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1 ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Найменування 

показників 

Галузь знань, 

спеціальність, ступінь ви-

щої освіти 

Характеристика 

навчальної дисципліни 

денна форма навчання  

Кількість кредитів 3 

Галузь знань 

1001 "Техніка та енерге-

тика аграрного виробни-

цтва" 
(шифр і назва) 

Нормативна 

Загальна кількість го-

дин – 90 год. 

Спеціальність: 

208 «Агроінженерія» 

Курс  Семестр  

Змістових модулів – 2 1с-й 1-й 

Тижневе навантаження:  

аудиторних занять – 4 

год.  

самостійна робота сту-

дента – 4,2 год.  

Ступінь вищої освіти: 

«Бакалавр» 

Вид занять Кількість годин 

Лекції  22 год.  

Лабораторні 

заняття  
22 год.  

Практичні 

заняття  
– 

Семінарські 

заняття  
– 

Самостійна 

робота  
46 год.  

Форма контролю: іспит  
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2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Метою дисципліни «Технологія переробки сільхозпродукції» є набуття знань і 

навичок з основних питань технології та організації переробки сировини сільського-

сподарського виробництва, а також оцінювання її якості відповідно до вимог галу-

зевих стандартів на продукцію. 

Завданнями дисципліни є: 

- надати інформацію з теоретичних основ технології переробки с.г. продукції; 

- навчити студентів проводити оцінку якості сировини та готової продукції; 

- надати інформацію з сучасних способів технології переробки та зберігання 

сільськогосподарської продукції; 

- визначити особливості організації технології переробки та зберігання на під-

приємствах різного рівня. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен 

знати: 

- основні схеми переробки сільськогосподарських тварин на м'ясо; 

- основні технологічні операції виробництва м’ясної продукції, їх цілі та ме-

тоди проведення; 

- технологію виробництва цільномолочних та кисломолочних продуктів, а 

також вершкового масла та сиру; 

- технологію виробництва плодоовочевих консервів, хліба, круп та вин; 

- фактори, які впливають на продукцію під час її виробництва та зберігання. 

вміти: 

- складати технологічні схеми переробки сировини тваринного та рослинного 

походження; 

- обирати технологічні режими при переробці м’яса, молока та рослинної си-

ровини; 

- проводити оцінку якості сировини та готової продукції сільського господарс-

тва та робити висновки за результатами проведення дослідів. 
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3 ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Змістовий модуль 1. Технологія переробки та оцінка якості продукції тва-

ринництва. 

Тема 1-2. Вступ до дисципліни. Технологія первинної переробки забійних 

тварин та птиці. 

Предмет дисципліни «Технологія переробки та зберігання сільськогосподар-

ської продукції». Поняття схеми технологічного процесу, технологічна операція, те-

хнологічний режим [2, с. 5-84; 6, с. 11-72]. Класифікація підприємств м’ясної про-

мисловості [2, с. 5-84; 6, с. 11-72]. Характеристика основної сировини. Класифікація 

та показники м'ясної продуктивності тварин та птиці [2, с. 5-84; 6, с. 11-72]. 

Якість харчових продуктів. Структурні підрозділи м’ясокомбінату. Транспор-

тування, приймання і утримання забійних тварин. Загальна технологія первинної 

переробки забійних тварин. Технологія переробки птиці.  

Тема 3. Технологія обробки та переробки продуктів забою. 

Основні види продуктів забою [6, с. 37-73; 6, с. 11-72]. Показники якості м’яса. 

Розподіл м’яса за категоріями та ґатунками. Дефекти м’яса.  

Складові крові забійних тварин. Хімічний склад крові. Використання крові за-

бійних тварин для виробництва харчової, медичної та технічної продукції. Техноло-

гія переробки крові.  

Класифікація шкуро-хутрової сировини. Способи консервування та загальна 

технологія обробки шкур. Субпродукти, їх харчова цінність та хімічний склад. Гру-

пи та категорії субпродуктів. Оброблення пухо-перової сировини. Технологія обро-

бки субпродуктів та кишок. 

Тема 4. Виробництво ковбас, копченостей та напівфабрикатів.  

Асортимент ковбасних виробів. Особливості окремих груп ковбас. Вимоги до 

ковбасних виробів, призначених до реалізації. Основна та допоміжна сировина. Ви-

моги до сировини при виробництві ковбас. Класифікація добавок не м’ясного похо-

дження. Види ковбасних оболонок, їх переваги та недоліки. 

