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	№ з/п
	Тема
	Анотація
	Інтернет-ресурс

	ЛЕКЦІЙНИЙ КУРС

	1
	Технологія виробництва варено-копчених  ковбасних виробів.
	Технологічна схема виробництва. Перший спосіб виробництва варено-копчених ковбас. Другий спосіб виробництва сирокопчених ковбас.
	https://buklib.net/books/34941/
https://studfile.net/preview/5193694/page:78/

	2
	Технологія виробництва сирокопчених  ковбасних виробів.

	Загальна характеристика продукції. Класифікація за класифікаційними ознаками та асортимент продукції. Технологічна схема виробництва. Апаратурно-технологічна схема виробництва сирокопчених ковбас. Харчова і біологічна цінність продукту. Обгрунтування умов та термінів зберігання сирокопченої ковбаси.

	https://buklib.net/books/34944/
https://studfile.net/preview/5063914/page:40/
https://studfile.net/preview/5193694/page:78/

	3
	Технологія виробництва солених виробів.
	Особливості    підготовки    сировини    для    солених виробів. Технологія 
виробництва. Режимні параметри.

	https://buklib.net/books/34955/
https://studfile.net/preview/5193694/page:73/


	4
	Виробництво м'ясних консервів.
	Асортимент. Сировина і допоміжні матеріали. Тара. Вимоги до   готової   продукції.   
 
	https://studfile.net/preview/5063914/page:43/
https://studfile.net/preview/5063914/page:44/
https://studfile.net/preview/5193694/page:80/

	5
	Технологія виробництва м'ясних консервів.

	Підготовка   основної    сировини   до виробництва  консервів.   Підготовка  допоміжних  матеріалів  і тари. Технологія виробництва. 

Теоретичні основи теплового оброблення консервів.
Визначення формули стерилізації. Види браку і дефектів.
	https://buklib.net/books/34871/
https://studfile.net/preview/5063914/page:45/
https://studfile.net/preview/5193694/page:80/

	САМОСТІЙНА РОБОТА

	1
	Технологія виробництва варено-копчених  ковбасних виробів.
	Технологічна схема виробництва. Перший спосіб виробництва варено-копчених ковбас. Другий спосіб виробництва варено-копчених ковбас.
	https://buklib.net/books/34941/
https://studfile.net/preview/5193694/page:78/

	2
	Технологія виробництва сирокопчених  ковбасних виробів. 
	Загальна характеристика продукції. Класифікація за класифікаційними ознаками та асортимент продукції. Технологічна схема виробництва. Апаратурно-технологічна схема виробництва сирокопчених ковбас. Харчова і біологічна цінність продукту. Обгрунтування умов та термінів зберігання сирокопченої ковбаси.
	https://buklib.net/books/34944/
https://studfile.net/preview/5063914/page:40/
https://studfile.net/preview/5193694/page:78/

	3
	Технологія виробництва солених виробів.

	Особливості    підготовки    сировини    для    солених виробів. Технологія виробництва. Режимні параметри.
	https://buklib.net/books/34955/
https://studfile.net/preview/5193694/page:73/

	4
	Технологія виробництва солених виробів.

	Фактори інтенсифікації процесів засолювання м'яса. Методи механічної дії на м'ясну сировину: тумблювання, масування, вібрація, електромасування.
	https://buklib.net/books/34955/
https://studfile.net/preview/5193694/page:80/

	5
	Технологія виробництва м’ясних консервів 
	Види браку і дефектів консервних виробів. Причини їх виникнення. Теоретичні основи теплового оброблення консервів. Визначення формули стерилізації. Зміни    в    м’ясі   при  високотемпературному    нагріванні термічної обробки консервів. Сублімаційна сушка м’яса і м’ясопродуктів. Основи методу. Технологія сублімаційної сушки.
	https://studfile.net/preview/5194241/page:9/
https://studfile.net/preview/5193694/page:80/

	6
	Технологічне дослідження консервних виробів.
	Вивчення методів дослідження консервних виробів.
	https://studfile.net/preview/5751598/page:28/
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