МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій імені С.З. Гжицького
КАТАЛОГ

дисциплін для вибору студентами 

спеціальності 181 «Харчові технології»
факультет харчових технологій та біотехнологій
2016-2017

навчальний рік

ЛЬВІВ 2016
Затверджено рішенням навчально-методичної комісії факультету харчових технологій та біотехнологій від «26» червня 2016 р.

протокол № 3.

Голова навчально-методичної комісії, доцент

____________________ О.Р.Михайлицька

«26» червня 2016 року.

Спеціальність 181 «Харчові технології»:

Освітній ступінь − бакалавр

КАФЕДРА ТЕХНОЛОГІЇ МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ

ДИСЦИПЛІНА: ТЕХНОЛОГІЯ ПЕРЕРОБЛЕННЯ ВТОРИННИХ МОЛОЧНИХ РЕСУРСІВ
Кількість кредитів – 2

Кількість годин – 60 (лекції − 10, лабораторні заняття − 20)

Семестр вивчення – 8

Відповідальний за дисципліну – доцент Михайлицька О.Р.

Тематика

1. Перспективні напрямки переробки вторинних молочних ресурсів.
2. Характеристика вторинних молочних ресурсів.
3. Технологія продуктів із знежиреного молока.
4. Технологія продуктів з маслянки.
5. Технологія продуктів із молочної сироватки.
Форма контролю – залік.

Спеціальність 181 «Харчові технології»:

Освітній ступінь − бакалавр

КАФЕДРА ТЕХНОЛОГІЇ МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ

ДИСЦИПЛІНА: Контроль якості та безпека продукції МОЛОКОПЕРЕРОБНОЇ галузі

Кількість кредитів – 3

Кількість годин – 54 (лекції − 18, лабораторні заняття − 36)

Семестр вивчення – 6

Відповідальний за дисципліну – професор університету, доцент Гачак Ю. Р.

Тематика
1. Предмет і основні завдання дисципліни.

2. Загальні методи контролю якості харчової продукції.

3. Заводська лабораторія, її завдання та організація.

4. Органолептика харчових продуктів. Основні принципи проведення.

5. Дегустаційна оцінка харчових продуктів. Бальна оцінка різних харчових продуктів.

Форма контролю – іспит.

Спеціальність 181 «Харчові технології»:

Освітній ступінь − бакалавр

КАФЕДРА ТЕХНОЛОГІЇ МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ

ДИСЦИПЛІНА: Сучасні інструментальні методи контролю якості
Кількість кредитів – 3

Кількість годин – 90 (лекції − 18, лабораторні заняття − 36)

Семестр вивчення – 6

Відповідальний за дисципліну – професор університету, доцент Гачак Ю. Р.

Тематика
1. Предмет і основні завдання дисципліни.

2. Інструментальні методи контролю харчових продуктів.

3. Інструментальні методи по контролю складу молока і молочних продуктів.

4. Експрес – аналізатори складу і якості продуктів (Україна).

5. Експрес – аналізатори складу і якості продуктів (зарубіжного виробництва).

Форма контролю – іспит.

 Спеціальність 181 «Харчові технології»:

Освітній ступінь − бакалавр

КАФЕДРА ТЕХНОЛОГІЇ МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ

ДИСЦИПЛІНА: Технологічне обладнання молочної галузі

Кількість кредитів – 9

Кількість годин – 270 (лекції − 42, практичні заняття − 72)

Семестр вивчення – 6-7
Відповідальний за дисципліну – доцент Наговська В.О. 

Тематика
1. Обладнання для транспортування, приймання та зберігання молока.
2. Обладнання для механічної обробки молока і молочних продуктів.
3. Обладнання для теплової обробки молока і молочних продуктів.
4. Обладнання для виробництва морозива і масла.

5. Обладнання для виробництва кисломолочного сиру, казеїну, твердих і плавлених сирів.
6. Обладнання для виробництва молочних консервів.
7. Обладнання для фасування і пакування молочних продуктів.
Форма контролю – іспит. 

