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ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНЮ КОМПОНЕНТУ (ДИСЦИПЛІНУ) 
 

Мета Мета дисципліни - формування у студентів теоретичних, професійних знань та практичних навичок, 

що забезпечить їм можливість вільно оволодіти технологією консервування плодів та овочів, допоможе 

в усвідомленні необхідності постійного підвищення ефективності виробництва, організації його на 

безвідходній технології, бережливого та економного ставлення до використання матеріальних і трудових 

ресурсів, набуття навичок прийняття вірних рішень у різних виробничих ситуаціях відповідно до 

кваліфікаційної характеристики спеціальності, крім того, цілі курсу - вивчення рослинної сировини;  

формування знань про технологічні процеси;  використання сировини із застосуванням ресурсоощадних 

технологій;   формування первинних знань з правил техніки безпеки та екологічної чистоти виробництва 

 

 

Формат лекції, практичні заняття, самостійна робота, командна робота 

Специфічні результати 
навчання і форми їх 
контролю 

  

Надати майбутнім фахівцям глибоких теоретичних і практичних знань з основ консервування, складу, 

структури і властивостей плодоовочевої сировини, напівфабрикатів і готової продукції. Вивчення змін, які 

відбуваються в продуктах, та способів найбільш ефективного їх регулювання в бажаному напрямку, 

температурних взаємодій із застосуванням додаткових регулювальних факторів, технології виробництва 

основних видів консервованої продукції, шляхи її інтенсифікації і підвищення якості, здатності розробляти  

 технологічні схеми виробництва консервованих плодоовочевих продуктів, виконувати необхідні  

технологічні розрахунки, визначати оптимальні режимні параметри процесів консервування та зберігання  

плодів та овочів, вибирати найбільш ефективне технологічне обладнання, оцінювати якість і безпечність 

сировини та консервованих харчових продуктів, регулювання окремих операцій технологічного процесу і 

аналіз відповідного апаратурного оформлення.  

 

  

Обсяг і форми контролю 3кредити ECTS (90 годин):22 годин лекції, 22 годин-практичні; модульний контроль; підсумковий контроль – залік 

Вимоги викладача Вчасне виконання завдань, активність, командна робота 

Умови зарахування Згідно з навчальним планом 

 
 



ВІДПОВІДНІСТЬ СТАНДАРТУ ОСВІТИ І ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ 
Компетенції  

ІК.01Здатність продукувати нові ідеї, розв’язувати 

комплексні проблеми професійної та/або 

дослідницько-інноваційної діяльності у сфері 

агрономії, застосовувати методологію наукової та 

педагогічної діяльності, а також проводити власне 

наукове дослідження, результати якого мають 

наукову новизну, теоретичне та практичне значення. 

СК1. Здатність продукувати і обґрунтовувати 

нові перспективні ідеї, гіпотези, стратегії виконувати 

оригінальні дослідження, досягати наукових 

результатів, які створюють нові знання в агрономії та 

дотичних до неї міждисциплінарних напрямах і 

можуть бути опубліковані у провідних наукових 

виданнях з сільськогосподарських наук і суміжних 

галузей. 

СК2. Здатність застосовувати сучасні методи та 

інструменти експериментальних і теоретичних 

досліджень у сфері агрономії, інформаційні 

технології, методи комп’ютерного моделювання, 

бази даних та інші електронні ресурси, 

спеціалізоване програмне забезпечення у науковій та 

освітній діяльності. 

СК3 Здатність здійснювати науково-педагогічну 

та освітню інноваційну діяльність у закладах вищої 

освіти з використанням сучасних технологій 

навчання. 

. 

СК4. Здатність аналізувати, оцінювати і 

прогнозувати сучасний стан і тенденції розвитку 

агротехнологій вирощування сільськогосподарських 

культур. 

 

Програм

ні 

результа

ти 

навчання 

ПРН1. Застосовувати передові концептуальні та 

методологічні знання з філософії науки, агрономії та 

суміжних галузей, а також дослідницькі вміння для 

планування й проведення актуальних прикладних 

наукових досліджень. 

