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2. Мета та завдання навчальної дисципліни

Мета – засвоєння теоретичних основ технології виробництва окремих видів консервів з плодів і овочів, мяса, молока, риби, сушених, квашених і швидкозаморожених продуктів, харчових концентратів, основних принципів управління якістю продукції.
Завдання – вивчення технології виробництв консервів та набуття студентами практичних навичок по організації технологічного процесу та веденню контролю виробництва.
У результаті вивчення  дисципліни студенти повинні знати:

-  характеристику окремих видів  консервів сушених продуктів, харчових концентратів, особливості їх виробництва, технологічні схеми, сутність і режим технологічних процесів;

-  основні вимоги до сировини, напівфабрикату, готової продукції та ходу технологічного процесу;

-   порядок обліку  продукції, що виробляється консервною промисловістю;

- шляхи  раціонального використання сировини.

Уміти: 

· вибирати і складати технологічні  схеми виробництва користуючись технологічними інструкціями, довідниковою  літературою;

· складати схеми технохімічного контролю виробництва;

· проводити аналіз сировини, допоміжних  матеріалів, готової продукції по всім показникам передбачених стандартами і технічними умовами;

· виконувати продуктові  розрахунки, вести облік продукції в умовному  обчисленні, розраховувати енергетичну  цінність продукції;

· визначати потребу  в тарі і тароматеріалах;

· виявляти причини браку консервованої продукції та харчо концентратів і документально  оформляти його списання;

· самостійно приймати технічні  рішення, забезпечувати оптимальні умови ведення технологічного процесу, високу якість продукції.

3. Програма навчальної дисципліни

Змістовий модуль 1. Класифікація консервів. Овочеві натуральні консерви.

Тема 1. Основні завдання дисципліни, консервна промисловість, її місце в системі народного господарства України.

Розвиток консервного виробництва. Технічний процес в галузі.

Тема 2. Класифікація консервів.

Види консервів з овочів, плодів та ягід, їх коротка характеристика.
Тема 3. Овочеві натуральні консерви
Овочеві натуральні консерви, їх харчова цінність, асортимент.

Виробництво консервів «Зелений горошок». Сировина, вимоги до неї. Організація пунктів первинної переробки сировини. Вимоги до транспортування сировини. Технологічна схема виробництва, сутність і режими процесів. Обладнання. Вимоги до якості готової продукції. Мікробіологічне псування консервів, заходи по його попередженню.

Виробництво консервів «Перець солодкий натуральний», «Морква гарнірна», «Буряк гарнірний», «Томати цілі натуральні». «Консерви натуральні з картоплі», «Квасоля стручкова». Сировина, вимоги до неї. Технологічні схеми виробництва, процеси. Режими, обладнання. Вимоги до якості готової продукції.

Змістовий модуль 2. Овочеві маринади. Салати і вінегрети. Овочеві закусочні консерви

Тема 1. Овочеві маринади
Овочеві маринади, їх характеристика, харчова цінність , асортимент. Роль оцтової кислоти. Сировина і основні матеріали, вимоги до них. Технологічні схеми виробництва, режими, технологічні процеси, обладнання.

Виробництво консервів «Огірки консервовані». Сировина. Технологічна схема виробництва, сутність і режими процесів, обладнання. Вимоги до якості готової продукції.

Салати і вінегрети, їх характеристика, харчова цінність, асортимент. Технологічна  схема виробництва, процеси, режими, обладнання. Вимоги до якості готової продукції.

Тема 2. Овочеві закусочні консерви

Класифікація. Асортимент і харчова цінність овочевих закусочних консервів. Сировина для консервів, вимоги до її якості. Виробництво консервів «Овочі фаршировані в томатному соусі», «Овочі різні в томатному соусі », «Ікра овочева». Технологічні схеми, процеси, режими, обладнання. Нова технологія виробництва ікра з кабачків. Прогресивні методи механічної і теплової обробки сировини. Заходи по економії сировини і олії. Вимоги до якості готової продукції.

Змістовий модуль 3. Консервовані обідні страви та напівфабрикати. Консерви для громадського харчування. Концентровані томатопродукти. Томатні соуси
Тема 1. Консервовані обідні страви та напівфабрикати. Консерви для громадського харчування
Обідні страви і напівфабрикати для домашнього та громадського харчування, їх класифікація, харчова цінність, асортимент.

Сировина, вимоги до її якості. Технологічні схеми виробництва, процеси, режими, обладнання.

Особливості виробництва консервів і напівфабрикатів в крупній тарі для громадського харчування. Вимоги до якості готової продукції.

Тема 2. Концентровані томатопродукти. Томатні соуси
Концентровані томатопродукти, їх види, значення виробництва. Сировина, вимоги до якості. Хімічний склад томатів. Економічна ефективність переробки томатів з високим вмістом сухих речовин. Технологічна схема переробки томатів на консервовані томатопродукти. Способи доставки томатів. Санітарні вимоги до перевезення томатної пульпи.

Одержання протертої томатної маси. Фізико-хімічна сутність процесів. Концентрування томатної маси. Обладнання, що застосовується на лінії по виробництву концентрованих томатопродуктів. Фасування концентрованих томатопродуктів. Способи консервування. Асептичне консервування томатної пасти в крупних ємкостях. Вимоги до якості готової продукції.

