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2.7. Кількість кредитів ЄКТС. 4. 

2.8. П.І.Б. лектора. Кравченко О.І. 

2.9. Заплановані результати навчання. 

Знати вимоги державних стандартів до сировини і готової продукції. Вміти 

пояснити морфологічні, біохімічні, фізико-хімічні та мікробіологічні процеси, що 

проходять у сировині під час переробки та технологічні процеси виробництва готової 

продукції. Впроваджувати високоефективні технології переробки м’ясної сировини, 

риби, яєць з виготовленням різноманітних видів м’ясної, рибної та яєчної продукції на 

підприємствах різної потужності. Здійснювати контроль якості сировини і готової 

продукції; організовувати реалізацію продукції з високим економічним ефектом. 

2.10. Зміст навчальної дисципліни. 

Переробка яєць домашньої птиці. Вимоги стандарту до якості харчових курячих 

яєць, маркування та пакування. Технологія виробництва меланжу та яєчного порошку. 

Переробка продукції бджільництва. Технологія охолодження та соління риби. Методи 

та способи соління риби, пряне соління та маринування риби. Технологія в’ялення і 

сушіння риби. Технологія рибних продуктів. Гаряче та холодне копчення риби. Основні 

технологічні процеси виробництва консервів, виробництво натуральних рибних 

консервів та пресервів. Загальна технологія виробництва ковбасних виробів. 

Виробництво натуральних м’ясних продуктів. Технохімічний контроль процесу 

виготовлення ковбасних та натуральних м’ясних виробів. Технологія м`ясних 

напівфабрикатів. Технологія м’ясних баночних консервів.  
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2.12. Методи контролю:  

- поточний контроль (ведення конспекту; розв’язування тестів; виконання завдань 

самостійної роботи; захист лабораторних робіт; написання рефератів за темами 

навчальної дисципліни);  

- підсумковий контроль – іспит. 

2.13. Мова викладання. Українська. 
 


