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Опис навчальної дисципліни та інформація про розробника 

 

Назва навчальної 
дисципліни 

ТЕХНОЛОГІЧНЕ ОБЛАДНАННЯ М'ЯСО- І 

МОЛОКОПЕРЕРОБНИХ ПІДПРИЄМСТВ 

вибіркова дисципліна професійної підготовки 

Назва структурного 
підрозділу 

 Кафедра харчових технологій 

 

 

Контактні дані 
розробників, які залучені 
до викладання 

Викладач:   Сукманов Валерій, д. т. н., професор 
Контакти:  ауд. 520, навчальний корпус 5А 

: valerii.sukmanov@pdaa.edu.ua 
sukmanovvaleri@gmail.com 

: 0503680306, 
сторінка викладача: 
https://www.pdaa.edu.ua/people/sukmanov-valeriy-oleksandrovich   

Рівень вищої освіти Перший (бакалаврський) рівень 

Спеціальність 204 Технологія виробництва і переробки продукції 
тваринництва 

Попередні умови для 
вивчення навчальної 
дисципліни 

Базові знання з основ фахової діяльності, біофізика, біохімія  
вища математика, біохімія молока і молочних продуктів, 
біохімія м’яса і м’ясних продуктів, технологія виробництва 
молока і яловичини, технологія молока і молочних продуктів,  
технологія м’яса і м’ясних продуктів, технологія переробки 
продукції тваринництва 

Мова викладання Державна 

 
Мета вивчення навчальної дисципліни отримання здобувачем вищої освіти комплексу 

знань з призначення, будови і принципу роботи сучасного технологічного обладнання для 

переробки молока й м’яса 

Основні завдання навчальної дисципліни: привити здобувачам вищої освіти знання по 

призначенню, будові і принципу роботи основних видів машин та типових елементів обладнання 

для переробки молока й м’яса, навчити підбирати обладнання в технологічні лінії по виробництву 

харчових продуктів. 

 

Заплановані результати навчання (компетентності): 
Фахові (спеціальні):  

Здатність обирати та експлуатувати технологічне обладнання, складати апаратурно-технологічні 

схеми переробки молока й м’яса.  
 

Програмні результати навчання:  

Обирати сучасне обладнання для технічного оснащення нових або реконструйованих 

підприємств (цехів), знати принципи його роботи та правила експлуатації, складати 

апаратурно-технологічні схеми переробки молока й м’яса запроектованого асортименту. 

 

Програма навчальної дисципліни: 

 

Тема 1. Обладнання для оглушення, забою, знімання та обробки шкур 

Тема 2. Обладнання для миття та очищення м’ясної сировини. Обладнання для обробки 

субпродуктів 

Тема 3. Обладнання для подрібнення, перемішування та формування м’ясопродуктів 

Тема 4. Обладнання для термічної обробки м’ясопродуктів 

Тема 5. Обладнання для транспортування, приймання і зберігання молока 

Тема 6. Обладнання для теплової і механічної обробки молока і молочних продуктів 

Тема 7. Обладнання для виробництва вершкового масла 

Тема 8. Обладнання для виробництва твердих і плавлених сирів 
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Розподіл навчальної дисципліни за видами занять та годинами навчання 

 

 

Елементи характеристики 

Денна форма навчання 

набір 2021 р. 

Рік навчання (курс) ІV 

Семестр 7 

Лекції (годин) 16,0 

Лабораторні (годин) 14,0 

Самостійна робота (годин) 80,0 

 

Система нарахування балів 

 

Накопичування балів з навчальної дисципліни 

види навчальної роботи максимальна кількість балів 

Виконання лабораторних робіт та їх захист 36,0 

Виконання завдань самостійної роботи 28,0 

Екзамен 20,0 

Максимальна кількість балів 100,0 

 

 Система оцінювання навчальних досягнень студентів національна та ЄКТС 

 

Сума балів за 
всі види 

навчальної 
діяльності 

 
Оцінка 
ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проекту 
(роботи), практики 

для заліку 

90-100 А відмінно  

 
зараховано 

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

 

35-59 

 

FХ 
незадовільно з можливістю 

повторного складання 
не зараховано з 

можливістю повторного 
складання 

 

1-34 

 

F 
незадовільно з обов`язковим 

повторним вивченням дисципліни 
не зараховано з 
обов`язковим 

повторним вивченням 
дисципліни 

 

Трудомісткість:  

Загальна кількість годин 120 год. 

Кількість кредитів 3,0. 

Форма семестрового контролю . 
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