Томатні соуси, їх асортименти, процеси, режими, обладнання. Вимоги до якості готової продукції.

Змістовий модуль 4. Овочеві соки та напої
Тема 1. Овочеві соки та напої

Овочеві соки і напої, їх асортимент, харчова цінність. Виробництво натурального томатного соку. Вимоги до сировини. Технологічна схема виробництва, сутність і режими технологічних процесів обладнання. Стерилізація томатного соку в потоці. Вимоги до якості томатного соку.

Виробництво 40%-ного томатного соку. Технологія виробництва соків з моркви і буряка. Виробництво напоїв «Томатний», «Гарбузовий», «Особливий». Сировина. Вимоги до якості. Особливості технологічних схем, процеси, режими, обладнання. Способи зберігання вітамінів при виробництві овочевих соків та напоїв.

Змістовий модуль 5. Консервовані компоти. Фруктові маринади. Плодові і ягідні соки, фруктові напої, екстракти

Тема 1. Консервовані компоти. Фруктові маринади
Компоти, їх характеристика, харчова цінність і асортимент. Сировина, вимоги до її якості. Технологічна схема виробництва компотів. Підготовка різних видів плодів і ягід до фасування. Вакуумування плодів. Приготування сиропу. Фасування і консервування. Вимоги до якості готової продукції. Боротьба з втратами при виробництві компотів.

Фруктові маринади, їх характеристика, харчова цінність і асортимент. Сировина. Технологічні схеми, процеси, режими, обладнання. Вимоги до якості готової продукції.

Натуральні плоди, фруктові супи, їх характеристика, технологія виробництва.
Тема 2. Плодові і ягідні соки, фруктові напої, екстракти

Класифікація і асортимент соків, їх харчова цінність. Сировина, вимоги до її якості.

Технологічні схеми виробництва соків без м’якоті і з м’якоттю. Попередня підготовка сировина для вилучення соку. Обробка сировини для збільшення виходу соку. Способи вилучення соку, їх характеристика. Обробка соку після пресування. Методи освітлення соків, їх фізико-хімічна сутність. 

Фасування соків. Способи консервування. Ефективність асептичного способу консервування.

Виробництво яблучного соку з асептичним зберіганням в танках. Підготовка танків. Контроль зберігання.

Соки концентровані, їх характеристика, значення виробництва, способи концентрування. Принцип роботи устаткування для вловлювання ароматичних речовин.

Фруктові напої, їх асортимент, харчова цінність, технологія виробництва. Вимоги до якості готової продукції.

Екстракти, призначення і асортимент, технологія виробництва. Вимоги до якості готової продукції.

Змістовий модуль  6. Стерилізоване плодово-ягідне пюре, соуси, приправи. Консерви для дитячого харчування

Тема 1. Стерилізоване плодово-ягідне пюре, соуси, приправи
Стерилізоване плодово-ягідне пюре, фруктові соуси, приправи, їх характеристика, харчова цінність. Сировина, вимоги до її якості. Технологічна схема виробництва стерилізованого пюре, сутність і режими технологічних процесів, обладнання.

Плодово-ягідне пюре, консервоване асептичним способом в резервуарах і бочках. Підготовка пюре, танків, бочок, обладнання, продуктопроводів для асептичного консервування. Зберігання і контроль якості пюре. Вимоги до якості готової продукції.

Виробництво фруктових соків і приправ.

Тема 2. Консерви для дитячого харчування

Консерви для дитячого харчування, їх класифікація, асортимент, харчова цінність, значення виробництва. Сировина, основні матеріали, молочні продукти, вимоги до них. Основні вимоги до цехів і підприємств, що виробляють консерви для дитячого харчування.

Виробництво овочевих, фруктових і овочево-фруктових пюреподібних консервів, консервів з крупноподріблених овочів (перших і других обідніх страв для дітей старше 1,5 років). Технологічні схеми. Фізико-хімічна сутність процесів, режими, обладнання. Міроприємства по збереженню вітамінів. Санітарні вимоги до обробки тари і обладнання. Вимоги до  якості готової продукції.

Змістовий модуль 7. Консерви для дієтичного харчування. Плодово-ягідні напівфабрикати, консервовані хімічними засобами

Тема 1. Консерви для дієтичного харчування
Консерви для дієтичного харчування, їх види, характеристика, значення виробництва. Принцип підбору рецептур. Сировина. Вимоги до її якості.

Виробництво овочевих і фруктових дієтичних консервів. Технологічні схеми. Процеси, режими, обладнання. Санітарні вимоги до обробки сировини і обладнання. Вимоги до якості готової продукції. 

Тема 2. Плодово-ягідні напівфабрикати, консервовані хімічними засобами

Види плодово-ягідних напівфабрикатів, їх характеристика і призначення. Антисептики, їх використання при заготівлі напівфабрикатів, вимоги до них.

Сульфітація. Характеристики консерванта. Консервуючи дія сірчистої кислоти. Сульфітація плодів в камерах обкурювання. Зберігання обкуреної сировини. Сульфітація плодів розчином сірчаної кислоти.

