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1 ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Найменування 
показників  

Галузь знань, напрям 
підготовки, освітньо-

кваліфікаційний рівень 

Характеристика навчальної 
дисципліни 

денна форма навчання 

Кількість кредитів 3,0 
Галузь знань 

(шифр і назва) 

18 «Виробництво та 
технології» 

Нормативна 

Загальна кількість 
годин – 90 години 

Спеціальність: 
181 

 «Харчовітехнології » 

Курс Семестр 

Змістових модулів –2 4-й 8-й 

Тижневе 
навантаження: 
аудиторних занять –  
1 год. 
самостійна робота 
студента –2 год. 

Ступінь вищої освіти: 
«Бакалавр» 

Вид занять Кількість 
годин 

Лекції 32 год. 
Лабораторні 

заняття 32 год. 

Практичні 
заняття - 

Семінарські 
заняття - 

Самостійна 
робота 26год. 

Форма контролю:  
екзамен 
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2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 
МЕТА дисципліни –здобуття майбутніми фахівцями теоретичних та 

практичних знань і навичок у галузі технології консервування, навчання студентів 
теоретичним основам процесу сушіння, необхідних для успішної діяльності 
фахівців харчової технології  в умовах ринкових відносин; вивчення студентами 

 
Результатом опанування дисципліни студентами є комплекс знань та 

практичних навичок:  
 
знати: 

- теоретичні основи сушіння, варіанти сушильних процесів, конструкції 
сушильних установок; 

- характеристики сировини як об'єкта сушіння, хімічний склад сировини, 
- технологічні вимоги до сировини для сушіння; 
- підготовку сировини до сушіння: миття сировини, сортування, інспекція 

і калібрування сировини, очищення сировини від шкірки і неїстівних частин, 
різання сировини, бланшування сировини, хімічна обробка сировини; 

- обробку сировини після сушіння: подрібнення, сортування по розміру і 
щільності, відділення металевих домішок і контроль, сортування за кольором, 
упаковку; 

- технологію сушіння окремих видів сировини рослинного походження. 
вміти: 
- на практиці застосовувати отримані знання для теоретичних розрахунків 

сушильних апаратів і експериментальних досліджень процесів сушіння різного 
харчової сировини; 

- виконувати основні розрахунки і складати необхідну технологічну 
документацію процесів сушіння і сушильних установок; 

- проводити порівняльний техніко-економічний аналіз конструктивних 
рішень конкретних процесів сушіння; 

- визначати оптимальні технологічні параметри процесу сушіння різних 
видів сировини. 
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3 ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 
Змістовий модуль 1. Теоретичні основи сушіння 

Тема 1-2. Теоретичні основи зневоднення рослинних продуктів 

Рослинна сировина як об'єкт сушіння. Види зв'язку вологи в матеріалі.  

Хімічний зв'язок. Фізико-хімічний зв'язок. Механічний зв'язок 

Тема 3-4. Технологічні вимоги до сировини для сушіння. 

Агробіологічні і хіміко-технологічні показники. Способи підготовки 

картоплі до сушіння. Зміна продуктів у процесі сушіння 

Тема 5-6 Фізичні властивості вологого повітря. 

Діаграма стану вологого повітря. Параметри, що характеризують стан 

вологого повітря 

Змістовий модуль 2. ВИРОБНИЦТВО СУШЕНИХ ПЛОДІВ  ТА 

ОВОЧІВ 

Тема 7-10. Класифікація способів сушіння  

Фактори, що впливають на процес сушіння  Вибір способу сушіння 

Конвективний спосіб: Сушка в плотному слої. Разпильна сушка. Сушка в 

підвішеному слої. Сушка в вспіненному стані. Кондуктивний спосіб сушки 

 Сушка термовипроміненням. Сушка током високої частоти. Комбіновані 

способи сушки. Вакуумная сушка. Сублімаційна сушка 

Тема 11-12. Виробництво овочевих і фруктових порошків  

Технологічні основи виробництва порошків ізсушінням пюре. Одержання 

овочевого і фруктового пюре . Сушіння овочевого і фруктового пюре  

Тема 13-14. Лінії виробництва сушеної картоплі та овочів  

Застосування парового очищення овочів. Технологічній схемі виробництва 

Технологічні основи сушіння картоплі. Коренеплоди (морква, буряки, білі 

корені) . Ріпчаста цибуля.  Білокочанна капуста. Зелений горошок . 

Тема 15-16. Якість сушених продуктів.  

Якість сушених овочів. і картоплі. Фактори, що впливають на якість 

сушених овочів і картоплі. Показники якості. Способи визначення. 
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4 СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Номер 
тижня Вид занять Тема заняття або завдання на 

самостійну роботу 

Кількість 
Література годи

н 
балі

в 
Змістовий модуль 1 Теоретичні основи сушіння 

 Лекція 1-2 Теоретичніосновизневодненнярослинн
ихпродуктів 4  [1], [2] 

 Лаб робота 1-2 Вивченняпроцесу сушки 4 3 [1], [2], 

 Лекція 3-4 Технологічнівимоги до сировини для 
сушіння 4  [1], [2], [3] 

 Лаб робота 3-4 Крива сушіння та їїаналіз 4 6 [1], [2], 

 Самостійна 
робота 1 

Технологічна схема сушіння 
зерняткових 3 3 [1], [2] 

