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1. Опис навчальної дисципліни 

 

Найменування 

показників  

Галузь знань, напрям 

підготовки, освітньо-

кваліфікаційний рівень 

Характеристика 

навчальної дисципліни 

денна форма навчання 
                       (денна або заочна) 

Кількість кредитів  3 

Галузь знань:  

20 Аграрні науки та 

продовольство  

(шифр і назва) 

Обов’язкова 
(обов’язкова  або вибіркова) 

Спеціальність: 

203 «Садівництво та 

виноградарство» 

 

Загальна кількість 

годин – 90 годин 
Курс Семестр 

Змістових модулів – 2 

4-й 7-й 

Вид занять 
Кількість 

годин 

Лабораторні 

заняття 
18 год. 

Тижневе 

навантаження: 

аудиторних – 4 

самостійної роботи 

студента – 2 

Ступінь вищої освіти: 

«Бакалавр» 

Лекції  
18 год. 

. 

Практичні 

заняття 
- 

Семінарські 

заняття 
- 

Самостійна 

робота 

54 год. 

. 

Форма контролю:  

екзамен 

 

 

  

 

 

  



2. Мета та завдання навчальної дисципліни 

Мета дисципліни – формування спеціалістів зі знанням повного процесу 

зберігання, який включає технології передзбиральної та післязбиральної обробки та 

зберігання рослинної сировини. За умови сезонного виробництва лише якісне 

зберігання забезпечують цілорічне харчування людини, а галузі переробної 

промисловості – сировиною. 

Завданнями дисципліни є: 

- надати інформацію з теоретичних основ зберігання та первинної 

обробки продукції рослинництва; 

- розкрити поняття про технологічний процес зберігання продукції 

рослинництва; 

- розкрити поняття про технологічний процес первинної переробки 

продукції рослинництва 

- надати інформацію з методів контролю якості рослинної продукції при 

зберіганні; 

- надати інформацію з методів контролю якості рослинної продукції при 

первинній переробці; 

- навчити студента методиці вибору раціонального способу і розробки 

оптимального прогресивного технологічного процесу зберігання 

рослинної продукції; 

- технологію формування товарних партій різних видів продукції 

рослинництва та підготовки їх до сертифікації. 

 

У результаті вивчення дисциплін студент повинен: 

знати:  

- технологію післязбиральної обробки плодоовочевої продукції;  

- основні принципи зберігання сільськогосподарської продукції – свіжої та 

переробленої; 

-  біологічні особливості кожної сільськогосподарської продукції як об’єкта 

зберігання; 

-  особливості готової продукції як об’єктів зберігання; 

вміти:  

- рекомендувати технологію післязбиральної обробки рослинної 

продукції, яка надходить після збирання; 

- визначати потребу у сховищах; 

-  здійснювати контроль за станом продукції у процесі тривалого 

зберігання;  

- підготувати партії товарів, які зберігалися до реалізації;  

- здійснювати контроль якості готової продукції при зберіганні;  

отримати навички:  

- роботи зі спеціальними приладами,  

- виконання аналізів якості сільськогосподарської продукції при 

зберіганні. 

  



3. Програма навчальної дисципліни 

 

ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 1. ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ЗБЕРІГАННЯ 

ТА ПЕРВИННОЇ ОБРОБКИ ПЛОДООВОЧЕВОЇ ПРОДУКЦІЇ. 

 

ТЕМА 1 : ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ КУРСУ 

 

Мета і завдання курсу 

Поняття якості харчових продуктів рослинного походження 

Фактори, що викликають погіршення якості харчових продуктів 

Харчова цінність  та основні речовини харчових продуктів 

 

ТЕМА 2 НАУКОВІ ПРИНЦИПИ ЗБЕРІГАННЯ ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ 

 

Наукові принципи зберігання  

Процеси охолодження, підморожування та заморожування рослинних 

продуктів 

 

ТЕМА 3 БІОЛОГІЧНІ ОСНОВИ ЗБЕРІГАННЯ РОСЛИННОЇ 

ПРОДУКЦІЇ 

 

