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	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Технологія харчових виробництв» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології

Предметом вивчення курсу є опанування студентами знань  складу, властивостей, характеристик та застосування інгредієнтів, що використовуються у виробництві харчових продуктів, молочного та м’ясного виробемцтва. Курс охоплює широкий спектр інформації щодо технологій виробництва продуктів з м’яса та молока.

Міждисциплінарні зв’язки:
Забезпечуючі дисципліни: «Неорганічна хімія», «Органічна хімія», «Фізична та колоїдна хімія», «Загальні основи харчової технології», «Історія харчової науки та виробництв», «Контроль якості і безпеки харчових продуктів», «Основи крафтових виробництв харчових продуктів», «Мікробіологія харчових продуктів», «Процеси і апарати харчових виробництв».
Забезпечувані дисципліни: «Біотехнологічні основи харчових виробництв», вибіркові дисципліни за спеціальністю.

Програма навчальної дисципліни складається з таких модулів:

Модуль 1. Технологія м’яса 
Модуль 2. Технологія м’ясних продуктів
Модуль 3.  Технологія молока та молочних продуктів. Технологія виготовлення продукції з незбираного молока. Технологія виробництва рідких та білкових кисломолочних продуктів. Технологія виготовлення сирів та масла
Модуль 4. Технологія молока та молочних продуктів. Технологія виготовлення молочних консервів, морозива, казеїну та другорядних молочних продуктів

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу:

є вивчення технологічних процесів переробки м’яса та молока, організації технологічних процесів виробництва м’ясних та молочних продуктів в умовах відповідних господарства та м'ясо та молокопереробних підприємств.

Завдання дисципліни:

     Основним завданням вивчення навчальної дисципліни є:

– надати інформацію з теоретичних основ технології переробки м’яса, м’ясопродуктів, молока та молочних продуктів ;
 – навчити студентів визначати напрямки та способи вдосконалення технологічних процесів харчових виробництв;
 – навчити студентів проводити оцінку якості як сировини для виробництва, так і готової продукції;
 – надати інформацію з сучасних способів технології переробки м’яса, молока;
 – навести методику розробки прогресивних технологічних процесів;
 – надати вимоги до оформлення технологічної документації;
 – визначити особливості організації технології переробки на підприємствах різного рівня.
Згідно з вимогами освітньої (освітньо-професійної, освітньо-наукової ) програми студенти  повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):
Знати:Технологічні процеси виробництва м'яса фасованого, ковбасних виробів, натуральних м'ясних виробів, консервів, напівфабрикатів, молока та молочних продуктів. Принципи, окремі технології та технологічне обладнання для переробки продуктів тваринництва, основи будови, принципу дії технологічних ліній та окремих засобів механізації, обґрунтування вибору і розробки ефективних технологічних схем, заходи з технічної експлуатації обладнання для харчової |промисловості.
вміти: Організовувати і вести технологічні процеси виробництва показники складу та властивостей м'ясної та молочної сировини, умови та режими технологічної обробки і зберігання продукції, призначення, загальна будова, принцип дії та правила високоекономічного використання технологічного обладнання для при виробництві м'яса, м'ясопродуктів та молочних продуктів, відповідно до нормативної і технологічної документації; визначати якість сировини, матеріалів і готової продукції.
компетенції: Інтегральні: Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми технічного і технологічного характеру, що характеризуються комплексністю та невизначеністю умов у виробничих умовах підприємств харчової промисловості та у процесі навчання, що передбачає застосування теоретичних основ та методів у сфері харчових технологій. Загальні: ЗК 1. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності. ЗК 6. Здатність працювати в команді; ЗК 9. Здатність розв’язувати поставлені задачі та приймати відповідні обґрунтовані рішення. 

