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1. Пояснювальна записка 

1.1. Мета та завдання навчальної дисципліни 

Метою викладання дисципліни «Моделювання якості м’яса худоби і 

птиці» 

є необхідність підготовки фахівців із системними знаннями і 

здатностями до вирішення проблем інноваційного характеру в галузі 

переробки продуктів тваринництва; прогнозування відтворення та 

продуктивності тварин, із застосуванням інбридингу, удосконалення та 

створення ліній і порід тварин, збереження генофонду; навичками 

планування експерименту з годівлі тварин, аналізу, систематизації і 

опрацювання наукової інформації з питань нормованої годівлі тварин; 

засобів контролю фізичних, хімічних та біологічних факторів 

зовнішнього середовища, апробації та санітарно-гігієнічної оцінки 

нових видів кормів, кормових добавок, технологічного обладнання, 

засобів догляду тварин та вивчення їх поведінки з метою одержання від 

них максимальної кількості продукції обумовленої генетичним 

потенціалом; розробляти різні види моделей технологічних процесів 

виробництва продукції тваринництва; аналізу стану популяцій, порід і 

типів сільськогосподарських тварин, визначення їх племінної і 

господарської цінності за походженням, індивідуальними якостями та 

потомством; розробки конкурентоспроможних технологій переробки і 

виробництва продукції тваринництва; ведення сучасного технологічного 

процесу виробництва та первинної переробки харчових яєць та м’яса 

сільськогосподарської птиці, системи маркетингу у птахівництві; 

володіння навичками проведення експериментальних досліджень згідно 

сучасних методик; забезпечувати екологічну безпеку на підприємстві 

шляхом комплексної переробки сировини тваринного походження. 

В результаті вивчення курсу «Моделювання якості м’яса худоби і 

птиці» студенти повинні 

знати: 

- вплив факторів навколишнього середовища та технологій 

заготівлі на якість та поживну цінність кормів; 

– фактори, що визначають споживання корму тваринами; 

– особливості травних процесів у розрізі різних класів тварин; 
–фізико-хімічні властивості поживних і біологічні активних 

речовин кормів та кормових добавок, їх вплив на процеси травлення 

тварин біосинтез компонентів молока, м‘яса, яйця; 

– основні параметри молочної, м'ясної, вовнової, яєчної, робочої 

продуктивності тварин; 

– механізми регуляції життєвих функцій організмів тварин. 

вміти: 

- використовувати практичні прийоми управління 

продуктивністю сільськогосподарських тварин та якістю їх продукції, 

– визначати основні біохімічні показники кормів та 
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тваринницької продукції 

– розраховувати склад мінерально - вітамінного преміксу для 

балансування раціонів сільськогосподарських тварин, 

– використовувати інтер'єрні показники для прогнозування 

продуктивності тварин. 

 

1.2. Компетентності, які може отримати здобувач вищої освіти 

У результаті вивчення навчальної дисципліни «Моделювання якості 

м’яса худоби і птиці» здобувач вищої освіти отримує наступні програмні 

компетентності та програмні результати навчання, які визначені в 

Стандарті вищої освіти зі спеціальності 204 Технологія виробництва і 

переробки продукції тваринництва та освітньо-професійній програмі 

«Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва» підготовки 

бакалаврів. 

 

Інтегральна компетентність: 

 

Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні 

проблеми з технології виробництва і переробки продукції тваринництва 

або у процесі навчання, що передбачає застосування теорій та методів 

зооінженерії і характеризується комплексністю та невизначеністю умов. 

 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 
СК2 Здатність використовувати сучасні знання про способи 

відтворення, закономірності індивідуального розвитку та розведення тварин 

для ефективної професійної діяльності у галузі тваринництва. 

СК4 Здатність до складання раціонів для різних видів і статево-вікових 

груп тварин та організації їх нормованої годівлі з урахуванням наявних 

фінансових та ресурсних обмежень. 

СК14* Здатність застосовувати глибокі знання фізики та хімії сировини 

тваринного походження при її переробці у м’ясні, молочні та молоковмісні 

продукти. 
 