Спеціальність 181 «Харчові технології»:

Освітній ступінь − бакалавр

КАФЕДРА ТЕХНОЛОГІЇ МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ

ДИСЦИПЛІНА: Технологія МОЛОЧНИХ І МОЛОКОВМІСНИХ ПРОДУКТІВ 
Кількість кредитів – 4

Кількість годин – 120 (лекції − 32, лабораторні заняття − 44)

Семестр вивчення – 6
Кількість кредитів – 7

Кількість годин – 108 (лекції − 32, лабораторні заняття − 64)

Семестр вивчення – 7
Кількість кредитів – 6

Кількість годин – 74 (лекції − 30, лабораторні заняття − 44)

Семестр вивчення – 8
Відповідальний за дисципліну – професор Цісарик О.Й.,

професор університету, доцент Гачак Ю. Р.

Тематика
1. Технологія питного молока з наповнювачами.

2. Нові види стерилізованого питного молока.

3. Нові види кисломолочних напоїв із про біотичними властивостями.

4. Нові види кисломолочного масла.

5. Згущені молочні консерви з наповнювачами.

Форма контролю – іспит

Спеціальність 181 «Харчові технології»:

Освітній ступінь − бакалавр

КАФЕДРА ТЕХНОЛОГІЇ МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ

ДИСЦИПЛІНА: Технохімічний контроль 
Кількість кредитів – 3

Кількість годин – 40 (лекції − 20, лабораторні заняття − 20)

Семестр вивчення – 8.

Відповідальний за дисципліну – професор університету, доцент Гачак Ю. Р.

Тематика
1. Технохімічний контроль при прийманні-здачі молочної сировини.

2. Технохімічний контроль при виробництві стерилізованого молока.

3. Технохімічний контроль при виробництві нових видів кисломолочних напоїв.

4. Технохімічний контроль при виробництві сичужних сирів із наповнювачами.

5. Технохімічний контроль при виробництві сухих молочних сумішей для морозива.

Форма контролю – залік.
Спеціальність 181 «Харчові технології»:

Освітній ступінь − магістр
Спеціалізація: «Технології зберігання, консервування та переробки молока»

КАФЕДРА ТЕХНОЛОГІЇ МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ
ДИСЦИПЛІНА: Технологічна експертиза 
Кількість кредитів – 3

Кількість годин – 90 (лекції − 16, лабораторні заняття − 32)

Семестр вивчення – 1.

Відповідальний за дисципліну – к. с.-г. н. асистент Сливка І.М.
Тематика

1. Характеристика показників якості та безпеки харчових продуктів.
2. Харчове законодавство, стандартизація і сертифікація харчових продуктів.
3. Суб’єкти та методи експертизи харчових продуктів.
4. Експертні методи оцінювання харчових продуктів.
5. Основні етапи і порядок проведення експертизи харчових продуктів.

6. Спеціальна експертиза молочних продуктів.

7. Ідентифікація як складова оцінки якості та сертифікації продукції.

8. Поняття фальсифікації харчових продуктів, її види у продуктах харчової галузі.

Форма контролю – залік.

Спеціальність 181 «Харчові технології»:

Освітній ступінь − бакалавр

КАФЕДРА ТЕХНОЛОГІЇ МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ

ДИСЦИПЛІНА: проектування підприємств молочної промисловості з основами сапр 

Кількість кредитів – 3

Кількість годин – 90 (лекції − 16, практичні заняття − 24)

Семестр вивчення – 7
Відповідальний за дисципліну: доцент Наговська В.О., асистент Білик О.Я. 

Тематика
1. Принципи розташування підприємств молочної промисловості.
2. Передпроектні і проектні роботи.
3. Проектування технологічної частини.
4. Розрахунок і вибір технологічного обладнання.
5. Розрахунок площ та компонування основних виробництв.
6. Енергетична частина проекту.
Форма контролю – іспит.

СПЕЦІАЛЬНІСТЬ 181 «ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ»

ОСВІТНІЙ СТУПІНЬ – БАКАЛАВР

КАФЕДРА ТЕХНОЛОГІЇ М'ЯСА, М'ЯСНИХ ТА ОЛІЙНО-ЖИРОВИХ ВИРОБІВ

ПРОЕКТУВАННЯ ПІДПРИЄМСТВ ОЛІЙНО-ЖИРОВОЇ ГАЛУЗІ З ОСНОВАМИ САПР
Кількість кредитів – 3

Кількість годин – 90 (лекцій 16, лабораторні заняття - 24)

Семестр навчання- 7
Відповідальний за дисципліну - в.о. доцента кафедри технології м’яса, м’ясних та олійно-жирових виробів Драчук У.Р.
Тематика

1. Типи підприємств олійно-жирової промисловості. 

2. Структура підприємств олійно - жирової промисловості.  

