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1 ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
 

Найменування  

показників   

Галузь знань, 

спеціальність, ступінь 

вищої освіти 

Характеристика навчальної 

дисципліни  

денна форма навчання 
 

Кількість кредитів 3   
Галузь знань 

13 Механічна інженерія 
 

Обов’язкова 

Загальна кількість  

годин – 90 годин  
Спеціальність:  

133 "Галузеве 

машинобудування" 

Курс  Семестр  

Змістових модулів – 2  
4-й 

2C 

8-й  

4-й 

Тижневе 

навантаження:  

аудиторних  

занять – 5 год. 

самостійна робота  

студента – 8  год.  

Ступінь вищої освіти: 

«Бакалавр»   

Вид занять  
Кількість 

годин  

Лекції  20 год.  

Лабораторні 

заняття  
20 год.  

Практичні 

заняття  
10 год. 

Курсова 

робота 
30 год. 

Самостійна 

робота  
10 год.  

Форма контролю:  

екзамен 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 4 

2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Мета навчальної дисципліни “Технологічне 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 “Технологічне 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 “Прикладна механіка”. 

 

Завданнями дисципліни є: 

- надати інформацію з теоретичних основ будови машин та обладнання; 

- надати інформацію з теоретичних основ експлуатації та регулювання 

машин та обладнання; 

- розкрити поняття про виробничий та технологічний процес переробки 

сільськогосподарської продукції; 

-надати інформацію з сучасних технологій переробки сільськогосподарської 

продукції та використання в них  відповідних машин та обладнання; 

- навчити студента методиці вибору раціонального способу і розробки 

оптимального прогресивного технологічного процесу переробки 

сільськогосподарської продукції з використанням сучасних машин та обладнання; 

- надати вимоги до оформлення технологічної документації. 

 

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 завдання проектування технологічного 

обладнання і загальні проблеми галузевого машинобудування, що передбачає 

проведення досліджень та здійснення інновацій та характеризується 

невизначеністю умов і вимог.  

Загальні компетентності: 

Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях: 

- знати основні напрямки розвитку науково-технічного прогресу в галузі 

розробки конструкцій машин та устаткування підприємств переробки та 

зберігання сільськогосподарської продукції; 

- знати будову машин й устаткування підприємств переробки та 

зберігання сільськогосподарської продукції; 

- знати правила експлуатації, регулювання та використання машин й 
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устаткування підприємств переробки та зберігання сільськогосподарської 

продукції; 

- знати основні санітарно-технічні і технологічні вимоги до машин й 

устаткування підприємств переробки та зберігання сільськогосподарської 

продукції. 

Здатність планувати та управляти часом. 

Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел. 

Здатність генерувати нові ідеї (креативність). 

Здатність проведення досліджень на певному рівні. 

Здатність мотивувати людей та рухатися до спільної мети.  

Мати навички використання інформаційних і комунікаційних технологій. 

Фахові компетентності 

Здатність застосовувати типові аналітичні методи та комп'ютерні програмні 

засоби для розв'язування інженерних завдань галузевого машинобудування, 

ефективні кількісні методи математики, фізики, інженерних наук, а також 

відповідне комп'ютерне програмне забезпечення для розв‟язування інженерних 

задач галузевого машинобудування. 

Здатність застосовувати фундаментальні наукові факти, концепції, теорії, 

принципи для розв‟язування професійних задач і практичних проблем галузевого 

машинобудування. А саме: 

- складати технологічну та кінематичну схеми та описати технологічний 

процес роботи машини, агрегату, устаткування або приладу; 

-  підготовлювати до використання машину, устаткування та прилад; 

-  усувати несправності машин та устаткування; 

-  вибирати машину та устаткування для використання в технологічній лінії. 

Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт.  

Здатність втілювати інженерні розробки у галузевому машинобудуванні з 

урахуванням технічних, організаційних, правових, економічних та екологічних 

аспектів за усім життєвим циклом машини: від проєктування, конструювання, 

експлуатації, підтримання працездатності, діагностики та утилізації. 

Здатність застосовувати комп‟ютеризовані системи проектування та 

спеціалізоване прикладне програмне забезпечення для вирішення інженерних 

завдань в галузі машинобудування.  

Здатність оцінювати техніко-економічну ефективність типових систем та 

їхніх складників на основі застосовування аналітичних методів, аналізу аналогів 

та використання доступних даних.  

Здатність приймати ефективні рішення щодо вибору конструкційних 

матеріалів, обладнання, процесів та поєднувати теорію і практику для 

розв'язування інженерного завдання.  