Сульфітація фруктового пюре. Охолодження пюре перед сульфітацією, його значення. Апаратура для сульфітації і дозування консерванта.

Ємкості для сульфітованих напівфабрикатів, вимоги до них, підготовка до заповнення. Контроль зберігання.

Консервування плодового пюре сорбіновою і бензойною кислотою та їх солями.
Змістовий модуль 8. Консерви, консервовані цурками.

Тема 1. Желе, повидло, джем, варення, конфітюр, мед штучний
Консервування плодів і ягід цукром, його сутність.

Виробництво фруктово-ягідного желе. Сутність процесу желювання. Значення цукру органічних кислот в процесі желювання. Сировина. Технологічна схема, процеси, режими, обладнання.

Виробництво повидла, джему, конфітюру, їх харчова цінність, асортимент. Сировина, вимоги до якості. Значення пектину при виробництві повидла. Джему, конфітюру. Технологічні схеми виробництва, фізико-хімічна сутність процесів, режими, обладнання. Вимоги до якості готової продукції.

Варення. Його характеристика. Харчова цінність, асортимент. Сировина, вимоги до неї. Технологічна схема виробництва. Підготовка різних видів плодів і ягід до варіння. Способи варіння варення. Техніка фасування. Вимоги до якості готової продукції. Причини зацукровування варення, способи його попередження.

Виробництву меду штучного. Технологічна схема виробництва, процеси, режими, обладнання. Рецептури і норми витрат сировини. Вимоги до якості готової продукції.

Змістовий модуль 9. Квашені, солені, мочені овочі і плоди. Швидкозаморожені продукти. Комплексне використання сировини при виробництві плодово-ягідних і овочевих консервів

Тема 1. Квашені, солені, мочені овочі і плоди
Квашені. Солені, мочені овочі і плоди. Теоретичні основи процесу квашення.

Квашення капусти. Соління огірків і томатів. Мочіння плодів. Сировина, вимоги до неї. Технологічні схеми виробництва, фізико-хімічна сутність процесів, режими, обладнання. Вимоги до якості готової продукції. Дефекти солених і квашених овочів, причини їх виникнення і способи запобігання.

Тема 2. Швидкозаморожені продукти

Охолодження і заморожування продуктів, їх консервуючи дія, застосування. Дія холоду на рослинну тканину. Переваги швидкого заморожування. Значення випуску заморожених продуктів.

Підготовка плодів, ягід і овочів до заморожування. Способи заморожування. Заморожування десертних страв і напівфабрикатів.

Виробництво швидкозаморожених овочевих напівфабрикатів і обідніх страв, картоплепродуктів. Технологічна схема виробництва (одного виду асортименту), процеси, режими, обладнання. Вимоги до якості готової продукції. Зберігання, транспортування і дефростація швидкозаморожених продуктів.

Тема 3. Комплексне використання сировини при виробництві плодово-ягідних і овочевих консервів
Види відходів при переробці плодів і овочів, їх використання. Економічна ефективність комплексної переробки сировини.

Збір, сушіння томатного насіння і плодових кісточок, шляхи їх використання. Сушіння яблучних вичавок. Виробництво пектину. Технологічна схема, процеси, режими, обладнання. Вимоги до якості готової продукції.

Змістовий модуль 10. Сировина для молочних консервів. Консерви «Згущене стерилізоване молоко без цукру». Консерви «Згущене молоко з цукром». Виробництво сухого молока.
Тема 1. Сировина для молочних консервів
Хімічний склад і харчова цінність молока. Вимоги до якості молока для виробництва консервів. Види молочних консервів. Доставка, приймання і зберігання молока. Санітарні вимоги до тари і транспорту для перевезення молока.

Тема 2. Консерви «Згущене стерилізоване молоко без цукру»

Характеристика і харчова цінність консервів. Технологічна схема виробництва, процеси, режими, обладнання. Санітарні вимоги до транспорту. Вимоги до якості готової продукції.

Тема 3. Консерви «Згущене молоко з цукром»
Характеристика і харчова цінність консервів. Сировина. Технологічна схема виробництва, сутність і режими технологічних процесів, обладнання. Санітарні вимоги. Вимоги до якості готової продукції. Облік консервів.
Тема 4. Виробництво сухого молока

Характеристика і харчова цінність продукту. Вимоги до сировини. Способи сушіння. Фасування і зберігання готового продукту.

Змістовий модуль 11. Сировина для м’ясних консервів. Натуральні м’ясні консерви. 
Тема 1. Сировина для м’ясних консервів
М’ясні консерви, їх види, коротка характеристика. Хімічний склад і харчова цінність м’яса. Види тканин м’яса. Післязабійні зміни в м’ясі, сутність процесу дозрівання. Класифікація м’яса по термічному стану і вгодованості. Вимоги до якості м’ясної сировини. Ознаки і визначення доброякісності м’ясної сировини.

Тема 2. Натуральні м’ясні консерви

Натуральні м’ясні консерви, їх харчова цінність, асортимент. Доставка м’яса, вимоги до транспорту для перевезення м’ясної сировини. Умови і режими зберігання м’яса, розморожування.

