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1 Предмет і мета дисципліни, її місце і роль в навчальному процесі 
 

Предмет навчальної дисципліни „Технологія виробництва тваринних 

жирів” вивчає тваринні жири: сировину для виробництва тваринних жирів, 

властивості тваринних жирів, їх використання у харчових продуктах. 

Мета навчальної дисципліни – надати майбутнім інженерам-технологам 

теоретичні та практичні основи для подальшого успішного засвоєння дисциплін 

за фахом: технології переробки жирів та устаткування заводів переробки жирів. 

Викладання дисципліни „Технологія виробництва тваринних жирів” 

здійснюється після опанування студентами таких фахових дисциплін як «Хімія 

ліпідів та їх похідних», «Загальна технологія харчових продуктів», «Технологія 

добування жирів». 
 

2 Задачі навчальної дисципліни 
 

У результаті вивчення дисципліни студент повинен  

 

1. ЗНАТИ: 

 

1.1 Технологічні процеси добування тваринних жирів.  

1.2 Можливі методи добування тваринних жирів, їх порівняльну 

характеристику. 

1.3 Можливі рецептури харчових продуктів на основі жирів.  

1.4 Технологію виготовлення харчових продуктів на основі жирів.  

1.5 Характеристику та принцип роботи технологічного обладнання. 

 

2. ВМІТИ: 

 

2.1 Орієнтуватись в технологічних процесах добування тваринних жирів.  

2.2 Укладати можливі варіанти рецептури харчових продуктів. 

2.3 Орієнтуватись в технологічних процесах виготовлення харчових 

продуктів. 

2.4 Надавати характеристику технологічному обладнанню. 

2.5 Укладати технологічні схеми з добування тваринних жирів. 

 

3 Програма навчальної дисципліни 
 

Модуль І. Загальна характеристика тваринних жирів 

Тема 1.1 Класифікація тваринних жирів. Склад тваринних жирів. Фізичні 

властивості тваринних жирів. 

Тема 1.2 Сировина для виробництва тваринних жирів. Жир-сирець. 

Кістка. Підготовка жиру-сирцю і кістки до переробки. Підготовка сировини до 

витопки. Сухий і мокрий способи витопки жиру.  

Тема 1.3 Теоретичні основи процесу виробництва витопки тваринних 

жирів. Знежирення кістки. Витопка жиру. Обробка шквари. 
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Тема 1.4 Виробництво окремих видів тваринних жирів. Методи 

добування жиру. Переробка тваринного жиру й інших видів малоцінного 

жиру-сирцю. Витопка в відкритих котлах і автоклавах. Лінія Я8-ФОВ. 

Установка «Де-Лаваль-Центрифлоу». Установка «Центрифлоу-Майонор». Лінія 

«Чита-3». 

Тема 1.5 Виробництво екзотичних тваринних жирів (тема для 

самостійного опрацювання). 

 

Модуль ІІ. Охолодження і фасування тваринних жирів 

Тема 2.1 Охолодження жирів і переохолодження жирів. Охолодження 

жирів. Переохолодження жирів. 

Тема 2.2 Фасування жирів і пакування жирів. Фасування жирів. 

Пакування жирів. 

Тема 2.3 Види псування жирів при зберіганні. Режими зберігання 

харчових тваринних жирів в упакованому вигляді. 

Тема 2.4 Підвищення харчової цінності тваринних жирів. Основні 

показники процесу фракціонування жирів на установках різної продуктивності. 

Тема 2.5 Методи визначення фальсифікації тваринних жирів (тема для 

самостійного опрацювання). 

Тема 2.6 Використання харчових тваринних жирів. Фізико-хімічні 

показники кулінарних жирів. Фізико-хімічні показники яловичого жиру. 

Фізико-хімічні показники какао-олії. 

 

4 Теми практичних занять 

 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

1 Класифікація тваринних жирів 2 

2 Сировина для виробництва тваринних жирів 2 

3 Теоретичні основи процесу виробництва витопки 

тваринних жирів 

 

2 

4 Виробництво окремих видів тваринних жирів 2 

5 Охолодження жирів і переохолодження жирів 1 

6 Фасування жирів і пакування жирів  1 

7 Види псування жирів при зберіганні 2 

8 Підвищення харчової цінності високоплавких тваринних 

жирів 

 

2 

9 Використання харчових тваринних жирів 2 
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5 Самостійна робота 

 

№ 

з/п 
Назва теми та види самостійної роботи студента 

Кількість 

годин 

1 Підготовка до аудиторних занять: 

– підготовка до лекційних занять 

– підготовка до практичних занять 

 

20 

10 

2 Проробка розділів, які не викладаються на лекціях: 

– Виробництво екзотичних тваринних жирів 

– Методи визначення фальсифікації тваринних жирів 

 

9 

9 

3 Виконання та захист індивідуальних завдань 

– реферат за темою лекційного курсу 

 

12 

4 Підготовка та складання підсумкового контролю знань: 

– МКР 

– іспит 

 

9 

18 

5 Контрольні заходи 45 
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6 Інформаційні ресурси 

Таблиця 7 – Використання інформаційних технологій або елементів 

дистанційного навчання 

 

Вид заняття або 

індивідуального 

завдання 

Тема заняття 

(розділ 

індивідуального 

завдання) 

Форма (вид) 

використання 

інформаційних 

технологій 

Назва 

програмного 

засобу 

Для яких видів 

діяльності 

використовуються 

1. Самостійне 

опрацювання 

тем, які не 

викладаються на 

лекціях. 