Класифікація рослинних об' єктів і біологічні основи лежкості 

Фактори, що впливають на тривалість зберігання рослинної продукції 

Умови  зберігання рослинної продукції 

Періоди життєдіяльності рослинної продукції під час зберігання 

Процеси, що протікають при зберіганні рослинної сировини 

 

ТЕМА 4: СПОСОБИ ЗБЕРІГАННЯ РОСЛИННИХ ПРОДУКТІВ 

 

Способи зберігання рослинної продукції 

Зберігання продукції без штучного охолодження та в холодильниках 

Зберігання в РГС та МГС 

Зберігання продукції з використанням хімічних речовин та антиоксидантів 

Фізичні методи зберігання рослинної продукції 

 

ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 2. ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА 

ТА ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ ПЛОДООВОЧЕВОЇ ПРОДУКЦІЇ. 

 

ТЕМА 5 ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА ОВОЧЕВОЇ 

ПРОДУКЦІЇ 

 

Класифікація овочів. 



Вегетативні овочі 

Генеративні (плодові ) овочі 

Салатно-шпинатові, пряні овочі 

 

ТЕМА 6 ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА ПЛОДІВ. 

 

Класифікація плодів  

Зерняткові плоди 

Кісточкові плоди 

Ягоди 

Горіхоплідні 

 

ТЕМА 7 ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ ПЛОДІВ   

 

Технологічний процес зберігання зерняткових та кісточкових плодів  

Технологія зберігання винограду та  ягід  

Технологія зберігання цитрусових плодів 

 

ТЕМА 8 : ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ ОВОЧІВ  

 

• Технологія зберігання картоплі 

• Технологія зберігання коренеплодів 

• Технологія зберігання цибулі й часнику 

• Зберігання плодових овочів 

• Зберігання зелених овочів  

  



4. Структура навчальної дисципліни 

Номер 

тижня 
Вид занять 

Тема заняття або завдання на 

самостійну роботу 

Кількість 

годин 

лк лаб срс балів 

Змістовний модуль 1. «ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ЗБЕРІГАННЯ 

ПЛОДООВОЧЕВОЇ ПРОДУКЦІ» 

1 

Лекція 1-2 Загальні положення курсу  4 -   

Лабораторна 

робота 1 

Хімічний склад і його роль у 

збереженності рослинних продуктів 
 2  3 

Сам роб 1 
Харчова та енергетична цінність 

харчових продуктів та  їх безпека 
  8 3 

2-3 

Лабораторна 

робота 2 

Визначення ступеню стиглості 

плодів  
 2  3 

Лекція 3 
Наукові принципи зберігання 

харчових продуктів 
2    

Лабораторна 

робота 3 

Визначення інтенсивності дихання 

плодів та овочів  2  3 

Самостійна 

робота 2 

Заходи, які підвищують якість 

замороженої продукції 
  8 3 

4 Лекція 4 
Біологічні основи зберігання 

рослинної продукції 
2    

5 
Лабораторна 

робота 4 

Технологічні розрахунки при 

зберіганні плодоовочевої продукції  2  3 

 Сам роб 3 

Підготовка презентації на тему 

«Сучасні способи зберігання плодів 

та овочів» 
  8 4 

6 

Лекція 5 
Способи зберігання рослинних 

продуктів 2    

Лабораторна 

робота 5 

Контроль режимів зберігання при 

зберіганні продуктів 
 2  3 

Самостійна 

робота 4 
Підготовка до ПМК1   3  

 ПМК 1     10 

Всього за змістовний модуль 1- 37 год. 10 10 27 35 

Змістовний модуль 2. «ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА ТА 

ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ ПЛОДООВОЧЕВОЇ ПРОДУКЦІЇ.» 