Консерви «М'ясо тушковане», технологічна схема виробництва, сутність процесів, обладнання. Передові методи обвалювання і жилування м’яса. Вимоги до якості готової продукції.

Змістовий модуль 12. М'ясо-рослинні і сало-бобові консерви. Виробництво фаршових консервів і консервованих ковбасних виробів. Виробництво консервів шинкового типу та солено-копчених виробів. Використання відходів переробки м’яса
Тема 1. М'ясо-рослинні і сало-бобові консерви
М'ясо-рослинні і сало-бобові консерви, їх харчова цінність, асортимент. Сировина, вимоги до її якості.

Виробництво м'ясо-рослинних консервів з бобовими культурами і крупами. Технологічна схема (одного асортименту), процеси, режими, обладнання.

Виробництво сало-бобових консервів. Технологічна схема (одного виду асортименту), процеси, режими, обладнання. Вимоги до якості готової продукції.

Тема 2. Виробництво фаршових консервів і консервованих ковбасних виробів
Види фаршированих консервів і консервованих ковбасних виробів. Підготовка сировини, складання і вимішування фаршу. Фаршування і консервування ковбасних виробів.

Тема 3. Виробництво консервів шинкового типу та солено-копчених виробів
Види шинкових консервів, значення виробництва.

Асортимент і особливості виробництва. Підготовка сировини, просолювання, коптіння та запікання. Особливості зберігання консервів та виробів даного типу.

Тема 4. Використання відходів переробки м’яса

Види відходів, що утворилися при виробництві м’ясних консервів, їх використання. Брак у виробництві м’ясних  консервів.

Змістовий модуль 13. Сировина для рибних консервів. Натуральні рибні консерви. Рибні консерви в олії. Рибоовочеві консерви. Використання відходів переробки риби
Тема 1. Сировина для рибних консервів
Рибні консерви. Їх види, коротка характеристика. 

Хімічний склад і харчова цінність м’яса, риби. Зберігання риби до переробки. Основні процеси виробництва консервів риб. Ознаки і визначення доброякісної рибної сировини.

Тема 2. Натуральні рибні консерви

Натуральні рибні консерви, їх харчова цінність, асортимент.

Доставка риби, вимоги до транспорту для перевезення рибної сировини. Умови і режими зберігання риби, розморожування.

Консерви з риби у власному соці, бульйонні чи желе. Технологічні схеми виробництва, сутність процесів, обладнання. Вимоги до  якості готової продукції.
Тема 3. Рибні консерви в олії
Рибні консерви в олії, їх харчова цінність, асортимент.

Виробництво рибних консервів в олії з копченої, бланшованої, підсушеної чи обсмаженої риби.

Технологічні схема (одного асортименту)процеси, режими, обладнання.
Тема 4. Рибоовочеві консерви
Рибоовочеві консерви, їх характеристика, харчова цінність, асортимент.

Виробництво рибо овочевих консервів. Технологічна схема (одного асортименту) процеси. Режими, обладнання.

Тема 5. Використання відходів переробки риби

Види відходів, що утворилися при виробництві рибних консервів, їх використання. Брак в виробництві рибних консервів.

Змістовий модуль 14. Теоретичні основи сушіння. Методи сушіння. Сушіння картоплі та овочів. Сушіння плодів і ягід. Виробництво сушеного м’яса. Виробництво овочевих і плодових порошків. Сублімаційне сушіння продуктів
Тема 1. Теоретичні основи сушіння. Методи сушіння.
Сушені продукти, їх харчова цінність і асортимент. Сутність процесу сушіння.

Способи сушіння харчових продуктів, їх коротка характеристика. Параметри і властивості повітря. Форми зв’язку вологи з матеріалом. Випаровування вологи при сушінні. Визначення кількості вологи, що випаровується при сушінні.

Тема 2. Сушіння картоплі та овочів

Виробництво сушених овочів і картоплі. Сировина, вимоги до її якості. Способи тривалого зберігання овочів для сушіння.

Технологічні схеми, процеси, режими, обладнання для сушіння овочів і картоплі. Брикетування сушених овочів. Вимоги до якості готової продукції. Транспортування і зберігання сушених овочів. Використання відходів овочесушильного виробництва.

Тема 3. Сушіння плодів і ягід

Сушені плоди і ягоди, їх асортимент і значення виробництва. Вимоги до сировини. Підготовка окремих плодів і ягід до сушіння. Способи сушіння. Обробка після сушіння. Вимоги до якості готової продукції. Зберігання сушених плодів і ягід. Фізико-хімічні зміни в сухо продуктах при зберіганні.

Тема 4. Виробництво сушеного м’яса

Сушене м'ясо, його характеристика і харчова цінність. Вимоги до сировини. Технологічна схема, процеси, режими, обладнання. Вимоги до якості готової продукції. Санітарні вимоги до технологічних процесів.

Тема 5. Виробництво овочевих і плодових порошків

Овочеві і плодові порошки, їх харчова цінність, асортимент, значення виробництва. Сировина, вимоги до її якості.

Технологічні схеми виробництва овочевих і плодових порошків (на прикладі двох видів асортименту), процеси, режими, обладнання. Способи сушіння, їх порівняльна характеристика. Вимоги до якості готової продукції. Умови зберігання, зміна властивостей продукта при зберіганні.

