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1.Опис навчальної дисципліни

«Інноваційний інжиніринг м'ясопереробних підприємств»
	Найменування показників 
	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	Денна  форма  навчання

	Кількість кредитів - 5
	Галузь знань:

 18 «Виробництво та технології»


	Нормативна


	Модулів – 4
	Спеціальність: 

181 Харчові технології 

Спеціалізація: "Технологія зберігання, консервування та переробки м'яса"

	Рік підготовки:

	Змістових модулів: 4
	
	2019-2020-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання: (не має)
	
	Курс



	
	
	1 м

	
	
	Семестр

	Загальна кількість годин - 150
	
	9-й
	10-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2
самостійної роботи студента -  3
	ОС:

магістр

	14 год.
	-

	
	
	Лабораторні.

	
	
	30 год.
	30 год

	
	
	Самостійна робота

	
	
	46 год.
	30 год

	
	
	Індивідуальні завдання: 



	
	
	
	MKP

	
	
	Вид контролю 

	
	
	диф. залік
	диф. залік


Примітка

Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної і індивідуальної роботи становить:

для денної форми навчання – 40,5%/ 59,5% ( 84/126)

2. Мета та завдання навчальної дисципліни.

Мета: ознайомлення  майбутніх  фахівців  із  загальною  структурою  процесу  переробки  тваринницької  продукції  та з  обладнанням,  що  використовується   при  цьому,  вивчення  наукових  основ  визначення  технологічних,  конструкторських  та  техніко-економічних  параметрів  машин,  набуття  навичок  із  проектування  окремих  механізованих  ланок  переробного  процесу,  забезпечення  умов  їх  ефективного  та  раціонального  використання.
Завдання: вивчення  основних  різновидів  переробних  процесів,  загальну  структуру  та  класифікацію  основних  типів  переробних  машин,  основні  напрямки  розвитку  конструкцій  машин  і  обладнання  для  переробки,  виробництва  та  зберігання   продукції.

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен:

знати: 

структуру  та  класифікацію  технологічного  обладнання;

основні  вимоги  до  машин  і  обладнання;

будову,  принцип  дії  та  технічну  характеристику  технологічного  обладнання;

методику технологічних  розрахунків  обладнання;

вміти: .  

визначати  параметри  технологічного  обладнання  м’ясо переробних  підприємств;

підбирати  та  налагоджувати  роботу  обладнання  для  переробки  м’яса  та  м’ясо продуктів;

3. Програма навчальної дисципліни затверджена вченою радою СНАУ


Протокол № 18 від 26.06.2017
9 - й семестр


Змістовий модуль 1. Механічне обладнання підприємств м’ясних виробництв.
Тема1. Обладнання для транспортування сировини та готової продукції на мясопереробних підприємствах

Характеристика  технологічного  обладнання  потокових  ліній  підприємств  галузі.  Сучасний  стан птахопереробних  підприємств. Транспортування  забійної  птиці.  Потокові  лінії  переробки  птиці. Будова, принцип  дії,  правила  безпечної  експлуатації.

Тема 2. Обладнання для первинної обробки тварин та птиці.  
Апарати  для  оглушення  та  знекровлення.   Апарати  теплової  обробки.   Класифікація, призначення,  будова,  принцип  дії  та  правила  безпечної  експлуатації.
Тема 3. Обладнання для після забійної обробки туш тварин та птиці
Машини  та  способи  видалення  пера.   Машини  для  опалювання  та  потрошіння. Класифікація, призначення, будова, принцип  дії  та  правила  експлуатації.


Змістовий  модуль 2. Обладнання для пакування готової продукції
Тема 4  Обладнання для пакування готової продукції.

Полімерні плівкові матеріали для упаковки. Обладнання для виготовлення пакетів з плівкових матеріалів. Обладнання для виготовлення целофанової ковбасної оболонки. Обладнання для упаковки продуктів. Тара.Технологічні розрахунки. обладнання.