Здатність реалізовувати творчий та інноваційний потенціал у проєктних 

розробках в сфері галузевого машинобудування.  

Здатність здійснювати комерційну та економічну діяльність у сфері 

галузевого машинобудування.  

Здатність розробляти плани і проєкти у сфері галузевого машинобудування 

за невизначених умов, спрямовані на досягнення мети з урахуванням наявних 
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обмежень, розв‟язувати складні задачі і практичні проблеми підвищування якості 

продукції та її контролювання. 

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: гнучкість, адаптивність і здатність мінятися; 

уміння аналізувати ситуацію, орієнтування на вирішення проблем. 

- лідерські якості: уміння спокійне працювати в напруженому середовищі; 

уміння ухвалювати рішення; уміння встановлювати мету, планувати. 

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

терпіння, повага до навколишніх. 

 

 

 

 

3 ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Змістовий модуль 1. Технологічне обладнання для переробки м’яса. 

Тема № 1 Технологічне обладнання для забою великої рогатої худоби та 

свиней [1, 9, с. 10-18, 4, с. 11-45, 9, с. 6-32] 

Стисла характеристика м‟ясної промисловості. Класифікація машин та 

обладнання. Транспортні засоби.  

Машин та обладнання для забою ВРХ та свиней з заняттям шкір.  

Машини та обладнання для забою свиней без зняття шкір. 

Тема №2 Технологічне обладнання ПТЛ забою птиць та обробки тушок [9, 

с. 95-103, 1, с. 56-88. ] 

Класифікація машин та обладнання. Обладнання для оглушення, забою та 

обезкровлення.  

Машини для теплової обробки та зняття оперення, туалету тушок, 

потрошіння,  сортування та пакування 

Тема№3 Обладнання для обробки харчових субпродуктів, кишок та 

виробництва харчових тваринних жирів [9, с. 106-111, 1, с. 450-472, 11, с. 111-

127] 

Обладнання для обробки харчових субпродуктів. 

 Обладнання для обробки кишок.  

Обладнання для виробництва харчових тваринних жирів 
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Тема№4 Технологічне обладнання для переробки м‟яса. [1, с. 783-813, 11, 

с. 136-144] 

Машини для подрібнення м‟яса, класифікація та вимоги до них. Вовчки, 

класифікація та вимоги до них. Змішувачі, класифікація та вимоги до них. 

Механізація процесу соління та дозрівання м‟яса. 

Кутери, класифікація, вимоги до них. Машини для подрібнення фаршу.  

Шприці, класифікація, вимоги до них. Машини для подрібнення шпигу. 

Тема № 5 Обладнання для засолювання і теплової обробки м'яса. [1, с. 

481-500, 11, с. 149-153] 

Обладнання для засолювання і дозрівання м'яса. 

Обладнання для теплової обробки м'яса 

Змістовий модуль 2. Технологічне обладнання для переробки молока. 

Тема № 6 Обладнання для виробництва молочної продукції [9, с. 148-151, 

11, с. 127-130] 

Класифікація обладнання підприємств та цехів. Основні вимоги до машин 

та обладнання молочної промисловості.  

Обладнання для виробництва цільномолочної продукції, вершків та 

кисломолочної продукції.  

Обладнання для виробництва сиру та сметани.  

Механізація санітарної обробки та миття тари та обладнання. 

Тема № 7 Обладнання для механічної та теплової обробки молока [9, с. 

133-139, 11, с. 88-100] 

Обладнання для транспортування та зберігання молока. Насоси. 

Класифікація обладнання. Фільтри. Гомогенізатори.  

Сепаратори.  

Обладнання для теплової обробки молока. 

Тема № 8 Обладнання для виробництва вершкового масла [9, с. 133-139, 1, 

с. 273-287] 

Класифікація обладнання. Заквашувачі та обладнання для дозрівання 

вершків 

Масловиготовлювачі. Маслоутворювачі. 

Лінії потокового виробництва масла. 

Тема № 9 Технологічне обладнання для виробництва сирів [9, с. 150-172, 

1, с. 247-272] 

Обладнання для виробництва м‟яких сирів 

Обладнання для виробництва твердих сирів 

Обладнання для сиросховищ. Обладнання для виробництва плавленого 

сиру. 
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Тема №10 Технологічне обладнання для розливу, фасування та пакування 

молока і молочних продуктів [1, с. 288-309] 

Класифікація обладнання. Основні види тари і пакувальних матеріалів для 

молока і молочних продуктів 

Обладнання для розливу молока і молочних продуктів у скляні пляшки, 

картонну тару та поліетиленові пакети. 