Спеціальні: СК 1. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів на основі розуміння сутності перетворень основних компонентів продовольчої сировини впродовж технологічного процесу; СК 3. Здатність організовувати та проводити контроль якості і безпечності сировини, напівфабрикатів тахарчових продуктів із застосуванням сучасних методів, СК 5. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові технології з врахуванням принципів раціонального харчування, ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних процесів; СК 8. Здатність проводити дослідження в умовах спеціалізованих лабораторій для вирішення прикладних задач; СК 12. Здатність формувати комунікаційну стратегію в галузі харчових технологій, вести професійну дискусію; СК 15. Здатність визначати та аналізувати нутрієнтний склад продовольчої сировини та враховувати його при розробленні нових та удосконаленні існуючих технологій харчових продуктів..

У процесі засвоєння дисципліни студент має набути таких соціальних навичок (soft-skills):

· Уміння комунікувати в професійній діяльності з науковцями відповідних галузей;

- - Здатність співпрацювати з фахівцями інших галузей знань, робити фаховий внесок у колективну роботу в рамках комплексних проектів; 

- Здатність до спільного вироблення стратегій вирішення проблем оптимізації умов росту і розвитку харчових технологій виробництва, переробки та зберігання харчових продуктів;

· Дотримуватись етичних принципів комунікації та культури у професійній діяльності.



	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.


ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Найменування показників
	Галузь знань, спеціальність, 

освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 10
	Галузь знань

18 Виробництво та технології

	Основна 

	
	Спеціальність 181 Харчові технології
	Семестр
	6

	Модулів – 4
	Освітній рівень:

Бакалавр


	Аудиторні години: 60 год

	Змістових модулів – 4
	
	Лекції:

64 год. 
	Практичні, семінарські: 

80 год.

	Загальна кількість годин – 300
	
	
	Лабораторні:

- год.

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 8
самостійної роботи студента – 15
	
	Самостійна робота 156 год

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: екзамен


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Змістовий модуль 1.  Технологія м’яса 
Тема 1.  Первинна переробка ВРХ: технологія передзабійної підготовки, технологічні схеми виробництва, основні операції по первинній переробці, переробка продуктів забою. 

Тема 2. Первинна переробка свиней в шкурі, без шкури та методом крупонування: технологія передзабійної підготовки, технологічні схеми виробництва, основні операції по первинній переробці, переробка продуктів забою.
Тема 3. Технологія первинної переробки сільськогосподарської птиці.  

Тема 4. Технологія виробництва харчових тваринних жирів.

Тема 5. Сировина м’ясної промисловості. Класифікація м’ясної  сировини. Основні характеристики сировини та її властивості.

Змістовий модуль 2. .  Технологія м’ясних продуктів
Тема 6. Виробництво ковбасних виробів. Асортимент готової продукції.  Основні етапи виробництва та їх особливості. Виробництво варених ковбас, сосисок та сардельок. Виробництво напівкопчених та варено-копчених ковбас.

Тема 7.  Технологія виробництва м’ясних напівфабрикатів. Класифікація та особливості технологіі виробництва.
Тема 8.  Виробництво м’ясних консервів. 

Тема 9. Технологія виробництва сирокопчених та сиров’ялених ковбасних виробів.

Тема 10.  М’ясні вироби з яловичини, свинини та баранини. Виробництво копченостей.

Тема 11. Технологія виробництва ліверних ковбас.   

Тема 12. Розроблення і виробництво комбінованих м’ясних продуктів. 

Тема 13. Переробка яєць та яєчні продукти.  

Тема 14. Використання бар’єрних технологій для зберігання мясних продуктів.  

Змістовий модуль 3. Технологія виготовлення продукції з незбираного молока. Технологія виробництва рідких та білкових кисломолочних продуктів. Технологія виготовлення сирів та масла
Тема 1. Сучасні технології молока питного. 1.Асортимент молока питного. 2.Особливості технології молока пастеризованого в умовах вимог сучасного харчування. Його пакування, зберігання та терміни придатності. 3.Переваги та недоліки технології ультрапастеризованих видів молока питного. 4. Стерилізоване молоко питне – зміни складових частин молока, технологічні параметри виробництва.

