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1. Опис навчальної дисципліни 

 

Найменування  

показників  

Галузь знань,  

спеціальність, ступінь 

вищої освіти 

Характеристика  

навчальної дисципліни 

денна форма навчання 

Кількість кредитів – 3 

Галузь знань 

18 "Виробництво та  

технології"  
(шифр і назва) 

Обов´язкова 

Загальна кількість годин – 

90 годин  
Спеціальність 

181 «Харчові  

технології» 

 

Курс  Семестр  

Змістових модулів – 2  3-й  6-й  

Тижневе навантаження:  

аудиторних занять – 4 год.  

самостійна робота студен-

та –2,6 год.  

Ступінь вищої освіти: 

«Бакалавр» 

Вид занять  
Кількість 

годин  

Лекції  22 год.  

Лабораторні 

заняття  
22 год.  

Практичні 

заняття  
-  

Навчальна 

практика 
- 

Самостійна 

робота  
46 год.  

Форма контролю:  

екзамен 
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2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

«Технологія переробки і зберігання зерна» є складовою частиною 

обов’язкової навчальної дисципліни «Загальні технології харчової промисловості» 

освітньої програми підготовки фахівців освітнього рівня «Бакалавр» спеціальності 

181 «Харчові технології». 

Метою навчальної дисципліни с формування у студентів системи професій-

них знань і умінь з технології переробки і зберігання зерна. 

 

Завданням вивчення цієї складової є формування у студентів глибоких тео-

ретичних та практичних умінь із післязбиральної обробки, реалізації, зберігання і 

переробки зерна; розроблення раціональних технологічних заходів, що сприяють 

підвищенню стійкості зерна протягом зберігання, забезпечують переробку сирови-

ни і одержання якісних харчових продуктів, забезпечення необхідних знань студен-

тів для контролю технологічних процесів виробництва; формування наукового під-

ходу до розв'язання проблем зберігання і переробки зерна. Це відповідає вимогам 

до якості знань та вмінь особи, яка здобуває освітній рівень бакалавра з харчових 

технологій. 

Навчальна дисципліна базується та пов'язана з такими навчальними дисцип-

лінами як «Фізика», «Вища математика», «Загальна та неорганічна хімія», «Органі-

чна хімія», «Аналітична хімія», «Фізична та колоїдна хімія», «Технічна мікробіоло-

гія», «Біохімія», «Фізіологія рослин», «Землеробство», «Виробництво продукції ро-

слинництва», «Стандартизація, метрологія, сертифікація та управління якістю», 

«Технологічне обладнання галузі», «Безпека життєдіяльності». 

У результаті вивчення навчальної дисципліни «Загальні технології харчової 

промисловості. Технологія зберігання і переробки зерна» (складова частина) студе-

нти повинні 

 

знати: 

- методи консервування зернових продуктів; 

- зерно та насіння як об'єкт зберігання; 

- заходи, що підвищують стійкість їх під час зберігання, 

- режими та способи їх зберігання: 

- технологічні процеси переробки зерна і насіння в харчові продукти. 

На підставі набутих знань із технології зберігання і переробки зерна та вико-

нання відповідних завдань студенти повинні 

 

вміти: 

- забезпечувати керівництво і ведення післязбиральної обробки, зберігання і 

переробки зернових рослинних продуктів; 

- проводити облік і розрахунок сировини, матеріалів, напівфабрикатів і і го-

тової продукції; 

- складати виробничу документацію; 

- забезпечувати технологічний контроль виробництва; 
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- застосовувати наукову організацію, протипожежну безпеку, виконувати 

заходи з охорони природи; 

- користуватися навчальною, методичною та довідковою літературою з цієї 

навчальної дисципліни. 

Під час розробки програми враховано освітньо-кваліфікаційну характеристи-

ку і освітньо-професійну програму підготовки фахівців ОР «бакалавр» спеціальнос-

ті 181 «Харчові технології». 

Формою підсумкового контролю знань та умінь є екзамен. 

 

Після освоєння дисципліни студенти повинні  мати наступні компетентності:  

ІНТЕГРАЛЬНІ: Здатність розв'язувати соціально-професійні задачі в харчо-

вій галузі, організовувати і вести технологічні процеси харчових виробництв.  

ЗАГАЛЬНІ: 1. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 2. 

