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ВСТУП 

 

   Основним об’єктом сільськогосподарського виробництва, від 

продуктивності якого залежить успішний розвиток усіх його галузей, є 

культурні рослини. Вивчення законів росту і розвитку рослин, визначення 

різних умов, які необхідні для отримання високих урожаїв 

сільськогосподарських культур, розробка ефективних заходів для 

регулювання цих умов, зберігання і переробка вирощеного врожаю – 

основне завдання дисципліни – «Технологія виробництва та переробки 

сільськогосподарської продукції».  

Ця дисципліна є складною комплексною наукою. До її складу входить: 

землеробство (вивчає різні способи виливу на грунт і сільськогосподарські 

рослини для отримання високих і сталих врожаїв), рослинництво (наука про 

вирощування культурних рослин), грунтознавство (наука про походження і 

розвиток ґрунтів), агрохімія (вивчає питання пов’язані з живленням рослин і 

застосуванням добрив), селекція і насінництво (наука про виведення нових і 

покращення існуючих сортів рослин) та інші.  Основною концепцією в 

сільському господарстві є збільшення урожайності всіх культур і зменшення 

посівних площ. Наприклад, виробництво зерна в майбутньому повинно стати 

пріоритетним напрямком розвитку рослинництва.  

Рослинництво, як одна з найважливіших складових частин 

агрономічного циклу, визначає розвиток сільського господарства в цілому. 

Воно забезпечує населення нашої країни продуктами харчування, 

тваринництво – кормами, переробну промисловість – сировиною. При 

правильному поєднанні рослинництва з тваринництвом забезпечується 

постійний біологічний кругообіг у системі 

«ґрунт-рослина-ґрунт», а це зумовлює при певних додаткових умовах 

збереження біологічної рівноваги в природі, підтримання рівня природної 

родючості ґрунту.  

           1. Мета та завдання навчальної дисципліни  

Мета дисципліни: вивчити технології зберігання продукції рослинництва та 

отримання продуктів її переробки. Формування спеціалістів зі знанням 

повного процесу зберігання продукції рослинництва, яке не завершується 

збиранням, а потребує продовження - технології післязбиральної обробки, 

зберігання і переробки. За умови сезонного виробництва лише якісне 

збереження і переробка продукції забезпечують цілорічне харчування людині, 

тваринництву – корми, галузям переробної промисловості - сировину. 

Завдання. Для безперебійного забезпечення населення продуктами харчування 

і промисловості сировиною необхідно мати достатні запаси кожного виду 



продукту. Велика кількість зерна, картоплі та овочів протягом року потрібна 

тваринництву. 

 Значна частина врожаю повинна бути збережена в якості посівних 

фондів. На сам кінець, для нормального розвитку економіки і життя населення 

на випадок неврожаю, стихійного лиха і т.п. необхідні резерви. Вивчення 

основ теорії і практики виробництва і переробки продукції рослинництва. 

Безпосередньо в крупних агрохолдингах, господарствах різних типів, 

суміжних підприємствах виробляється із своєї сировини широкий асортимент 

продуктів і товарів як для місцевого споживання, так і на продаж за межами 

господарства або навіть району чи області. Підготовка спеціалістів які будуть 

навчати керівників сільського господарства в галузі технології зберігання та 

переробки продукції рослинництва .  

При вивченні курсу майбутні викладачі закладів вищої освіти отримуть 

широке уявлення про виробництво, зберігання та переробку продукції і 

зможуть правильно навчати студентів організувати її виробництво в 

конкретних умовах свого господарства з найбільшим економічним ефектом і 

в інтересах народного споживання.  

По вивченні цієї навчальної дисципліни студент повинен  

знати: -технології зберігання, післязбиральної обробки зернової, 

технічної, плодоовочевої продукції; -основні принципи виробництва, 

зберігання продукції рослинництва - свіжої та переробленої; -методики 

визначення якості: зернових різного цільового призначення, олійних, 

зернобобових, круп'яних; -біологічні (фізіологічні) особливості кожної 

рослинницької продукції як об'єкта зберігання; -особливості продукції 

рослинництва як об'єктів переробки; -основи технологій виробництва, 

переробки рослинницької продукції; -особливості готової (переробленої) 

продукції як об'єктів зберігання. 

