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1 ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
 

Найменування 

показників 

Галузь знань, 

спеціальність, ступінь 

вищої освіти 

Характеристика навчальної 

дисципліни 

денна форма навчання 
(денна або заочна) 

Кількість кредитів 4 

Галузь знань 

13 Механічна інженерія 
 

обов’язкова 
(обов‟язкова або за вибором студента) 

Загальна кількість 

годин – 120 годин Спеціальність: 

133 "Галузеве 

машинобудування" 

Курс Семестр 

Змістових модулів – 2 М1 2-й 

Тижневе 

навантаження: 

аудиторних 

занять – 3 год. 

самостійна робота 

студента – 7 год. 

Ступінь вищої освіти: 

«Магістр» 

Вид занять 
Кількість 

годин 

Лекції 12 год. 

Лабораторні 

заняття 
24 год. 

Практичні 

заняття 
- 

Самостійна 

робота 
84 год. 

Форма контролю:  

екзамен 
(екзамен або диференційований 

залік) 
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2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Мета навчальної дисципліни “Інноваційні технології та обладнання 

галузі”: підготувати студентів для виробничо-технічної, проектно-

конструкторської і дослідної діяльності, пов‟язаної з розробкою і експлуатацією 

машин і апаратів переробних і харчових виробництв; навчити студентів вміло 

використовувати знання, отримані в результаті фундаментальної підготовки з 

загальнонаукових і загальнотехнічних дисциплін, для рішення інженерних задач, 

пов‟язаних з виробничим процесом і технологічним обладнанням. 
 

Дисципліна “Інноваційні технології та обладнання галузі” є однією з 

основних фахових дисциплін підготовки спеціалістів зі спеціальності 133 

“Галузеве машинобудування”. Вона базується на дисциплінах загальноосвітнього 

і загальноінженерного профілю та має безпосередній зв„язок з такими 

дисциплінами фахової підготовки спеціаліста як “Процеси і апарати харчових 

виробництв” та “Технологічне обладнання переробних і харчових виробництв”. 

Дисципліна “Інноваційні технології та обладнання галузі” продовжує, а 

можливо і завершує інженерну та економічну підготовку студентів по організації 

процесу переробки і зберігання сільськогосподарської продукції, готує їх до 

практичної діяльності. 

Метою дисципліни “Інноваційні технології та обладнання галузі” є 

формування у спеціаліста знань з будови машин та обладнання ліній на 

підприємствах переробки та зберігання сільськогосподарської продукції, а також 

складу технологічних ліній цехів та підприємств переробних галузей. 

Предметом дисципліни є технічні засоби та конструкції технологічних ліній 

підприємств переробки та зберігання сільськогосподарської продукції. 

Результати навчання (з урахуванням soft skills) 

Інтегральна компетентність 

Здатність розв‟язувати складні задачі проектування технологічного 

обладнання, ліній та комплексів і проблеми галузевого машинобудування, що 

передбачає проведення досліджень та/або здійснення інновацій та 

характеризується невизначеністю умов і вимог. 

Загальні компетентності: 

– здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями; 

– здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел; 

– здатність бути критичним і самокритичним; 

– здатність генерувати нові ідеї (креативність); 

– здатність виявляти, ставити та вирішувати проблеми; 

– здатність приймати обґрунтовані рішення; 

– здатність працювати в команді. 

Фахові компетентності 

– здатність створювати, удосконалювати та застосовувати кількісні математичні, 

наукові й технічні методи та комп'ютерні програмні засоби, застосовувати системний 

підхід для розв'язування інженерних задач галузевого машинобудування, зокрема, в 

умовах технічної невизначеності; 
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– критичне осмислення передових для галузевого машинобудування наукових 

фактів, концепцій, теорій, принципів та здатність їх застосовувати для розв'язання 

складних задач галузевого машинобудування і забезпечення сталого розвитку; 

– здатність створювати нові техніку і технології в галузі механічної інженерії; 

– усвідомлення перспективних завдань сучасного виробництва, спрямованих на 

задоволення потреб споживачів, володіння тенденціями інноваційного розвитку 

технологій галузі. 

– здатність розробляти і реалізовувати плани й проєкти у сфері галузевого 

машинобудування та дотичних видів діяльності, здійснювати відповідну 

підприємницьку діяльність. 