9-11 

Лекція 6 
Товарознавча характеристика 

овочевої продукції 
2 -   

Лабораторна 

робота 6 

Товарознавча оцінка овочів 
 2  4 



Самостійна 

робота 5 

Види мікробіологічних і 

фізіологічних хвороб плодоовочевої 

продукції при зберіганні 

  8 4 

Лекція 7 Товарознавча характеристика плодів 2    

Лабораторна 

робота 7 

Вибір типу та розмірів сховищ для 

зберігання плодоовочевої продукції  
 2  3 

Самостійна 

робота 6 

Технологія зберігання плодів 

зерняткових культур 
  8 3 

Лекція 8 Технологія зберігання плодів   2    

Лабораторна 

робота 8 

Визначення мікробіологічних хвороб 

плодів та овочів під час зберігання   
 2  4 

Самостійна 

робота 7 

Технологія зберігання коренеплодів 

та капусти 
  8 3 

Лекція 9 Технологія зберігання овочів   2    

Лабораторна 

робота 9 

Визначення  фізіологічних хвороб 

плодів та овочів під час зберігання   
 2  4 

Самостійна 

робота 8 
Підготовка до ПМК 2   3  

ПМК 2      

Всього за змістовний модуль 2 - 43 8 8 27 35 

Екзамен     30 

Всього з навчальної дисципліни 18 18 54 100 



ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ  

1. Поняття якості харчових продуктів рослинного походження 

2. Фактори, що викликають погіршення якості харчових продуктів 

3. Принципи та способи зберігання харчових продуктів 

4. Процес охолодження рослинних продуктів 

5. Процес підморожування рослинних продуктів 

6. Процес заморожування рослинних продуктів 

7. Класифікація рослинних об’єктів і біологічні основи лежкості 

8. Фактори, які формують лежкість рослинних продуктів 

9. Вплив агрокліматичних факторів на збереженість рослинних продуктів 

10. Вплив умов зберігання рослинної продукції на її збереженість 

11. Дозрівання плодів при зберіганні 

12. Період спокою овочів при зберіганні 

13. Фізичні процеси, які протікають при зберіганні рослинної продукції 

14. Дихання як основний фізіолого-біохімічний процес при зберіганні плодів та 

овочів 

15. Гідролітичні процеси, що відбуваються при зберіганні плодів та овочів 

16. Анатомно–морфологічні процеси, що відбуваються при зберіганні плодів та 

овочів 

17. Способи зберігання плодів та овочів 

18. Характеристика режимів зберігання при різних системах вентилювання 

19. Зберігання рослинної продукції без штучного охолодження 

20. Зберігання рослинної продукції у холодильниках 

21. Зберігання рослинної продукції з використанням хімічних речовин  

22. Зберігання рослинної продукції з використанням антиоксидантів 

23. Фізичні методи зберігання рослинної продукції 

24. Технологія зберігання картоплі 

25. Технологія зберігання коренеплодів 

26. Технологія зберігання цибулі та часнику 

27. Технологія зберігання капусти 

28. Технологія зберігання плодових овочів 

29. Технологія зберігання гарбузових овочів 

30. Технологія зберігання зелених овочів 

31. Технологія зберігання зерняткових культур 

32. Технологія зберігання кісточкових культур 

33. Технологія зберігання ягід 

34. Технологія зберігання винограду 

35. Технологія зберігання цитрусових плодів 

36. Будова рослинної клітини та її зміни при зберіганні 

37. Поняття про рослинну тканину, її основні види. 

38. Зміни рослинної тканини при зберіганні 

39. Явище плазмолізу і деплазмолізу в рослинній тканині 

40. Хімічний склад рослинних продуктів 



41. Роль води в рослинах та її вплив на збереженість 

42. Сухі речовини та їх властивості. 

43. Зміни сухих речовин рослинних продуктів при зберіганні 

44. Ступінь стиглості як основний показник лежкості плодів  

45. Визначення ступеню стиглості плодів 

46. Основні мікробіологічні захворювання, що вражають плодоовочеву 

продукцію при зберіганні 

47. Мікроорганізми як збудники мікробіологічних захворювань плодів та 

овочів 

48. Стійкість плодів та овочів до інфекційних захворювань 

49. Фізіологічні хвороби плодів та овочів при тривалому зберіганні 

50. Прилади, що використовуються для вимірювання температури при 

зберіганні продукції 

51. Прилади, що використовуються для вимірювання відносної вологості 

повітря при зберіганні продукції 

52. Прилади, що використовуються для вимірювання швидкості руху повітря 

при зберіганні продукції 

53. Товарознавча оцінка плодоовочевої продукції при зберіганні 
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