 уміти: - обирати і застосовувати необхідне устаткування, інструменти 

та методи для вирішення типових складних завдань у галузі, що пов’язана з 

аграрним виробництвом, переробкою сільськогосподарської продукції та 

харчовими технологіями; -застосовувати міжнародні та національні стандарти 

і практики в професійній діяльності; 

 - розв’язувати типові спеціалізовані задачі, пов’язані з вибором 

матеріалів, виконанням необхідних розрахунків, конструюванням, 

проектуванням технічних об’єктів у предметній галузі, що пов’язана з 

аграрним виробництвом, переробкою сільськогосподарської продукції та 

харчовими технологіями;  



- розуміти соціально-економічні процеси, що відбуваються в Україні та 

світі, мати навички ефективного господарювання; - складати план робіт, 

визначати потреби в автотранспорті, машинах первинної, вторинної та 

спеціальної обробки, тарі; 

 -підготувати партію зерна різного цільового призначення до реалізації; 

-визначати терміни і способи збирання, післязбиральної обробки врожаю; --

контролювати якість сировини технічних культур (цукробурякової, олійної, 

лубоволокнистої); -визначати терміни збирання, складати графіки реалізації, 

закладання на зберігання чи переробки плодоовочевої продукції; -здійснювати 

контроль у процесі тривалого зберігання овочів, плодів, ягід; -здійснювати 

контроль якості готової продукції, підготовку окремих партій до реалізації; - 

рекомендувати технологію виробництва, післязбиральної обробки зернової 

маси, яка надходить після збирання;  

- визначати потребу в сховищах, складати план закладання зерна різного 

цільового призначення в сховища; - здійснювати контроль за післязбиральною 

обробкою та зерновою продукцією у процесі тривалого зберігання; - 

здійснювати популяризацію знань з питань первинної переробки та зберігання 

продукції рослинництва. Компетентностями, якими повинен володіти 

здобувач після вивчення дисципліни є: 

 -здатність упроваджувати ефективні методи організації праці 

відповідно до вимог екологічної безпеки, безпеки життєдіяльності та охорони 

і гігієни праці; -здатність виконувати розрахунки технологічних процесів в 

галузі; -здатність збирати, аналізувати та інтерпретувати інформацію (дані) в 

галузях, пов’язаних з аграрним виробництвом, переробкою 

сільськогосподарської продукції та харчовими технологіями; 

 -здатність забезпечити якість освіти і управління діяльністю закладу 

освіти, відповідно до спеціалізації; -здатність аналізувати ефективність 

проектних рішень, пов’язаних з підбором, експлуатацією, удосконаленням, 

модернізацією технологічного обладнання та устаткування щодо виробництва 

і переробки продуктів сільського господарства; -здатність використовувати 

відповідне програмне забезпечення для вирішення професійних завдань в 

галузях, пов’язаних з аграрним виробництвом, переробкою 

сільськогосподарської продукції та харчовими технологіями;  

-здатність здійснювати професійну діяльність з дотриманням вимог 

законодавства, стандартів освіти та внутрішніх нормативних документів 

закладу освіти. Програма дисципліни: 

 



ТЕМА 1. Основи стандартизації 

і сертифікації сільськогосподарської продукції 

 

Мета і завдання державної і міжнародної системи стандартизації. Основні 
завдання стандартизації продукції сільськогосподарського виробництва і 
переробних галузей АПК. Розроблення, погодження, затвердження стандартів. 
Особливості стандартизації сільськогосподарської продукції і сировини. 
Вдосконалення чинних стандартів в Україні. 

Значення міжнародних стандартів на продовольчі товари і 
сільськогосподарську сировину. Вплив ринкового середовища на процес 
упровадження міжнародних стандартів в Україні. Застосування штрих-коду 
для ідентифікації і стандартизації сільськогосподарської продукції. 

Об’єкти стандартизації в агропромисловому виробництві. Види стандартів 
на сільськогосподарську продукцію. Принципи стандартизації окремих видів 
сільськогосподарської продукції. Стандартизація продукції рослинництва і 
тваринництва. 

Показники якості сільськогосподарської продукції і сировини. Фактори, що 
впливають на якість продукції АПК. Методи контролю якості продукції. 
Значення міжнародних стандартів у підвищенні якості продукції вітчизняних 
агропромислових підприємств. Стимулюючі фактори для виробництва 
екологічно чистої, дієтичної продукції. 

Оцінка якості продовольчих товарів і сировини для їх виробництва за 
вмістом поживних речовин. Значення процесу формування ринкового попиту 
на дієтичну, малокалорійну та вітамінізовану продукцію, високоякісну 
сировину та вдосконалення технології її переробки. Виробництво екологічно 
чистої продукції в Україні. Технологія контролю якості продукції, яку 
одержують на радіоактивно забрудненій та інших екологічно несприятливих 
територіях. Органолептичні показники якості продукції. Фізично-хімічні 
показники для оцінки якості продукції. Вміст вітамінів, ферментів, 
мінеральних речовин у сільськогосподарській сировині та продуктах 
переробки залежно від технології виробництва. 