Здатність до адаптації та дії в новій ситуації, готовність нести відповідальність за 

прийняті рішення. 3. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями, прагнен-

ня до саморозвитку. 4. Здатність працювати в команді та автономно. 5. Здатність ви-

являти ініціативу та підприємливість, діяти соціально відповідально. 6. Здатність за-

стосовувати інформаційні і комунікаційні технології для пошуку та аналізу науково-

технічної інформації. 7. Здатність до абстрактного, системного і критичного мис-

лення, аналізу та синтезу, базові світоглядні знання. 8. Активна участь в поліпшенні 

стану довкілля, забезпечення здоров'я та гармонійного розвитку людини з високим 

рівнем якості та безпеки її життя.  

СПЕЦІАЛЬНІ (ФАХОВІ, ПРЕДМЕТНІ):  

1. Знання теорії, закономірностей, методів (алгоритмів) і способів діяльності, 

що достатні для формування та впровадження власної моделі професійної діяльнос-

ті, в тому числі в екстремальних умовах. 

2. Здатність застосовувати основні методи дослідження фізико-хімічних, хімі-

чних, біохімічних, мікробіологічних процесів, узагальнювати їх та пов'язувати з 

практичним застосуванням за профілем фаху. 

3. Уміння застосовувати сучасні експериментальні методи для оцінки якості 

матеріалів в лабораторних умовах та в умовах виробництва. 

4. Знання специфіки технологічних процесів виготовлення харчової продукції 

та розробки стандартів асортименту нових видів затребуваної, сучасної, із враху-

ванням інноваційних технологій та процесів харчової продукції. 

5. Володіння принципами збереження якості та безпечності харчових продук-

тів, прагнення до забезпечення та підвищення рівня якості та безпечності конкрет-

ного харчового продукту. 

6. Здатність організовувати систему контролю якості та безпечності продово-

льчої сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів. 

7. Здатність приймати раціональні технічні й технологічні рішення, впрова-

джувати інноваційні розробки у виробництво та обґрунтовувати доцільність їх реа-

лізації з врахуванням соціально значущих проблем основ економіки, логістики, ін-

формаційних технологій. 
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3 ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 1. ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ ЗЕРНА 

Тема 1. Теоретичні основи зберігання зернових мас 

 

 Значення зберігання і переробки зерна. Характеристика зернової маси. 

Сільськогосподарське значення зберігання і переробки зерна. Харчова і дієтична 

цінність зерна і продуктів переробки. Проблеми підвищення якості продукції. 

Зерно як об'єкт зберігання. Методи консервування зерна. Принципи біозу, 

анабіозу, абіозу [14, c. 4-64]. 

 Фізичні властивості зернової маси. Фізичні властивості зернових мас. 

Сипкість, Самосортування. Шпаруватість. Сорбпшні властивості зернових мас. Те-

пломасообмінні властивості зернових мас. Теплоємність. Теплопровідність. Темпе-

ратуропровідність. 

 Фізіологічні властивості зернових мас. Дихання – основний фізіологіч-

ний процес зерна. Фактори, які впливають на інтенсивність дихання. Післязбираль-

не дозрівання. Проростання зерна (насіння) під час зберігання. Життєдіяльність мі-

кроорганізмів. Життєдіяльність комах і кліщів. Практичне значення властивостей. 

Самозігрівання зернових мас. Природа самозігрівання зернових мас. Фази са-

мозігрівання. Гніздове, шарове, суцільне самозігрівання. Заходи з попередження 

самозігрівання зерна. Заходи з ліквідації самозігрівання зерна [14, c.64-104]. 

 

Тема 2. Заходи підвищення стійкості зернових мас під час зберігання 

 

 Очищення зернових мас від домішок. Охолодження зернових мас. 

Очищення зернових мас від домішок. Зерноочисні машини, зерноочищувальні агре-

гати, зерноочисно-сушильні комплекси. Охолодження зернових мас. Способи охо-

лодження. Пасивні і активні способи охолодження. 

 Сушіння та активне вентилювання. Хімічне консервування зернових 

мас. Активне вентилювання зернових мас. Основи приймання. Роботи, які можна 

виконати активним вентилюванням. Установки для активного вентилювання. Су-

шіння зернових мас. Способи сушіння. Повітряно-сонячне сушіння. Основні поло-

ження, що враховують під час теплового сушіння. Типи зерносушарок. Хімічне 

консервування зернових мас.  

Хімічні консерванти, їх класифікація. Теоретичне обґрунтування застосування 

консервантів. Способи хімічного консервування вологого зерна [14, c.104-190]. 

