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ВСТУП
Програмою навчальної дисциплін “Технологія зберігання і переробки сільськогосподарської продукції” передбачено вивчення технології зберігання та переробки основних видів сільськогосподарської продукції й обладнання підприємств із зберігання, переробки, транспортування продукції.

Вивчення дисципліни здійснюється у безпосередньому зв’язку теоретич​них знань з практичною виробничою діяльністю місцевих підприємств і організа​цій, які займаються переробкою та зберіганням сільськогосподарської продукції.

Міждисциплінарні зв’язки: “Комерційне товарознавство”, “Комерційна діяльність організацій”, “Планування і організація діяльності підприємств”, “Підприємницька діяльність”, “Ринкові дослідження”.

З урахуванням місцевих умов і можливостей навчально-матеріальної бази практикується проведення занять на виробництві, екскурсій на заготівельні та переробні підприємства.

Як результат вивчення навчальної дисципліни студенти повинні знати:
· основні вимоги й умови зберігання окремих видів сільськогосподарської продукції;

· заходи боротьби з втратами продукції;

· загальні питання консервування і переробки продукції;

· методику визначення якості продукції;

· організацію проведення хіміко-технологічного контролю виробництва.

вміти:
· вживати необхідні заходи щодо забезпечення належних умов зберігання продукції;

· здійснювати контроль якості та зберігання продукції;

· обґрунтовувати найдоцільніші способи переробки продукції в умовах різних форм господарювання;

· організовувати проведення хіміко-технологічного контролю виробництва

Після закінчення вивчення дисципліни згідно з навчальним планом, передбачається проведення заліку.

Структура навчальної дисципліни є орієнтовною. Під час складання навчальних програм викладачі можуть вносити обґрунтовані зміни та доповнення в зміст програмного матеріалу і  до обсягу   навчальних годин за темами в межах бюджету часу, відведеного навчальним планом на вивчення дисципліни. Внесені зміни та доповнення повинні бути обговорені на засіданні циклової комісії і затверджені заступником директора з навчальної роботи. 

1. ОРІЄНТОВНА СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Розділ
	Тема
	Обсяг годин для окремих видів навчальних занять і самостійної роботи

	№
	назва
	№
	назва
	лекції
	практичні заняття
	самостійна робота
	разом

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1. 
	Технологія зберігання і переробки зерна, техніч​них та олійних культур
	1.1.
	Вступ. Матеріально-технічна база та прин​ципи зберігання сільськогосподарської продукції
	2
	-
	1
	3

	
	
	1.2.


	Післязбиральне дозрівання зерна й обробка зернових мас. Сушіння зерна
	2
	-
	1
	3

	
	
	1.3.
	Режими і способи зберігання зернових мас. Втрати, викликані мікроорганізмами, шкідниками, фізіологічними розладами
	4
	-
	1
	5

	
	
	1.4.
	Виробництво борошна та крупів
	4
	2
	2
	8

	
	
	1.5.
	Виробництво хліба
	2
	2
	2
	6

	
	
	1.6.
	Технологія зберігання та переробки технічних культур
	6
	-
	1
	7

	
	
	1.7.
	Технологія зберігання та переробки олійних культур
	2
	2
	2
	6

	Всього за розділ
	22
	6
	10
	38

	2. 
	Технологія зберігання та переробки картоплі, овочів і плодово-ягідної продукції
	2.1.
	Технологія зберігання картоплі, овочів і плодово-ягідної продукції 
	4
	2
	2
	8

	
	
	2.2.
	Природні і фактичні втрати продукції та засоби боротьби з ними
	2
	2
	1
	5

	
	
	2.3.
	Тара в консервному виробництві
	2
	-
	1
	3

	
	
	2.4.
	Загальна характеристика процесів консервування
	2
	-
	1
	3


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	2.5.
	Характеристика процесів виробництва соку
	2
	-
	1
	3

	
	
	2.6.
	Соління, квашення та мочіння овочів, плодів і ягід
	2
	-
	1
	3

	
	
	2.7.
	Маринування овочів, плодів і ягід
	2
	-
	1
	3

	
	
	2.8.
	Виробництво консервів з плодів та ягід
	2
	-
	1
	3

	
	
	2.9.
	Сушіння і заморожування плодів і овочів
	4
	2
	1
	7

	
	
