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1 ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Найменування показ-

ників  

Галузь знань, спеціаль-

ність, ступінь вищої 

освіти 

Характеристика навчальної 

дисципліни 

денна форма навчання 

Кількість кредитів 2 

Галузь знань 

13 "Механічна інжене-

рія" 

За вибором студента 

Загальна кількість го-

дин – 60 
Спеціальність  

133  «Галузеве маши-

нобудування» 

Курс Семестр 

Змістових модулів –2 2-й 3-й 

Тижневе навантажен-

ня: 

аудиторних занять –  

1 год. 
самостійна робота 

студента – 2,4 год. 

Ступінь вищої освіти: 

«Доктор філософії» 

Вид занять 
Кількість 

годин 

Лекції 8 год. 

Лабораторні 

заняття 
8 год. 

Практичні 

заняття 
- 

Семінарські 

заняття 
- 

Самостійна 

робота 
44 год. 

Форма контролю:  

диференційований залік 
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2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Метою вивчення дисципліни є підготовка спеціалістів здатних ставити і вирі-

шувати завдання, що передбачають використання знань пов'язаних із новітніми 

тенденціями в переробці та зберіганні сільськогосподарської продукції.  

Завданнями дисципліни є: 

- визначення основних напрямків вдосконалення процесів переробки та збе-

рігання с. г. продукції, з метою покращення якості продукції, зниження її собівар-

тості та енергетичних витрат на її виробництво,  

- використання при зберіганні антиоксидантних препаратів, зберігання в се-

редовищах, що стримують розвиток шкідливих мікроорганізмів,  

- операції технологічних процесів переробки сільськогосподарської  проду-

кції з використанням електротехнологій, нанотехнологій, та сучасні засоби меха-

нізації цих процесів. 

 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен  

знати: 

- стан і основні напрямки розвитку технології виробництва швидкозаморо-

женої продукції; 

- застосування холоду для зберігання харчових продуктів; 

- способи застосування хімічних речовин при зберіганні продуктів сільсько-

господарського виробництва; 

- напрямки розвитку способу зберігання продукції з застосуванням заморо-

жування; 

- сутність способу зберігання продукції з використанням антиоксидантних 

препаратів; 

- сутність способу зберігання продукції з використанням антиоксидантних 

препаратів; 

- сутність електронно-іонної технології. Застосування методів для інтенси-

фікації або уповільнення біохімічних реакцій; 

- види електричних розрядів у газах; 

- принцип роботи і критерії застосування апаратів і приладів для електроан-

тисептування харчових продуктів; 

- характеристику сучасних способів зберігання плодів, овочів, ягід та виног-

раду: критерії вибору, переваги та недоліки в порівнянні з традиційними способа-

ми зберігання. 

 

вміти: 

- проводити розрахунки та вибір холодильної машини та камери; 

- застосувати хімічні речовини при зберіганні продуктів сільськогсподарсь-

кого виробництва; 

- здійснювати вибір способів зберігання продукції з застосуванням заморо-

жування; 

- здійснювати вибір способів зберігання продукції з застосуванням антиок-

сидантних препаратів; 
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- проводити необхідні розрахунки з використанням методу багатокритеріа-

льного аналізу; 

- застосувати методи для інтенсифікації або уповільнення біохімічних реак-

цій; 

- застосувати апарати і прилади для електроантисептування харчових про-

дуктів; 

- проводити розрахунки економічної ефективності застосування ЕІТ. 
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3 ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Змістовий модуль 1 Безпека продовольчих товарів та сучасні методи збері-

гання сільськогосподарської продукції. 

Лекція № 1 Безпека продовольчих товарів та сировини. [2 с. 13-17; 3 с. 10-

17, 8 с. 58-60, 11 с. 100-102, 13 с. 46-50, 17 с 89-92] 

Безпека продовольчих товарів та сировини.  Антибактеріальні речовини. 

Профілактичні міри. 

Харчові добавки: класифікація, гігієнічні принципи нормування та контроль 

за використанням. 

Лекція №2 Застосування антиоксидантів для зберігання плодоовочевої 

продукції. [6 с. 18, 8 с. 69-72, 14 с. 162-164] 

Вплив вільних радикалів на біохімічні процеси, що протікають у живому 

організмі. Поняття окислювального стресу. 