Програмні результати навчання: 

–  знання та розуміння механіки і машинобудування та перспектив їхнього 

розвитку; 

–  знати і розуміти процеси галузевого машинобудування, мати навички їх 

практичного використання; 

–  аналізувати інженерні об'єкти, процеси та методи; 

–  готувати виробництво та експлуатувати вироби галузевого 

машинобудування протягом життєвого циклу; 

–  знати і розуміти процеси, машини і обладнання харчових і переробних 

виробництв та здійснювати їх розрахунки. 

Soft skills: 

– комунікативні навички:  письмове, вербальне й невербальне спілкування;  

уміння грамотно спілкуватися по e-mail; вести суперечки і відстоювати свою 

позицію, спілкування в конфліктній ситуації; навички створення, керування й 

побудови відносин у команді; 

– уміння виступати привселюдно: навички, необхідні для виступів на 

публіці; проводити презентації;  

– керування часом: уміння справлятися із завданнями вчасно; 

– гнучкість і адаптивність: вміння пристосовуватися до отриманих 

результатів та за можливістю впливати на кінцевий результат; 

–  лідерські якості: уміння спокійно працювати в напруженому середовищі; 

уміння ухвалювати та відстоювати рішення; уміння встановлювати мету та 

складати план її досягнення; 

–  особисті якості: креативне й критичне мислення; етичність, чесність, 

терпіння, повага до навколишніх. 

Міждисциплінарні зв’язки з урахуванням структурно-логічної схеми 

ОПП «Галузеве машинобудування».   

Перелік навчальних дисциплін, знання з яких потрібні для вивчення 

освітньої компоненти ІТОГ: «Процеси і апарати в машинобудуванні», 

«Технологічне обладнання галузі». 

Перелік навчальних дисциплін, вивчення яких у подальшому базується на 

матеріалі освітньої компоненти ІТОГ: «Розрахунки і конструювання машин і 

апаратів», «Комп‟ютерне моделювання технологічних процесів». 
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3 ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Змістовий модуль 1. Технологічне обладнання переробних і харчових 

виробництв з переробки молока 

Тема 1 Обладнання для виробництва морозива [1, с.20...29; 2, с. 96…120; 3, 

с. 170…200, 4 с. 67-74, 5 с. 160-169] 

Класифікація обладнання. Технологічна схема виробництва морозива. 

Обладнання для виробництва молочних сумішей. Обладнання для 

фризерування і гартування морозива 

Поточно-технологічні лінії для виробництва морозива. 

Тема 2 Технологічне обладнання малих переробних підприємств для 

обробки і переробки молока [1, с.14...29; 2, с. 82…95; 3, с. 150…169, 4 с. 59-67, 5 

с. 150-160] 

Підприємства для обробки і переробки молока. Класифікація машин і 

обладнання підприємств молочної промисловості. Загальні вимоги до обладнання 

молочної промисловості. 

Характеристика малих переробних підприємств для обробки і переробки 

молока. Характеристика обладнання малих молокопереробних підприємств. 

Тема 3 Технологічне обладнання для розливу, фасування та пакування 

молочних продуктів [1, с.288...308; 2, с. 373…382.] 

Класифікація обладнання. Обладнання для розливу молока і молочних 

продуктів у скляні пляшки. 

Обладнання для фасування молока і молочних продуктів у картонну тару. 

Обладнання для фасування молока і молочних продуктів у поліетиленові 

пакети. 

Змістовий модуль 2. Технологічне обладнання переробних і харчових 

виробництв з переробки м’яса. 

Тема 4 Технологічне обладнання малих переробних підприємств по 

виробництву маргаринової продукції і майонезу [ 12, с.109...120] 

Технологічне обладнання для виробництва маргаринової продукції. 

Технологічне обладнання для виробництва майонезу. 

Тема 5 Технологічне обладнання малих м'ясо переробних підприємств [1, 

с.190...210; 2, с. 160…175; 5, с. 230…240, 7 с. 100-110] 

Класифікація малих м'ясо переробних підприємств, вимоги та організація 

експлуатації технологічного обладнання. Характеристика малих м'ясо переробних 

підприємств.  

Характеристика обладнання малих м'ясо переробних підприємств. 

Автомати й лінії для формування м'ясопродуктів. 