ПРН2. Висувати і перевіряти гіпотези; обґрунтовувати 

та інтерпретувати результати теоретичного аналізу, 

експериментальних досліджень і математичного або 

комп’ютерного моделювання. 

ПРН3. Планувати і виконувати теоретичні й 

експериментальні дослідження з агрономії та 

дотичних наукових напрямів з використанням 

сучасних методів, технологій та інструментів, 

критично аналізувати результати власних досліджень і 

результати інших дослідників у контексті усього 

комплексу сучасних знань щодо досліджуваної 

проблеми. 

ПРН4. Створювати інформаційні бази та володіти 

сучасним інструментарієм для пошуку, оброблення та 

аналізу наукової інформації, зокрема, статистичними 

методами аналізу даних великого обсягу та/або 

складної структури 

ПРН5. Вільно презентувати та обговорювати з 

фахівцями і нефахівцями результати досліджень, 

наукові та прикладні проблеми агрономії державною 

та іноземною мовами, кваліфіковано відображати 

результати досліджень у наукових публікаціях у 

провідних міжнародних наукових виданнях. 

ПРН6. Розробляти та реалізовувати наукові й 

інноваційні проєкти, які дають можливість вирішити 

наукові, технологічні, економічні й організаційні 

проблеми агрономії з дотриманням норм академічної 

етики і врахуванням технічних, соціальних, 



СК5. Здатність ініціювати та реалізовувати 

інноваційні комплексні проєкти в агрономії та 

дотичні до неї міждисциплінарні проєкти, лідерство 

під час їх реалізації. 

СК6. Здатність виявляти, ставити та вирішувати 

проблеми дослідницького та/або інноваційного 

характеру у сфері агрономії, оцінювати та 

забезпечувати якість виконуваних досліджень. 
 

 

економічних, екологічних та правових аспектів 

ПРН7. Глибоко розуміти загальні принципи та методи 

аграрних наук, а також методологію наукових 

досліджень, застосувати їх у власних дослідженнях у 

сфері агрономії та викладацькій практиці  

 

ПРН8. Розробляти і викладати в закладах вищої освіти 

фахові дисципліни агрономічного спрямування з 

використанням сучасних технологій навчання 

 

 



СТРУКТУРА ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ (ДИСЦИПЛІНИ) 
Модуль 1. ЗАГАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ І КОНСЕРВУВАННЯ ПЛОДІВ ТА ОВОЧІВ 

 
№ тема Практичне 

заняття 
 

С
а

м
о

ст
ій

н
а

р
о
б

о
т
а

 

Тематика 

Лекція1. Вступ. Історичний розвиток 

і проблеми сучасної 

технології консервування. 

Перспективи розвитку 

зберігання плодів і овочів у 

свіжому та переробленому 

вигляді в Україні.  

Рослинна сировина. Будова, 

хімічний склад і колоїдно-

хімічні властивості 

рослинних клітин; вплив 

цих властивостей на 

технологічний процес 

зберігання й переробки 

плодів та овочів. Явище 

тургору й плазмолізу.  .  

 

 

ПЗ1 

Ознайомлення з 

технологічними процесами в 

умовах виробництва  

 

 Види рослинної тканини і її будова, 

властивості. Тургор. Плазмоліз. 

Сортовипробування та районування 

рослинної сировини. Стадії зрілості 

сировини, вплив на якість консервів. 

Характеристика стандартів на 

сировину  

Класифікація плодів та овочів. 

Характеристика хімічного складу 

плодів та овочів і його вплив на 

технологічний процес переробки і 

харчову цінність консервів 

Основи консервування плодів та 

овочів. Фізичні методи 

Заморожування плодів та овочів 

Швидкозаморожені овочеві та 

фруктові продукти.  