Програмні результати навчання: 

ПРН 2 Навчати співробітників підприємства сучасних та нових 

компонентів технологічних процесів з виробництва і переробки продукції 

тваринництва. 

ПРН 10       Здійснювати нормовану годівлю тварин. 
ПРН 16 Впроваджувати і використовувати на практиці науково 

обґрунтовані технології виробництва і переробки продукції тваринництва. 

ПРН 19 Забезпечувати дотримання біологічної безпеки на 

підприємствах із виробництва та переробки продукції тваринництва. 

ПРН 22* Застосовувати глибокі знання фізики та хімії сировини 

тваринного походження при її переробці у м’ясні, молочні та молоковмісні 

продукти, враховуючи особливості Південного регіону України 

https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/12/21/204-tekhnologiya-virobnitstva-i-pererobki-produktsii-tvarinnitstva-bakalavr.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/12/21/204-tekhnologiya-virobnitstva-i-pererobki-produktsii-tvarinnitstva-bakalavr.pdf
http://nmv.onaft.edu.ua/opp/204b-tvppt2021.pdf
http://nmv.onaft.edu.ua/opp/204b-tvppt2021.pdf
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1.3. Міждисциплінарні зв’язки 

Попередні – загальна та неорганічна хімія, розведення і генетика 

сільськогосподарських тварин і птиці, фізіологія і господарсько-корисні 

ознаки тварин у формуванні якості сировини, технологія кормів з основами 

кормовиробництва, послідовні – екологія у тваринництві та переробній 

промисловості, хімія м’ясної сировини, біотехнологія м’яса 

1.4. Обсяг навчальної дисципліни в кредитах ЄКТС 

Навчальна дисципліна викладається на ІІ курсі у ІV семестрі для денної та 

заочної форм навчання 

Кількість кредитів ECTS - 3, годин - 90 

 

Аудиторні заняття, годин: Всього лекції практичні 

Денна 36 16 20 

Заочна 14 6 8 

Самостійна робота, годин Денна – 54 Заочна – 76 

 

2. Зміст навчальної дисципліни 

2.1. Програма змістовних модулів 

Змістовний модуль 1: Формування якісних показників продукції 

тваринництва та птахівництва на етапі вирощування 

 

 

№ 

теми 

 
Зміст теми 

Кількість 

годин 

денн 
а 

заочн 
а 

1. Вступ. Вивчення факторів, які впливають на якість м’яса 

худоби та птиці: раціони нормованої годівлі, особливості 

розвитку різних статево-вікових груп з урахуванням 
ресурсних обмежень. 

 
2 

 
2 

2. Закономірності впливу індивідуального розвитку та 
розведення тварин на м’ясну продуктивність. 

2 2 

3. Біологічні основи м’ясної продуктивності  ВРХ. 

Стимулятори  м’ясної продуктивності. Наукове 
обґрунтування технології виробництва. 

 

2 

 

- 

4. Біологічні основи м’ясної продуктивності  свиней. 

Стимулятори м’ясної продуктивності. Наукове 
обґрунтування технології виробництва. 

 

2 

 

- 

5. Біологічні основи м’ясної продуктивності  птиці. 

Стимулятори  м’ясної продуктивності. Наукове 
обґрунтування технології виробництва. 

 

2 

 

- 

6. Виробництво органічного м’яса шляхом використання 

закономірностей індивідуального розвитку та розведення 

тварин 

 

2 

 

2 

7. Виробництво тваринницької продукції категорії «з лану 2 - 
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 до столу». Використання простежуваності як практичної 

науково - обґрунтованої технології виробництва продукції 

тваринництва. 

  

8. Особливості  переробки продукції тваринництва в 

залежності від фізичних  та хімічних властивостей 
сировини у м’ясні та ковбасні вироби. 

 

2 

 

- 

 Разом з дисципліни 16 6 
 

 

2.2. Перелік практичних робіт 

 

 

№ 

з/п 

 
Назва практичної роботи 

Кількість 
годин 

денн 
а 

заочн 
а 

1. Формування продуктивних якостей сільськогосподарської 
худоби та птиці при складанні раціонів різних видів. 