	2.10.
	 Переробка картоплі
	2
	-
	1
	3

	
	
	2.11.
	Харчові добавки
	2
	-
	1
	3

	Всього за розділ
	26
	6
	12
	44

	3.
	Технологія переробки продукції тваринництва та риби
	3.1
	Методи обробки молока
	2
	-
	2
	4

	
	
	3.2.
	Технологія виробництва молочних продуктів
	2
	2
	2
	6

	
	
	3.3.
	Холодильна обробка, зберігання і технологія переробки м’яса
	4
	2
	2
	8

	
	
	3.4.
	Технологія переробки риби
	2
	-
	1
	3

	Всього за розділ
	10
	4
	7
	21

	4.
	Хіміко-технологічний контроль виробництва
	4.1.
	Організація хіміко-технологічного контролю
	2
	-
	1
	3

	
	
	4.2.
	Визначення якості продукції рослинництва та продуктів її переробки
	2
	6
	1
	9

	
	
	4.3.
	Визначення якості продукції переробки м’яса та молочних продуктів
	2
	2
	1
	5

	Всього за розділ
	6
	8
	3
	17

	Разом  годин з навчальної дисципліни
	64
	24
	32
	120


2. ІНФОРМАЦІЙНИЙ ОБСЯГ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСИПЛІНИ
1. ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ І ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА, ТЕХНІЧНИХ 
ТА ОЛІЙНИХ КУЛЬТУР
1.1. Вступ. Матеріально-технічна база та принципи 
зберігання сільськогосподарської продукції

Суть і значення зберігання та переробки сільськогосподарської продукції.

Види підприємств АПК, що працюють у галузі зберігання та переробки сільськогосподарської продукції, їх характеристика.

Теоретичні основи зберігання сільськогосподарських продуктів.

Чотири принципи зберігання: біоз, анабіоз, ценоанабіоз й абіоз. Їх характеристика, технологічне рішення, значення принципів у практиці зберігання сільськогосподарських продуктів у свіжому чи переробленому вигляді.

1.2. Післязбиральне дозрівання зерна й обробка зернових мас.

Сушіння зерна

Поняття про зернову масу та її склад.

Фізичні властивості зернової маси: сипкість, самосортування, шпаруватість, сорбційна здатність, теплофізичні властивості.

Загальна характеристика фізіологічних процесів зернової маси.

Поняття про дихання рослин і фактори, що впливають на його походження в період зберігання.

Післязбиральне дозрівання зерна, його біохімічна та біологічна суть. Фактори регулювання цих процесів.

Практичне значення довговічності зерна. Проростання зерна під час зберігання та заходи щодо його попередження.

Способи післязбиральної обробки зернових мас.
Загальна характеристика способів сушіння. Умови і режими сушіння. Характеристика основних типів зерносушарок. 
Активне вентилювання зернових мас.

1.3. Режими і способи зберігання зернових мас. Втрати, викликані мікроорганізмами, шкідниками, фізіологічними розладами

Зберігання зернових мас в сухому стані.

Зберігання зернових мас в охолодженому стані. Способи охолодження зернових мас.

Зберігання зернових мас без доступу повітря, хімічне консервування зернових мас.

Способи зберігання зернових мас. Основні вимоги до зерносховищ і підготовка їх до приймання зерна нового врожаю.

Мікрофлора зернової маси: бактерії, плісеневі гриби. Втрати зернової маси, зниження і втрата якості сировини для переробки.

Фактори, що впливають на життєдіяльність мікроорганізмів та їх регулювання.

Життєдіяльність комах і кліщів під час зберігання зернової маси. Умови існування комах. Найпоширеніші шкідники. Засоби боротьби з ними.

1.4. Виробництво борошна та крупів

Зерно як сировина борошномельної промисловості.

Виходи і сорти борошна, види помелів. Загальна характеристика техноло​гіч​ного процесу переробки зерна в борошно.

Показники якості борошна. Зберігання борошна.

Асортимент крупів. Технологічний процес виробництва крупів.

Показники якості крупів. Зберігання крупів.
Практичне заняття

Визначення показників якості борошна і крупів.
1.5. Виробництво хліба

Способи виробництва та асортимент хліба.

Технологічний процес приготування хліба: підготовка основної сировини, приготування тіста, обробка тіста, випікання. Вихід хліба. Типи хлібопекарсь​ких підприємств.