ТЕМА 2. Технологія зберігання і переробки зерна 

 

Оцінка якості зерна як сировини для переробки. Хімічний склад зерна 
залежно від виду сільськогосподарських культур і агротехніки вирощування. 
Технологічні та фізико-хімічні показники якості зерна в період збирання і 
зберігання врожаю. Борошномельні та хлібопекарські характеристики зерна. 
Значення складу зерна для одержання високоякісного борошна. 

Показники якості продуктів переробки зерна відповідно до державних 
стандартів. Технічне оснащення млина і технологія одержання борошна 
високої якості. Види помелів, вихід і сорти борошна. Технологічні параметри 
сховищ для тривалого зберігання борошна, крупи та інших продуктів 
переробки зерна. Умови ефективного зберігання зерна на насіння та інші цілі. 
Фізіологічні процеси, що характеризують якість зерна під час зберігання. 



Зберігання зерна і продуктів переробки в охолодженому стані, у вакуумному і 
спеціальному газовому середовищі. Оптимізація енергозатрат на переробку 
зерна і висушування зерна до кондиційної вологості. 

ТЕМА 3. Технологія зберігання і переробки сировини технічних культур 
(цукровий буряк, льон, хміль, олійні та ефіроолійні культури) 

Цукровий буряк як сировина для переробки. Оцінювання якості сировини в 
період збирання врожаю і зберігання сировини для переробки. Технологія 
зберігання цукрових буряків у полі і на переробних підприємствах. Вплив 
біологічних і мікробіологічних процесів на процес зберігання коренеплодів і 
вихід продукції. Технологічні вимоги до якості сировини, що регламентуються 
стандартами, у процесі приймання продукції переробними підприємствами. 

Технологія виробництва цукру-піску, рафінаду. Оптимізація енерговитрат 
у виробництві цукру. Використання відходів цукропереробних підприємств на 
інші технічні й кормові цілі. 

Загальна технологічна характеристика сировини луб’яних культур. 
Технологія одержання волокна льону. Зберігання соломи та трести. 
Фізіологічні процеси, що супроводжують первинну переробку льону-сирцю. 
Оцінка якості соломи, трести, волокна. 

Хміль як сировина для переробки. Фізіологічні та біохімічні показники 
якості хмелю. Технологія збирання і післязбиральне оброблення хмелю. Оцінка 
якості хмелю за технологічними параметрами і стандартом. 

Виробництво продуктів із сухого хмелю (виробництво екстракту ефірних 
олій, меленого хмелю та іншої продукції). 

Технологічна оцінка фізико-хімічних показників сировини олійних та 
ефіроолійних культур. Хімічний склад сировини олійних культур. Способи 
вилучення олії із зерна. Виробництво олії в умовах сільськогосподарських 
підприємств. Оцінка якості олії. Технологія зберігання олії. Відходи від 
виробництва олії та їх використання у комбікормовій промисловості. 

 

ТЕМА 4. Технологія зберігання і  переробки плодоовочевої продукції 

 

Оцінка якості картоплі, плодів і овочів як продуктів харчування і сировини 
для переробки. Хімічний склад і фізичні властивості плодоовочевої продукції. 
Фізіологічні, біохімічні та мікробіологічні процеси, що відбуваються в 
картоплі, плодах і овочах у процесі зберігання. 

Підготовка плодів, овочів до тривалого зберігання. Режим зберігання 
картоплі, овочів, плодів. Сучасні технології та примітивні методи зберігання 
плодоовочевої продукції. Зберігання картоплі, плодів, овочів у стаціонарних 
сховищах. Зберігання плодоовочевої продукції у замороженому стані і в 
спеціальному газовому середовищі. Технологія переробки картоплі, плодів і 
овочів. 



Технологія виготовлення квашених продуктів. Консервування спиртами, 
кислотами. Застосування герметичних пакувальних технологій. Консервування 
цукром. Виготовлення соків, порошків, заморожених продуктів. Технологія 
одержання крохмалю. Крохмаль і крохмалепродукти, технологія виробництва і 
зберігання. 

ТЕМА 5. Технологія виробництва і зберігання кормів (сіно, силос, сінаж, 
трав’яне борошно, комбікорми) 

Джерела формування сировинних ресурсів для комбікормової 
промисловості. Характеристика хімічного складу, фізичних і фізіологічних 
властивостей сировини для виробництва комбікормів. Складання рецептури 
комбікормів і встановлення стандартів, типових інгредієнтів. Виробництво і 
застосування білкововітамінних добавок і преміксів у виробництві 
комбікормів. 