Загальна класифікація хімічних речовин, застосовуваних при зберіганні 

продуктів сільськогосподарського виробництва. 

Зберігання продуктів сільськогосподарського виробництва із застосуванням 

антиоксидантів. Загальна характеристика застосовуваних препаратів. 

Змістовий модуль 2 Сучасні способи зберігання сільськогосподарської 

продукції 

Лекція№3 Зберігання продукції із застосуванням фізичних методів оброб-

ки. [9 с.110-112; 10 с.26-29, 15 с. 20-23] 

Застосування променевої енергії для зниження втрат плодоовочевої проду-

кції при зберіганні. 

Використання електронно-іонної технології для зберігання харчових про-

дуктів. 

Лекція№4 Сучасні способи зберігання плодів, овочів, ягід та винограду. [1 

с.187-195, 2 с. 86-89, 3 с. 210-213] 

Загальний огляд сучасних способів зберігання плодово-овочевої продукції. 

Загальна характеристика основних промислових технологій сушки. 

Екологічно чиста інфрачервона сушка. 

Вакуумна сублімаційна сушка. 

Зберігання у холодильниках з регульованим газовим середовищем. 

Технологія для зберігання та транспортування продуктів з використанням 

сучасної упаковки (Xtend – технологія). 

 

 



4. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Номер 

тижня 
Вид занять 

Тема заняття 

або завдання 

на самостійну роботу 

Кількість 

годин Ба-

лів лк лаб. пр. СРС 

Змістовий модуль 1. Безпека продовольчих товарів та сучасні методи збе-

рігання сільськогосподарської продукції 

1 

Лекція 1 
Безпека продовольчих 

товарів та сировини 
2 – – – – 

Лабораторне 

заняття 1 

Розрахунок та вибір хо-

лодильної машини 
– 2 – – 18 

Самостійна 

робота 1 

Підготовка до лабора-

торної роботи 1 
– – – 7 2 

2 

Лекція 2 

Застосування антиок-

сидантів для зберігання 

плодоовочевої продук-

ції 

2 – – – – 

Лабораторне 

заняття 2 

Визначення економіч-

ної ефективності засто-

сування електронно-

іонної технології у хар-

човій промисловості 

– 2 – – 17 

Самостійна 

робота 2 

Підготовка до лабора-

торної роботи 2 
– – – 7 3 

3-6 

Самостійна 

робота 3 
Підготовка до ПМК1    8 - 

ПМК 1 
Підсумковий контроль 

за змістовий модуль 1 
    10 

Всього за змістовий модуль 1 – 30 год 4 4  22 50 

Змістовий модуль 2. Сучасні способи зберігання сільськогосподарської 

продукції 

7-11 

Лекція 3 

Зберігання продукції із 

застосуванням фізич-

них методів обробки 

2 – – – – 

Лабораторне 

заняття 3 

Розрахунок оптималь-

ної концентрації антио-

ксидантних препаратів 

для обробки плодів, 

призначених для довго-

строкового зберігання 

– 2 – – 17 

Самостійна 

робота 4 

Підготовка до лабора-

торної роботи 3 
– – – 7 3 
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12 

Лекція 4 

Сучасні способи збері-

гання плодів, овочів, 

ягід та винограду 

2 – – – – 

Лабораторне 

заняття 4 

Розрахунок швидкомо-

розильного апарату 
– 2  – 18 

Самостійна 

робота 5 

Підготовка до лабора-

торної роботи 4 
–   7 2 

13-18 

Самостійна 

робота 6 
Підготовка до ПМК 2    8 - 

ПМК 2 
Підсумковий контроль 

за змістовий модуль 2 
    10 

Всього за змістовий модуль 2 – 30 год 4 4 - 22 50 

Всього з навчальної дисципліни  – 30+30=60 год 8 8 - 44 100 

 



5. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ 

НА ПІДСУМКОВИЙ МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ №1 

 

1. Як визначається загальна кількість тепла, що поступає в холодильну ка-

меру? 

2. Фізична суть холодильного коефіцієнта ξ и як його визначити. 

3. Що таке кріоскопічна температура? 

4. Чим супроводжується фазовий перехід «вода-лід», «лід-вода»? 