Тема 6 Технологічне обладнання для виробництва м‟ясних 

напівфабрикатів [1, с.250...260; 2, с. 180…195; 5, с. 240…250, 7 с. 120-125] 
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Класифікація обладнання. Технологічне обладнання для виробництва 

котлет та тефтелей. 

Технологічне обладнання для виробництва пельменів. 

 

4. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ  

 

Номер 

тижня 
Вид занять 

Тема заняття 

або завдання на самостійну 

роботу 

Кількість 

годин 

балів 

лк лаб 
сем. 

(пр.) 
СРС 

Змістовий модуль 1. Технологічне обладнання переробних і харчових виробництв з 

переробки молока 

1 

Лекція 1 
Обладнання для 

виробництва морозива 2 - - - - 

Лабораторне 

заняття 1 

Фризери періодичної дії для 

виробництва морозива 
- 2 - - 2 

Самостійна 

робота 1 

Підготовка до 

лабораторного заняття 1  
- - - 5 2 

 

2 

 

Лабораторне 

заняття 2 

Машини та обладнання для 

гомогенізації молока  
- 2 - - 2 

Самостійна 

робота 2 

Підготовка до 

лабораторного заняття 2 
-  - - 5 1 

3  

Лекція 2 

Технологічне обладнання 

малих переробних 

підприємств для обробки і 

переробки молока 

2 - - - - 

Лабораторне 

заняття 3 

Гідродинамічні кавітаційні 

пристрої для обробки 

харчових середовищ 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 3  

Підготовка до 

лабораторного заняття 3 
- - - 5 2 

4 

 

Лабораторне 

заняття 4 

Роторно-пульсаційні 

апарати для диспергування 

емульсій 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 4  

Підготовка до 

лабораторного заняття 4  
- - - 5 2 

 

 

5 

Лекція 3 

Технологічне обладнання 

для розливу, фасування та 

пакування молочних 

продуктів 

2 - - - - 
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Лабораторне 

заняття 5  

Установка для протитечій-

но-струменевої гомоге-

нізації молока 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 5 
Підготовка до 

лабораторного заняття 5. 
- - - 5 2 

6 

 

Лабораторне 

заняття 6 

Установка струминної 

гомогенізації молока з 

роздільним подаванням 

вершків 

- 2 - - 2 

Самостійна 

робота 6 

Підготовка до 

лабораторного заняття 6.  
- - - 5 1 

7,8 

Самостійна 

робота 7 
Підготовка до ПМК1 - - - 4 - 

ПМК 1 
Підсумковий контроль за 

змістовий модуль 1 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 1 -  52 год. 6 12 - 34 35 

Змістовий модуль 2.  Технологічне обладнання переробних і харчових виробництв з 

переробки м’яса 

 

9 

 

Лекція 4 

Технологічне обладнання 

малих переробних 

підприємств по 

виробництву маргаринової 

продукції і майонезу 

2 - - - - 

Лабораторне 

заняття 7 

Виробництво вершкового 

масла в масловиготовлю-

вачах періодичної дії 

- 2 -  2 

Самостійна 

робота 8 

Підготовка до 

лабораторного заняття 7.  
- - - 8 2 

10 

Лабораторне 

заняття 8 

Виробництво вершкового 

масла в масловиготовлю-

вачах періодичної дії 

- 2 - - 2 

Самостійна 

робота 9 

Підготовка до 

лабораторного заняття 8.  
- - - 7 2 

11 

Лекція 5 

Технологічне обладнання 

малих м'ясо переробних 

підприємств 

2  - - - - 

Лабораторне 

заняття 9 
Обладнання для 

виробництва бринзи 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 10 

Підготовка до 

лабораторного заняття 9.  
- - - 8 2 

12 

Лабораторне 

заняття 10 

Апарати для плавлення 

сирної маси 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 11 

Підготовка до 

лабораторного заняття 10.  
- - - 7 2 



 9 

13 

Лекція 6 

Технологічне обладнання 

для виробництва м‟ясних 

напівфабрикатів 

2 - - - - 

Лабораторне 

заняття 11 

Технологічне обладнання 

для виробництва 

напівфабрикатів у тісті 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 12 

Підготовка до 

лабораторного заняття 11.  
- - - 8 1 

14 

Лабораторне 

заняття 12 

Обладнання для 

виробництва м‟ясних 

напівфабрикатів 

- 2 - - 2 

Самостійна 

робота 13  

Підготовка до 

лабораторного заняття 12.  
- - - 7 1 

15,16 

Самостійна 

робота 14  
Підготовка до ПМК2 - - - 5 - 

ПМК 2 
Підсумковий контроль за 

змістовий модуль 2 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 2 – 68 год. 6 12 - 50 35 

