
 



 

1. Загальна інформація 
Кафедра: Технології м’яса, риби і морепродуктів 
Викладач: Агунова Лариса Володимирівна, 

доцент кафедри технології м’яса, 
риби і морепродуктів, кандидат 
технічних наук, доцент 

 

Профайл Контакти: 
тел: +38 (048) 712-42-50 
        +38 (048) 712-41-37 
e-mail: agunova.lora@gmail.com 

  
Освітній компонент викладається на 2 курсі у 1 семестрі 
  
Кількість: кредитів – 3; годин – 90 
Аудиторні заняття, годин: всього лекції лабораторні практичні 

денна — — — — 
заочна — — — — 

Самостійна робота, годин Денна – 90 Заочна – 90 
Розклад занять 
  

 

 

http://technology-meat.ontu.edu.ua/
http://technology-meat.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/11/%D0%9F%D1%80%D0%BE%D1%84%D0%B5%D1%81%D1%96%D0%B9%D0%BD%D0%B5-%D1%80%D0%B5%D0%B7%D1%8E%D0%BC%D0%B5.pdf
https://rozklad.ontu.edu.ua/


 

4. Компетентності та програмні результати навчання  
У результаті вивчення освітнього компоненту «Виробнича практика» здобувач вищої 

освіти отримує наступні програмні компетентності та програмні результати навчання, які ви- 
значені у Стандарті вищої освіти України зі спеціальності 181 «Харчові технології» та освіт- 
ньо-професійній програмі «Технології м’ясних і рибних продуктів» підготовки магістрів. 

 

 

 

https://tm.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/02/%D0%A0%D0%9F-%D0%9F%D1%82%D0%B0%D0%86%D0%94%D0%B2%D0%A5%D0%A5%D0%9F-2022.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/2020/10/23/181-Kharchov.tekhn.mahistr.1.pdf
http://nmv.ontu.edu.ua/opp/181m-tmrp2024.pdf


 



 

Примітка: *Є можливість визнання результатів неформальної освіти відповідно до п.2 
 Положення про порядок перезарахування результатів навчання (навчальних дисциплін) в Одеському 

національному технологічному університеті 
 

 

https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf


 



 
 
 
тично-аналітичними звітами, складання планової та звітної документації, виконання науково- 
дослідної роботи (методи пізнання, аналогій, оцінка, ілюстрація тощо), реферування, конспек- 
тування. 

 
8. Інформаційні ресурси 

 Базові: 
1. Методичні вказівки "Наскрізна програма практики": галузь знань - 18 "Виробництво і 

технології". Спец. — 181 "Харчові технології". Ступінь вищої освіти — магістр. 
Освітньо-професійна програма — Технології м'ясних і рибних продуктів 
/ Л. В. Агунова, Г. В. Шлапак, Н. М. Поварова та ін.; відп. за вип. О. Савінок; Каф. 
технології м’яса, риби і морепродуктів. Одеса: ОНТУ, 2024. 21 с. 
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2703761 

2. «Про затвердження Положення про проведення практики студентів вищих навчальних 
закладів України» , Офіційний вебпортал парламенту України. [Електронний ресурс]. 
Режим доступу: https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/z0035-93#Text 

3. Положення про організацію і проведення практичної підготовки здобувачів освіти 
ОНТУ. ОНТУ, 2022 [Електронний ресурс]. Режим доступу: 
https://ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations-on-the-organization-and-conduct-of-
practical-training-of-students-of-ONUT.pdf 

4. Положення про складання наскрізної практики здобувачів освіти ОНТУ. ОНТУ, 2022 
[Електронний ресурс]. Режим доступу: https://ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations-
on-drawing-up-a-thorough-program-of-practice-of-ONUT-students.pdf 

5. Положення про організацію освітнього процесу в ОНТУ. ОНТУ, 2023 [Електронний 
ресурс]. Режим доступу: https://ontu.edu.ua/download/pubinfo/Provision-educat-process-
ONUT.pdf 

6. Положення про дистанційне навчання в Одеському національному технологічному 
університеті. ОНТУ, 2022 [Електронний ресурс]. Режим доступу: 
https://ontu.edu.ua/download/pubinfo/provision_remote-ONUT.pdf 

7. Інноваційні технології та обладнання галузі. Переробка продукції тваринництва: 
посібник-практикум / К. О. Самойчук, С. В. Кюрчев, Н. О. Паляничка та ін. ; Тавр. держ. 
агротехнол. ун-т ім. Д. Моторного, каф. обладнання перероб. і харч. вир-в ім. Ф. Ю. 
Ялпачика. Київ: ПрофКнига, 2020. 252 с. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-
w/DocumentView?docid=OdONAHT.1618990&field=0 

8. Безпечність і якість м'ясних продуктів в сучасних та майбутніх технологіях: монографія 
/ Л. Г. Віннікова. Київ: Освіта України, 2021. 148 с. 
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1790457 

9. Технологія риби та морепродуктів [Електронний ресурс] : підручник. Ч. 1 
/ Т. К. Лебська, Л. В. Баль-Прилипко, Н. М. Слободянюк та ін.; Нац. ун-т біоресурсів і 
природокористування України. Київ, 2021. 311 с. 
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2156351 