Загальна технологія ковбасного виробництва. Підготовка сировини. Соління і 

дозрівання м’яса. Приготування фаршу. Формування ковбасних виробів. Види тер-

мічної обробки. Параметри термообробки для окремих груп ковбас. 

Асортимент та загальна технологія виробництва копченостей і напівфабрика-

тів. 

Тема 5. Первинна обробка молока та виробництво цільномолочної продукції.  

Склад і харчова цінність молока. Фізіологічна річна потреба молока і молоч-

них продуктів. Хімічний склад і мікрофлора молока. Бактерицидна активність моло-

ка. Вимоги до молока як до сировини для виробництва цільномолочної продукції. 

Технічні вимоги до молока коров'ячого незбираного (цільного). Технологічні влас-

тивості молока. 

Загальна схема виробництва цільномолочної продукції. Первинна обробка мо-

лока. Види механічної та теплової обробки молока. Види питного молока. Техноло-

гія виробництва питного молока та вершків. 
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Змістовий модуль 2. Технологія переробки та оцінка якості продукції рос-

линництва. 

Тема 6. Загальна технологія консервування рослинної сировини.  

Причини псування рослинних продуктів. Класифікація способів консервуван-

ня рослинної сировини. Основні принципи та методи консервування. Пресерви. 

Класифікація рослинних консервів За методами консервування, ступенем обробки і 

призначенням. Вимоги до сировини для консервування і граничні строки зберігання 

плодів та овочів до переробки. Загальні технологічні процеси консервування рос-

линної сировини. Основні підготовчі технологічні операції консервування. Види і 

режими попередньої теплової обробки плодів та овочів. Заключні операції консер-

вування. Режими стерилізації та пастеризації консервів. Визначення загального часу 

стерилізації. Зберігання готової продукції. 

Тема 7. Технологія виготовлення пива 

Характеристика сировини для отримання пива. Підготовка солоду. Готування 

пивного сусла. Бродіння сусла, доброджування та дозрівання пива. Освітлення, роз-

лив та зберігання пива. 

 

Тема 8. Технологія виробництва вин та коньяків. 

Класифікація та характеристика вин. Групи та категорії виноградного вина. 

Розподіл вина за кольором та якістю. Плодово-ягідні вина та їх класифікація. Тихі та 

ігристі вина. Сортові та купажовані вина. Основні технологічні схеми виробництва 

столових червоних та білих вин, напівсолодких, сухих та кріплених, ароматизова-

них. Технологія виробництва плодово-ягідних вин, 40-денна схема виробництва. 

Технологія виробництва шампанського. Стадії виробництва шампанського. 

Особливості приготування шампанського виноматеріалу. Пляшковий та акратофор-

ний способи шампанізації виноматеріалу. Хвороби, вади та недоліки вин. Класифі-

кація та особливості виробництва коньяків. Схема трьохступеневої перегонки конь-

ячних виноматеріалів. 

Тема 9. Технологія переробки зерна в борошно. 

Класифікація зернових культур. Будова зернівки. Особливості зернівки жита 

як сировини для виготовлення борошна. Борошномельні властивості зерна пшениці. 

Структурно-механічні властивості зерна. Особливості борошномельних властивос-

тей зерна жита. Виходи і ґатунки борошна. Технологія борошномельного виробниц-

тва. Процес очистки зерна і його підготовки до помелу. Волого-теплова (гідротермі-

чна) обробка зерна. Складання помольних сумішей. Переробка зерна в борошно. Ра-

зові та повторювальні, прості та складні помели зерна. Драний, шліфувальний і роз-

мельний процес. Зберігання борошна. Позитивні і негативні процеси в борошні при 

зберіганні. Показники якості борошна. 

Тема 10-11. Технологія виробництва хліба і хлібобулочних виробів.  

Харчова та біологічна цінність хліба. Рекомендована норма споживання хлі-

бобулочних виробів. Асортимент, групи та способи виробництва хлібобулочних ви-

робів. Формовий та череневий хліб, булочні та дрібноштучні вироби.  
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Загальна технологічна схема виробництва хліба. Підготовка сировини і приго-

тування тіста. Оброблення тіста. Випікання хліба. Охолодження та зберігання хлі-

бобулочних виробів. Вихід хліба. Запобігання черствінню хліба. Способи приготу-

вання тіста з пшеничного та житнього борошна. Опарний та безопарний, прискорені 

способи приготування пшеничного тіста. Приготування житнього тіста на заквасках. 