Тема 2. Технологія виробництва кисломолочних продуктів. 1. Класифікація кисломолочних продуктів. 2.Способи виробництва кисломолочних продуктів. 3.Вплив біохімічних процесів при виготовленні кисломолочних продуктів на складові частини молока та контроль якісних показників в процесі виробництва

Тема 3. Виробництво сиру кисломолочного. 1.Основні технологічні схеми виробництва сиру кисломолочного та сучасні види продуктів на світовому та українському ринку молочної продукції. 2.Компоненти та допоміжні матеріали, які використовують при виробництві сиру кисломолочного. 3.Автоматизовані лінії виробництва сиру кисломолочного.

Тема 4. Технологія виробництва твердих сирів. 1.Стан сироробного комплексу України та перспективи його розвитку. 2.Харчова цінність, склад та властивості сиру. 3.Вимоги до молока при виробництві сиру. 4.Підвищення сиропридатності молока (додавання солей кальцію, визрівання молока та інше). 5.Класифікація сирів. Загальна технологічна схема виробництва твердих сичужних сирів.

Тема 5. Технологія виробництва розсільних, м’яких та плавлених сирів. 1.Технологія розсільних сирів, їх склад, характерні ознаки та особливості виробництва. 2.Технологія м’яких сирів, їх класифікація та особливості виробництва.

Тема 6. Особливості технології вершкового масла. 1.Хімічний склад вершкового масла. 2. Консистенція і структура масла. 3.Класифікація масла за способом виробництва. 4.Масло, отримане збиванням у масловиготовлювачах (безперервної чи періодичної дії) – традиційний.

Змістовий модуль 4. Технологія виготовлення молочних консервів, морозива, казеїну та другорядних молочних продуктів
Тема 7. Технологія молочних консервів 1.Згущені молочні консерви. 2.Згущені молочні консерви без цукру. 3.Згущені молочні консерви з цукром. 4.Загальні технологічні операції виробництва молочних консервів. 5.Вади молочних консервів. 6.Технологія згущених стерилізованих молочних консервів без цукру

Тема 8. Технологія морозива. Технологія молочних продуктів із вторинної сировини. 1.Характеристика асортименту морозива. 2.Загартоване морозиво. 3.М’яке морозиво. 4.Морозиво на молочній основі. 5.Морозиво з комбінованим складом сировини. Морозиво плодово-ягідне. 6.Структура морозива. 7.Загальні відомості про вторинну сировину. 8.Принципи безвідходного виробництва молочних продуктів. 9.Напрямки переробки. молочної сироватки. Напрямки переробки маслянки. 10.Порівняльна характеристика сироватки підсирної та з сиру кисломолочного..
Тема 9. Технології виготовлення сухих молочних продуктів.
Тема 10. Технологія молочних продуктів із знежиреного молока,  сироватки.
Тема 11. Напрямки переробки маслянки.
Тема 12. Технологія виробництва казеїну. Характеристика технологічного процесу виробництва.
Тема 13. Виробництво альбуміну.
СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем

змістових модулів
	Кількість годин

	
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовий модуль 1.  Технологія м’яса

	Тема 1.  Первинна переробка ВРХ: технологія передзабійної підготовки, технологічні схеми виробництва, основні операції по первинній переробці, переробка продуктів забою. 
	14
	4
	4
	
	-
	6

	Тема 2. Первинна переробка свиней в шкурі, без шкури та методом крупонування: технологія передзабійної підготовки, технологічні схеми виробництва, основні операції по первинній переробці, переробка продуктів забою.
	14
	4
	4
	
	-
	6

	Тема 3. Технологія первинної переробки сільськогосподарської птиці.  
	14
	4
	4
	
	-
	6

	Тема 4. Технологія виробництва харчових тваринних жирів.
	14
	4
	4
	
	
	6

	Тема 5. Сировина м’ясної промисловості. Класифікація м’ясної  сировини. Основні характеристики сировини та її властивості.
	14
	4
	4
	
