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Загальний опис навчальної дисципліни 

Метою викладання ознайомлення здобувачів вищої освіти з сучасними 

перспективними технологіями виробництва широкого спектру харчових 

продуктів, у тому числі соціальних, спеціальних та для спецконтингентів, із 

різних видів сировини, з’ясування проблем, що стоять перед індустрією 

здорового харчування і оволодіння методами розроблення нових та 

вдосконалення існуючих технологічних процесів з використанням 

перспективних технологій. 

Політика курсу. Для забезпечення високої якості знань необхідно 

виконувати наступні умови: не пропускати навчальні заняття й не 

спізнюватися на них; систематично брати активну участь у освітньому 

процесі; чітко й вчасно виконувати навчальні завдання; брати активну участь 

у науково-дослідній роботі студентів; виключати мобільний телефон під час 

занять і під час контролю знань; вчасно виконувати і здавати завдання для 

самостійної роботи; відпрацьовувати пропущені заняття; дотримуватись 

академічної доброчесності. 

Орієнтовний перелік тем лекцій 

1. Фізико-хімічні основи низькотемпературного консервування 

сільськогосподарської сировини. 

2. Кріоушкодження клітин біологічних об’єктів та засоби 

кріопротекції. 



3. Вплив кріопротекторів на водоутримуючу здатність рослинних 

об’єктів при дефростації. 

4. Особливості сублімаційного сушіння сільськогосподарськоъ 

сировини і напівфабрикатів. 

5. Фізико-хімічні основи інтенсифікації сублімаційного зневоднення 

рослинної сировини. 

6. Інновації у створенні нових видів харчової клітковини оздоровчої 

дії. 

7. Нанотехнології: теорія і практика 

Орієнтовний перелік тем лабораторних занять 

1. Основні принципи отримання інноваційної харчової продукції. 

2. Перспективні технології у виробництві напоїв оздоровчої дії. 

3. Характеристика основних мікронутрієнтів, що використовуються у 

виробництві нових видів продукції. 

4. Класифікація рослинних порошків функціонального призначення за 

способом біологічного впливу. 

5. Визначення біохімічного складу плодів обліпихи, призначеної для 

отримання вітамінізованих продуктів. 

6. Визначення вмісту пектинових речовин та вітамінів у рослинній 

сировині. 

7. Методи оцінки рідких та пастоподібних кисломолочних продуктів. 

8. Методи оцінки фальсифікації харчових продуктів. 

9. Виробництво профілактичних і лікувальних напоїв. Отримання 

високовітамінного напою з овочевої сировини. 
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