Технологічний процес виробництва комбікормів (підготовка сировини, 
дозування, змішування, гранулювання, пакування). Виробництво комбікормів 
на основі білково-вітамінних і мінеральних добавок. Технологія зберігання і 
транспортування комбікормів. Використання відходів від переробки продуктів 
тваринництва у виробництві комбікормів. 

Сировина для виробництва грубих і соковитих кормів. Технологія 
виготовлення і зберігання трав’яного борошна. Виготовлення гранул, брикетів 
за спеціальною рецептурою із застосуванням трав’яного борошна та інших 
кормових добавок. Технологія виготовлення і зберігання сіна, сінажу та силосу 
високої якості. Виготовлення вітамінного сіна, комбінованого силосу. 
Хімічний склад і поживність кормів, виготовлених за спеціальними 
технологіями. Фізичні та біологічні процеси, що відбуваються в кормах у 
процесі їх виготовлення і зберігання. Поживність і біологічна цінність кормів 
залежно від технології виробництва і зберігання.  

ПРОГРАМНІ КОМПЕТЕНТНОСТІ: 

 ЗК 4. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово 

ЗК 7. Здатність застосовувати знання в практичних ситуаціях. 

ФК 2. Здатність вирощувати, розмножувати сільськогосподарські культури 

та здійснювати технологічні операції з первинної переробки і зберігання 

продукції.  

ПРН 10. Аналізувати та інтегрувати знання із загальної та спеціальної 

професійної підготовки в обсязі, необхідному для спеціалізованої 

професійної роботи у галузі агрономії. 

ПРН 11. Ініціювати оперативне та доцільне вирішення виробничих проблем 

відповідно до зональних умов.  



ПРН 12. Проєктувати й організовувати технологічні процеси вирощування 

насіннєвого матеріалу сільськогосподарських культур відповідно до 

встановлених вимог.  

ПРН 13. Проєктувати та організовувати заходи вирощування високоякісної 

сільськогосподарської продукції та відповідно до чинних вимог.  

ПРН 14. Інтегрувати й удосконалювати виробничі процеси вирощування 

сільськогосподарської продукції відповідно до чинних вимог.  

 

 

 

. Структура навчальної дисципліни 

 

Семестр 

Кількість годин 

денна форма  

всього у тому числі:   

л с

п 

лаб

. 

прак.  с.р.с.      

1 2 3 4 5 6 7       

7 120 20   20 80       

8        

 

 

 

 

 Тематичний план 

 

№ Назва розділу (модуля), 

теми  

(змістові модулі) 

Кількість годин Навчально-

метод. 

література 

Засоби 

діагностик

и 

всьог

о 
у тому числі:   

л с,п лаб. пр.  с.р.

с 

  

                                  

 

 
Розділ 1. Зберiгання i переробка продукцii рослинництва 



1. Вступ.                                   

1.Короткий iсторичний 

огляд розвитку галузi                                     

2.Матерiально-технiчна 

база АПК                                       

3.Науковi та методичнi 

основи зберiгання с\г 

продукцii                       

4.Основнi напрями 

пiдвищення якостi 

продукцii в умовах 

ринковоi економiки                                

5.Роль стандартизацii та 

контролю якостi продукцii 

8 2    4 

Л-2 стор. 3-110      

Л-1стор.9-20 

Фронтальн

е 

опитування 

2. Тема 1. Характеристика 

зерновоi маси                   

1.Склад зерновоi маси  

2.Фiзичнi властивостi 

зерновоi маси                        

3.Фізіологічні процеси              

4. Дихання зерна 

5.Самозігрівання зернової 

маси 

                               