3. Склад проекту і робочої документації.  Техніко-економічне обгрунтування підприємства. 

4. Обґрунтування проектної потужності підприємства.  

5. Елементи будівельного проектування. Генплани. 

6.  Обґрунтування та вибір технологічних схем. 
7.  Технологічні розрахунки. 

8.  Побудова планів окремих виробництв та основні принципи компанування об’єктів і споруд підприємств олійно-жирової галузі. 

Форма контролю –іспит.

СПЕЦІАЛЬНІСТЬ 181 «ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ»:

ОСВІТНІЙ РІВЕНЬ – БАКАЛАВР

КАФЕДРА ТЕХНОЛОІГІЇ М’ЯСА, М’ЯСНИХ

ТА ОЛІЙНО-ЖИРОВИХ ВИРОБІВ

ДИСЦИПЛІНА:  Технологічне обладнання галузі

Кількість кредитів – 4

Кількість годин – 120 (лекції – 36, лабораторні заняття – 36)

Семестр викладання – 6

Кількість кредитів – 3

Кількість годин – 90 (лекції – 16, лабораторні заняття – 24)

Семестр викладання – 7

Відповідальний за дисципліну – ст. викладач Басараб І.М..

Тематика

1. ОСНОВНІ ВИДИ ТА ОСНОВИ РОЗРАХУНКІВ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ М'ЯСНОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ
2. ПІДІЙМАЛЬНО - ТРАНСПОРТНЕ ОБЛАДНАННЯ

3. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ЗАБОЮ ТА РОЗРОБКИ ХУДОБИ ТА ПТИЦІ

4. ПООПЕРАЦІЙНЕ ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ МЕХАНІЧНОЇ ОБРОБКИ

5. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ РОЗДІЛЕННЯ, ДОЗУВАННЯ, ФОРМУВАННЯ ТА ПАКУВАННЯ
Форма контролю – залік.
Форма контролю – іспит, курсовий проект.
СПЕЦІАЛЬНІСТЬ 181 «ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ»:

ОСВІТНІЙ РІВЕНЬ – БАКАЛАВР

КАФЕДРА ТЕХНОЛОІГІЇ М’ЯСА, М’ЯСНИХ

ТА ОЛІЙНО-ЖИРОВИХ ВИРОБІВ

ДИСЦИПЛІНА: Технологія галузі
Кількість кредитів – 5
Кількість годин – 150 (лекції – 48, лабораторні заняття – 48)

Семестр викладання – 3
Кількість кредитів – 4
Кількість годин – 120 (лекції – 20, лабораторні заняття – 40)

Семестр викладання – 4
Відповідальний за дисципліну – ст. викладач Басараб І.М..

Тематика

1. Первинна переробка тварин і птиці.

2. Морфологічний,   хімічний   склад   і   властивості   м'яса.

3. Обробка продуктів забою.

4. Виробництво кормова і технічна продукція.
5. Виробництво харчових тваринних жирів. 

6. Холодильна обробка м’яса і м’ясопродуктів. 

7. Технологія виробництва напівфабрикатів.

8. Виробництво ковбасних і солених виробів.

9. Виробництво м’ясних консервів.

Форма контролю – іспит.
Форма контролю – іспит, курсова робота.
СПЕЦІАЛЬНІСТЬ 181 «ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ»:

ОСВІТНІЙ РІВЕНЬ – БАКАЛАВР

КАФЕДРА ТЕХНОЛОІГІЇ М’ЯСА, М’ЯСНИХ

ТА ОЛІЙНО-ЖИРОВИХ ВИРОБІВ
ДИСЦИПЛІНА: Проектування підприємств галузі
з основами САПР
Кількість кредитів – 3
Кількість годин – 90 (лекції – 16, лабораторні заняття – 24)

Семестр викладання – 7
Відповідальний за дисципліну – ст. викладач Басараб І.М..