 Сам робота 2 Технологічні особливості сушіння 3 3 [1], [2], [3] 
 Лекція 5-6 Вибір  способу сушіння 4  [1], [2] 
 Лаб робота 5 Змінапродуктів у процесісушіння 2 3 [1], [2], [3] 

 Сам робота 3 Вимоги до сировини для сушіння 3 3 [1],  [4], [5] 

 Лабораторна 
робота 6-7 

Визначення часу інактивації 
окислювально-відновних ферментів 
при тепловій обробці овочів 

4 6  [3], [4] 

 Сам робота 4 Тех. схема сушіння кісточкових 4 3 [1], [2] 

 ПМК 1 Підсумковий контроль модуль 1  10  
Всього за змістовий модуль 1 40 37  

Змістовий модуль 2. Класифікація, стандартизація та основні види тари для пакування 
продовольчих товарів 

 Лекція 7-10 Класифікаціяспособівсушіння 8  [3], [4], [5] 

 Лабораторна 
робота 8-12 

Сушіннярослинноїпродукції з 
використаннямсонячноїсушарки 10 6 [3], [4], [5], 

[6] 

 Самостійна 
робота 5 

Технологія виробництва сухих 
завтраків методом экструзії (куку-
рузніпалочки). 

3 5  [4], [5], [6] 

 Лекція 11-12 Виробництво сухих порошкоподібних 
продуктів 4  [1], [4], [5], 

[6] 

 Лекція 13-14 Лініївиробництвасушеноїкартоплі та 
овочів 4  [3], [4], [5], 

[6] 

 Лабораторнаро
бота 13-14 

Визначенняступеня і тривалості 
регідратаціїсушенихпродуктів 4 3 [4], [5], [6] 

 Сам робота 6 Сортировка сушених плодів та овочів 3 5  [3], [4] 
 Лекція № 15 Виробництвосушенихфруктів 2   
 Лабробота 15-16 Аналізякостісушенихплодів та овочів 4 3 [2], [3], [4] 
 Лекція № 16 Якістьсушеноїпродукції 2  [1], [2], [3], 
 Сам робота 7 Технологія сушіння винограду 3 5  [3], [4], [8] 

 Самостійна 
робота 8 

Виробництво овочевих та фруктових 
порошків 4 6 [3], [4], [5], 

[6] 
 ПМК 2 Підсумковий контроль  модуль 2  10  

Всього за змістовий модуль 2 50 33  
Всього з навчальної дисципліни 90 70  
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5 ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ № 1 
 
 

1. Технологічна схемавиробництвасушенихяблук з використаннямконвеєрних 
установок. 
2. Яківимогипред'являються до якостівихідноїсировини і готовоїпродукції. 
3. Технологічналініявиробництва яблочного порошку. Яківимоги до 
йогопакування та умов зберіганняня. 
4. Технологіясонячногосушінняабрикосів, їхнаступнуобробку, вимоги до 
якостівисушенихабрикосів. 
5.Сублімаційний метод сушіння, йогопереваги та недоліки.  
6. Стадії сублімаційної сушки. 
7.  Промислова сублімаційний встановлення її схема, принцип роботи, пристрій і 
умови експлуатації. 
8. Технологіявиробництваплодових і овочевихпорошків. 
9. Сушінняінфрачервонимипроменями, схема установки, їїпереваги і недоліки, 
застосування в харчовійтехнології. 
10.  Сушка в псевдозрідженомушарі, пристрій і принцип роботи сушилки, 
їїпереваги і недоліки, застосування в харчовійтех-нології. 
11.Технологічніособливостісушіння в електричномуполівисокої та 
надвисокоїчастоти, схема установки, їїпереваги і недостатки. 
12.Технологіявиробництва сухих сніданків методом екструзії (куку-
рузныепалички). 
13.Спосіботриманняовочевихпорошків дляцихсупів. 
14Опишітьтехнологіювиробництвасушеноїкартоплі з застосуванняммеханічного 
способу очищення. 
15. Опишітьтехнологіюсушіння винограду. 

 
ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ № 2 
 
 
 

1.Технологіяотриманнябілокачанноїкапусти, якітиписушарок при 
цьомувикористовуються 
2. Технологічналініяотримання сушеного 
картоплііззастосуваннямпароводотермического способу підготовки. 
3. Опишітьтехнологіювиробництвакартоплянихпластівців. 
4. Накреслітьтехнологічнулініюхрусткогокартоплі в скибки-ках і опишітьїї. 
5.Опишітьтехнологіювиробництваовочевихсумішей. 
6. Опишітьвиробництвосушенихбілихкоренів і 
вкажітьрежимитехнологічногопроцесу. 
7.Опишітьтехнологіюсушеноїморкви і вкажітьрежимитехноло-гічногопроцесу. 
8. Методипідготовкиплодової та овочевоїсировини до процесусушіння. 
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9.Якимфізико-хімічнихзмін в рослинномусировину приводить 
процесбланшування. 
10. Сульфитация плодів і овочів, їїспособи, яке обладнаннязастосовується. 
11.Методиочищенняплодової та овочевоїсировини, вживанеобладнанняданих. 
12.Класифікація форм зв'язкувологи з матеріалом. 
13. Способиотриманняшвидковідновлюванихсушениховочів і картоплі 
14. Опишітьтехнологіюсушіннячаснику. 
15.Сортуваннясушениховочів і фруктів. 
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