Види заквасок. Оцінка якості хлібобулочних виробів. Органолептичні, фізико-

хімічні і мікробіологічні показники якості хліба. 

 

4. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Номер 

тижня 

Вид занять Тема заняття або завдання на самостійну роботу  Кількість 

Б
а-

л
ів

 

годин 

лк лаб пр СРС 

Змістовий модуль 1. Технологія переробки продукції тваринництва 

1 

Лекція 1 Вступ до дисципліни. Технологія первинної пе-

реробки забійних тварин та птиці (1 частина) 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота №1 

Визначення якості та свіжості м’яса 
- 2 - - 2,5 

Самостійна 

робота 

Підготовка до лабораторної роботи 
- - - 1,5 1,0 

2 

Лекція 2 Технологія первинної переробки забійних тварин 

та птиці (2 частина) 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота №2 

Хіміко-біологічні властивості та оцінка якості 

молока 
- 2 - - 2,5 

Самостійна 

робота 

Підготовка до лабораторної роботи 
- - - 1,5 1,0 

3 

Лекція 3 Технологія обробки та переробки продуктів за-

бою. 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота №3 

Технологія виробництва та оцінка якості вершко-

вого масла 
- 2 - - 2,5 

Самостійна 

робота 

Підготовка до лабораторної роботи 
- - - 1,5 1,0 

4 

Лекція 4 Виробництво ковбас, копченостей та напівфаб-

рикатів 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота №4 

Технологія виробництва та оцінка якості сирів 
- 2 - - 2,5 

Самостійна 

робота 

Підготовка до лабораторної роботи 
- - - 1,5 1,0 

5 

Лекція 5 Виробництво ковбас, копченостей та напівфаб-

рикатів (2 частина) 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота №5 

Визначення якості згущених стерилізованих мо-

лочних консервів без цукру та з цукром 
- 2 - - 2,5 

Самостійна 

робота 

Підготовка до лабораторної роботи 
- - - 1,5 1,0 

6 

Лекція 6 Первинна обробка молока та виробництво ціль-

номолочної продукції. 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота №6 

Оцінка якості морозива 
- 2 - - 2,5 

Самостійна 

робота 

Технологія виготовлення плавлених сирів 
- - - 1,5 5,0 

ПМК 1 Підсумковий контроль за змістовий модуль 1     10 
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Всього за змістовний модуль 1 – 33 12 12 - 9 35 

Змістовий модуль 2 

7 

Лекція №7 Загальна технологія консервування рослинної 

продукції 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота №7 

Технологія виробництва плодоовочевих консервів 

та оцінка їх якості 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 

Підготовка до лабораторної роботи 
- - - 1 1 

8 

Лекція №8 Загальна технологія консервування рослинної 

продукції 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота №8 

Технологія виробництва плодоовочевих консервів 

та оцінка їх якості 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 

Підготовка до лабораторної роботи 
- - - 1 1 

9 

Лекція №9 Технологія виробництва вин та коньяків 2 - - - - 

Лабораторна 

робота №9 

Оцінка якості борошна та його хлібопекарських 

властивостей 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 

Підготовка до лабораторної роботи 
- - - 1 1 

10 

Лекція №10 Технологія переробки зерна в борошно 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота №10 

Оцінка якості хліба. Вади та хвороби хліба 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 

Підготовка до лабораторної роботи 
- - - 1 1 

11 

Лекція №11 Технологія виробництва хліба і  хлібобулочних 

виробів 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота №11 

Технологія переробки зерна в крупи. 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота  

Технологія виробництва макаронних виробів 
- - - 3 6 

ПМК 2 Підсумковий контроль за змістовий модуль 2     10 

 Всього за змістовий модуль 2 – 27 10 10 - 7 35 

Екзамен     30 

Всього з навчальної дисципліни 22 22  16 100 

 

5. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВІДНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

КОНТРОЛЬ 

 

Підсумковий модульний контроль 1 

1. Назвати і охарактеризувати підрозділи, що входять до складу м'ясокомбінату. 

2. Назвіть виробничі цеха м'ясокомбінату. Які показники впливають на якість си-

ровини? 

3. Що являється основною сировиною м'ясної промисловості? В залежності від чо-

го і як поділяють сільськогосподарських тварин на категорії. 

4. Наведіть схеми первинної переробки  великої рогатої худоби. Вкажіть техноло-

гічні параметри кожної операції. 
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5. Наведіть схему первинної переробки свиней в шкурі. Вкажіть технологічні па-

раметри кожної операції. 