10 - й семестр

Змістовий   модуль 3.  Теплове обладнання підприємств м’ясних виробництв
Тема 5. Обладнання для потокових технологічних ліній по виробництву тваринних жирів.

Технологічні  лінії  по  виробництву  жирів.   Обладнання  потокових  ліній  по  виробництву  жирів  мокрим  способом.  Обладнання  потокових  ліній  по  виробництву  жирів  сухим  способом.  Будова, принцип  дії, правила  експлуатації.

Тема 6. Обладнання для потокових технологічних ліній по виробництву сухих тваринних кормів.
Технологічні  лінії  по  виробництву  сухих  тваринних  кормів, технічних продуктів. Обладнання  потокових  ліній  по  виробництву  кісткового  борошна.  Обладнання  потокових  ліній  по  виробництву  кров’яного  борошна.  Обладнання  потокових  ліній  по  виробництву  технічних  продуктів.  Будова, принцип  дії, правила  експлуатації.

Тема 7. Технологічні  лінії  по  виробництву  м’ясокопчених, ковбасних виробів та м’ясних  та  м’ясних і м’ясорослинних напівфабрикатів.  Обладнання  потокових  ліній  по  виробництву  м’ясо копченостей.   Обладнання  потокових  ліній  по  виробництву  ковбасних  виробів. Обладнання потокових  ліній  по  виробництву  м’ясних і м’ясорослинних  напівфабрикатів.Будова, принцип роботи, правила експлуатації. 

Змістовий  модуль 4. Організація технічного обслуговування і ремонту технологічного обладнання м’ясопереробних виробництв.

Тема 8. Організація технічного обслуговування і ремонту технологічного обладнання м’ясопереробних виробництв.



Система технічного обслуговування і ремонту. Приймання обладнання в експлуатацію. Технічне обслуговування. Цикл технічного обслуговування. Плановий і неплановий види ремонту. Поточний, середній і капітальний ремонт.Особливості організації технічного обслуговування і ремонту технологічного обладнання підприємств споживчої кооперації.

4. Структура навчальної дисципліни
	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	Усьо-

го 
	у тому числі
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лб
	інд
	ср.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
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	                            Модуль 1. Механічне обладнання підприємств м’ясних виробництв.

	   Змістовий  модуль 1.  Механічне обладнання підприємств м’ясних виробництв.

	Тема 1. Обладнання для транспортування сировини та готової продукції на мясопереробних підприємствах
	18
	2
	4
	
	
	12
	   
	
	
	
	
	

	Тема 2. Обладнання для первинної обробки тварин та птиці.
	18
	2
	4
	
	
	12
	   
	
	
	
	
	

	Тема 3. Обладнання для після забійної обробки туш тварин та птиці
	34
	2
	20
	
	
	12
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 1
	70
	6
	28
	
	
	36
	  
	
	
	
	
	

	Усього годин
	70
	6
	28
	
	
	36
	
	
	
	
	
	

	Модуль 2.  Обладнання для пакування готової продукції

	        Змістовий   модуль 2.   Обладнання для пакування готової продукції

	Тема 4.  Обладнання для пакування готової продукції.
	14
	2
	2
	
	
	10
	   
	
	
	
	
	 

	Разом за змістовим модулем 2
	14
	2
	2
	
	
	10
	
	
	
	
	
	

	Усього годин
	14
	2
	2
	
	
	10
	
	
	
	
	
	

	Разом
	90
	14
	30
	
	
	46
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	Модуль 3. Теплове обладнання підприємств м’ясних виробництв

	Змістовий   модуль 3.  Теплове обладнання підприємств м’ясних виробництв

	Тема 5. Обладнання для потокових технологічних ліній по виробництву тваринних жирів.
	20
	
	12
	
	
	8
	  
	
	
	
	
	 

	Тема 6. Обладнання для потокових технологічних ліній по виробництву сухих тваринних кормів.
	16
	
	8
	
	
	8
	
	
	
	
	
	