Тема 6. Сублімаційне сушіння продуктів

Сублімаційний метод сушіння продуктів, його коротка характеристика. Харчова цінність продуктів сублімаційного сушіння, їх асортимент і значення виробництва.

Сублімаційна установка, її схема, принцип роботи, обладнання, режими. Виробництво сушеного м’яса методом сублімаційного сушіння. Технологічна схема, процеси, режими, обладнання. Умови зберігання готової продукції.

Змістовий модуль 15. Сировина для виробництва продуктів з картоплі. Продукти з картоплі обмежені. Сухе картопляне пюре

Тема 1. Сировина для виробництва продуктів з картоплі

Картоплепродукти, їх асортимент і значення виробництва.. Сировина, її хімічний склад, вимоги до якості. Умови зберігання картоплі.

Тема 2. Продукти з картоплі обмежені

Смажена хрумтяча картопля, її харчова цінність, технологічна схема виробництва. Процеси, обладнання. Фізико-хімічні зміни в сировині при обсмажуванні. Вимоги до якості готової продукції.

Тема 3. Сухе картопляне пюре

Сухе картопляне пюре (в вигляді крупки і пластівців), його характеристика, харчова цінність, технологічна схема виробництва, процеси. Режими, обладнання. Вимоги до якості готової продукції.. Норми витрат сировини.

Змістовий модуль 16. Загальні відомості про харчові концентрати. Сировина і напівфабрикати для виробництва харчових концентратів. Харчові концентрати перших і других обідніх страв. Солодкі страви, молочні концентрати і напівфабрикати борошняних виробів. Сухі продукти дитячого і дієтичного харчування. Сухі сніданки з кукурудзи і других зернових культур
Тема 1. Загальні відомості про харчові концентрати

Значення виробництва харчових концентратів, класифікація і асортимент.

Упаковочні матеріали, що застосовуються в харчовоконцентратному виробництві.

Тема 2. Сировина і напівфабрикати для виробництва харчових концентратів

Основні види сировини і напівфабрикатів, що застосовуються в харчовоконцентратному виробництві. Коротка характеристика, хімічний склад і харчова цінність, вимоги до сировини і напівфабрикатів.

Тема 3. Харчові концентрати перших і других обідніх страв

Харчові  концентрати перших і других  обідніх страв, їх харчова цінність, асортименти, значення виробництва. Вимоги до сировини. Технологічні схеми виробництва, підготовка компонентів. Гідротермічна обробка круп і зернобобових. Фізико-хімічні зміни в крупах і зернобобових при обробці. Одержання круп, що не потребують варки. Дозування компонентів, змішування, фасування, пакування. Міроприємства по зниженню відходів і втрат на технологічних операціях. Вимоги до якості готової продукції.

Тема 4. Солодкі страви, молочні концентрати і напівфабрикати борошняних виробів

Солодкі страви, молочні концентрати і напівфабрикати борошняних виробів, їх характеристика, харчова цінність, асортимент і значення виробництва. Вимоги до сировини.

Технологічна схема виробництва киселів, мусів, напівфабрикатів борошняних виробів, процеси, режими, обладнання. Вимоги до якості готової продукції.

Тема 5. Сухі продукти дитячого і дієтичного харчування

Сухі продукти для дитячого і дієтичного харчування, їх характеристика, харчова цінність, асортимент і значення виробництва. Технологічна схема виробництва молочних сумішів на круп’яних відварах і на борошняній основі, фізико-хімічна сутність процесів, режими, обладнання.

Технологічна схема виробництва дієтичного борошна вітамінізованого. Процеси, режими, обладнання. Вимоги до якості готової продукції. Санітарні вимоги.

Тема 6. Сухі сніданки з кукурудзи і других зернових культур

Сухі сніданки, їх харчова цінність, асортимент. Сировина, вимоги до її якості.

Виробництво кукурудзяних пластівців, повітряних зерен і кукурудзяних паличок. Технологічні схеми, процеси, режими, обладнання.

Вимоги до якості готової продукції.
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	Тема 1. Овочеві маринади. Салати і вінегрети
	10
	4
	2
	
	4

	Тема 2. Овочеві закусочні консерви
	14
	4
	4
	
	6

	Разом за змістовим модулем 2
	24
	8
	6
	
	10

	Усього годин
	42
	18
	10
	
	14

	Модуль 2

	Змістовий модуль 3. Консервовані обідні справи, концентровані томатопродукти

	Тема 1. Консервовані обідні страви і напівфабрикати для громадського харчування
	8
	4
	
	
	4

	Тема 2. Концентровані томат-продукти. Томатні соуси
	14
	4
	6
	
	4

	Разом за змістовим модулем 3
	22
	8
	6
	
	8

	Змістовий модуль 4. Овочеві соки та напої

	Тема 1. Овочеві соки та напої
	10
	2
	4
	
	4

	Разом за змістовим модулем 4
	10
	2
	4
	
	4

	Усього годин
	32
	10
	10
	
	12

	Модуль 3

	Змістовий модуль 5. Консервовані компоти. Плодово-ягідні соки

	Тема 1. Консервовані компоти. Фруктові маринади
	10
	2
	4
	
	4

	Тема 2. Плодові і ягідні соки, фруктові напої, екстракти
	22
	8
	6
	
	8

	Разом за змістовим модулем 5
	32
	10
	10
	
	12


	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Змістовий модуль 6. С стерилізоване фруктове пюре. Плодово-ягідні напівфабрикати, консервовані хімічними засобами