6 2    4 

Л-1 стор. 21-39                

Л-2стор.10-26 

Тестовий 

контроль 

3.   Тема 2. Зберiгання зерна                  

1.Режими зберiгання зерна                                      

2.Вимоги до зерносховищ            

3.Сушiння зерна                                    

4.Мiкрофлора зерновоi 

маси                5.Шкiдники 

та засоби боротьби з ними 

6 2    4 

Л-1 стор. 107-

112 

Фронтальн

е 

опитування 

4. Тема 3. Виробничi умови 

зберiгання зерна    

1.Ознайомлення з 

виробничими умовами 

зберiгання зерна              

6    2 4 

Л-1 стор 115-140 Фронтальн

е 

опитування 



5. Тема 4. Переробка зерна                             

1.Виробництво борошна  

2.Вихiд i сорти борошна                                     

3.Пiдготовка зерна до 

помелу             4.Види 

помелiв                                    

5.Зберiгання борошна 

6    2 4 

Л-2 стор. 44-60              

Л-1стор.145-155 

Тестовий 

контроль 

6.  Тема 5.  Виробництво 

хлiба                   

1.Хлiбопекарськi 

властивостi борошна                                                   

2. Технологiя 

приготування хлiба                                                        

3.Зберiгання i 

транспортування хлiба                                                        

4.Показники якостi хлба                                        

6 2    4 

Л-1стор.156-168              

Л-2стор.61 

Фронтальн

е 

опитування 

7.  Тема 6. Технологiя 

виробництва крупи      

1.Показники якостi                  

2.Класифiкацiя крупiв                                                

3.Технологiчнi процеси 

виробництва круп                        

4.Зберiгання крупи 

 

6    2 4 

Л-1 стор. 169-

175           

Фронтальн

е 

опитування 

8. Тема 7. Технологiя 

виробництва борошна                          

1.  Ознайомлення з 

технологiею виробництва 

борошна                                       

6 2    4 

Л-1 стор. 151-

155, Л-3 стор. 80 

- 92 

Фронтальн

е 

опитування 

  Разом  50 10   8 32   

 

  



           

 

9.  Тема 8. Зберiгання 

олiйних i технiчних 

культур                                            

1.Вимоги до якостi 

сировини                                                                   

2.Особливостi зберiгання 

олiйних культур                                             

3.Зберiгання цукрових 

бурякiв                                   

4.Природнi втрати пiд час 

зберiгання цукрових 

бурякiв                                                              

8 2  2  4 Л-2 стор. 138,  

Л-1 стор 177-

185 

Фронтальне 

контроль  

  

 

10. 

 Тема 9. Переробка 

продукцii олiйних  

культур                                 

1.Харчова та технiчна 

цiннiсть сировини                                

2.Технологiчнi процеси 

виробництва олii                       

3.Вiдходи переробки 

насiння олiйних культур                                     

8 2  2  4 Л-1 стор. 177-

185 

Фронтальне 

 опитування 

11. Тема 10. Переробка 

продукцii технiчних 

культур  1.Технологiчнi 

процеси виробництва 

цукру                                        

2.Характеристика вiдходiв 

цукрового виробництва                      

3.Призначення вiдходiв 

цукрового виробництва 

8 2  2  4 Л-2 стор. 131 Тестовий 

контроль 

12. Тема 11. Технологiя 

виробництва цукру на 

пiдприемствах                                

1.Ознайомлення з 

технологiею виробництва 

цукру на пiдприемствах 

8 2   2 4 Л-1 стор. 411-

423 

Фронтальне 

опитування 



13. Тема 12. Зберiгання 

картоплi                     

1.Особливостi хiмiчного 

складу картоплi                                                

2.Фiзичнi особливостi 

картоплi                           

3.Режими та способи 

зберiгання картоплi 

6    2 4 Л-1 стор. 249-

259 

Л-2 стор. 123 

Фронтальне 

опитування 

14. Тема13.Зберiгання овочiв                      

1.Особливостi хiмiчного 

складу овочiв                                                    

2.Фiзичнi особливостi 

картоплi    3.Режими та 

способи зберiгання овочiв                                  

4.Зберiгання капусти 

8 2  2 2

2

2 

4 Л-

2стор.66-

77 

Тестови

й 

контрол

ь 

15. Тема 14.  Умови 

зберiгання картоплi та 

овочiв                       

1.Ознайомлення з 

виробничими умовами 

зберiгання картоплi та 

овочi 

4     4 Л-2 стор. 79-

83  Л-

1стор.263 

Фронтальне 

опитування 

16. 

 

 

 

 

Тема 15.Зберiгання 

плодових та зеленних 

овочiв                             

1.Зберiгання плодових 

овочiв  2.Хвороби 

плодовоi продукцii пiд час 

зберiгання                              

3.Зберiгання зеленних 

овочiв та пучковоi 

продукцii 

 

 

 

 

 

 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 

 

 

 

Л-1стор.285-

287 

 

  

  

 

Тестовий 

контроль 

 

 

 



 

17. 