10. Віннікова Л. Г., Поварова Н. М., Синиця О. В. Основи птахівництва та переробки птиці. 
Київ: «Освіта України», 2020. 216 с. 
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1414759 

11. Продовольча безпека. Якість та безпечність харчової продукції: монографія 
/ Н. Р. Кордзая, Б. В. Єгоров. Херсон: ОЛДІ-ПЛЮС, 2019. 160 с. 
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1306302 

  
 Додаткові: 
  
12. Паламарчук А.С., Кушніренко Н.М., Глушков О.А. Контроль якості, безпека та екологія 

в галузі (рибопереробна галузь): Навчальний посібник до лабораторних занять. Одеська 
національна академія харчових технологій, 2020. 91 с. 

13. Кушніренко Н.М., Паламарчук А.С. Сировина і матеріали рибної промисловості:  
 

 

https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2703761
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/z0035-93#Text
https://ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations-on-the-organization-and-conduct-of-practical-training-of-students-of-ONUT.pdf
https://ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations-on-the-organization-and-conduct-of-practical-training-of-students-of-ONUT.pdf
https://ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations-on-drawing-up-a-thorough-program-of-practice-of-ONUT-students.pdf
https://ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations-on-drawing-up-a-thorough-program-of-practice-of-ONUT-students.pdf
https://ontu.edu.ua/download/pubinfo/Provision-educat-process-ONUT.pdf
https://ontu.edu.ua/download/pubinfo/Provision-educat-process-ONUT.pdf
https://ontu.edu.ua/download/pubinfo/provision_remote-ONUT.pdf
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentView?docid=OdONAHT.1618990&field=0
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentView?docid=OdONAHT.1618990&field=0
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1790457
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.2156351
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1414759
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1306302


 

 

 Навчальний посібник до лабораторних занять. Одеська національна академія харчових 
технологій, 2019. 59 с. 

14. Фізіологія та біохімія гідробіонтів [Електронний ресурс]: підручник. Ч. 1 / М. Ю. 
Євтушенко, С. В. Дудник, Н. Я. Рудик-Леуська та ін. ; Нац. ун-т біоресурсів і 
природокористування України. Київ, 2022. 254 с. 

15. Технологія риби та морепродуктів [Електронний ресурс]: підручник. Ч. 1 / Т. К. Лебська, 
Л. В. Баль-Прилипко, Н. М. Слободянюк та ін. ; Нац. ун-т біоресурсів і 
природокористування України. Київ, 2021. 311 с. 

16. Клименко, М. М. та ін. Технологія м’яса та м’ясних продуктів: підручник Київ: Вища 
освіта, 2006, 640 с. 

17. Кишенько, І.І., Старчова, В.М., Гончаров, Г.І. Технологія м’яса і м’ясопродуктів. 
Практикум: Навч. посіб. К.: НУХТ. 2010. 367 с. 

18. Баль-Прилипко, Л. В. Технологія зберігання, консервування та переробки м’яса: 
підручник К., 2010. 469 с. 

19. Баль-Прилипко, Л. В. Актуальні проблеми м'ясопереробної галузі: підручник. К: КВІЦ, 
2011.2 88 с. 

20. Баль-Прилипко, Л. В. Інноваційні технології якісних та безпечних м'ясних виробів: 
монографія. / За ред. С. Д. Мельничука. К.: НУБіП, 2012. 207 с. 

21. Масліков, М. М. Холодильна технологія харчових продуктів: навч. посіб. К.: НУХТ, 
2007. 335 с. 

22. Янчева, М. О., Дроменко Е. Б., Гринченко Н. Г. Фізико-хімічні та біотехнологічні 
основи технології м'яса і м'ясопродуктів. Навчальний посібник. Київ: ЦУЛ, 2017. 304 с. 

23. Янчева, М. О., Пешук Л. В., Дроменко О. Б. Фізико-хімічні та біохімічні основи 
технології м’яса та м’ясопродуктів: Навч. пос. К.: Центр учбової літератури, 2009. 304 с. 

 
9. Політика освітнього компоненту 

Політика всіх освітніх компонент в ОНТУ є уніфікованою та визначена з урахуванням законодавства 
України, Корпоративному кодексу ОНТУ, Кодексу академічної доброчесності ОНТУ, Положення про 
організацію освітнього процесу ОНТУ, Положення про порядок перезарахування результатів навчання 
(навчальних дисциплін) в ОНТУ, Вимог ISO 9001:2015 та роботодавців. 

 

 

https://drive.google.com/file/d/1C1tH4xoXp0ug0aPXWV_8a6RoJCu5KYjV/view
https://ontu.edu.ua/download/pubinfo/Code-of-Academic-Integrity-ONUT.pdf
https://ontu.edu.ua/download/pubinfo/Provision-educat-process-ONUT.pdf
https://ontu.edu.ua/download/pubinfo/Provision-educat-process-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/dcc/ONUT_policy.pdf
http://technology-meat.ontu.edu.ua/?page_id=2819