 

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 для переробки м’яса 

1 

Лекція 1 

Технологічне обладнання для 

забою великої рогатої худоби та 

свиней 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 1 

Машини та обладнання для забою 

великої рогатої худоби та свиней - 2 - - 2 

Практична 

робота 1 

Технологічний розрахунок вовчка 

для подрібнення м'яса - - 2 - 2 

Самостійна 

робота 1 

Підготовка до лабораторної 

роботи 1  
- - - 1 2 

 

2 

 

Лекція 2  
Технологічне обладнання ПТЛ 

забою птиць та обробки тушок 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота 2 

Машини та обладнання для 

забою птиці і обробки тушок 
- 2 - - 2 

Самостійна 

робота 2 

Підготовка до лабораторної 

роботи 2  
-  - - 1 2 

3  

Лекція 3 

Обладнання для обробки 

харчових субпродуктів, кишок та 

виробництва харчових тваринних 

жирів 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 3 

Машини для подрібнення м'яса і 

шпику 
- 2 - - 2 

Практична 

робота 2 

Технологічний розрахунок 

кутера 
- - 2 - 2 

Самостійна 

робота 3  

Підготовка до лабораторної 

роботи 3. 
- - - 

1 1 

Виконання розділу  курсової 

роботи 
5 2 

4 

 

Лекція 4 
Технологічне обладнання для 

переробки м‟яса 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота 4 

Обладнання для формування 

ковбасних виробів 
- 2 - - 2 
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Самостійна 

робота 4  

Підготовка до лабораторної 

роботи 4. 
- - - 

1 1 

Виконання розділу  курсової 

роботи 
5 2 

5 

Лекція 5 
Обладнання для засолювання і 

теплової обробки м'яса 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота 5 

Обладнання для термічної 

обробки ковбасних виробів  
- 2 - - 2 

Практична 

робота 3 

Технологічний розрахунок 

фаршозмішувача 
- - 2 - 1 

6,7 

Самостійна 

робота 5 
Підготовка до ПМК1 - - - 1 - 

ПМК 1 
Підсумковий контроль за 

змістовий модуль 1 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 1 -  41 год. 10 10 6 15 35 

Змістовий модуль 2.  Технологічне обладнання для переробки молока 

8 

 

Лекція 6 
Обладнання для виробництва 

молочної продукції 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота 6 

Обладнання для механічної і 

теплової обробки молока 
- 2 - - 3 

Практична 

робота 4 

Технологічний розрахунок 

обладнання для механічної 

обробки молока 

- - 2 - 2 

Самостійна 

робота 6 

Підготовка до лабораторної 

роботи 6. 
- - - 

1 1 

Виконання розділу  курсової 

роботи 
5 1 

 

9 

 

Лекція 7 
Обладнання для механічної та 

теплової обробки молока 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота 7 

Обладнання для виробництва та 

фасування м‟яких сирів 
- 2 -  2 

Самостійна 

робота 7 

Підготовка до лабораторної 

роботи 7. 
- - - 

1 1 

Виконання розділу  курсової 

роботи 
5 1 

10 

Лекція 8 
Обладнання для виробництва 

вершкового масла 
2  - - - - 

Лабораторна 

робота 8 

Обладнання для виробництва 

твердих і плавлених сирів 
- 2 - - 2 

Практична 

робота 5 

Розрахунок параметрів 

сепаратора-

вершковідокремлювача 

- - 2 - 2 

Самостійна 

робота 8 

Підготовка до лабораторної 

роботи 8. 
- - - 

1 1 

Виконання розділу  курсової 

роботи 
5 2 

11 Лекція 9 
Технологічне обладнання для 

виробництва сирів 
2 - - - - 
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Лабораторна 

робота 9 

Обладнання для виробництва та 

фасування вершкового масла 
- 2 - - 2 

Самостійна 

робота 9 

Підготовка до лабораторної 

роботи 9. 
- - - 

1 1 

Виконання розділу  курсової 

роботи 
5 2 

12 

Лекція 10 Технологічне обладнання для 

розливу, фасування та пакування 

молока і молочних продуктів 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 10 

Обладнання для розливання, 

фасування та пакування молока і 

молочних продуктів 

- 2 - - 2 

13,1

4 

Самостійна 

робота 10 
Підготовка до ПМК2 - - - 1 - 

ПМК 2 
Підсумковий контроль за 

змістовий модуль 2 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 2 – 49 год. 10 10 4 25 35 

Екзамен 30 

Всього 60 год. Ваговий коефіцієнт  кд = 0,6                                                            nд = 100 

Курсова робота – 30 год. Ваговий коефіцієнт ккп =0,4                                        nкп = 100 

Всього з навчальної дисципліни – 41+49 = 90 год. 100 

 

Примітка:  nзаг –загальна кількість балів; 

                   кд - ваговий коефіцієнт з дисципліни; 

                   nд – кількість балів з дисципліни; 

                   ккп - ваговий коефіцієнт по курсовій роботі; 

                   nкп - кількість балів за курсову роботу. 