Використання відходів переробки 

плодів і ягід 

Хімічні методи консервування 

Мікробіологічні методи консервування 

Квашення плодів і ягід. Квашення 

капусти. Соління огірків. Соління 

томатів. Виробництво вина. Технологія 

виробництва плодово-ягідних вин 

 

 

Лекція 2. Заморожування плодів та 

овочів  

Технологія швидко 

заморожених плодів та 

овочів.  

Загальні відомості про 

заморожування. 

Асортимент заморожених 

харчових продуктів з плодів 

та овочів.  

ПЗ2 Ознайомлення з 

технологічними процесами в 

умовах виробництва  

 



Лекція 3 Способи заморожування.  

Фасування, зберігання, 

транспортування і 

реалізація замороженої 

продукції.  

Забезпечення 

безперервного 

холодильного ланцюга. 

ПЗ3 Вплив заморожування на зміни 

волого утримуючої здатності 

рослинної тканини  

 

 

 

Формування паперово-металевої 

тари, види, переваги й недоліки  

Обсмажування овочів. Зміни, які 

проходять в олії при обсмажуванні. 

Обладнання для обсмажування та 

пасерування  

Принципи і методи консервування. 

Зміни основних компонентів хімічного 

складу в процесі переробки. 

Пастеризування та стерилізування. 

Техніка стерилізування.  

Дефекти солоно-квашеної продукції  

Класифікація консервів. Технологічні 

розрахунки.  

Переробка томатів механізованого 

збирання. Багатокорпусні вакуум-

випарні установки. Технологія 

асептичного консервування 

концентрованих томат-продуктів  

Концентровані соки  

Антисептики, що застосовуються для 

консервування фруктів і ягід. 

Асептичне консервування пюре  

Загальні технологічні процеси 

виробництва соків.  

Технологія виготовлення плодово – 

ягідних заготовок, консервованих 

цукром  

Способи підвищення виходу соку з 

рослинної сировини  

Дослідження процесів освітлення 

Лекція 4 Технологічні процеси 

підготовки сировини до 

консервування  

Транспортування, 

приймання і зберігання. 

Інспектування і 

калібрування. Сортування і 

миття. Очищання й 

подрібнення.  

ПЗ4 Вплив заморожування на зміни 

волого утримуючої здатності 

рослинної тканини  

 

 

Лекція 5 Попереднє теплове 

оброблення.  

Приготування розсолів, 

заливок, сиропів, соусів.  

Інші технологічні процеси. 

ПЗ5 Приготування розсолів, 

заливок і маринованих овочів  

 

 

Лекція 6 Біохімічні, 

мікробіологічні, 

біофізичні й теплофізичні 

основи і правила 

консервування харчових 

продуктів  

Принципи і методи 

консервування. Теплове 

стерилізування харчових 

продуктів.  

ПЗ6 Купажування соків  

 

 



Лекція 7 Фактори, що визначають 

вибір температури 

стерилізування. 

Мікробіологічна складова 

часу стерилізування – 

летальний час (τсм). Вибір 

часу стерилізування. 

Закономірності залежності 

τсм від температури. 

Рівняння смертельного 

часу. Високотемпературна 

короткотривала обробка. 

Асептичне консервування.  

ПЗ7 Розрахунки рецептур та норм 

витрат сировини і матеріалів у 

виробництві консервів  

 

 

фруктових соків.  

Визначення вмісту осаду у соках з 

мякоттю.  

Підготовка презентації на тему 

«Сучасні технології виготовлення 

плодово-ягідних консервів»  

 

 

Лекція 8 Теплофізична складова 

часу стерилізування. 

Фактори, які впливають на 

час прогрівання. Рівняння 

термічної інерції харчових 

продуктів при 

стерилізуванні. Шляхи 

інтенсифікації теплообміну 

при стерилізуванні.  

Поняття про летальність 

процесу. Нормативна і 

фактична летальність.  Тиск 

у консервній тарі під час 

стерилізування.  

Розробка і затвердження 

режимів стерилізування.  