За допомогою 

спеціальної 

літератури та 

інформаційних 

технологій 

самостійно 

опрацювати 

теми, які не 

викладаються на 

лекціях 

Тема 5. 

Виробництво 

екзотичних 

тваринних жирів 

Тема 10. Методи 

визначення 

фальсифікації 

тваринних жирів 

Використання 

електронних 

джерел інформації 

та Інтернету для 

самостійного 

опрацювання тем, 

які не викладалися 

на лекціях 

Internet Explorer 

(мета-пошукові 

системи, 

наприклад, 

www.metabot.ru) 

Контроль якості 

навчання 

 

7 Індивідуальні семестрові завдання для самостійної роботи 

студентів 
 

Самостійне опрацювання матеріалу, який викладається в лекціях за 

допомогою спеціальної літератури: 

 

1. Склад і властивості тваринних жирів. 

2. Сировина для вироблення тваринних жирів. 

3. Основні операції для підготовки тваринної сировини до витопки. 

4. Мокра і суха витопка жиру з жиру-сирцю. 

5. Витяг жиру на відцентровій установці РЗ–ФВТ–1. 

6. Витяг жиру на установці «Титан». 

7. Витяг жиру на установці «Де-Лаваль Центрифлоу». 

8. Витяг жиру на установці «Центрифлоу–Майонор». 

9. Витяг жиру на установці «Шарплес». 

10. Витяг жиру в установках періодичної дії при атмосферному тиску. 

11. Витяг жиру в установках періодичної дії при надлишковому тиску. 

12. Витяг жиру в установках періодичної дії під вакуумом. 

13. Витяг жиру з кісткової сировини. Основні операції з підготовки 

кісткової сировини. 

14. Витяг кісткового жиру на установках періодичної дії при 

атмосферному тиску, при надлишковому тиску, під вакуумом. 

15. Витяг кісткового жиру на лінії Я8–ФОВ. 

16. Витяг кісткового жиру на лінії Я8–ФЛК. 
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17. Обробка шквари для знежирення. 

18. Види псування жирів при збереженні. 

19. Охолодження й упакування тваринних жирів. 

20. Транспортування і збереження тваринних жирів.  

 

За допомогою спеціальної літератури опрацювати теми та окремі 

питання, які не викладаються у лекціях: 

1. Виробництво екзотичних тваринних жирів. 

2. Методи визначення фальсифікації тваринних жирів 
 

8 Питання до контрольних робіт 
 

Варіант 1 

1. Класифікація тваринних жирів. 

2. Сировина для виробництва тваринних жирів. 

3. Транспортування і збереження тваринних жирів. 

 

Варіант 2 

1. Склад тваринних жирів. Фізичні властивості тваринних жирів. 

2. Жир-сирець. Кістка. Підготовка жиру-сирцю і кістки до переробки. 

3. Охолодження та упакування тваринних жирів. 

 

Варіант 3 

1. Теоретичні основи процесу виробництва витопки тваринних жирів. 

2. Методи добування жиру. 

3. Види псування жирів при збереженні. 

 

Варіант 4 

1. Підготовка сировини до витопки. Сухий і мокрий способи витопки 

жиру.  

2. Витопка жиру. Обробка шквари. 

3. Обробка шквари для знежирення. 

 

Варіант 5 

1. Виробництво екзотичних тваринних жирів 

2. Охолодження жирів і переохолодження жирів. 

3. Витяг кісткового жиру на лінії Я8-ФЛК. 

 

Варіант 6 

1. Підвищення харчової цінності тваринних жирів. 

2. Методи визначення фальсифікації тваринних жирів. 

3. Витяг кісткового жиру на лінії Я8-ФОВ. 
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Варіант 7 

1. Знежирення кістки. Витопка жиру. 

2. Види псування жирів при зберіганні. 

3. Витяг кісткового жиру на установках періодичної дії. 

 

Варіант 8 

1. Переробка тваринного жиру й інших видів малоцінного жиру-сирцю. 

2. Режими зберігання харчових тваринних жирів в упакованому виді. 

3. Основні операції при підготовці кісткової сировини. 

 

Варіант 9 

1. Фізичні властивості тваринних жирів. 

2. Фізико-хімічні показники кулінарних жирів. 

3. Витяг жиру в установках періодичної дії під вакуумом. 

 

Варіант 10 

1. Підготовка жиру-сирцю і кістки до переробки. 

2. Фасування жирів і пакування жирів. 

3. Витяг жиру в установках періодичної дії при надлишковому тиску. 
 

 