	
	6

	Разом за змістовим модулем 1
	70
	20
	20
	
	-
	30

	Змістовий модуль 2. .  Технологія м’ясних продуктів


	Тема 6. Виробництво ковбасних виробів. Асортимент готової продукції.  Основні етапи виробництва та їх особливості. Виробництво варених ковбас, сосисок та сардельок. Виробництво напівкопчених та варено-копчених ковбас.
	10
	2
	2
	
	-
	6

	Тема 7.  Технологія виробництва м’ясних напівфабрикатів. Класифікація та особливості технологіі виробництва.
	10
	2
	2
	
	-
	6

	Тема 8.  Виробництво м’ясних консервів. 
	10
	2
	2
	
	−
	6

	Тема 9. Технологія виробництва сирокопчених та сиров’ялених ковбасних виробів.
	10
	2
	2
	
	−
	6

	Тема 10.  М’ясні вироби з яловичини, свинини та баранини. Виробництво копченостей.
	10
	2
	2
	
	
	6

	Тема 11. Технологія виробництва ліверних ковбас.   
	10
	2
	2
	
	
	6

	Тема 12. Розроблення і виробництво комбінованих м’ясних продуктів. 
	10
	2
	2
	
	
	6

	Тема 13. Переробка яєць та яєчні продукти.  
	10
	2
	2
	
	
	6

	Разом за змістовим модулем 2
	80
	16
	16
	
	-
	48

	Змістовий модуль 3. Технологія виготовлення продукції з незбираного молока. Технологія виробництва рідких та білкових кисломолочних продуктів. Технологія виготовлення сирів та масла


	Тема 1. Сучасні технології молока питного. 
	10
	2
	2
	
	-
	6

	Тема 2. Технологія виробництва кисломолочних продуктів. 
	12
	2
	4
	
	-
	6

	Тема 3. Виробництво сиру кисломолочного. 
	12
	2
	4
	
	−
	6

	Тема 4. Технологія виробництва твердих сирів. 
	14
	4
	4
	
	−
	6

	Тема 5. Технологія виробництва розсільних, м’яких та плавлених сирів. 
	12
	2
	4
	
	
	6

	Тема 6. Особливості технології вершкового масла. 
	12
	2
	4
	
	
	6

	Разом за змістовим модулем 3
	72
	14
	22
	
	-
	36


	Змістовий модуль 4. Технологія виготовлення молочних консервів, морозива, казеїну та другорядних молочних продуктів


	Тема 7. Технологія молочних консервів 
	12
	2
	4
	
	-
	6

	Тема 8. Технологія морозива. 
	12
	2
	4
	
	-
	6

	Тема 9. Технології виготовлення сухих молочних продуктів.
	12
	2
	4
	
	−
	6

	Тема 10. Технологія молочних продуктів із знежиреного молока,  сироватки.
	12
	2
	4
	
	−
	6

	Тема 11. Напрямки переробки маслянки.
	10
	2
	2
	
	
	6

	Тема 12. Технологія виробництва казеїну. Характеристика технологічного процесу виробництва.
	10
	2
	2
	
	
	6

	Тема 13. Виробництво альбуміну.
	10
	2
	2
	
	
	6

	Разом за змістовим модулем 4
	78
	14
	22
	
	-
	42

	Всього 
	300
	64
	80
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ТЕМИ ЛАБОРАТОРНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	2
	3
	4

	1
	1
	Тема 1. Первинна переробка ВРХ та свиней. Структура підприємств по забою тварин та переробці м'яса
	4

	2
	2
	Тема 2 Схеми використання м’ясної сировини. Розрахунок виходу м’ясних відрубів. Розбирання, обвалювання, жилування, сортування м’ясної сировини для виробництва ковбас
	4

	3
	3
	Тема 3 ВИВЧЕННЯ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА КОВБАС З М’ЯСНОЇ   СИРОВИНИ.   АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ СХЕМИ ВИРОБНИЦТВА.
	4