	Тема 7. Технологічні  лінії  по  виробництву  м’ясокопчених, ковбасних виробів та м’ясних  та  м’ясних і м’ясорослинних напівфабрикатів.
	16
	
	8
	
	
	8
	
	
	
	
	
	

	Разом  за

змістовим

модулем 3 
	52
	
	28
	
	
	24
	  
	
	
	
	
	 

	Усього годин
	52
	
	28
	
	
	24
	
	
	
	
	
	

	Модуль 4.   Організація технічного обслуговування і ремонту технологічного обладнання м’ясопереробних виробництв

	Змістовий  модуль 4. Організація технічного обслуговування і ремонту технологічного обладнання м’ясопереробних виробництв

	Тема 8. Організація технічного обслуговування і ремонту технологічного обладнання м’ясопереробних виробництв.
	8
	
	2
	
	
	6
	
	
	
	
	
	


	 Разом  за

змістовим

модулем 4
	8
	
	2
	
	
	6
	
	
	
	
	
	

	 Усього  годин
	8
	
	2
	
	
	6
	
	
	
	
	
	

	Разом
	60
	
	30
	
	
	30
	
	
	
	
	
	


5.
Теми та план лекційних  занять
9 - й семестр

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Тема 1. Обладнання для транспортування сировини та готової продукції на м'ясопереробних підприємствах
    План.
1. Специфіка технологічних процесів в м’ясній промисловості і їх забезпеченість спеціальними транспортними засобами.

2.Види спеціального транспорту м’ясної промисловості, які забезпечують поточність виробництва технологічних ліній забою і переробки тварин.

3.Транспортні засоби м’ясопереробних підприємств
	2

	2
	Тема 2.Обладнання для первинної обробки тварин та птиці.

  План.

1. Апарати  для  оглушення,  знекровлення.

2. Апарати   теплової  обробки сухопутної птиці. Будова, принцип роботи,правила безпечної експлуатації, санітарна обробка.
	2

	3
	  Тема 3.  Обладнання для після забійної обробки туш тварин та птиці    
План.

   1. Обладнання  для  видалення   пера.

   2. Обладнання  для   опалювання  та  потрошіння. Будова, принцип роботи,правила безпечної експлуатації, санітарна обробка
	         2

	4
	Тема 4.  Обладнання для пакування готової продукції.
План

1. Загальна характеристика процесу пакування
2. Технологічного обладнання пакування готової продукції
	2

	5
	    Тема 5. Обладнання для потокових технологічних ліній по виробництву тваринних жирів.

     План.

    1.Обладнання   механізованих  потокових  ліній   по

   виробництву   жирів   мокрим  способом.

2. Обладнання  механізованих  потокових  ліній  повиробництву  жирів  сухим  способом. Будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації, санітарна обробка
	         2

	6
	   Тема 6. Обладнання для потокових технологічних ліній по виробництву сухих тваринних кормів.
  План.

  1.Обладнання  потокових  технологічних  ліній  по  виробництву   кісткового  борошна.

  2. Обладнання  потокових   технологічних  ліній  по   виробництву   кров’яного   борошна. Будова, принцип роботи,правила безпечної експлуатації, санітарна обробка
	2

	7
	   Тема 7. Технологічні  лінії  по  виробництву  м’ясокопчених, ковбасних виробів та м’ясних  та  м’ясних і м’ясорослинних напівфабрикатів.   
 План.

  1. Потокові  технологічні  лінії   по   виробництву  ковбасних   виробів.

2.Потокові  технологічні  лінії  по  виробництву

копченостей.
3.Будова, принцип роботи,правила безпечної експлуатації, санітарна обробка
	2

	
	Разом
	14


6.Теми практичних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	9 - й семестр

	1


	Вивчення обладнання для транспортування птиці на переробку. Спецтранспорт. Спеціальна тара.

Вивчення обладнання для транспортування в технологічному потоці переробки. Будова, принцип дії, правила експлуатації.
	2

	2
	Вивчення обладнання для транспортування птиці на переробку. Спецтранспорт. Спеціальна тара.