6. Наведіть схему первинної переробки свиней зі зняттям крупону. Вкажіть техно-

логічні параметри кожної операції. 

7. Наведіть схему первинної переробки свиней без шкури. Вкажіть технологічні 

параметри кожної операції. 

8. Вкажіть мету та способи оглушення тварин. Переваги та недоліки кожного. 

9. Яка мета операції обезкровлення? На які показники впливає якість обезкровлен-

ня? 

10. Що називають м'ясом? У чому заключається харчова та біологічна цінність м'я-

са? 

11. Що називають субпродуктами? Що лежить в основі поділу їх на категорії? При-

вести приклади. 

12. Як поділяють субпродукти за морфологічними ознаками? Привести приклад з 

кожної групи. 

13. Що таке лівер? Опишіть технологічний процес його обробки. 

14. Опишіть технологічну схему обробки шерстних субпродуктів. 

15. Опишіть технологічний процес м'ясо-кісткових субпродуктів. 

16. Опишіть технологію обробки м'якітних субпродуктів. 

17. Які субпродукти відносять до слизових? Опишіть технологію їх обробки. 

18. Дайте класифікацію кишок в залежності від обробки. 

19. Надайте технологічну схему обробки кишок. 

20. Назвіть способи консервування кишкової сировини. Вкажіть переваги та недолі-

ки кожного. 

21. Дати перелік видів і гатунків харчових тваринних жирів. Перерахувати види жи-

рової сировини для виробництва харчових тваринних жирів. 

22. Класифікація м'якої жирової сировини і її підготовка до витопки. 

23. Охарактеризувати і дати класифікацію твердої жирової сировини. 

24. Наведіть технологічну схему виробництва харчових тваринних жирів. 

25. Що таке жива маса, забійний вихід і забійна вага тварин? Вкажіть розміри скид-

ки на вміст кишково-шлункового тракту. 

26. 3а якими показниками діляться ВРХ та ДРХ на категорії у відповідності з держс-

тандартами. 

27. 3а якими показниками поділяють свиней на категорії у відповідності з держстан-

дартами. 

28. Для яких цілей використовують кров забійних тварин. 

29. Наведіть класифікацію ковбасних виробів за способом виробництва. 

30. Наведіть загальні технологічні прийоми виробництва ковбасних виробів. 

31. Підготовка основної сировини для виробництва ковбас, її мета. 

32. Технологія посолу і дозрівання м’яса в посолі. Мета цієї операції. 

33. Назвіть види і мету термічної обробки ковбасних виробів. 

34. Назвіть особливості технології виробництва копчених ковбас. 

35. Назвіть особливості технології виробництва ліверних ковбас. 

36. Наведіть технологічну схему виробництва кисломолочного сиру (рос. творог) 

роздільним способом. 
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37. Технологія виробництва топленого молока. 

38. Назвіть середній хімічний склад молока. Його значення для виробництва молоч-

них продуктів. 

39. Охарактеризуйте основні білки молока. Вкажіть методи їх виділення. 

40. У чому полягає суть  виробництва кисломолочних напоїв резервуарним спосо-

бом. Назвіть переваги цього способу. 

41. Наведіть технологічну схему виробництва вершкового масла методом збивання. 

42. Вкажіть вимоги, що ставляться до сировини при виробництві вершкового масла. 

43. Які види мікроорганізмів використовуються при виробництві кисломолочних 

продуктів? 

44. З яких етапів складається технологічний процес виготовлення сирів? 

45. В чому полягає харчова та біологічна цінність молочних продуктів? 

46. Вкажіть способи виробництва кефіру. Назвіть переваги та недоліки кожного. 

47. Вкажіть мету та режими пастеризації молока. 

48. Охарактеризуйте  види термічної обробки молока. Вкажіть переваги та недоліки 

кожного. 

49. Вимоги, що ставляться до сировини при виробництві сирів. 

50. В чому полягає харчова та біологічна цінність кисломолочних продуктів? Наве-

діть асортимент кисломолочних продуктів. 

51. Наведіть загальну технологічну схему виробництва кисломолочних продуктів. 

52. Вкажіть вади та недоліки сирів та способи їх усунення. 

53. У чому полягає нормалізація молока. За якими показниками виконують нормалі-

зацію молока. 

54. У чому полягає суть сепарування молока? Що впливає на ефективність сепару-

вання? 

55. Вкажіть ціль, режими та способи стерилізації молока. 