	4
	4
	Тема 4 ВИРОБНИЦТВО НАПІВФАБРИКАТІВ З М'ЯСНОЇ  СИРОВИНИ. КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ І БЕЗПЕЧНОСТІ СИРОВИНИ. АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ СХЕМИ ВИРОБНИЦТВА
	4

	5
	5
	Тема 5 ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА М'ЯСНИХ  КОНСЕРВІВ. КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ І БЕЗПЕЧНОСТІ СИРОВИНИ. АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ СХЕМИ ВИРОБНИЦТВА
	4

	6
	6
	Тема 6.   ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА ферментованих ковбас. КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ І БЕЗПЕЧНОСТІ СИРОВИНИ. АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ СХЕМИ ВИРОБНИЦТВА
	4

	7
	7
	Тема 7  Розробка бар’єрів для виробництва м’ясних продуктів.
	4

	8
	8
	Тема 1. Сучасні технології молока питного. 
	4

	9
	9
	Тема 2. Технологія виробництва кисломолочних продуктів. 
	4

	10
	10
	Тема 3. Виробництво сиру кисломолочного. 
	4

	11
	11
	Тема 4. Технологія виробництва твердих сирів. 
	4

	12
	12
	Тема 5. Технологія виробництва розсільних, м’яких та плавлених сирів. 
	4

	13
	13
	Тема 6. Особливості технології вершкового масла. 
	4

	14
	14
	Тема 7. Технологія молочних консервів 
	4

	15
	15
	Тема 8. Технологія морозива. 
	4

	16
	16
	Тема 9. Технології виготовлення сухих молочних продуктів.
	4

	17
	17
	Тема 10. Технологія молочних продуктів із знежиреного молока,  сироватки.
	4

	18
	18
	Тема 11. Напрямки переробки маслянки.
	4

	19
	19
	Тема 12. Технологія виробництва казеїну. Характеристика технологічного процесу виробництва.
	4

	20
	20
	Тема 13. Виробництво альбуміну.
	4

	
	
	Усього
	80


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	1
	Тема 1. Характеристика способів оглушення тварин (види, параметри, обладнання). Порядок знекровлення забійних тварин (перелічити етапи). Знімання шкур з ВРХ (способи, параметри, обладнання). Технологія первинної переробки ВРХ (перелічити етапи). 
	6

	2
	2
	Тема 2 Вплив окремих операцій з переробки худоби на вихід та якість м’яса (навести приклади як первинна переробка може вплинути на зниження або покращення якості м’яса).
	6

	3
	3
	Тема 3 Обладнання для первинної переробки птиці. (виробник, переваги). Способи охолодження (види, переваги). Точки контролю на ліній первинної переробки (перелічити та назвати операції, де їх роводять)
	6

	4
	4
	Тема 4. Сировина для виробництва тваринних жирів ( перелітичити та надати стислий опис). Перелічити способи отримання харчових жирів. . Обладнання для витоплення жиру ( надати назву ліній та перелічити переваги та недоліки)
	6

	5
	5
	Тема 5 Охарактеризуйте м’ясо як сировину для виготовлення споживчих продуктів.  Наведіть основні білки м’язової тканини та їхні властивості.  Які екстрактивні речовини і вітаміни містяться в м’язових тканинах? Які види і властивості білків сполучної тканини?  Наведіть будову і склад жирової тканини.  Які основні види зв’язків вологи з білками м’язів?  Які фізичні властивості м’язової тканини?
	6

	6
	6
	Тема 6-7. Що таке ковбасні вироби?  Які продукти належать до основної сировини?  Назвіть допоміжну сировину, спеції, засолювальні речовини, які використовують у ковбасному виробництві.  В якому термічному стані використовують м’ясо?  Назвіть параметри технологічної операції — розморожування м’яса і м’ясних продуктів.
	6