Зберігання і транспортування хліба.

Показники якості хліба і хлібобулочних виробів.

Практичне заняття

Визначення показників якості хліба і хлібобулочних виробів.
1.6. Технологія зберігання та переробки технічних культур

Зберігання цукрових буряків. Вимоги до якості коренів цукрових буряків, оцінка їх як сировини.

Процеси, які відбуваються в буряках під час зберігання.

Способи зберігання цукрових буряків.

Основи технологічного процесу виробництва цукру з цукрових буряків.

Відходи цукробурякового виробництва та їх використання. 
Особливості зберігання і переробки інших технічних культур.
1.7. Технологія зберігання та переробки олійних культур

Характеристика олійного насіння як сировини для виробництва олії.

Види олій і їх коротка характеристика.

Особливості зберігання насіння олійних культур. Вимоги до його якості. 

Способи добування олії. Характеристика технологічних процесів добування олії, способи рафінування.

Відходи олійного виробництва та їх використання.

Практичне заняття

Визначення показників якості олії.
2.  ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ ТА ПЕРЕРОБКИ КАРТОПЛІ, 
ОВОЧІВ І ПЛОДОВО-ЯГІДНОЇ ПРОДУКЦІЇ
2.1. Технологія зберігання картоплі, овочів 
і плодово-ягідної продукції

Особливості хімічного складу картоплі, овочів, плодів і ягід та його вплив на умови зберігання.

Фізичні властивості картоплі, овочів, плодів і ягід: сипкість, самосорту​вання, шпаруватість, механічна міцність, випаровування, схильність до замер​зан​ня, теплофізичні властивості.

Фізіологічні та біологічні процеси, які відбуваються в картоплі, овочах, плодах і ягодах під час зберігання.

Роль дихання в умовах зберігання. Ранові реакції. Дозрівання та старіння. Період спокою і здатність до проростання.

Мікробіологічні процеси, які відбуваються під час зберігання картоплі, овочів і плодово-ягідної продукції. Найпоширеніші фітопатогенні мікро​орга​нізми.

Вплив шкідників на зберігання овочів, картоплі, плодів.

Підготовка картоплі до зберігання.

Типи сховищ, системи регулювання режимів зберігання.
Практичне заняття
Розміщення овочів, плодів на зберігання в сховищах.
2.2. Природні і фактичні втрати продукції 
та засоби боротьби з ними

Вплив природних процесів на кількісне зберігання сировини й одержуваної продукції.

Вплив способів зберігання, методів переробки на зберігання продукції.

Вимоги до складських приміщень, обладнання, строків проходження технологічних процесів.

Поняття про норми і нормативні документи природних втрат за видами сировини та продукції.

Фактичні втрати продукції.

Практичне заняття
Визначення оптимальних умов зберігання плодів і овочів.
2.3. Тара в консервному виробництві

Основні види тари, що використовується в консервному виробництві.

Основні вимоги до тари: нейтральність до продуктів, стійкість до нагрівання і стерилізації, збереження стерильності.

Етапи підготовки тари: перевірка на дефективність, способи обробки гарячою водою. Особливості застосування скляних банок, металевої, полімерної, картонної тари.

Види тари та способи пакування.

Коротка характеристика обладнання для упаковування і розфасовування харчових продуктів.

2.4. Загальна характеристика процесів консервування

Основні причини псування продукції. Консервування як метод зберігання продукції для безпосереднього вжитку.

Види консервування: фізичне, хімічне та мікробіологічне.

Фізичний спосіб. Обробка герметично закритих продуктів нагріванням, пастеризація і стерилізація. Застосування у консервуванні досягнень науки. Суть сушіння, охолодження, заморожування.

Особливості хімічних видів консервування, застосування антисептиків і антибіотиків.

Мікробіологічне консервування. Поняття про квашення, соління, мочіння.

Класифікація консервів за видами сировини та способами консервування. 

Характеристика процесів підготовки сировини до консервування й обладнання для бланшування, ошпарювання, підігрівання тощо.

2.5. Характеристика процесів виробництва соку

Суть і призначення виробництва соків, їх види.

Вимоги до сировини для виробництва соків.

Технологічний процес виготовлення соків. Специфіка приготування різних видів: соків з м’якоттю, згущених соків. Показники якості соків.