5. Способи заморожування рослинної сировини. Основні переваги і недолі-

ки. 

6. Способи дефростації продуктів харчування. Основні переваги і недоліки. 

7. Відмінність регульованого газового середовища від модифікованого газо-

вого середовища. 

8. Вплив електронно-іонної технології на живий організм. 

9. Регулювання складу газового середовища при зберіганні плодоовочевої 

продукції. 

10. Види упаковки при зберіганні рослинної сировини. 

11. Фактори, що впливають на придатність рослинної сировини до низько-

температурного заморожування. 

12. Чому відбувається зниження якості рослинної сировини при різних спо-

собах зберігання. 

13. Фізична суть дихання рослинного організму. 

14. Які фактори викликають необхідність зберігання продукції сільського 

господарства? 

15.  Назвіть всі відомі способи зберігання рослинної сировини. 

16. Що таке холодильне зберігання? 

17. Що відбувається з рослинною сировиною в процесі зберігання? 

18. Назвіть жиророзчинні та водорозчинні біоантиоксиданти. 

19. Назвіть основні зовнішні фактори, що впливають на якість продукції при 

низькотемпературному заморожуванні. 

20. На які групи діляться антиоксиданти по механізму дії? 

21. За якими ознаками класифікуються антиоксиданти? 

22. Механізм дії антиоксидантів? 

23. Чим консерванти відрізняються від антиоксидантів при використанні їх 

в технологіях зберігання продуктів харчування? 

24. Що таке консерванти? 

25. Що таке антисептики? 

26. Що таке електро-іонна технологія? 

27. Перерахуйте основні області застосування електро-іонної технології 

28. Перерахуйте основні особливості способу зберігання плодоовочевої 

продукції з використанням ультрафіолетових променів 

29. Перерахуйте основні особливості способу зберігання плодоовочевої 

продукції з використанням інфрачервоного випромінювання 

30. На які основні групи класифікують електричні розряди в газах при вико-

ристанні електронно-іонної технології? 
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 ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ 

НА ПІДСУМКОВИЙ МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ №2 

 

1. Що таке вологовіддача? Причини її виникнення. 

2. Чому необхідно розвивати галузь зберігання с-г продукції з точки зору 

продовольчої безпеки України. 

3. Чи можливо зберігання с-г продукції віднести до енергозберігаючим тех-

нологіям? 

4. Вільні радикали та вплив їх на рослинний та тваринний організми. 

5. Назвіть найбільш відомі і розповсюджені біоантиоксидантні препарати. 

6. Дайте коротку характеристику наступним речовинам: ДМСО, АК, ТФ, 

лецитин, гліцерин. 

7. Регульоване газове середовище – основні складові. В чому суть принципу 

зберігання РГС? 

8. Використання озону при зберіганні свіжих овочів та фруктів. 

9. З якою метою необхідне зберігання плодоовочевої продукції? 

10. Дайте характеристику способу зберігання рослинної сировини з викори-

станням іонізуючого опромінення. 

11. Спосіб зберігання плодоовочевої сировини з використанням ультрафіо-

летових променів, його переваги та недоліки. 

12. При яких діях використовується сверхвисокочастотний нагрів? Основні 

його переваги. 

13. Електронно-іонна технологія. Опишіть принцип дії і основні його пере-

ваги. 

14. Основні області використання електронно-іонної технології, крім збері-

гання. 

15. Класифікація електричних розрядів в газах. 

16. Фруктово-овочевий стерилізатор «Форестер», його конструкція та прин-

цип дії. 

17. Що таке вільні радикали? 

18. Що таке абіоз? 

19. Що таке анабіоз? 

20. Що таке ДМСО і для чого він застосовується? 

21. Що таке бланшування? 

22. Що таке стерилізація? 

23. Що таке ексгаустування? 

24. Що таке мікробіологіний бомбаж? 

25. Що таке хімічний бомбаж? 

26. Що таке «плоске скисання»? 

27. Який завершальний етап термічного консервування? 

28. Перерахуйте основні особливості способу зберігання плодоовочевої 

продукції з використанням надвисокочастотного нагріву (сушіння)? 

29. Що таке акустична сушка? 

30. Що таке сушка сублімації? 
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