	7
	7
	Тема 8-9 Дайте загальну класифікацію напівфабрикатів. Перелічіть вимоги до сировини, яку використовують для виробництва напівфабрикатів.
У
чому
відмінність
рубаних апівфабрикатіввід
натуральних
і панірованих?
Наведіть технологічну схему виробництва натуральних і панірованих напівфабрикатів. 
Охарактеризуйте кожен етап технологічного процесу.
Перелічіть
вимоги
до
якості
готової продукціїзалежно
від
виду напівфабрикатів. Асортименти рубаних напівфабрикатів. 
Вимоги до сировини й допоміжних матеріалів при виробництві рубаних напівфабрикатів.
Технологія виробництва рубаних напівфабрикатів.
Як
здійснюється
органолептична оцінкаякості
рубаних напівфабрикатів?
За якими показниками визначають якість рубаних напівфабрикатів?
Перелічіть асортименти напівфабрикатів з м'яса птиці, дайте загальну оцінку технології їхнього виробництва.
Який асортименти напівфабрикатів, вироблених з м’ясної  сировини?
Укажіть особливості виробництва для кожної групи напівфабрикатів. 
Перелічіть вимоги, які ставляться до якості готових виробів. Які терміни зберігання та реалізації охолоджених м'ясних   напівфабрикатів? Чим вони обґрунтовані?
	6

	8
	8
	Тема 1. Сучасні технології молока питного.(пряжене молоко) 
	6

	9
	9
	Тема 2. Технологія виробництва кисломолочних продуктів. (простокваші)
	6

	10
	10
	Тема 3. Виробництво сиру кисломолочного. 
	6

	11
	11
	Тема 4. Технологія виробництва твердих сирів. (радомер)
	6

	12
	12
	Тема 5. Технологія виробництва розсільних, м’яких та плавлених сирів.(бринза) 
	6

	13
	13
	Тема 6. Особливості технології вершкового масла. (шоколадне масло)
	6

	
	
	Тема 7. Технологія молочних консервів (за наповнювачами)
	6

	
	
	Тема 8. Технологія морозива. (технологія італійського морозива)
	6

	
	
	Тема 9. Технології виготовлення сухих молочних продуктів. (високої жирності)
	6

	
	
	Тема 10. Технологія молочних продуктів із знежиреного молока,  сироватки. (дитячі продукти)
	6

	
	
	Тема 11. Напрямки переробки маслянки.
	6

	
	
	Тема 12. Технологія виробництва казеїну. Характеристика технологічного процесу виробництва.
	6

	
	
	Тема 13. Виробництво альбуміну.
	6
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МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Технології харчових виробництв» застосовуються такі методи:

– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, захист індивідуального завдання, екзамен;

– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;

– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ

	Елементи контролю
	Модуль I (теми 1-5)
	Модуль II (теми 6-13)
	Модуль III (теми 14-20)
	Модуль IV (теми 21-26)
	Всього

	Практичні заняття
	6 б. 
	6 б. 
	8 б. 
	6 б. 
	26 б.

	Самостійна робота
	6 б.
	7 б.
	7 б.
	6 б.
	26 б.

	Модульний контроль
	4.5 б.
	4.5 б.
	4.5 б.
	4.5 б.
	18 б.

	Екзамен 
	
	
	
	
	30б

	Усього за семестр
	16.5 б.
	17.5 б.
	19.5 б.
	16.5 б.
	100 б.


Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою

EКTС
	За шкалою

академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90–100

(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89

(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81

(добре)
	
	

	D
	64–74

(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63

(достатньо)
	
	

	FX
	35–59

(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34

(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
	
	


ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДО ЕКЗАМЕНУ
Тема 1. Первинна переробка ВРХ

1. Передзабійна підготовка: мета та тривалість голодної витримки для ВРХ. Режим напування.

2. Технологічна схема: назвіть послідовність операцій переробки ВРХ (від подачі на забій до клеймування).

3. Знекровлення: методи знекровлення (вертикальний та горизонтальний), тривалість процесу та збір харчової крові.