Вивчення обладнання для транспортування в технологічному потоці переробки. Будова, принцип дії, правила експлуатації.
	2

	3
	Вивчення   обладнання  для оглушення  та знекровлення птиці. Класифікація, види, принцип дії, призначення, будова, правила експлуатації.
	2

	4
	Вивчення   обладнання  для оглушення  та знекровлення птиці. Класифікація, види, принцип дії, призначення, будова, правила експлуатації.
	2

	5
	  Вивчення  обладнання   для під шпарки пера хвоста і крил. Будова, принцип дії, правила експлуатації.
	2

	6
	Вивчення  обладнання   для під шпарки пера хвоста і крил. Будова, принцип дії, правила експлуатації.
	2

	7
	  Вивчення  обладнання для теплової обробки птиці, в якому циркуляційний насос розміщений в його нижчій частині і обладнання в якому циркуляція води здійснюється  вертикальними зануреними насосами. Будова, принцип дії, правила експлуатації.
	2

	8
	Вивчення  обладнання для теплової обробки птиці, в якому циркуляційний насос розміщений в його нижчій частині і обладнання в якому циркуляція води здійснюється  вертикальними зануреними насосами. Будова, принцип дії, правила експлуатації.
	2

	9
	  Вивчення  будови, принципу  роботи  та  правила  експлуатації  вальцевих гребінчастих та пластинчатих машин для видалення пера з тушок птиці. Складання кінематичної схеми.
	2

	10
	Вивчення  будови, принципу  роботи  та  правила  експлуатації  вальцевих гребінчастих та пластинчатих машин для видалення пера з тушок птиці. Складання кінематичної схеми.
	2

	11
	  Вивчення  будови, принципу  роботи  та  правила  експлуатації  пальцевих та бильних машин для видалення пера з тушок птиці. Складання кінематичної схеми.
	2

	12
	Вивчення  будови, принципу  роботи  та  правила  експлуатації  пальцевих та бильних машин для видалення пера з тушок птиці. Складання кінематичної схеми.
	2

	13
	Вивчення будови, принципу роботи та правила експлуатації обладнання для опалки і потрошіння птиці
	2

	14
	Вивчення будови, принципу роботи та правила експлуатації обладнання для опалки і потрошіння птиці
	2

	15
	Обладнання для пакування готової продукції.
	2

	
	Разом
	30

	
	10 - й семестр
	

	16
	Вивчення  обладнання потокових ліній для витопки жирів з м’якої сировини. Лінія Р3 ФВТ1.
	2

	17
	Вивчення  обладнання потокових ліній для витопки жирів з м’якої сировини. Лінія Р3 ФВТ1.
	2

	18
	Вивчення  обладнання потокових ліній для витопки жирів з кісткової сировини .
	2

	19
	Вивчення  обладнання потокових ліній для витопки жирів з кісткової сировини .
	2

	20
	Вивчення  обладнання для охолодження жирів в потокових лініях. Складання кінематичної схеми апаратів Д5-ФОЖ, Д5-ФОБ.
	2

	21
	Вивчення  обладнання для охолодження жирів в потокових лініях. Складання кінематичної схеми апаратів Д5-ФОЖ, Д5-ФОБ.
	2

	22
	Вивчення  обладнання потокових ліній для виробництва сухого кормового борошна, шляхом переробки крові.
	2

	23
	Вивчення  обладнання потокових ліній для виробництва сухого кормового борошна, шляхом переробки крові.
	2

	24
	Вивчення  обладнання потокових ліній для виробництва кісткового борошна.
	2

	25
	Вивчення  обладнання потокових ліній для виробництва кісткового борошна.
	2

	26
	Вивчення  обладнання потокових ліній для переробки не харчових відходів м’ясопереробних підприємств. Лінія «Гипромясомолпрома».
	2

