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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 4,0 

Галузь знань 
(шифр і назва) 

18 «Виробництво та 

технології» 

Обов’язкова 

(обов’язкова  або вибіркова) 

Загальна кількість 

годин – 120 години 
Спеціальність: 

181 

 «Харчові технології » 

Курс Семестр 

Змістових модулів –2  4, 2с 7-й 

Тижневе 

навантаження: 

аудиторних занять –  

2 год. 
самостійна робота 

студента –6 год. 

Ступінь вищої освіти: 

«Бакалавр» 

Вид занять 
Кількість 

годин 

Лекції 10 год. 

Лабораторні 
заняття 

- 

Практичні 
заняття 

10 год 

Семінарські 

заняття 
- 

Самостійна 

робота 
100 год. 

Форма контролю:  

іспит 
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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. 
Результати навчання (з урахуванням soft skills) 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен оволодіти 

наступними компетентностями: 

 Інтегральна компетентність 
Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні 

проблеми технічного і технологічного характеру, що характеризуються 

комплексністю та невизначеністю умов у виробничих умовах підприємств 

харчової промисловості та ресторанного господарства та у процесі навчання, 
що передбачає застосування теоретичних основ та методів харчових 

технологій. 

Загальні компетентності 
ЗК 1. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності. 

ЗК 2. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 
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ЗК 3. Здатність виявляти ініціативу та підприємливість. 

ЗК 4. Навички використання інформаційних та комунікаційних технологій. 

ЗК 5. Здатність до пошуку та аналізу інформаціїї з різних джерел. 

ЗК 7. Здатність працювати в команді. 

Фахові компетентності 

ФК 11. Здатність розробляти та впроваджувати ефективні методи організації 

праці, нести відповідальність за професійний розвиток окремих осіб та/або груп 

осіб. 
ФК 12. Здатність формувати комунікаційну стратегію в галузі харчових 

технологій, вести професійну дискусію. 

ФК 13. Здатність підвищувати ефективність виробництва, впроваджувати сучасні 
системи менеджменту. 

Результати навчання 

РН 25. Виявляти творчу ініціативу з питань ринкової трансформації економіки. 

 

3 ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Змістовий модуль 1. Теоретичні основи сушіння 

 

Тема 1. 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 2. Технологічні вимоги до сировини для сушіння. 

Агробіологічні і хіміко-технологічні показники. Способи підготовки 
картоплі до сушіння. Зміна продуктів у процесі сушіння Фізичні властивості 

вологого повітря. 

 

Тема 3. Класифікація та вибір способу сушіння   
Фактори, що впливають на процес сушіння. Вибір способу сушіння 

 

Змістовий модуль 2. Виробництво сушених плодів  та овочів  

 

Тема 4. Способи 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 5. Якість сушених продуктів 
Ферментативне псування продукції. Неферментативне псування продукції 

Окисне псування продукції . Умови, що забезпечують зберігання продукту   
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4 СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

№ 
тижня 

Вид 
занять 

Тема заняття або завдання на 
самостійну роботу 

Кількість 
бал годин 

лк пр срс 

Змістовий модуль 1 Теоретичні основи сушіння 

 Лекція 1 
Теоретичні основи зневоднення 
рослинних продуктів 

2    

 Пр. роб 1 Вивчення процесу сушки  2  5 

 
Самостійна 

робота 1 
Технологічна схема сушіння 
зерняткових 

  15  

 Лекція 2 
Технологічні вимоги до сировини для 
сушіння 

2    

 Пр. роб 2 Крива сушіння та їїаналіз  2  5 
 Сам робо 2 Технологічні особливості сушіння   15  

 Лекція 3 
Класифікація та вибір способу 
сушіння 

2    

 Пр. роб 3 Зміна продуктів у процесі сушіння  2  5 

 Сам роб 3 Вимоги до сировини для сушіння   15  

 Сам роб 4 Підготовка до ПМК 1   5  

 ПМК 1 Підсумковий контроль модуль 1    10 

  Самостійна робота    10 

Всього за змістовий модуль 1-   год. 6 6 50 35 

Змістовий модуль 2 ВИРОБНИЦТВО СУШЕНИХ ПЛОДІВ  ТА ОВОЧІВ 
 Лекція 4 Способи сушіння 2    

 
Пр. робота 

4 
Сушіння рослинної продукції з 
використанням сонячної сушарки 

 2  5 

 
Самостійна 

робота 5 

Технологія виробництва сухих 
завтраків методом экструзії (куку-
рузні палочки). 

  15  

 Пр. роб 5 Аналіз якості сушених плодів та 
овочів 

 2  10 

 Сам роб 6 Зміна продуктів у процесі сушіння   15  

 Лекція № 5 Якість сушеної продукції 2    

 Сам роб 7 
Їнактивація окислювально-відновних 
ферментів при тепловій обробці 
овочів 

  15  

 Сам роб 8 Підготовка до ПМК 2   5  

 ПМК 2 
Підсумковий контроль за змістовий 
модуль 2    10 

  Самостійна робота    10 

Всього за змістовий модуль 2 4 4 50 35 

Іспит    30 

Всього з навчальної дисципліни 10 10 100 100 
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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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