4. Забілування та знімання шкури: техніка безпеки та основні ділянки туші, що підлягають ручному забілуванню.

5. Нутровка: вимоги до часового інтервалу після забою та порядок вилучення органів (білий та червоний органи).

Тема 2. Первинна переробка свиней

6. Методи обробки: порівняльна характеристика переробки у шкурі, зі зніманням шкури та крупонуванням. У яких випадках застосовується кожен метод?

7. Крупонування: технологічна специфіка виділення крупона та його подальше використання.

8. Шпарення та обсмалювання: температурні режими води при шпаренні та мета термічної обробки свиней у шкурі.

9. Особливості нутровки свиней: як впливає наявність шкури на процес розбирання туші.

Тема 3. Технологія переробки птиці

10. Підготовка та забій: способи оглушення птиці та методи забою (внутрішній та зовнішній).

11. Видалення оперення: режими теплової обробки (шпарення) для різних видів птиці (кури, качки, гуси).

12. Восковання: призначення процесу, склад воскомаси та технологія її видалення.

13. Патрання та напівпатрання: різниця між цими видами обробки тушок птиці та вимоги до товарного вигляду.

Тема 4. Виробництво харчових тваринних жирів

14. Класифікація жиру-сирцю: поділ за видами тварин та анатомічним походженням (навколонирковий, брижовий тощо).

15. Методи витоплювання жиру: мокрий та сухий способи. Переваги та недоліки кожного.

16. Очищення жиру: роль сепарування, фільтрації та відстоювання у формуванні якості готового продукту.

17. Шквара: як побічний продукт переробки жиру, її харчова цінність та напрямки використання.

Тема 5. Сировина м’ясної промисловості

18. Класифікація м'яса за термічним станом: характеристики парного, остиглого, охолодженого, підмороженого та замороженого м'яса.

19. Морфологічний склад м'яса: співвідношення м'язової, жирової, сполучної та кісткової тканин та їх вплив на харчову цінність.

20. Класифікація субпродуктів: принципи поділу на I та II категорії. Наведіть приклади сировини кожної категорії.

21. Показники вгодованості: критерії визначення категорій вгодованості для різних видів забійних тварин.
Тема 6. Виробництво варених ковбасних виробів

1. Класифікація ковбасних виробів: основні групи за технологією обробки та видом сировини.

2. Підготовка фаршу: роль кутерування у виробництві варених ковбас. Чому важливо дотримуватися температурного режиму фаршу (не вище 12–15°C)?

3. Особливості виробництва сосисок та сардельок: відмінності у фаршескладанні та видах використовуваних оболонок.

4. Термічна обробка: процеси обсмажування, варіння та охолодження. Яка температура повинна бути в центрі батона наприкінці варіння?

Тема 7. М’ясні напівфабрикати

5. Класифікація напівфабрикатів: натуральні (порційні, дрібношматкові), паніровані та січені. Наведіть приклади.

6. Технологія пельменів: вимоги до тіста та фаршу, особливості заморожування та пакування.

7. Засоби подовження терміну придатності: використання вакуумної упаковки та модифікованого газового середовища (МГС).

Тема 8. Виробництво м’ясних консервів

8. Стерилізація та пастеризація: принципова різниця в режимах та термінах зберігання готової продукції.

9. Підготовка тари: види банок (жерстяні, скляні, ламістер) та перевірка їх на герметичність (метод термостатної витримки).

10. Процес ексгаустування: мета видалення повітря з банок перед герметизацією.

Тема 9. Сирокопчені та сиров’ялені ковбаси

11. Біохімічні процеси: роль стартових культур та процесу ферментації у формуванні смаку та текстури сирокопчених ковбас.

12. Режими сушіння: чому сушіння є найтривалішим етапом виробництва і як контролювати "загартування" (утворення сухої скоринки) батона?

13. Відмінність сиров'ялених виробів від сирокопчених: особливості рецептури та виключення стадії копчення.