	27
	Вивчення  обладнання потокових ліній по виготовленню ковбасного фаршу.
	2

	28
	Вивчення  обладнання потокових ліній по виробництву  м’ясних і субпродуктових ковбас.
	2

	29
	Вивчення  обладнання потокових ліній по виробництву м’ясних та м’ясо-рослинних консервів.
	2

	30
	Організація технічного обслуговування і ремонту технологічного обладнання м’ясопереробних виробництв.
	2

	   
	  Разом
	30


7.Самостійна робота

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

Годин

	9 - й семестр

	1
	 Тема1. Обладнання для транспортування сировини та готової продукції на м'ясопереробних підприємствах
  План.
1.Сучасний стан птахопереробних підприємств.

2. Класифікація , перспектива розвитку птахопереробних підприємств в умовах сьогодення.
	12

	2
	  Тема 2.Обладнання для первинної обробки тварин та птиці.

  План
1. Машини та апарати тепловрї обробки водоплаваючої птиці.

2. Будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації, санітарна обробка.
	12

	3
	  Тема 3. Обладнання для після забійної обробки туш тварин та птиці    
   План.

1. Машини та апарати потокових ліній для воскування водоплаваючої птиці.

2. Будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації, санітарна обробка. 
	12

	4
	Тема 4.  Обладнання для пакування готової продукції.
План

3. Загальна характеристика процесу пакування

Технологічного обладнання пакування готової продукції
	10

	
	Разом
	46

	
	10 - й семестр
	

	
	   Тема 5. Обладнання для потокових технологічних ліній по виробництву тваринних жирів
    План.
1. Обладнання потокових ліній по виробництву кісткового жиру сухим і мокрим способом.
2. Будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації, санітарна обробка. 
	8

	6
	  Тема 6.  Обладнання для потокових технологічних ліній по виробництву сухих тваринних кормів.
План.

1. Обладнання  потокових  технологічних  ліній   по   виробництву   технічних   продуктів.
2.Будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації, санітарна обробка
	8

	7
	  Тема 7. Технологічні  лінії  по  виробництву  м’ясних  копченостей ,  ковбасних  виробів, м’ясних та м’ясорослинних напівфабрикатів
  План.
1.Потокові технологічні лінії по виробництву м’ясних і м’ясорослинних напівфабрикатів.

2.Будова, принцип роботи, правила безпечної експлуатації, санітарна обробка
	8

	8
	Тема 8. Організація технічного обслуговування і ремонту технологічного обладнання м’ясопереробних виробництв.
План

1.Система технічного обслуговування і ремонту. Приймання обладнання в експлуатацію. Технічне обслуговування. 
2.Особливості організації технічного обслуговування і ремонту технологічного обладнання підприємств споживчої кооперації.
	6

	
	  Разом
	30


8. Методи навчання

1. Методи  навчання  за  джерелом  знань:

1.1 Словесні: розповідь,  лекція, пояснення, бесіда, робота з книгою.

1.2 Наочні: демонстрація, ілюстрація.

1.3 Практичні: практична  робота,  лабораторний  метод.

2.Методи  навчання  за  характером  логіки  пізнання.

2.1Аналітичний

2.2.Методи  синтезу.

2.3.Індуктивний  метод.

3.Методи  навчання  за  характером  та  рівнем  самостійної  розумової  діяльності  студентів.

3.1 Проблемний ( проблемно-інформаційний)

3.2 Частково-пошуковий (евристичний)

3.4 Пояснювально-демонстративний

4.Активні  методи  навчання - використання  технічних  засобів  

навчання, диспути, круглі  столи, мозкова  атака,  екскурсії,  використання  навчальних  та  контролюючих  тестів.

               5.Інтерактивні  технології  навчання -  використання   мультимедійних  технологій, інтерактивної  дошки.

9.
Методи контролю

          1. Рейтинговий  контроль  за 100  бальною  шкалою  оцінювання ЄКТС.

    1.Проведення  проміжного  контролю  протягом  семестру.