Техніка теплової 

стерилізації консервів  

 

ПЗ8 Розрахунки рецептур та норм 

витрат сировини і матеріалів у 

виробництві консервів  

 

 
Модуль 2. КОНСЕРВУВАННЯ ОКРЕМИХ ВИДІВ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ  



 

Лекція 9 Біохімічні процеси, що 

відбуваються при квашенні, 

солінні овочів й мочінні 

плодів. Оптимальні умови 

для розвитку 

молочнокислої мікрофлори.  

Технологія квашення 

капусти. Соління огірків і 

томатів, мочіння плодів та 

ягід.  Прогресивні способи.  

 

ПЗ 9 Консерви для дитячого і 

дієтичного харчування  

Асортимент продукції, що 

виробляє промисловість.  

 Вимоги до сировини, 

напівфабрикатів і готової 

продукції.  

Технологічні схеми, процеси і 

режими обробки сировини.  

 

Лекція 

10 

Овочеві натуральні 

консерви, маринади, соки 

та напої  

Класифікація та асортимент 

овочевих і фруктових 

консервів.  Призначення, 

асортимент, відмінні 

особливості, хімічний 

склад, харчова і біологічна 

цінність консервів цих 

груп. Технологія 

виробництва натуральних 

консервів із зеленого 

горошку, томатів, огірків та 

інших видів сировини.  

Регулювання процесів та 

змін у сировині під час її 

переробки. Овочеві 

маринади. Стандарти на 

готову продукцію.  

Технологія виробництва 

ПЗ 10 Консерви для дитячого і 

дієтичного харчування  

Асортимент продукції, що 

виробляє промисловість.  

 Вимоги до сировини, 

напівфабрикатів і готової 

продукції.  

Технологічні схеми, процеси і 

режими обробки сировини. 

 



томатного, морквяного, 

бурякового і капустяного 

соків.  

Технологія овочевих 

напоїв. Стандарти на готову 

продукцію.  

 Види браку консервів  

 
Лекція 11 Консерви фруктові 

концентровані  

Асортимент консервів даної 

групи і їх класифікація за 

сировиною, консистенцією 

готової продукції й 

методом консервування.  

Технологія виробництва 

плодово-ягідного желе, 

повидла, джемів, 

конфітюрів, варення, 

цукатів.  

Фактори, які забезпечують 

желювання фруктової 

продукції. Механізм 

утворення драглів, 

тиксотропії й синерезису.  

Дифузійно-осмотичні 

процеси при виробництві 

варення. Вплив режимів на 

якість варення. Види і 

причини браку, шляхи 

усунення. Стандарти на 

готову продукцію.  

Плодові та ягідні пюре 

ПЗ 11 Технології висушених овочів 

та фруктів Основи сушіння.  

Способи сушіння.  Сушильні 

установки.  

 



стерилізовані, фруктові 

пасти і соуси.  

Характеристика 

антисептиків. 

Напівфабрикати, 

консервовані хімічними 

засобами. Асептичне 

консервування  

Використання відходів 

виробництва консервів з 

плодів та ягід.  
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СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ 
СИСТЕМА БАЛИ ДІЯЛЬНІСТЬ,ЩО ОЦІНЮЄТЬСЯ 

 

Підсумкове оцінювання 
 

100 бальна ECTS (стандартна) 
до 50 50%від усередненої оцінки за модулі 

до 50 Підсумкове тестування 

 
Модульне оцінювання 

 
100 бальна сумарна 

до 50 Відповіді на тестові питання 

до 20 Усні відповіді на лабораторно-практичних заняттях 

до 30 Результат засвоєння блоку самостійної роботи 
 

 

НОРМИ АКАДЕМІЧНОЇ ЕТИКИ ТА ДОБРОЧЕСНОСТІ 
Всі учасники освітнього процесу (в тому числі здобувачі освіти) повинні дотримуватися кодексу академічної доброчесності та вимог, які прописані у 
положенні «Про академічну доброчесність учасників освітнього процесу ДБТУ»: виявляти дисциплінованість, вихованість, поважати гідність один 
одного,проявляти доброзичливість, чесність, відповідальність. 



 