 Тема 16. Зберiгання ягiд i 

винограду                   

1.Особливостi зберiгання 

ягiд              2.Особливостi 

зберiгання винограду                                                

3.Облiк 

продукцii,закладеноi на 

зберiгання                                             

4.Фiзiологiчнi та 

бiологiчнi процеси 

4    

 

 4 Л-1 стор. 289-

307 

Л-4 стор. 210 

Фронтальне 

опитування 

18. Тема 17. Загальнi питання 

консервування                            

1.Класифiкацiя способiв 

консервування                                       

2.Теплова обробка 

сировини                

3.Характеристика 

процесiв подрiбнення 

сировини                        

4.Характеристика 

процесiв виробництва 

соку 

4     4 Л-1 стор. 310-

340 

Л-2 стор. 88-

93 

Фронтальне 

опитування 

19. Тема18.Фiзичнi методи 

консервування                                      

1.Виготовлення консервiв 

з овочiв                                                      

2.Виготовлення 

закусочних консервiв                      

3.Виготовлення 

плодовоягiдних компотiв                     

4.Виготовлення сокiв 

4     4 Л-1стор.353-

368 Л-

2стор.93-104 

Фронтальне 

опитування 

20 Тема 19.Хiмiчнi методи 

консервування                                                      

1.Суть маринування                                               

2.Консервування 

антисептиками                      

3.Сульфiтацiя сировини                                 

4     4 Л-1 стор. 399-

408 

Фронтальне 

опитування 
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Теми практичних робiт 

 

№ 

з/п 

Назва теми Кількість годин 

1.   

Виробничi умови зберiгання зерна (Ознайомлення з виробничими 

умовами зберiгання зерна) 

 2 

2.                                                                                                                         

Технологiя виробництва борошна(Ознайомлення з технологiею 

виробництва борошна) 

 2 

3.  Технологiя виробництва цукру на пiдприемствi(Ознайомлення з 

технологiею виробництва цукру на пiдприемствi) 

 2 

4. Умови зберiгання картоплi (Ознайомлення з виробничими умовами 

зберiгання картоплi) 

2 

5. Режими та способи зберiгання овочiв    Зберiгання капусти 2 

6. Розрахунок концентрацii розчинiв та потреби в матерiалах для 

консервування(Розрахунки концентрацii солi,цукру,спецiй) 

 2 

7. Органолептична оцiнка якостi сокiв та компотiв(Вимоги до якостi 

готовоi продукцii.Виробництво фруктових сокiв) 

 2 

8. Визначення придатностi плодоягiдноi сировини(Визначення 

приданостi плодоягiдноi сировини для виробництва 

варення,джему,повидла,мармеладу.) 

 2 

9. .Характеристика процесiв подрiбнення сировини                        

Характеристика процесiв виробництва соку 

2 

10. Зберiгання олiйних i технiчних культур                                            

1.Вимоги до якостi сировини                                                                   

2.Особливостi зберiгання олiйних культур                                              

2 

      Всього                                                       20 

 

 



Самостійна робота 

№ 

з/п 

Назва теми (змістовий 

модуль) 

Короткий зміст Кількість 

годин 

1. Характеристика зерновоi 

маси 

 Поняття про зернову масу.Вплив якостi 

зерна на якiсть продукцii 

переробки.Теплофiзичнi властивостi. 

4 

2. Зберiгання зерна Хiмiчне консервування зернових мас.Облiк 

зерна пiд час зберiгання.Умови iснування 

комах.Засоби боротьби з ними.                                                                                                                 

4 

3. Переробка зерна  Вiдходи борошномельного виробництва та 

iх використання.Прiснi продукт из 

тiста:макарони,лапша,галети.Вимоги до 

якостi готовоi продукцii. 

4 

4. Виробництво хліба 

 

Технологічні процеси виготовлення хліба. 

Підготовка сировини. Приготування та 

випікання хліба. 

4 

5. Технологія виробництва 

крупи 

 

 

Сортування готової продукції. Вимоги до 

якості круп. Виробництво крупи нових видів. 

Зберігання крупи. 

4 

6. Зберiгання олiйних i 

технiчних культур 

 

Фактори як впливають на iнтенсивнiсть  

дихання олiйних культур.Коротка 

характеристика хiмiчного складу цукрових 

бурякiв.Правила приймання та вiдбору 

проб,оцiнка партii за кондицiйнiстю. 

4 

7. Переробка продуктii 

олiйних культур 

Показники якостi олii.Використання вiдходiв 

переробки насiння олiйних культур. 

4 

8. Переробка продукцii 

технiчних культур 

Показники якостi цукру.Характеристика та 

призначення вiдходiв цукрового 

виробництва.Cушiння цукру та пакування. 

4 

9. Зберiгання картоплi Загальнi процеси,що вiдбуваються у 

картоплi.Фактори ,що впливають на 

iнтенсивнiсть дихання.Хвороби картоплi. 

4 



10. Зберiгання овочiв Класифiкацiя овочiв за группами.Вимоги до 

якостi.Зберiгання цибулi та 

часнику.Пiслязбиральна обробка цибулин. 