 

5. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ №1 

  

1. Опишіть призначення, конструкцію і принцип роботи опалювальної тунельної 

печі  

2. Поясніть призначення, будову та принцип роботи автомата для формування 

ковбас 

3. Опишіть призначення, конструкцію, принцип роботи пристрою для оглушення 

птиці 

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

перемішування фаршу та посолу м'яса 

5. Опишіть основні технологічні вимоги до машин переробної промисловості 

6. Накреслити кінематичну схему шприца 

7. Дайте загальну характеристику м‟ясної промисловості і класифікацію 

підприємств по переробці м‟яса 

8. Поясніть призначення, будову та принцип роботи шприца 
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9. Опишіть призначення, конструкцію і принцип роботи машини для зовнішнього 

убою птиці 

10. Поясніть призначення, будову та принцип роботи автомата для формування 

сосисок 

11. Дайте класифікацію обладнання для зняття шкіри. Перелічіть переваги і 

недоліки установок для зняття шкіри періодичної дії 

12. Накреслити технологічну схему роботи шприца 

13. Опишіть призначення і принцип роботи машини зовнішнього забою птиці 

14. Накреслити технологічну схему роботи автомата для формування ковбас 

15. Класифікація машин і обладнання переробної промисловості 

16. Дайте класифікацію обладнання для формування ковбасних вироб-ництв 

17. Дайте класифікацію і коротку характеристику машин і обладнання забою 

крупної рогатої худоби і свиней 

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

іншими компонентами 

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

безперервної дії. Перелічіть їх переваги і недоліки. 

20. Поясніть технологічний процес підготовки фаршу перед наповненням ним 

ковбасних виробів і сосисочних оболонок 

21. Опишіть основні правила техніки безпеки на підприємствах переробної 

промисловості 

22. Опишіть будову та принципи роботи вовчка для неперервного подрібнення 

безкісткового тваринного жилованого м'яса і м‟ясопродуктів при виробництві 

фаршу. 

23. Опишіть основні санітарно-гігієнічні вимоги до машин переробної 

промисловості 

24. Класифікація обладнання для приготування фаршів 

25. Опишіть підвісний транспорт на підприємствах по забою худоби, 

класифікацію і вимоги до підвісних путей і конвеєрів. 

26. Скласти кінематичну схему шпигорізки 

27. Опишіть призначення, конструкцію і принцип роботи обладнання для зняття 

пір‟я з тушок птиці 

28. Скласти кінематичну схему вовчків 

29. Опишіть призначення, конструкцію і принцип роботи бийно-очисної машини 

30. Будова та принцип роботи установок для транспортування фаршу 

31. Опишіть призначення, конструкцію і принцип роботи боксу для оглушення 

великої рогатої худоби 

32. Будова та принцип роботи фаршмішалок 

33. Дайте коротку характеристику процесам туалету, потрошіння, охолодження, 

сортування і пакування тушок птиці 

34. Будова та принцип роботи мішалок для посолу м'яса 

35. Опишіть призначення, конструкцію і принцип роботи фіксуючого конвеєру 

для оглушення свиней 

36. Будова та принцип роботи змішувачів фаршу 
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37. Опишіть призначення шкребмашини, їх класифікацію, конструкцію і принцип 

дії. Типи шкребків 

38. Скласти кінематичну схему кутера-мішалки 

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

мийної машини 

40. Назвіть основні технологічні та конструктивні регулювання вовчків 

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

свинячих туш і полірувальної машини 

42. Назвіть основні технологічні та конструктивні регулювання шпигорізок 

43. Опишіть способи електрооглушення ВРХ 

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

виготовленні фаршу 

45. Опишіть призначення і засоби механізації теплової обробки тушок птиці 

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

характеристику 

47. Опишіть призначення, конструкцію і принцип роботи фіксуючого конвеєра 

свиней 

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

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

принцип дії обпалювального обладнання 

50. Скласти технологічну схему вовчків 

51. Скласти технологічну схему шпигорізки 

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

ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ №2 

 

1. Будова і принцип роботи машини для пакування сиру 

2. Призначення, робота і будова вершководозріваючого танку 

3. Будова і робота машини для розливу молока 

4. Описати принцип роботи вакуум-котла для плавлення сиру 

5. Загальні вимоги до обладнання  молочної промисловості 

6. Описати принцип роботи масловиготовлювачів періодичної дії. 