Обладнання для виробництва соку. 

Консерви з протертих і подрібнених плодів і ягід.

2.6. Соління, квашення та мочіння овочів, плодів і ягід

Теоретичні основи молочнокислого бродіння та його практичне значення.

Соління огірків, томатів та інших овочів. Вимоги до показників якості овочів, призначених для соління. Підготовка тари до соління. Технологічні операції. Суть рецептури соління. Умови зберігання готової продукції. Особливості соління томатів, інших овочів і баштанних культур. 
Квашення капусти. Підготовка капусти і тари до квашення. Технологічні операції квашення капусти. Особливості квашення капусти в різній тарі.

Мочіння яблук. Призначення процесу мочіння. Підготовка яблук до мочіння. Технологічні операції мочіння. Деякі відмінні риси мочіння груш, ягід.

2.7. Маринування овочів, плодів і ягід

Коротка характеристика оцтової кислоти, її видів та джерела одержання.

Вимоги до сировини з урахуванням особливих сортових характеристик плодів і овочів.

Технологія виготовлення плодово-ягідних маринадів.

Особливості маринування овочів.

Види браку маринаду.

2.8. Виробництво консервів з плодів та ягід

Вимоги до сировини для компотів. 

Технологія виготовлення компотів.

Особливості приготування компотів асорті, плодів і ягід у власному соку й у сиропі. Обладнання для інспектування, калібрування та сортування плодів і овочів.

Хімічна та біологічна суть застосування цукру під час консервування.

Варення. Підготовка сировини. Вимоги до показників якості сировини. Коротка характеристика технології одержання варення. Суть варіння, його види.

Джем. Визначальні технологічні особливості. Характеристика технологіч​них процесів виробництва джему. Підготовка сировини.

Повидло, мармелад, желе. Технологія уварювання пюре чи соку.

2.9. Сушіння і заморожування плодів і овочів

Біохімічні основи процесу сушіння. 

Способи сушіння: сонячне, теплове, сублімаційне. Характеристика сировини та її підготовка.

Основні технологічні етапи сушіння овочів і плодів. Пакування та зберігання сушених продуктів.

Суть заморожування плодів і овочів. Показники якості продукції, призначеної для заморожування. Додаткові матеріали, які застосовуються під час заморожування.

Коротка характеристика технології заморожування.

Пакування, зберігання заморожених продуктів.

Коротка характеристика обладнання для сушіння і заморожування плодоовочевої сировини.

Практичне заняття
Визначення якості сушених продуктів.
2.10. Переробка картоплі

Хімічний склад і харчова цінність картоплі. Характерні властивості картоплі, що використовуються для одержання крохмалю. Виробництво крохмалю. Одержання крохмалю в промислових умовах.

Смажена хрумка картопля (чіпси).

Показники якості продукту. Коротка технологічна схема виробництва чіпсів. Супровідні компоненти.

Інші продукти переробки картоплі (котлети, сушені і заморожені пластівці тощо).

2.11. Харчові добавки

Поняття про харчові добавки. Гігієнічні принципи використання харчових добавок. Класифікація харчових добавок. 
Харчові барвники. Ароматичні речовини. Підсилювачі смаку і аромату. Натуральні і синтетичні підсолоджувачі. 
Регулятори кислотності і лужності. Емульгатори. Стабілізатори, згущувачі, комплексоутворювачі і желюючі агенти. 
Консерванти. Антиоксиданти (антиокислювачі). Поліпшувачі борошна та хліба. Ферментні препарати. Добавки, що перешкоджають злежуванню та грудкуванню.
Глазуруючи агенти. Інші харчові добавки.

3. ТЕХНОЛОГІЯ ПЕРЕРОБКИ ПРОДУКЦІЇ 
ТВАРИННИЦТВА ТА РИБИ
3.1. Методи обробки молока

Харчова і біологічна цінність молока.

Фактори, що впливають на технологічні властивості молока. 
Первинна обробка молока. 
Мембранні методи обробки молока. 
Механічна обробка молока. 
Теплові методи обробки молока. 
Коротка характеристика обладнання для теплової і механічної обробки молока.

3.2. Технологія виробництва молочних продуктів

Технологія виготовлення незбирано-молочних продуктів. Пастеризована і стерилізована продукція.