4 2 

2. Нормована годівля птиці при підвищенні якості та 

зниженні втрат м’яса птиці на всіх етапах переробки 
продукції тваринництва. 

 

4 
 

2 

3. Визначення м’ясних індексів якості патраних тушок 

курчат-бройлерів та їх частин в аспекті біологічної 
безпеки. 

 

4 
 

2 

4. Науково обґрунтована технологія виробництва м’ясних 

продуктів біокорегуючої дії шляхом системного 

керування трофологічним ланцюгом «з лану до столу». 

 

4 
 

2 

5. Розробка схеми простежуваності для птахопереробної 

галузі при переробці у мясні продукти підприємств 
Південного регіону . 

 

4 
 

- 

 Всього 20 8 

 

2.3. Перелік завдань до самостійної роботи 

№ 

п/п 
Назва теми 

Кількість годин 

денна заочна 

1. Вплив антиоксидантів в раціоні 
годівлі птиці 

6 8 

2. Використання вітаміну Е в раціоні 
годівлі 

6 8 

3. Особливості ведення сільського 

господарства при отриманні 

екопродукції 

 

6 
 

8 

4. Породи індиків на промислової 
потреби 

6 8 

5. Вплив селену на якість м’яса 6 8 
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 сільськогосподарської худоби та 

птиці. 

  

6. Вплив прижиттєвого стресу на 
якість м’яса. Шляхи вирішення . 

6 8 

7. Умови перед забійного утримання 
як фактор якості сировини 

6 8 

8. Законодавство України яке 

регламентує «простежуваність», 

як чинник 

конкурентоспроможності 
підприємства 

 
 

6 

 
 

10 

9. Отримання продукту «з лану до 
столу». 

6 10 

 Всього 54 76 
 

3. Критерії оцінювання результатів навчання 

Види контролю: поточний, підсумковий – екзамен 

Нарахування балів за виконання змістового модуля 

 

 

 

 

 

 
 

 

Вид роботи, що 
підлягає контролю 

Оцінні бали 
Форма навчання 

денна заочна 

min max 
К-ть 

робіт 

Сумарн 
і бали 

К-ть 

робіт 

Сумарн 
і бали 

min mах min mах 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Змістовий модуль 1. Формування якісних показників продукції 

тваринництва та птахівництва на етапі вирощування 

Робота на лекціях 0,5 1 8 4 8 3 3 6 
Виконання 
практичних робіт 3 5 5 15 25 4 12 16 

Опрацювання 
тем, не 

1 2 3 3 6 8 16 20 

Підготовка до 

практичних занять 
1 2 5 5 10 4 4 6 

Виконання 
індивідуальних 5 10 1 5 10 1 5 10 

Проміжна сума 
   

32 59 
 

40 58 

Поточний 
контроль 

22 28 1 22 28 1 14 28 

Контроль 

результатів 
6 13 1 6 13 1 6 14 

 



9 
 

 

Оцінка за змістовий 

модуль 1 

   
60 100 

 
60 100 

 

4. Інформаційні ресурси 
Базові (основні): 

 

1. Основи птахівництва та переробки птиці [Текст] / Л. Г. 
Віннікова, Н. М. Поварова, О. В. Синиця ; Одес. нац. акад. харч. 
технологій. — Навч. вид. — Київ : Освіта України, 2020. — 216 с. 

2. Біологія продуктивності сільськогосподарських тварин 
[Текст] : підручник / І. Ю. Горбатенко, М. І. Гиль, М. О. Захаренко та 
ін. ; за ред. М. І. Гиль. — Херсон : Гельветика, 2018. — 600 с. 

3. Технологія виробництва молока і яловичини [Текст] : 
підручник / В. І. Костенко. — Київ : Ліра-К, 2018. — 672 с. 
4. Гігієна та особливості транспортування продукції тваринництва [Текст] : 
навч. посіб. / В. М. Поліщук, Т. О. Білько ; Нац. ун-т біоресурсів і 
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