    2.Полікритеріальна  оцінка  поточної  роботи  студентів:

рівень знань, продемонстрований  на  практичних, лабораторних  заняттях;

активність  під  час  обговорення  питань, що  винесені  на  заняття;

результати  виконання  та  захисту  лабораторно – практичних  робіт;

виконання  аналітично – розрахункових  завдань;

результати  тестування;

письмові  завдання  при  проведенні  контрольних  робіт;

            4. Пряме  врахування  у  підсумковій  оцінці  виконання  студентом  певного  індивідуального  завдання.
10. Розподіл балів, які отримують студенти
Вид контролю—залік, 9-й семестр

	Поточне тестування та самостійна робота
	Разом

за

модулі

та СРС
	Атес

тація
	Сума

	Модуль 1-50 балів
	Модуль 1-20 балів
	
	
	

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 2
	
	
	

	Т 1
	Т 2
	Т3
	Т 4
	85

(70+15)
	15
	100

	15
	15
	20
	20
	
	
	


Вид  контролю – залік, 10-й семестр
	Поточне тестування та самостійна робота
	Разом

за

модулі

та СРС
	МКР
	Сума

	Модуль 1-50 балів
	Модуль 1-20 балів
	
	
	

	Змістовий модуль 3
	Змістовий модуль 4
	
	
	

	Т 5
	Т 6
	Т7
	Т 8
	85

(70+15)
	15
	100

	15
	15
	20
	20
	
	
	


Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), практики
	для заліку

	90 – 100
	А
	відмінно  
	зараховано

	82-89
	В
	добре 
	

	75-81
	С
	
	

	69-74
	D
	задовільно 
	

	60-68
	Е 
	
	

	35-59
	FX
	незадовільно з можливістю повторного складання
	не зараховано з можливістю повторного складання

	0-34
	F
	незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	не зараховано з обов’язковим повторним вивченням дисципліни


12. Рекомендована література
Основна

1. Антипова Л. В. Технология и оборудование производства колбас и полуфабрикатов, 2011. – К.: Инкос, - 600 с.

2. Антипова Л. В. Технология и оборудование птицеперерабатывающего производства: учеб. пос. для вузов. – К.: Инкос, 2009. – 512 с.

3. Белухин В.А., Катюхин В.А. Комбинированные машины и агрегаты для колбасного и консервного производств. – М.: АгроНИИТЭИПП, 1996.

4. Белухин В.А., Катюхин В.А., Якушев О.П. Насосы и передувочные баки предприятий мясной промышленности: Учебное пособие. – М.: МГУПБ, 1999.

5. Брауэр Хорст. Технология изготовления вареных колбас / Пер. с нем. – К.: Техніка, 2002. – 104 с.

6. Дикис М.Я., Мальский А.Н. Технологическое оборудование консервных заводов. М.: Пищевая промышленность. – 1973. – 423 с.

7. Ивашов В. И. Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности: учеб. пос. для вузов. – К.: Инкос, 2010. – 736 с.

8.  Илюхин В. В. Монтаж, наладка, диагностика и ремонт оборудования предприятий мясной промышленности: учеб. пособие для вузов. – К. Инкос. – 2005. - 456 с.

9. Мороз В.К. Курсовое и дипломное проектирование по курсу «Эксплуатация оборудования предприятий пищевой промышленности». – М.: Легкая и пищевая промышленность. – 1984. – 200 с.

10. Обладнання підприємств переробної і харчової промисловості / І.С. Гулий, М.М. Пушанко, Л.О. Орлов та ін. / За ред. Гулого І.С. – Вінниця: Нова книга, 2001. – 576 с.

11. Оборудование технологическое для мясной и птицеперерабатывающей промышленности. Отраслевой каталог. Ч.1, 2. – М.: ЦНИИТЭИ, 1977.

12. Основы расчета и конструирования машин и автоматов пищевых производств / Под ред. А.Я. Соколова. – М.: Машиностроение, 1969. – 469 с.