Тематика

1. ПРОМИСЛОВЕ ПРОЕКТУВАННЯ ПІДПРИЄМСТВ М'ЯСНОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ 
2. ТЕХНІКО - ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ ПРОЕКТУ ТА ГЕНЕРАЛЬНИЙ ПЛАН
3. МАТЕРІАЛЬНИЙ РОЗРАХУНОК ВИРОБНИЦТВА
4. ПРИНЦИПИ ВИБОРУ ТА МЕТОДИ РОЗРАХУНКІВ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ, 
5. ПРИНЦИПИ ВИБОРУ ТА МЕТОДИ РОЗРАХУНКІВ РОБОЧОЇ СИЛИ
6. ПРИНЦИПИ ВИБОРУ ТА МЕТОДИ РОЗРАХУНКІВ ПЛОЩ 
7. ПРИНЦИПИ ВИБОРУ ТА МЕТОДИ РОЗРАХУНКІВ ТЕПЛОЕНЕРГОВИТРАТ РІЗНИХ ВИРОБНИЦТВ М'ЯСНОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ
8. АВТОМАТИЗОВАНЕ ПРОЕКТУВАННЯ ПІДПРИЄМСТВ М'ЯСНОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ
Форма контролю – іспит.
СПЕЦІАЛЬНІСТЬ 181 «ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ»:

ОСВІТНІЙ РІВЕНЬ – БАКАЛАВР

КАФЕДРА ТЕХНОЛОІГІЇ М’ЯСА, М’ЯСНИХ

ТА ОЛІЙНО-ЖИРОВИХ ВИРОБІВ

ДИСЦИПЛІНА: Технохімічний контроль
Кількість кредитів – 3
Кількість годин – 90 (лекції – 20, лабораторні заняття – 20)

Семестр викладання – 8
Відповідальний за дисципліну – ст. викладач Басараб І.М..

Тематика

1. ОРГАНІЗАЦІЯ РОБОТИ ЛАБОРАТОРІЇ ТЕХНОХІМІЧНОГО КОНТРОЛЮ. 

2. ЗАГАЛЬНІ МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ ХІМІЧНОГО СКЛАДУ М'ЯСА І МЯСОПРОДУКТІВ.

3. ТЕХНОХІМІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ПЕРВИННОЇ ПЕРЕРОБКИ ЗАБІЙНИХ ТВАРИН.

4. ТЕХНОХІМІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ХОЛОДИЛЬНОЇ ОБРОБКИ ТА ЗБЕРІГАННЯ М'ЯСА, СУБПРОДУКТІВ ТА М'ЯСА ПТИЦІ. 
5. ВИЗНАЧЕННЯ СВІЖОСТІ М'ЯСА ТА М'ЯСА ПТИЦІ.

6. ТЕХНОХІМКОНТРОЛЬ ПРОЦЕСУ ВИРОБНИЦТВА ТА ЯКОСТІ КОПЧЕНОСТЕЙ ТА КОВБАСНИХ ВИРОБІВ.
7. КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ТА ПРОЦЕСУ ВИРОБНИЦТВА М'ЯСНИХ КОНСЕРВІВ.

Форма контролю – залік.
СПЕЦІАЛЬНІСТЬ 181 «ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ»:

ОСВІТНІЙ РІВЕНЬ – БАКАЛАВР

КАФЕДРА ТЕХНОЛОІГІЇ М’ЯСА, М’ЯСНИХ

ТА ОЛІЙНО-ЖИРОВИХ ВИРОБІВ

ДИСЦИПЛІНА: Технологія оздоровчих харчових продуктів

Кількість кредитів –1,5
Кількість годин – 45(лекції – 16, лабораторні заняття – 16)

Семестр викладання – 7
Відповідальний за дисципліну – ст. викладач Басараб І.М..

Тематика

1. Тенденції створення функціональних оздоровчих продуктів.
2. Критерії віднесення харчових продуктів до категорії оздоровчих (функціональних). 
3. Технологічні аспекти отримання оздоровчих(функціональних) харчових продуктів.
4. Харчова та біологічна цінність основних продуктів харчування. 
5. Технології приготування страв у лікувальному харчуванні. 

6. Функціональні інгредієнти і їх використання у технологіях оздоровчого харчування.

7. Лікувально-профілактичне харчування людей.

Форма контролю – залік.
СПЕЦІАЛЬНІСТЬ 181 «ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ»:

ОСВІТНІЙ СТУПІНЬ – Спеціаліст
СПЕЦІАЛІЗАЦІЯ: «ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ, КОНСЕРВУВАННЯ ТА ПЕРЕРОБКИ М’ЯСА»

КАФЕДРА ТЕХНОЛОІГІЇ М’ЯСА, М’ЯСНИХ

ТА ОЛІЙНО-ЖИРОВИХ ВИРОБІВ

ДИСЦИПЛІНА: Проектування м'ясопереробних підприємств
Кількість кредитів – 3
Кількість годин – 90(лекції – 24, лабораторні заняття – 24)

Семестр викладання – 1
Відповідальний за дисципліну – ст. викладач Басараб І.М..