Тема 10. Виробництво копченостей

14. Способи посолу: сухий, мокрий та змішаний. У чому перевага ін'єктування розсолом?

15. Технологія виробництва шинки: етапи масажування сировини (тендеризація) та його вплив на вихід готової продукції.

16. Види копчення: холодне, тепле та гаряче. Хімічний склад коптильного диму та використання рідких коптильних препаратів.

Тема 11. Ліверні ковбаси та паштети

17. Сировинний склад: використання субпродуктів, сполучної тканини та жиру. Специфіка термічної обробки сировини (варіння перед подрібненням).

18. Технологія емульгування: як досягається мазеподібна консистенція ліверних ковбас та паштетів.

Тема 12. Комбіновані м’ясні продукти

19. Принципи комбінування: мета використання рослинних білків (соя, горох, пшениця) та тваринних добавок (молочний білок, плазма крові).

20. Біологічна цінність: як комбінування інгредієнтів дозволяє збалансувати амінокислотний склад продукту.

Тема 13. Переробка яєць

21. Асортимент яєчних продуктів: виробництво меланжу та яєчного порошку.

22. Технологія консервування: пастеризація рідких яєчних продуктів та режими сушіння для отримання порошку.

23. Вимоги до якості: методи визначення свіжості яєць перед переробкою (овоскопія, густина).

Тема 1. Технології питного молока

1. Теплова обробка: Порівняльна характеристика пастеризації, стерилізації та ультрапастеризації (UHT). Як вони впливають на склад та термін зберігання?

2. Гомогенізація: Суть процесу та його вплив на запобігання відстоюванню жиру в питному молоці.

Тема 2-3. Кисломолочні продукти та сир кисломолочний

3. Способи сквашування: Резервуарний та термостатний методи виробництва кисломолочних напоїв. Їх переваги та недоліки.

4. Заквашувальні культури: Особливості використання термофільних та мезофільних молочнокислих бактерій для йогурту, кефіру та сметани.

5. Сир кисломолочний: Технологія кислотної та кислотно-сичужної коагуляції білків. Як регулюється вологість готового сиру?

Тема 4-5. Технологія сирів (твердих, м'яких, розсільних)

6. Сичужне згортання: Механізм утворення молочного згустку (гелю) під дією ферментів.

7. Дозрівання сирів: Біохімічні процеси (протеоліз, ліполіз), що відбуваються в сирній головці під час витримки.

8. Розсільні та плавлені сири: Роль сольового розчину в технології бринзи та використання солей-плавників у виробництві плавлених сирів.

Тема 6. Виробництво вершкового масла

9. Методи отримання: Порівняння методу збивання вершків та методу перетворення високожирних вершків.

10. Фізичне дозрівання вершків: Мета процесу та його вплив на консистенцію майбутнього масла.

Тема 7-9. Консервування та сушіння молока

11. Згущення молока: Роль вакуум-випарних установок та процес гомогенізації при виробництві згущеного молока з цукром.

12. Методи сушіння: Принципова різниця між розпилювальним та вальцьовим (контактним) сушінням. Який метод краще зберігає розчинність порошку?

Тема 8. Технологія морозива

13. Фризерування: Роль одночасного збивання та заморожування суміші у формуванні структури морозива.

14. Стабілізатори: Навіщо до суміші додають гідроколоїди (желатин, агар, камеді)?

Тема 10-11. Переробка вторинної сировини (сироватка, маслянка)

15. Сироватка: Технології отримання сироваткових концентратів (демінералізація, мембранні методи).

16. Маслянка: Напрямки використання маслянки в харчових технологіях завдяки високому вмісту фосфоліпідів (лецитину).

Тема 12-13. Виробництво казеїну та альбуміну

17. Технічний та харчовий казеїн: Методи осадження казеїну з молока (кислотний, сичужний). Основні етапи: осадження, промивання, сушіння.

18. Альбумінний сир: Технологія термокислотної коагуляції сироваткових білків для отримання альбуміну (сир "Рікотта" та аналогічні продукти).
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