 Сховища для зберігання зернових мас. Режими зберігання зерна. 
Порядок розміщення зернових мас у сховищах. Способи зберігання в зерио-

сховшцах. Зберігання зернових мас у силосах. Зберігання зернових мас в елевато-

рах. Тимчасове зберігання зерна в бунтах і на майданчиках. 

Зберігання зернових мас у сухому стані. Зберігання зернових мас в охолодже-

ному стані. Зберігання зернових мас без доступу повітря. Теоретичне обґрунтуван-

ня. Практичне застосування. Контроль за станом зернових мас під час зберігання 

[14, c. 155-166]. 
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ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 2. ТЕХНОЛОГІЯ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА 

 В ПРОДУКТИ ХАРЧУВАННЯ ТА КОМБІКОРМИ 

 

Тема 1. Основи борошномельного та круп’яного виробництва 

 

 Борошномельні властивості зерна. Виходи і ґатунки борошна. Борош-

номельні властивості зерна. Виходи борошна. 

 Технологія борошномельного виробництва. Обладнання борошномель-

ного виробництва. Помели зерна. Технологія борошномельного виробництва. Пока-

зники якості борошна. Зберігання борошна [14, c. 197-233]. 

 Основи круп’яного виробництва. Види сировини і вимоги до неї 

круп’яного виробництва. Асортимент крупи. Обладнання підприємств круп’яного 

виробництва. Технологія виробництва крупи. Вимоги до якості крупи. Особливості 

зберігання крупи [14, c. 235-276]. 

 

Тема 2. Зберігання та переробка насіння соняшнику. Виробництво  

комбікормів 

 

 Основи олійного виробництва з насіння соняшника. 

Харчова та технічна цінність олії. Особливості насіння соняшнику, як об'єкта 

зберігання. Особливості післязбирального оброблення і зберігання насіння соняш-

нику. Способи виробництва олії. Рафінація олії. Відходи переробки насіння соняш-

нику та їх використання [14, c. 276-288]. 

  Технологія виробництва комбікормів. 

Комбікорми, характеристика та вимоги до якості сировини. Класифікація 

комбікормів. Технологія виробництва комбікормів. Зберігання сировини і комбіко-

рмів [14, c. 288-297]. 
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4. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Но-

мер 

ти-

жня 

Вид занять 

Тема заняття 

або завдання на самостійну 

роботу 

Кількість 

годин 

балів 
лк лаб. 

сем. 

(пр.) 
СРС 

Змістовий модуль 1. Технологія зберігання зерна 

1 

Лекція 1 
Значення зберігання і переро-

бки зерна. Характеристика 

зернової маси 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 1 
Визначення склоподібності 

зерна. 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 1 

Відбір проб та підготовка зе-

рна до аналізу. Органолепти-

чна оцінка якості зерна. 
- - - 2 2 

2 

Лекція 2 
Фізичні властивості зернової 

маси 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота 2 

Визначення маси 1000 зерен, 

натури та питомої маси зерна 
- 2 - - 2 

Самостійна 

робота 2 
Визначення вологості зерна - - - 2 1 

3 

Лекція 3 
Фізіологічні властивості зе-

рнових мас 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота 3 

Визначення зараженості  та 

пошкодження зерна шкідни-

ками та хворобами. 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 3 

Визначення засміченості, кру-

пності, вирівняності та плів-

частості зерна. 
- - - 2 2 

4 

Лекція 4 
Очищення зернових мас від 

домішок. Охолодження зер-

нових мас 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 4 
Визначення кислотності та зо-

льності зерна 
- 2 - - 2 

Самостійна 

робота 4 

Визначення вмісту сирого біл-

ка та крохмалю у зерні 
- - - 2 1 

5 

Лекція 5 
Сушіння та активне венти-

лювання. Хімічне консерву-

вання зернових мас 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 5 

Визначення інтенсивності ди-

хання та втрати маси зерна під 

час зберігання. 
- 2 - - 3 
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Самостійна 

робота 5 

Визначення виходу та якості 

зерна з качанів кукурудзи 
- - - 2 2 

6 

Лекція 6 
Сховища для зберігання зе-

рнових мас. Режими збері-

гання зерна 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 6 
Сушіння зернових мас - 2 - - 2 

Самостійна 

робота 6 
Активне вентилювання зер-

нових мас 
- - - 2 2 

7,8 
ПМК 1 

Підсумковий контроль за 

змістовий модуль 1 
- - - 10 10 

Всього за змістовий модуль 1 -  44 год. 12 12 - 22 35 

Змістовий модуль 2. Технологія переробки зерна 

9 

Лекція 7 
Борошномельні власти-

вості зерна. Виходи і ґатун-

ки борошна 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 7 
Визначення показників якос-

ті борошна  
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 7 
Види, типи і сорти борошна. 