Тематика

1. Основні поняття проектування.
2. Принципи та методика проектування.

3. Обгрунтування інвестицій.
4. Проект. Загальна пояснювальна записка. Розробка ситуаційного та генерального планів.
5. Технологічні рішення.
6. Архітектурно - будівельні рішення та компонування виробництва.
7. Робоча документація.
Форма контролю – іспит.
СПЕЦІАЛЬНІСТЬ 181 «ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ»:

ОСВІТНІЙ СТУПІНЬ – Спеціаліст
СПЕЦІАЛІЗАЦІЯ: «ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ, КОНСЕРВУВАННЯ ТА ПЕРЕРОБКИ М’ЯСА»

КАФЕДРА ТЕХНОЛОІГІЇ М’ЯСА, М’ЯСНИХ

ТА ОЛІЙНО-ЖИРОВИХ ВИРОБІВ

ДИСЦИПЛІНА: Технологія м’ясних продуктів функціонального призначення
Кількість кредитів – 3
Кількість годин – 90(лекції – 12, лабораторні заняття – 24)

Семестр викладання – 1
Відповідальний за дисципліну – ст. викладач Басараб І.М..

Тематика

1. Основні напрямки технології функціональних продуктів

2. Систематизація основних видів харчових продуктів.  

3. Формування інградієнтного складу функціональних харчових продуктів

4. Функціональні властивості харчових інгредієнтів. 

5. Проблема створення і виробництва функціональних продуктів.

6.Напрями формування функціональних продуктів.

7.Біологічно-активні добавки і натуральні біокоректори.

Форма контролю – іспит.
СПЕЦІАЛЬНІСТЬ 181 «ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ»:

ОСВІТНІЙ СТУПІНЬ – МАГІСТР
СПЕЦІАЛІЗАЦІЯ: «ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ, КОНСЕРВУВАННЯ ТА ПЕРЕРОБКИ М’ЯСА»

КАФЕДРА ТЕХНОЛОІГІЇ М’ЯСА, М’ЯСНИХ

ТА ОЛІЙНО-ЖИРОВИХ ВИРОБІВ

ДИСЦИПЛІНА: Біотехнологічні процеси у технології м’ясних продуктів
Кількість кредитів – 3
Кількість годин – 90 (лекції – 10, лабораторні заняття – 10)
Семестр викладання – 2
Відповідальний за дисципліну – ст. викладач Басараб І.М..

Тематика

1. Сучасний стан і перспективи використання стартових культур для виробництва ковбасних виробів.

2. Вивчення властивостей молочнокислих бактерій і біфідобактерій.

3. Дослідження біохімічної активності пропіоновокислих бактерій в м’ясному фарші. 

4. Вивчення впливу добавок рослинного походження на функціонально-технологічні властивості м’ясного фаршу з пропіоновокислими бактеріями.

5. Особливості технології виробництва варених ковбас з використанням пропіоновокислих бактерій і добавок рослинного походження.

Форма контролю – залік.
СПЕЦІАЛЬНІСТЬ 181 «ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ»:

ОСВІТНІЙ СТУПІНЬ – МАГІСТР
СПЕЦІАЛІЗАЦІЯ: «ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ, КОНСЕРВУВАННЯ ТА ПЕРЕРОБКИ М’ЯСА»

КАФЕДРА ТЕХНОЛОІГІЇ М’ЯСА, М’ЯСНИХ

ТА ОЛІЙНО-ЖИРОВИХ ВИРОБІВ

ДИСЦИПЛІНА: Технологія м’ясних продуктів функціонального призначення
Кількість кредитів – 3
Кількість годин – 90 (лекції – 16, лабораторні заняття – 32)
Семестр викладання – 1
Відповідальний за дисципліну – ст. викладач Басараб І.М..

Тематика

1. Основні напрямки технології функціональних продуктів.
2. Систематизація основних видів харчових продуктів.  

3. Забезпечення безпечності продуктів харчування на основі принципів системи НАССР.

4. Формування інградієнтного складу функціональних харчових продуктів

5. Функціональні властивості харчових інгредієнтів. 

6. Проблема створення і виробництва функціональних продуктів.

7.Напрями формування функціональних продуктів.

8. Харчові добавки

9. Біологічно-активні добавки і натуральні біокоректори.

Форма контролю – іспит.