56. Що розуміють під густиною молока? З якою метою вимірюють густину молока? 

57. Вкажіть способи виробництва вершкового масла. Назвіть переваги та недоліки 

кожного. 

58. Наведіть класифікацію сирів. 

59. На які підкласи ділять сичужні сири? Під впливом яких мікроорганізмів прохо-

дить дозрівання твердих сирів? 

60. Дайте схему приготування заквасок для виробництва кисломолочних продуктів. 

Наведіть технологічну схему виробництва сичужних сирів. 

61. У чому полягає суть гомогенізації молока? Для яких продуктів її виконують? 

62. Вкажіть ціль та технологічні параметри дозрівання сирів. 

63. Вкажіть ціль та технологічні параметри первинної обробки молока. 

64. Наведіть загальну технологічну схему виробництва молочних продуктів. 

65. Що таке бактерицидна властивість  молока.  Від яких показників  вона залежить. 

66. У чому полягає харчова та біологічна цінність вершкового масла. Назвіть асор-

тимент вершкового масла. 

67. Наведіть технологічну схему виробництва плавлених сирів. 

68. Що таке сиропридатність молока? Як вона встановлюється? 

69. З якою метою визначають сухий знежирений молочний залишок молока. Назвіть 

хімічний склад СЗМЗ. 
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70. Вкажіть способи виробництва сметани. Назвіть переваги та недоліки кожного. 

71. З якою метою проводять алкогольну пробу молока? У чому її суть? 

72. Наведіть технологічну схему виробництва вершкового масла методом перетво-

рення високожирних вершків. 

73. У чому полягає суть виробництва кисломолочних напоїв термостатним спосо-

бом? Назвіть переваги цього способу. 

74. Охарактеризуйте молочний жир та значення цього показника при виробництві 

цільномолочних і кисломолочних продуктів. 

Підсумковий модульний контроль 2 

1. Надайте характеристику зерну, як об’єкту переробки. 

2. Виходи і ґатунки борошна. 

3. Яке борошно за хімічним складом є найбільш близьким до зерна? 

4. Процес отримання сортового борошна? Коротка характеристика кожного етапу. 

5. Надайте характеристику гідротермічній обробки зерна. 

6. Опишіть процес утворення проміжних продуктів (крупок, дунстів) подрібнення. 

7. Надайте характеристику процесу збагачення проміжних продуктів. 

8. Опишіть розмелювальний процес. 

9. Яке борошно вітамінізують синтетичними вітамінами і чому? 

10. Технологія зберігання борошна. Позитивні та негативні процеси під час збері-

гання. 

11. Опишіть звгальну технологію переробки зерна в крупу та коротко охарактери-

зуйте всі операції. 

12. Опишіть особливості технології виробництва пшеничного хліба. 

13. Надайте технологічну схему виробництва хліба опарним способом та коротко 

охарактеризуйте кожну операцію. 

14. Охарактеризуйте переваги і недоліки опарного і безопарного способу виробниц-

тва хліба. 

15. Опишіть способи розпушення тіста. 

16. Підготовка дріжджів до пуску у виробництво. 

17. Процес зброджування тіста. 

18. Опишіть технологічний процес випічки і збереження хлібобулочних виробів. 

19. Наведіть загальну технологію виробництва житнього хліба. 

20. Наведіть технологічну схему виробництва макаронних виробів. 

21. Охарактеризуйте підготовчі операції при виробництві консервної продукції 

22. Основні принципи і методи консервування рослинної сировини 

23. В чому полягає цінність рослинної сировини для консервної промисловості 

24. Технологія виробництва натуральних овочевих консервів 

25. Особливості технологи виробництва томатопродуктів на прикладі томатного соку 

26. Види браку плодоовочевих консервів, мета складської витримки після виробництва 

27. Формула стерилізації при виробництві плодоовочевих консервів 

28. Опишіть термічні операції при виготовленні плодоовочевих консервів 

29. Технологія мікробіологічного консервування овочів, плодів та ягід. Сутність методу 

30. Охарактеризуйте методи консервування рослинної сировини, засновані на 

принципі біозу, ценобіозу, анабіозу, абіозу 
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31. Наведіть загальну технологічну схему консервування рослинної сировини (на 

прикладі соку) 
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ІНФОРМАЦІЙНІ РЕСУРСИ 

 
Література бібліотеки університету  і методичного кабінету кафедри. 

Користування Internet. 

Користування нормативно-технічною літературою мелітопольського центру 

стандартизації, метрології та сертифікації. 

 