Хімічний склад борошна 
- - - 2 2 

10 

Лекція 8 Технологія борошномель-

ного виробництва 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота 8 

Визначення кількості та яко-

сті сирої клейковини у боро-

шні 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 8 

Вплив якості клейковини на 

хлібопекарські властивості 

пшеничного борошна 

- - - 2 2 

11 

Лекція 9 
Основи круп’яного вироб-

ництва 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота 9 

Технологія переробки зерна в 

крупу. Визначення кулінар-

них властивостей крупи 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 9 
Оцінка якості круп - - - 4 2 

12 

Лекція 10 
Основи олійного виробниц-

тва з насіння соняшника 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота 10 
Визначення якості соняшни-

кової олії 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 10 
Оцінка якості насіння олій-

них культур 
- - - 2 2 
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13. 

14 

Лекція 11 Технологія виробництва 

комбікормів 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота 11 
Визначення розмірів сховищ 

для зберігання зернових мас 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 11 
Вибір зерносховищ для збері-

гання зерна 
- - - 4 2 

15, 

16 ПМК 2 
Підсумковий контроль за 

змістовий модуль 2 
- - - 10 10 

Всього за змістовий модуль 2 -  46 год. 10 10 - 24 35 

Загалом  22 22  46 70 

    Екзамен 30 

   Всього з навчальної дисципліни - 90 год. 100 

 

 

5  ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ  

КОНТРОЛЬ (ПМК 1) 

 

1. Значення зберігання і переробки зерна. 

2. Харчова і дієтична цінність зерна. 

3. Як поділяється зерно за цільовим призначенням? 

4. Охарактеризуйте компоненти зернової маси. 

5. Зерно як об’єкт зберігання. 

6. Життєдіяльність мікроорганізмів у зерновій масі. 

7. Визначення типового складу зерна основних культур.  

8. Методи консервування зерна. 

9. Фізичні властивості зернових мас. 

10. Фізіологічні властивості зернових мас. 

11. Дихальний коефіцієнт та інтенсивність дихання зерна. 

12. Фактори, що впливають на інтенсивність дихання зерна. 

13. Самозігрівання зернових мас. 

14. Очищення зернових мас від домішок. 

15. Охолодження зернових мас. 

16. Активне вентилювання зернових мас. 

17. Сушіння зернових мас. 

18. Хімічне консервування зернових мас. 

19. Порядок розміщення та способи зберігання зернових мас у сховищах. 

20. Режими зберігання зернових мас. 

21. Підготовка зерносховищ до приймання зерна нового врожаю. 

22. Кількісно-якісний облік зерна під час зберігання. 

23. Зберігання зерна і насіння в сухому стані. 
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24. Зберігання зернових мас в охолодженому стані. 

25. Зберігання зернових мас без доступу повітря. 

26.  Охарактеризувати значення понять: партія зерна, проба, середній зразок. 

27. Як відбирають середній зразок зерна? Особливості відбору проб кукурудзи. 

28. На які групи поділяються сторонні запахи? Дати їм характеристику. 

29. Від чого залежить колір зерна? Наведіть методики визначення кольору зерна. 

30. Як визначити смак зерна і яким він буває? 

31. Що розуміють під склоподібністю пшеничного зерна? Чим вона зумовлена? 

32. Як поділяють зерна за склоподібністю ендосперму? 

33. Назвіть способи визначення склоподібності зерна. 

34. Перелічити фактори, від яких залежить склоподібність зерна. Для яких потреб її 

визначають? 

35. Які функції води в зерні?  На які форми поділяється вода в зерні? 

36. Що таке критична вологість зерна і якою вона є? 

37. Методики визначення маси 1000 зерен, натури та питомої маси зерна. 

38. Охарактеризуйте склад домішок зернової маси. 

39. Які хвороби і як уражують зерно? 

40. Як визначається зараженість зерна в явній і прихованій формах? 

41. Що таке зольність зерна? Які с методи її визначення? 

42. Як визначити домішки в зерні кукурудзи? 

43. Які хвороби уражують качани і зерно кукурудзи і як їх виявити? 

44. Як визначити абсолютну вологість повітря та рівноважну вологість зерна? 