	Тема 1. Стерилізоване плодово-ягідне пюре, соуси, приправи
	6
	4
	
	
	2

	Тема 2. Плодово-ягідні напівфабрикати, консервовані хімічними засобами
	8
	4
	
	
	4

	Разом за змістовим модулем 6
	14
	8
	
	
	6

	Усього годин
	46
	18
	10
	
	18

	Модуль 4

	Змістовий модуль 7. Консерви для дитячого та дієтичного харчування

	Тема 1. Консерви для дитячого харчування
	6
	4
	
	
	2

	Тема 2. Консерви для дієтичного харчування
	6
	4
	
	
	2

	Разом за змістовим модулем 7
	12
	8
	
	
	4

	Змістовий модуль 8. Консерви консервовані цукром

	Тема 1. Желе, повідло, джем, вареня, конфітюр, мед штучний
	20
	6
	6
	
	8

	Разом за змістовим модулем 8
	20
	6
	6
	
	8

	Усього годин
	32
	14
	6
	
	12

	Модуль 5

	Змістовий модуль 9. Консерви консервовані мікробіологічним способом. Швидкозаморожені продукти

	Тема 1. Квашені, солені, мочені овочі і плоди
	10
	4
	2
	
	4

	Тема 2. Швидкозаморожені продукти
	6
	4
	
	
	2

	Тема 3. Комплексне використання сировини при виробництві плодово-ягідних і овочевих консервів


	4
	2
	
	
	2

	Разом за змістовим модулем 9
	20
	10
	2
	
	8

	Усього годин
	20
	10
	2
	
	8

	Модуль 6

	Змістовий модуль 10. Консервування молока

	Тема 1. Сировина для молочних консервів
	8
	4
	
	
	4

	Тема 2. Консерви «Згущене молоко без цукру»


	6
	2
	2
	
	2

	Тема 3. Консерви «Згущене молоко з цукром»
	10
	4
	2
	
	4

	Тема 4. Виробництво сухого молока
	2
	
	
	
	2

	Разом за змістовим модулем 10
	26
	10
	4
	
	12

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Змістовий модуль 11. Консервування м’яса

	Тема 1. Сировина для м’ясних  
	11
	6
	
	
	5

	консервів
	
	
	
	
	

	Тема 2. Натуральні м’ясні консерви
	8
	2
	4
	
	2

	Разом за змістовим модулем 11
	19
	8
	4
	
	7

	Усього годин
	45
	18
	8
	
	19

	Модуль 7

	Змістовний модуль 12. М’ясо-рослинні і сало-бобові консерви

	Тема 1. М’ясо-рослинні і сало-бобові консерви
	6
	2
	2
	
	2

	Тема 2. Виробництво фаршових консервів і консервованих ковбасних виробів
	4
	2
	
	
	2

	Тема 3. Виробництво консервів шинкового типу та солено-копчених виробів
	2
	
	
	
	2

	Тема 4. Використання відходів переробки м’яса
	4
	2
	
	
	2

	Разом за змістовим модулем 12
	16
	6
	2
	
	8

	Змістовий модуль 13. Консервування риби

	Тема 1. Сировина для рибних консервів
	4
	2
	
	
	2

	Тема 2. Натуральні рибні консерви
	6
	2
	2
	
	2

	Тема 3. Рибні консерви в олії
	6
	2
	2
	
	2

	Тема 4. Використання відходів переробки риби
	4
	2
	
	
	2

	Разом за змістовим модулем 13
	20
	8
	4
	
	8

	Усього годин
	36
	14
	6
	
	14

	Модуль 8 

	Змістовий модуль 14. Сушіння плодів, овочів, м’яса

	Тема 1. Теоретичні основи сушіння. Методи сушіння
	4
	2
	
	
	2

	Тема 2. Сушіння картоплі і овочів
	6
	2
	2
	
	2

	Тема 3. Сушіння плодів і ягід
	4
	2
	
	
	2

	Тема 4. Виробництво сушеного м’яса
	4
	2
	
	
	2

	Тема 5. Виробництво овочевих і плодових порошків
	4
	2
	
	
	2

	Тема 6. Сублімаційне сушіння
	2
	
	
	
	2

	Разом за змістовим модулем 14
	24
	10
	2
	
	12

	Усього годин
	24
	12
	2
	
	12

	Модуль 9

	Змістовий модуль 15. Продукти з картоплі

	Тема 1. Сировина для виробництва продуктів з картоплі
	4
	2
	
	
	2

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Тема 2. Продукти з картоплі обсмажені
	4
	2
	
	
	2

	Тема 3. Сухе картопляне пюре
	6
	2
	2
	
	2

	Разом за змістовим модулем 15
	14
	6
	2
	
	6

	Змістовий модуль 16. Харчові концентрати

	Тема 1. Загальні відомості про харчові концентрати
	4
	2
	
	
	2

	Тема 2. Харчові концентрати І і ІІ обідніх страв
	4
	2
	
	
	2

	Тема 3. Сухі продукти для дитячого і дієтичного харчування. Сухі сніданки з кукурудзи і інших зернових культур
	4
	2
	
	
	2

	Разом за змістовим модулем 14
	12
	6
	
	
	6

	Усього годин
	26
	12
	2
	
	12

	Усього годин 
	320
	138
	56
	
	126


5. Теми семінарських занять
	№ п/п
	Назва теми
	Кількість годин

	1.
	