4 

11.  Зберiгання ягiд i винограду Особливостi хiмiчного складу ягiд та 

винограду,iх характеристика як об`ектiв 

зберігання.Вимоги до якостi.Фiзичнi 

властивостi та сорти продукцii. 

4 

12. Мiкробiологiчнi методи 

консервування 

Вимоги до сировини призначеноi для 

соління.Пiдготовка тари до 

солiння.Технологiя та особливостi 

квашення.Умови зберiгання готовоi 

продукцii. 

4 

13. Фiзичнi методи 

консервування 

Асортимент,харчова та бiологiчна цiннiсть 

компотiв.Види сировини та вимоги до 

неi.Приготування цукрового сиропу.Харчова 

та бiологiчна цiннiсть сокiв.Купажованi 

соки.Вимоги до якостi готовоi продукцii. 

4 

14.    Сушiння овочiв та плодiв         Пiдготовка сировини до штучного 

сушiння.Пакування та зберiгання сушених 

продуктiв.Вимоги до якостi готовоi 

продукцii. 

4 

15. Хiмiчнi методи 

консервування 

Коротка характеристика оцтовоi 

кислоти.Види браку маринаду.Технiка 

безпеки пiд час виробництва 

маринаду.Застосування антибiотикiв. 

4 

16. Консервування цукром Бiохiмiчнi основи процесу консервування 

цукром.Асортимент та харчова цiннiсть 

варення. 

4 

17. Виготовлення 

джемiв,повидла,мармеладу 

Виготовлення желе.Вимоги до якостi 

готовоi продукцii.Обладнання для 

виготовлення джемiв,повидла,мармеладу. 

4 

18 Характеристика процесiв 

виробництва соку 

Особливості процесу виробництва різних 

видів соків 

4 

19 Характеристика процесу 

виробництва пастіли 

Особливості процесу виробництва різних 

видів соків 

4 



20 Особливості маркетингу 

та логістика переробної 

промисловості 

Класифікація прийомів  успішної 

переробної промисловості 

4 
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  Контрольні питання  для визначення рівня засвоєння знань   

 

1. Характеристика режимів та способів зберігання зернових мас, що 

застосовуються в Україні  

2. Умови, що сприяють розвитку мікроорганізмів у зерновій масі. Збитки, що 

спричиняються мікроорганізмами. 

 3. Збитки що спричиняють зерновій масі комірні шкідники. Шляхи 

зараження зерна і зерносховищ цими шкідниками. 

 4. Захист зернових мас від шкідників хлібних запасів 

. 5. Явище і суть процесу самозігрівання зернових мас, а також умови, що 

сприяють його виникненню. Види зігрівання. 

 6. Вплив самозігрівання на якість насіннєвого і продовольчого зерна. Види і 

фази його розвитку. Заходи по боротьбі із самозігріванням зерна.  

7. Ознайомитись з методами визначення зараженості зерна шкідниками 

хлібних запасів.  

8. Вивчити, як нормується існуючими стандартами на зерно показник 

зараженості зерна комірними шкідниками.  

9. Ознайомитись із методикою визначення зараженості зерна основних 

культур комірними шкідниками (зараженість зерна комірним довгоносиком 

та кліщем в явній формі, зараженість зерна шкідниками в прихованій формі 

(пшениці - довгоносиком, бобових - брухусом). Вивчити ознаки 

пошкодженості зерна пшениці шкідливою черепашкою 

 10. Вивчити поняття про натуру зерна та фактори, що впливають на натуру. 

Ознайомитись з методом визначення натури.  

11. Ознайомитись з методами визначення вологості.  

12. Вивчити, що розуміють під термінами критична та рівноважна вологість 

зерна. Вивчити поділ зерна за станом вологості.  

13. Ознайомитись з методиками передбаченими державними стандартами 

визначення засміченості зерна різних культур. 



 14. Ознайомитися із стандартом на зерно пшениці жита, гороху, кукурудзи, 

проса, рису та поділом їх на типи і підтипи. 

 15. Вивчити порядок визначення склоподібності зерна пшениці на 

діафаноскопі.  

16. Вивчити поняття про клейковину зерна пшениці та її якість.  

17. Ознайомитись із термінами м’якої та твердої, “сильної” та “цінної” 

пшениці. 18. Вивчити нормування числа падіння стандартами на зерно 

пшениці та жита. 19. Теоретичні основи зберігання зерна в сухому стані.  

20. Загальна характеристика принципів і способів сушіння зернових мас.  