45. Які Ви знаєте методи розрахунку співвідношення розмельної партії зерна? 

 

ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ  

КОНТРОЛЬ (ПМК 2) 
 

46.  Борошномельні властивості зерна пшениці. 

47. Визначення якості і кількості сирої клейковини. 

48. Особливості борошномельних властивостей зерна жита. 

49. Виходи і ґатунки борошна. 

50. Що таке помол зерна? Які бувають помоли? 

51. Технологія борошномельного виробництва. 

52. З якою метою проводять гідротермічну обробку зерна? Види ГТО. 

53. Методики визначення кислотності борошна. Яка вона буває і від чого залежить? 

54. Зберігання борошна. 

55. Показники якості круп'яного зерна. 

56. Виробництво крупи на крупорушках сільськогосподарського типу. 

57. Дайте характеристику круп'яної сировини. 

58. Дайте перелік і коротку характеристику асортименту круп. 

59. Вимоги до якості крупи. 

60. Виробництво крупи нових видів. 

61. Зберігання крупи. 

62. Харчова і технічна цінність сировини. 

63. Технологія виробництва олії. 
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64. Технологія виробництва олії шляхом пресування. 

65. Технологія виробництва олії шляхом екстракції.  

66. Очищення (рафінація) олії. 

67. Показники якості олії. 

68. Використання відходів переробки насіння олійних культур. 

69. За якими показниками визначається якість олії? 

70. Що такне лузжистість і як її визначити? 

71. Що таке йодне число, кислотне число і число омилення та як вони характеризу-

ють якість олії ? 

72. Як визначити смітні та олійні домішки в насінні? 

73. Як поділяються комбікорми за призначенням та складом? 

74.  Рецептура комбікормів. 

75. Технологічний процес виробництва комбікормів. 

76. Гранулювання комбікормів. 

77. Виробництво і зберігання штучно зневоднених кормів. 

78. Виробництво трав'яного борошна. 

79. Виробництво трав'яної січки. 

80. Заготівля монокормів. 

81. Виробництво вітамінного борошна із деревної зелені. 

82. Виробництво вітамінного борошна із коренебульбоплодів та гички. 

83. Основи технології консервування трав'янистих соковитих кормів. 

84. Технологія силосування кормів. 

85. Самоконсервування або сінажування кормів. 

86. Хімічне консервування кормів. 

87. Фактори впливу на процеси консервування зелених кормів. 

88. Залежність якості консервованих кормів від типу сховищ. 

89. Техніка консервування кормів. 

90. Зберігання сировини та комбікормів. 
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№ Автор 
Назва підручника (навчаль-

ного посібника) 

Видавництво, рік 

видання 

Кількість 

примірни-

ків 
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29 
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ВДАУ, 2009. – 98 с. 

14. Осокіна Н.М. Технологія зберігання і переробки зерна: Навч. посіб./ Н.М. 

Осокіна, О.П. Герасимчук, Н.П. Матвієнко. – К.: ТОВ «Книга-плюс», 2012. – 320 с. 

15. Кюрчева Л.М. Технологія переробки та зберігання сільськогосподарської 
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Підручник / Н.М. Осокіна, Г.С. Гайдай. – Умань. – 2005. – 614 с. 

17. Трисвятский Л.А. Хранение и технология сельскохозяйственных продук-

тов / Трисвятский Л.А. - М.: Агропромиздат. – 1991. – 415 с. 
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420 с. 

20. Богомолов О.В. Зберігання та переробка сільськогосподарської продукції/ 

О.В. Богомолов, Н.В. Верешко, О.М. Сафонова та ін. Під ред. О.І. Шаповаленка, 

О.М. Сафонової. – Харків: Еспада. – 2008. – 544 с. 

21. Ковальская Л.П. Технология пищевых производств / Л.П. Ковальская,  

И.С. Шуб, Г.М. Мелькина и др. – М. – 1997. – 752 с. 

22. Маньківський А.Я. Технологія зберігання і переробки с.-г. продукції /  

А.Я. Маньківський, Л.Ф. Скалецька, Г.І. Подпрятов, А.М. Сеньків. – 2000. – 383 с. 

23. Подпрятов Г.І. Технологія виробництва борошна, круп та олії /  

Г.І. Подпрятов, Л.Ф. Скалецька. – Київ: НАУ. – 2000. – 202 с.  
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Користування Internet. 

Користування нормативно-технічною літературою мелітопольського центру 

стандартизації, метрології та сертифікації. 

 