Всього за змістові модулі 12 24 - 84 70 

Екзамен 30 

Всього з навчальної дисципліни  – 120 год. 100 

 
 

5. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ №1 

  

1. Класифікація обладнання підприємств молочної промисловості 

2. Призначення, будова і робота пропарювача фляг 

3. Класифікація обладнання для виробництва плавленого сиру і його коротка 

характеристика 

4. Будова і принцип роботи апарата Б6-ОПЕ-4000 для плавлення сирної маси 

5. Класифікація машин для розливання молочних продуктів 

6. Принцип дозування по рівню 

7. Описати принцип роботи вакуум-дезодараційної установки 

8. Описати лінію розливу молочних продуктів у пляшки 

9. Принцип дозування по об‟єму 

10. Класифікація технологічного обладнання молочного виробництва 

11. Описати установку для пресування і охолодження сиру типу УПТ 

12. Будова і робота масловиготовлювача типа А1-ОЛО/1 

13. Призначення, будова і принцип роботи прес-візка для сиру 

14. Призначення, будова і робота сиромиєчних машин 

15. Класифікація обладнання для виробництва вершкового масла 

16. Класифікація обладнання для посолу, миття і парафінірування сиру і його 

коротка характеристика 

17. Описати типи вальцевих масловиготовлювачів і їх роботу. 

18. Призначення, будова і робота апарату виробки сирного зерна відкритого типу. 

19. Будова і робота гомогенізатора вершкового масла 
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20. Принцип дозування по рівню 

21. Назвіть види вафельної продукції для морозива, основні їх характеристики.  

22. Опишіть призначення, принцип роботи й схему переохолоджувача(вотатора) 

при виробництві маргарину 

23. Опишіть машинно-апаратурну схему виробництва майонезу безперервним 

методом. 

24. Технічні вимоги до вафельної продукції для морозива. 

25. Опишіть технологію виробництва маргарину й кулінарних жирів. 

26. Опишіть призначення, принцип роботи й схему емульсатора при виробництві 

маргарину. 

27. Опишіть яке основне обладнання застосовується при виробництві майонезу. 

28. Опишіть призначення, принцип роботи й схему декристалізатора при 

виробництві  маргарину. 

29. Технологія виробництва тарталеток для морозива. 

30. Опишіть технологію виробництва майонезу. 

31. Дати поняття кавітації. 

32. Опишіть машинно-апаратурну схему періодичної дії виробництва майонезу на 

німецькій установці «Корума». 

33. Опишіть схему виробництва бринзи. 

34. Опишіть схему обладнання міні - цеху для виготовлення розсільної бринзи. 

35. Як оцінюють якість масла? 

36. Класифікація кавітаційних пристроїв для обробки харчових середовищ. 

37. Опишіть машинно-апаратурну схему напівбезперервного виробництва 

майонезу на лінії «Шредер». 

38. Назвіть перспективні види гомогенізуючих пристроїв. 

39. Опишіть будову і принцип роботи масловиготовлювача МИП –1500. 

40. Опишіть призначення, принцип роботи й схему кристалізатора при 

виробництві маргарину. 

41. Опишіть призначення, будову та принцип дії відділювача сироватки Я7-00-23. 

42. Які переваги має гомогенізоване молоко перед негомогенізованим? 

43. Фризер періодичної дії, будова та принцип дії. 

44. В чому полягає сутність гомогенізації? 

45. Опишіть яке основне обладнання застосовується при виробництві майонезу. 

46. Дайте характеристику й план розміщення обладнання в прифермерському 

молочному цеху. 

47. Технологія виробництва масла способом збивання вершків. 

48. Назвіть основні типи гомогенізаторів. 

49. Опишіть машинно-апаратурну схему виробництва майонезу безперервним 

методом. 

50. Кавітаційний змішувач, будова та принцип дії. 

51. Що таке "ступінь гомогенізації" і як вона визначається? 

52. Яке обладнання застосовується для охолодження морозива. 

53. Опишіть технологію виробництва майонезу. 

54. Дайте схему лінії з виробництва ескімо. 