21. Сушіння насіннєвого і продовольчого зерна найголовніших 

сільськогосподарських культур. Режим та контроль за сушінням. 

 22. Режими сушіння зерна і насіння. Вибір режиму сушіння залежно від 

культури, якості і призначення.  

23. Характеристика основних типів зерносушарок, що використовують у 

сільському господарстві.  

24. Теоретичні основи зерносушіння.  

25. Технологічний процес та режими сушіння насіннєвого матеріалу на 

шахтних сушарках.  

26. Технологічний процес та режими сушіння насіннєвого матеріалу на 

барабанних сушарках.  

27. Активне вентилювання зернових мас. Основи застосування та типи 

установок.  

28. Умови і режими активного вентилювання зернових мас з метою 

охолодження.  

29. Умови і режими активного вентилювання зернових мас з метою 

підсушування і сушіння.  

30. Вивчити поняття про активне вентилювання і функції активного 

вентилювання. 

 31. Вивчити принцип методу активного вентилювання та устрій для його 

проведення.  

32. Вивчити порядок розрахунків розміру робочої ділянки для вентилювання 

зерна підлогово-переносною установки.  



33. Вивчити порядок визначення доцільності вентилювання зернової маси 

користуючись планшетками і номограмами.  

34. Ознайомитись із методикою визначення тривалості охолодження та 

сушіння зернової маси.  

35. Переробка зерна в крупу. Схеми технологічного процесу під час 

одержання основних видів круп,  

36. Вимоги, що ставляться круп'яною промисловістю до якості зерна.  

37. Показники якості круп різних культур.  

38. Харчова цінність хліба. Способи виробництва і асортимент печеного 

хліба. 39. Технологічний процес виготовлення пшеничного і житнього хліба. 

Процеси, що протікають у тісті під час бродіння і випікання. 

 40. Зберігання насіння олійних культур.  

41. Способи переробки насіння олійних культур. Залежність якості олії від 

якості вихідної сировини.  

42. Технологічна схема одержання рослинної олії на олійних заводах різних 

типів.  

43. Вивчити нормування стандартами показника вмісту ядра у зерні 

круп’яних культур. 

 44. Ознайомитись із методикою визначення плівчастості зерна та виходу і 

якості пшона.  

45. Ознайомитись із методикою розрахування помельної суміші.  

46. Вивчити нормування стандартами якості борошна з різних культур, 

помелів та виходів.  

47. Ознайомитись із методиками визначення кольору, запаху, смаку, хрусту, 

зараженості борошна комірними шкідниками та крупності помелу.  

48. Хімічний склад картоплі, овочів і плодів. Вплив хімічного складу на 

якість. 49. Біохімічні процеси що проходять у плодах і овочах у періоди 

дозрівання. Значення ступеня стиглості плодів і овочів під час зберігання.  

50. Період спокою в картоплі і овочах. Фізіолого-хімічні зміни, що 

відбуваються в овочах у період спокою. 

 51. Дихання плодів, овочів і картоплі. Види дихання. Дихальний коефіцієнт. 

Практичне значення дихання.  



52. Обмін речовин у соковитій продукції під час зберігання, практичне 

значення дихання, фактори, що впливають на інтенсивність дихання. 

 53. Основні фактори, що впливають на схоронність картоплі, овочів і плодів. 

 54. Підготовка п. артії картоплі, овочів і плодів до зберігання. Значення 

цього заходу. 

 55. Значення і методи регулювання температури, відносної вологості повітря 

і складу газового середовища під час зберігання картоплі, овочів і плодів. 

 56. Характеристика хімічних речовин і фізичних методів, що затримують 

проростання картоплі і овочів, а також попереджують розвиток 

мікробіологічних процесів.  

57. Основні способи розміщення та зберігання картоплі, овочів і плодів.  

58. Консервування овочів, плодів і картоплі активним вентилюванням, 

технології, режими та обладнання.  

59. Поняття про режими та способи зберігання соковитої продукції.  

60. Особливості умов зберігання картоплі по періодах (лікувальний, 

основний, весняний). Способи регулювання режимів по періодах зберігання  

 

Каталог ресурсів: 

1. Алімов, Д.М. Технологія виробництва продукції рослинництво: 

Навчальний посібник.Київ, Видавничий центр «Аграрна освіта»,2008. 

327с. 

 2. Блох В.Г. Технологія в галузях рослинництва: Начальний посібник. 

Київ Видавничий центр «Аграрна освіта»,2008.235с. 

3 Манько Ю.П.Технологія виробництва продукції рослинництво: 

Навчальний посібник Київ Видавничий центр «Аграрна освіта»,2005.432с. 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


