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УЗАГАЛЬНЕННЯ ЗМІСТУ НАВЧАННЯ З ТЕХНОЛОГІЇ М'ЯСА ТА М'ЯСОПРОДУКТІВ

Розвиток м’ясної галузі, постійне залучення нових провідних технологій, обладнання та сировини дозволяють впевнено збільшувати асортимент продукції, що виробляється. В той же час виникає необхідність у висококваліфікованих працівниках, що здатні працювати з новим обладнанням, вести нові технологічні процеси та постійно їх удосконалювати. Це в першу чергу повинне знаходити своє відображення у змісті навчання майбутніх інженерів-технологів харчової галузі з технології м'яса та м'ясопродуктів.
М'ясоперероблювальна галузь розвивається за трьома напрямами: технологія м'яса, технологія м’ясних продуктів та технологія м’ясних консервів. Ці технології відображені у змісті навчання майбутніх інженерів-технологів харчової галузі. Асортимент продукції та технології виробництва продукції, що постійно оновлюються, висувають на порядок денний проблему узагальнення змісту навчання. Зміст навчання технології м'яса та м'ясопродуктів майбутніх фахівців харчової галузі пропонується узагальнювати за такими критеріями, як:  призначення, структура, принцип і механізм функціонування та параметри технології.
Методику узагальнення технології м’яса та м’ясопродуктів представимо на прикладі технології м’яса. Призначенням технології при формуванні змісту навчання з технології м'яса виступають технології забою та переробки: великої і дрібної рогатої худоби, свиней, коней, птиці та кроликів. З проведеного аналізу технології м’яса можна визначити спільні операції, що при узагальненні змісту навчання одночасно виступають структурою технології, а саме: оглушення, забій, знекровлення, зняття шкури (видалення пір’я), видалення внутрішніх органів, очищення від забруднень, формування, охолодження, сортування, пакування та маркування, зберігання.
Наступним етапом узагальнення змісту навчання технології м'яса є визначення принципів та механізмів функціонування технології. Під час виробництва м'яса відбуваються автолітичні зміни м'яса, очищення від забруднень, отримання продуктів необхідної маси та якості, зменшення температури м'яса. Останнім етапом узагальнення змісту навчання майбутніх інженерів-технологів харчової галузі є визначення параметрів технології. Такими параметрами є: маса худоби та м’ясних напівфабрикатів, температура механічної обробки та температура охолодження.
Навчання майбутніх фахівців за наданою моделлю дозволить раціонально використовувати час навчання, розглянути як традиційні, так і інноваційні технології харчової галузі та підготувати більш кваліфікованих фахівців з технології м'яса та м'ясопродуктів.