55. Назвіть склад малогабаритних ліній по виробництву вершкового масла. 
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56. Опишіть призначення, будову та принцип дії агрегату для подрібнення сиру і 

плавлення сирної маси. 

57. Класифікація машин і обладнання для виробництва морозива. 

58. Назвіть загальні вимоги до обладнання молочної промисловості. 

59. Фризер безперервної дії, будова та принцип дії. 

60. Опишіть машинно-апаратурну схему виробництва майонезу безперервним 

методом. 
 

ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ №2 

 

1. Санітарно-технологічні вимоги, що ставляться до обладнання для 

перемішування фаршу та посолу м'яса 

2. Опишіть основні технологічні вимоги до машин переробної промисловості 

3. Дайте загальну характеристику м‟ясної промисловості і класифікацію 

підприємств по переробці м‟яса 

4. Класифікація машин і обладнання переробної промисловості 

5. Будова та принцип роботи змішувачів м'ясної сировини з посолочними та 

іншими компонентами 

6. Опишіть основні конструкції і принцип дії установки для зняття шкір 

безперервної дії. Перелічіть їх переваги і недоліки. 

7. Поясніть технологічний процес підготовки фаршу перед наповненням ним 

ковбасних виробів і сосисочних оболонок 

8. Опишіть основні правила техніки безпеки на підприємствах переробної 

промисловості 

9. Опишіть основні санітарно-гігієнічні вимоги до машин переробної 

промисловості 

10. Опишіть призначення, конструкцію і принцип роботи фіксуючого конвеєру 

для оглушення свиней 

11. Будова та принцип роботи змішувачів фаршу 

12. Опишіть призначення шкребмашини, їх класифікацію, конструкцію і принцип 

дії. Типи шкребків 

13. Скласти кінематичну схему кутера-мішалки 

14. Опишіть призначення миття свинячих туш, конструкцію і принцип роботи 

мийної машини 

15. Назвіть основні технологічні та конструктивні регулювання вовчків 

16. Опишіть призначення, конструкцію і принцип роботи машини для очищення  

свинячих туш і полірувальної машини 

17. Назвіть основні технологічні та конструктивні регулювання шпигорізок 

18. Опишіть способи електрооглушення ВРХ 

19. Назвіть види і дайте характеристику сировини, яка застосовується при 

виготовленні фаршу 

20. Опишіть призначення і засоби механізації теплової обробки тушок птиці 

21. Опишіть методи виділення жиру із сировини і дайте їх коротку 

характеристику 
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22. Опишіть призначення, конструкцію і принцип роботи фіксуючого конвеєра 

свиней 

23. Опишіть будову та принципи роботи машини для різки шпику на кубики 

24. Опишіть ціль обпалювання свинячих туш, класифікацію, конструкцію і 

принцип дії обпалювального обладнання 

25. Скласти технологічну схему вовчків 

26. Скласти технологічну схему шпигорізки 

27. Наведіть класифікацію машин і обладнання для подрібнення м'яса і шпигу. 

28. У чому особливість експлуатації м'ясо переробного обладнання на 

підприємствах малої потужності. 

29. Призначення, будова і принцип роботи автомата пельменного. 

30. Формувальна машина МФК-2240, будова, принцип дії, налаштування і робота. 

31. Опишіть агрегат для переробки м'яса  в умовах фермерських господарств, 

індивідуальних і приватних підприємств. 

32. Автомат котлетний АК2М-40, принцип дії, будова, регулювання. 

33. Пельменні апарати серії АП, будова, переваги і недоліки. 

34. Автомати пельменні серії СУБ, будова та принцип дії, основні 

характеристики. 

35. Опишіть основні санітарно-гігієнічні вимоги до машин переробної 

промисловості. 

36. Опишіть основні правила техніки безпеки на підприємствах переробної 

промисловості. 

37. Класифікація м'ясо переробних підприємств малої потужності. 

38. Санітарно-технологічні вимоги, що ставляться до обладнання для 

перемішування фаршу та посолу м'яса. 

39. Дайте загальну характеристику м‟ясної промисловості і класифікацію 

підприємств по переробці м‟яса. 

40. Призначення, будова і принцип роботи автомата пельменного. 

41. Опишіть агрегат для переробки м'яса  в умовах фермерських господарств, 

індивідуальних і приватних підприємств. 

42. Опишіть основні схеми ковбасних цехів малої потужності. 