13. Павелко В.І.Теплозабезпечення підприємств м я’сопереробної  та молокопереробної галузей промисловості[підручник для механічних спеціальностей Вузів] /І.В.Павелко,Вінниця,Нова книга, 2007-364с

14. Пелеев А.И. Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности. – М.: Пищевая промышленность, 1971. – 519 с.

15. Рогов И.А., Забашта А.Г., Казюлин Г.П. Общая технология мяса и мясопродуктов. – М.: Колос, 2000 – 368 с.

16. Сімахіна Г. О., Українець А. І. Інноваційні технології та продукти. Оздоровче харчування. – К.: НУХТ, 2010. – 294 с.

17. Соколов А.Я. Основы расчета и конструирования машин и аппаратов пищевой промышленности. – М.: Пищевая промышленность, 1960. – 742 с.

18. Соловьев О. В. Мясоперерабатывающее оборудование нового поколения. Справочник. – К.: Инкос, 2010. – 470 с.

19. Технологическое оборудование консервных заводов / М.С. Аминов, М.Я. Дикис, А.Н. Мальский, А.К. Гладушнек. – М.: Агропромиздат, 1986. – 319 с.

20. Технология и оборудование производства колбас и полуфабрикатов / Л. В. Антипова, И. Н. Толпігина, А. А. Калачев; под общ. ред. проф. Л. В. Антиповой. – СПб: ГИОРД, 2011. – 600 с.

21. Технологическое оборудование мясокомбинатов / С.А. Бредихин, О.В. Бредихина, Ю.В. Космодемьянский, Л.Л. Никифоров. 2 – е изд., испр. – М.: Колос, 2000.

22. Тимошенко Н. В. Проектирование, строительство и инженерное оборудование предприятий мясной промышленности: учеб. пособие для вузов. – К.: Инкос, - 2011. – 512 с.

Додаткова
1.Гальперин В.М., Горбатов В.М. Монтаж, наладка, эксплуатация и ремонт оборудования. – М.: Пищевая промышленность. – 1975. – 576 с.
2.Горбатов В.М., Лагоша И.А. Справочник по оборудованию предприятий мясной промышленности. – М.: Пищевая промышленность, 1965.
3.Беляев В.В. Охрана труда на предприятиях мясной и молочной промышленности. – М.: Легкая и пищевая промышленность, 1982. – 288 с.
4.Віннікова Л.Г. Теорія і практика переробки м’яса. – Ізмаїл: СМИЛ, 2000. – 172 с.
5.Справочник технолога колбасного производства / И. А. Рогов, А.Г. Забашта, Б.Е. Гутник и др. / Под ред. И.А. Рогова. – М.: Колос, 1993. – 431 с.
6.Технология мяса и мясопродуктов / Л.Т. Алехина, А.С. Большаков, В.Г. Боресков и др. / Под ред. И.А. Рогова. – М.: Агропромиздат, 1988. – 1988. – 576 с.
7.Физико – химические и биохимические основы технологии мяса и мясопродуктов. Справочник. / Под ред. В.М. Горбатова. – М.: Пищевая промышленность, 1973. – 496 с.
8.Шашилова Л.Н. Охрана труда на мясоперерабатывающих предприятиях: Учеб. – М.: Агропромиздат, 1986. – 183 с.
9.Фалеев Г.А. Оборудование предприятий мясной промышленности. – М.: Пищевая промышленность, 1966. – 484 с.

13.Інформаційні ресурси
        1. ЕКОМЕКС машини  і обладнання  для  харчової, м’ясної 
        www.ekomekx.polish.ru/ua.html
     2. технологічне  обладнання  для  м’ясної  промисловості

     repo.sau.sumy.ua/handle/123456789/817


   3. Інше  обладнання  для  м’ясної  промисловості

     promf.com/uafood   ua/   /meat-other-ua.html

    4. Каталог  Информбизнес:  Оборудование  для  мясной   

      іb.kiev.ua/catalog_1266html
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