	

	2.
	
	

	Разом
	
	


6. Теми практичних занять
	№ п/п
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	2
	3

	1.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву овочевих натуральних консервів. Перевірка  стандартних показників. Визначення енергетичної цінності консервів. Визначення необхідної кількості тари для фасування продукції, що виробляється
	4

	2.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву маринадів і салатів. Визначення енергетичної цінності консервів. Перевірка стандартних показників

	2

	3.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву овочевих закусочних консервів. Визначення енергетичної цінності консервів та стандартних показників

	4

	4.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву концентрованих томатопродуктів

	6

	1
	2
	3

	5.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву овочевих соків і напоїв. Визначення необхідної кількості тари для виробництва соків і напоїв
	4

	6.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву компотів. Перевірка стандартних показників. Визначення необхідної кількості цукрового сиропу, числа котлів для його варіння
	4

	7.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву соків і напоїв. Визначення числа деаераторів для змішування компонентів на лініях виробництва соків з м’якоттю і напоїв
	6

	8.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву варення, джему, конфітюру, повидла. Визначення виходу, розрахунок рецептур, норм витрат сировини. Облік продукції в умовному обчисленні. Перевірка відповідальності показників вимогам стандартів. Визначення необхідної кількості тари.

Визначення необхідного числа вакуум-апаратів для варіння варення, повидла, джему, конфітюру
	6

	9. 
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву квашеної продукції. Визначення необхідної тари при фасуванні
	2

	10.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву консервів «Згущене молоко з цукром»
	2

	11.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву консервів «Згущене молоко без цукру»
	2

	12.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву консервів «М'ясо тушковане». Визначення стандартних показників і енергетичної цінності консервів
	4

	13.
	 Проведення продуктового розрахунку по виробництву м'ясо-рослинних консервів. Визначення стандартних показників і енергетичної цінності консервів
	2

	14.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву натуральних рибних консервів
	2

	15.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву рибних консервів в олії
	2

	16.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву сушених овочів: розрахунок норм витрат сировини. Визначення виходу сушеного продукту
	2

	17.
	Проведення продуктового розрахунку по виробництву сухого картопляного пюре. Розрахунок норм витрат сировини. Визначення виходу сушеного продукту
	2

	Разом
	
	56


7. Теми лабораторних занять

	№ п/п
	Назва теми
	Кількість годин

	1.
	
	

	2.
	
	

	Разом 
	
	


8. Самостійна робота

	№ п/п
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	2
	3

	1.
	Основні процеси консервного виробництва
	2

	2.
	Технологія виробництва консервів «Морква і буряк гарнірні»

Технологія виробництва консервів «Томати натуральні»
	2

	
	
	2

	3.
	Технологія виробництва салатів і вінегретів
	2

	4.
	Технологія виробництва консервів «Овочі різані в т/с»

Нова технологія виробництва ікри овочевої 

Вимоги до якості готової продукції «Овочеві закусочні консерви»
	2

	
	
	2

	
	
	2

	5.
	Основні технологічні процеси виробництва овочевих обідніх страв. 

Консерви для громадського харчування. 

Особливості технології виробництва консервів для громадського харчування в крупній тарі
	2

	
	
	2

	
	
	2

	6.
	Сучасні технологічні лінії виробництва томатної пасти

Асептичне консервування томатної пасти

Технологія виробництва томатних соусів
	2

	
	
	2

	
	
	2

	7.
	Основні технологічні процеси підготовки сировини для виробництва овочевих соків

Технологія виробництва бурячкового соку

Технологія виробництва овочевих напоїв
	2

	
	
	2

	
	
	2

	8.
	Технологія виробництва компотів із насіннєвих

Технологія виробництва компотів із кісточкових Технологія виробництва фруктових маринадів
	2

	
	
	2

	
	
	2

	9.
	Основні технологічні процеси виробництва фруктових соків

Технологія виробництва виноградного соку

Технологія виробництва фруктових напоїв

Технологія виробництва асептичним консервуванням
	2

	
	
	2

	
	
	2

	
	
	2

	10.
	Технологія виробництва фруктових соусів

Технологія виробництва фруктових приправ
	2

	
	
	2

	11.
	Технологія виробництва консервів для дитячого харчування з крупно подрібненої сировини

Вимоги до якості консервів для дитячого харчування
	2

	
	
	2

	12.
	Технологія виробництва овочевих консервів для дієтичного харчування

Технологія виробництва фруктових консервів для дієтичного харчування
	2

	
	
	2

	13.
	Консервування фруктового пюре 
ісля заб і бензойною кислотами

Сульфітація кісточкових плодів і ягід
	2

	
	