Кисломолочні напої і сметана.

Технологічний процес виготовлення сирів. 
Особливості технологічних процесів під час виготовлення масла. 
Виготовлення морозива.

Згущені молочні консерви і продукти дитячого харчування.

Практичне заняття
Визначення якості і вад молока, призначеного для переробки.
3.3. Холодильна обробка, зберігання і технологія переробки м’яса

Харчова цінність м’яса і м’ясних продуктів.
Технологія забою тварин.
Холодильна обробка та зберігання м’яса.

Технологія виробництва ковбасних і натуральних м’ясних виробів.

М’ясні консерви.

Вимоги до сировини та готової продукції.

Практичне заняття
Визначення якості продуктів переробки м’яса.
3.4. Технологія переробки риби

Харчова цінність риби і морепродуктів.

Основні способи розбирання різних видів риби.

Технологічний процес сушіння, соління, в’ялення, копчення риби.

Виробництво баликів з риби.

4. ХІМІКО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБНИЦТВА
4.1. Організація хіміко-технологічного контролю

Завдання хіміко-технологічного контролю.

Суть та організація різних видів контролю: вхідний контроль якості сировини, матеріалів, тари; контроль витрат сировини і допоміжних матеріалів; контроль за складом рецептур; контроль технологічного процесу переробки і санітарного стану виробництва, контроль за станом обладнання; контроль якості готової продукції; контроль зберігання готової продукції.

Роль лабораторій у контролі.

Особливості організації контролю під час переробки зерна, картоплі.

4.2. Визначення якості продукції рослинництва 
та продуктів її переробки

Поняття середньої проби.

Правила підбору середньої проби відповідно до державних стандартів.

Класифікація груп за ознаками консистенції: І, ІІ, ІІІ, IV, V, VI. Визна​чаль​ні особливості взяття середньої проби залежно від груп.

Методика відбору середніх проб сировини.

Методика відбору середніх проб готової продукції.

Умови, які впливають на хімічний і мікробіологічний склад середньої проби та їх регулювання.

Практичні заняття
Оцінка якості тари і пакувальних матеріалів.

Розрахунок приготування розчинів кухонної солі, цукру, оцтової кислоти.
Визначення якості консервів у герметично закритій тарі.
4.3. Визначення якості продукції переробки м’яса

та молочних продуктів

Показники харчової цінності м’яса: яловичини, телятини, баранини, свинини.

Якість субпродуктів, жирів. 

Коротка характеристика показників якості м’ясних консервів, ковбас, яєць, птиці.

Показники якості молочних продуктів: молока, вершків, сметани, сиру, морозива, молочних консервів, вершкового масла, концентратів, замінників незбираного молока.
Практичне заняття
Визначення якості продуктів переробки молока.
3. САМОСТІЙНА РОБОТА

Основним завданням вищих навчальних закладів на сучасному етапі розвитку суспільства є формування творчої особистості, спеціаліста, здатного до самостійного підвищення фахового рівня, самоосвіти, креативності, іннова​ційної діяльності. Але вирішення цього завдання неможливе, якщо в освітньому процесі існуватиме лише передача знань від викладача до студента. 
В орієнтовній структурі навчальної дисципліни до кожного розділу  вказано кількість годин, відведену на самостійне вивчення. Самі ж теми самостійного вивчення визначає викладач, що забезпечуватиме його творче ставлення до праці, надасть можливість розвивати педагогічно доцільну лінію співпраці та перетворити дисципліну на засіб формування всебічно розвиненої особистості студента.
Визначені теми самостійного вивчення повинні бути відображені в навчальній програмі, розглянуті на засіданні предметної (циклової) комісії та затверджені заступником директора з навчальної роботи.
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Верховна Рада України http://www.rada.gov.uа
Кабінет міністрів України http://www.kmu.gov.uа
Міністерство аграрної політики України http://www.minagro.gov.ua
Державна служба статистики України http://www.ukrstat.gov.ua
Державна служба України з питань безпечності харчових продуктів та захисту споживачів http://www.consumer.gov.ua
Український бізнес-портал. http://delo.org.ua
Журнал “Аграрний тиждень” http://www.a7d.com.ua
Діловий щотижневик “Контракти” http://kontrakty.ua
Точка зору “Бізнес” https://business-journal.com.ua
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