43. У чому особливість модульного або контейнерного виконання ковбасного 

цеху. 

44. У чому особливість експлуатації м'ясо переробного обладнання на 

підприємствах малої потужності. 

45. Призначення, будова і принцип роботи автомата пельменного. 

46. Опишіть призначення й характеристику бойні. 

47. Опишіть агрегат для переробки м'яса  в умовах фермерських господарств, 

індивідуальних і приватних підприємств. 

48. Призначення, будова і принцип роботи автомата котлетного. 

49. Класифікація м'ясо переробних підприємств малої потужності. 

50. Особливості малих підприємств по переробці птиць. 

51. Основне обладнання для виробництва заморожених напівфабрикатів у тістовій 

оболонці, його характеристики. 

52. Варенично-пельменна машина ВПМ, принцип дії, будова, кінематична схема. 
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53. Автомати пельменні П6-ФПВ П і П6-ФПВ, будова та принцип дії. 

54. Порівняльна характеристика автоматів серії JGL. 

55. Загальна класифікація м‟ясних напівфабрикатів, характерні особливості 

січених (рублених) напівфабрикатів. 

56. Склад типової технологічної лінії для виготовлення січених напівфабрикатів, 

характеристика основного обладнання. 

57. Основні принципи формування рецептурної маси січених напівфабрикатів. 

Приклади пристроїв для їх реалізації. 

58. Регулювання машини МФК-2240 на задану масу і розміри сформованих 

виробів. 

59. Опишіть комплект устаткування для забійних цехів малої потужності К7-

ФЦУ. 

60. Опишіть комплект обладнання малої потужності для переробки птиці. 

 

6. МЕТОДИ НАВЧАННЯ 

Методи навчання, які використовуються в процесі проведення лекційних та 

лабораторних занять з навчальної дисципліни ІТОГ: лекції з використанням 

мультимедійних презентацій та проблемного викладання, робота в групах, 

розв‟язування практичних завдань, проведення лабораторних досліджень. 

 

7. РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА 

 

Базова 

1.  Гвоздєв О.В., Ялпачик Ф.Ю., Загорко Н.П., Шпиганович Т.О. Технологія і 

механізація виробництва м'яса і м'ясопродуктів: Підручник. Мелітополь: ТОВ 

«Видавничий будинок ММД», 2012. 532 с. 

2. Самойчук К.О., Кюрчев С.В., Паляничка Н.О., Верхоланцева В.О., 

Петриченко С.В., Ковальов О.О. Інноваційні технології та обладнання галузі. 

Переробка продукції тваринництва: посібник-практикум: ТДАТУ. К. ПрофКнига, 

2020. – 252 с. 

3. Ялпачик В.Ф. Загорко Н.П., Паляничка Н.О., Буденко С.Ф., Самойчук К.О., 

Кюрчев С.В., Верхоланцева В.О., Олексієнко В.О., Циб В.Г. Технологічне 

обладнання для переробки продукції тваринництва: Лабораторний практикум. 

Мелітополь: Видавничий будинок Мелітопольської міської друкарні, 2017. – 274. 

 

Допоміжна 

 

1. Машкін М.І., Париш Н.М. Технологія виробництва молока і молочних 

продуктів: Навч. видання. К.: Вища освіта, 2006. 351 с. 

2. Ялпачик В.Ф., Олексієнко В.О., Ялпачик Ф.Ю., Самойчук К.О., 

Гвоздєв О.В., Циб В.Г., Паляничка Н.О., Шевченко В.І., Борхаленко Ю.О., 

Буденко С.Ф. Машини, обладнання та їх використання при переробці 

сільськогосподарської продукції. Лабораторний практикум. Навчальний посібник. 

Мелітополь.: Видавничий будинок Мелітопольської міської друкарні, 2015. 196 с. 
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7. ІНФОРМАЦІЙНІ РЕСУРСИ 

 

1 Освітній портал ТДАТУ імені Дмитра Моторного 

http://op.tsatu.edu.ua/course/view.php?id=977 

2 Наукова бібліотека ТДАТУ http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/  

3 Сайт кафедри ОПХВ ім. професора Ф.Ю. Ялпачика 

http://www.tsatu.edu.ua/ophv/ 

4 Internet.  

http://op.tsatu.edu.ua/course/view.php?id=977
http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/
http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/
http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/
http://www.tsatu.edu.ua/ophv/