7. Класифікація обладнання підприємств молочної промисловості 

8. Призначення, будова і робота пропарювача фляг 

9. Класифікація обладнання для виробництва плавленого сиру і його коротка 

характеристика 

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

11. Класифікація машин для розливання молочних продуктів 

12. Призначення, будова і робота шнекового текстуратора 

13. Принцип дозування по рівню 

14. Описати принцип роботи вакуум-дезодараційної установки 

15. Описати лінію розливу молочних продуктів у пляшки 

16. Будова і робота охолоджувача сиру типу ОТД 

17. Принцип дозування по об‟єму 
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18. Описати принцип роботи сепаратору-сировідділювача 

19. Призначення, будова і робота збивача масла масловиготовлювача неперервної 

дії 

20. Описати лінію виробництва кисломолочних напоїв резервуарним засобом 

21. Описати принцип роботи пляшкомийної машини 

22. Призначення, будова і робота вакуум-маслоутворювачів 

23. Засоби виробництва вершкового масла і їх характеристика 

24. Класифікація масловиготовлювача періодичної дії і його коротка 

характеристика 

25. Класифікація обладнання для мийки і санітарної обробки тари і обладнання 

26. Описати принцип роботи автоматів для фасування вершкового масла типу М6-

АРМ 

27. Призначення, будова і роботи сироробної ванни 

28. Призначення і будова преса для сиру Е8-ОПГ вертикального типу 

29. Санітарна обробка обладнання, види миючих засобів 

30. Описати лінію виробництва вершкового масла методом неперервного 

збивання 

31. Засоби миття і їх характеристика 

32. Описати принцип роботи автомата для фасування сиру в пакети типа М6 – АР 

33. Призначення і будова творожної вани 

34. Призначення, будова і принцип роботи вальцівки сиру типа Е8-ОПУ 

35. Призначення, будова і принцип роботи парафінерів 

36. Будова і принцип роботи металевих масловиготовлювачів типу ММ 

37. Класифікація обладнання для виробництва сиру і його коротка характеристика 

38. Описати конструкцію і роботу транспортерів для транспортування головок 

сиру 

39. Класифікація технологічного обладнання молочного виробництва 

40. Описати установку для пресування і охолодження сиру типу УПТ 

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

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

43. Призначення, будова і робота сиромиєчних машин 

44. Класифікація обладнання для виробництва вершкового масла 

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

коротка характеристика 

46. Описати типи вальцевих масловиготовлювачів і їх роботу. 

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

48. Будова і робота гомогенізатора вершкового масла 

49. Принцип дозування по рівню 

50. Призначення і будова пресу для сиру Е8-ОПБ горизонтального типу 

51. Класифікація обладнання для виробництва сиру і його коротка характеристика 

52. Описати лінію виробництва вершкового масла методом вакуум-

маслоутворення. 
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9. Дацишин О.В., Ткачук А.І., Чубов Д.С. Машини та обладнання 

переробних виробництв: Навч. Посібник. К.:Вища освіта, 2005. 159 с. 

Допоміжна 

 

1. Алимарданова М., Еркебаев М. Оборудование предприятий 

молочного производства. Астана: Фолиант, 2010. 192с. 

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

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

3. Бредихин С.А., Бредихина О.В., Космодемьянский Ю.В., Никифоров 

Л.Л. Технологическое оборудование мясокомбинатов. 2-е изд. Испр. М.: Колос, 

2000. 392с. 
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7. ІНФОРМАЦІЙНІ РЕСУРСИ 

 

1 Освітній портал ТДАТУ імені Дмитра Моторного 

http://op.tsatu.edu.ua/course/view.php?id=1398  

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

3 Методичний кабінет кафедри ОПХВ ім. професора Ф.Ю. Ялпачика  

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

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

5 Internet.  

 

http://op.tsatu.edu.ua/course/view.php?id=1398
http://op.tsatu.edu.ua/course/view.php?id=1398
http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/
http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/
http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/
http://www.tsatu.edu.ua/ophv/