	2

	14.
	Особливості технологічних процесів підготовки сировини при виробництві консервів, консервованих цукром.Технологія виробництва джему.Технологія виробництва цукатів.Технологія виробництва штучного меду
	2

	
	
	2

	
	
	2

	
	
	2

	15.
	Способи ущільнення капусти.Технологія виробництва квашених томатів.Технологія виробництва молочних яблук. Вимоги до якості готової продукції
	2

	
	
	2

	
	
	2

	16.
	Технологія виробництва заморожених десертних страв

Технологія виробництва заморожених напівфабрикатів І та ІІ обідніх страв. Вимоги до якості готової продукції
	2

	
	
	2

	17.
	Відходи переробки кісточкових плодів, моркви, томатів
	2

	18.
	Основні показники якості молока

Бактеріологічні показники якості молока
	2

	
	
	2

	19.
	Вимоги до якості продукції «Згущене молоко без цукру»
	2

	20.
	Санітарні вимоги при виробництві молочної продукції

Вимоги до якості згущеного молока з цукром
	2

	
	
	2

	21.
	Технологія виробництва сухого молока
	2

	22.
	Види тканин м’яса


ісля забійні зміни в м’ясі 

Класифікація м’яса по термічному стані і вгодованості
	2

	
	
	2

	
	
	2

	23.
	Технологія виробництва натуральних консервів із бланшованого м’яса
	2

	24.
	Виробництво сало-бобових консервів. Вимоги до якості готової продукції
	2

	25.
	Технологія виробництва консервованих ковбасних виробів
	2

	26.
	Технологія виробництва консервів шинкового типу та солено-копчених виробів
	2

	27.
	Брак у виробництві м’ясних консервів. Способи утилізації браку
	2

	28.
	Технологічні процеси виробництва консервів із риби
	2

	29.
	Технологія виробництва натуральних рибних консервів в желе
	2

	30.
	Технологія виробництва рибних консервів із копченої риби. Вимоги до їх якості
	2

	31.
	Технологія виробництва не стерилізованих рибних консервів
	2

	32.
	Брак у виробництві рибних консервів
	2

	33.
	Параметри і властивості повітря. Випаровування вологи при сушінні
	

	34.
	Виробництво сушеної картоплі. Вимоги до якості готової продукції
	2

	35.
	Сушіння кісточкових плодів. Обробка їх після сушіння
	2

	36.
	Санітарні вимоги до технологічних процесів виробництва сушеного м’яса
	2

	37.
	Технологія виробництва овочевих порошків. Вимоги до якості готової продукції
	2

	38.
	Сублімаційний метод сушіння продуктів. Принципи роботи сублімаційних установок
	2

	39. 
	Вимоги до сировини для виробництва картопле-продуктів
	2

	40.
	Фізико-хімічні зміни в сировині при обсмажуванні. Вимоги до якості готової продукції
	2

	41. 
	Вимоги до якості сухого картопляного пюре
	2

	42. 
	Упаковочні матеріли, що застосовуються в харчоконцентратному виробництві
	2

	43.
	Вимоги до сировини і напівфабрикатів харчових концентратів І та ІІ обідніх став
	2

	44. 
	Технологія одержання круп, що не потребують варки. Вимоги до їх якості
	2

	45.
	Технологія виробництва дієтичного вітамінізованого борошна
	2

	46.
	Технологія виробництва кукурудзяних паличок
	2

	47.
	Технологія виробництва повітряних зерен
	2

	48.
	Вимоги до якості сухих сніданків
	2

	Разом
	
	126


9. Індивідуальні завдання

10. Методи навчання


За джерелами знань використовуються такі методи навчання: словесні – лекція, розповідь, пояснення, інструктаж; наочні – демонстрація, ілюстрація, самостійне спостереження; практичні – лабораторна робота, практична робота – пояснення, інструктаж виконання вправ, контроль, графічні роботи.

За характером логіки пізнання використовуються такі методи: аналітичний, синтетичний, аналітико-синтетичний, індуктивний, дедуктивний, порівняння аналогії.

За рівнем самостійної розумової діяльності: частково-пошуковий, дослідницький.

11. Методи контролю
Усний контроль у вигляді індивідуального та фронтального опитування.

Письмовий контроль у вигляді модульних контрольних робіт, бліц-диктантів, поточного тестування, самостійних контрольних робіт.

12. Розподіл балів, які отримують студенти
приклад для заліку
	Поточне тестування та самостійна робота
	Сума 

	Змістовий модуль №1
	Змістовий модуль №2
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	100

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Т1, Т2 … Т9 – теми змістових модулів
приклад для екзамену
	Поточне тестування та самостійна робота
	Підсумковий тест (екзамен)
	Сума

	Змістовий модуль №1
	Змістовий 

модуль №2
	Змістовий 

модуль №3
	
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11
	Т12
	
	100

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Т1, Т2 … Т12 – теми змістових модулів

приклад для виконання курсового проекту (роботи)
	Пояснювальна записка
	Ілюстрована частина
	Захист роботи
	Сума 

	до ___
	до ___
	до ___
	100


Шкала оцінювання: національна та ECTS
	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для іспиту, курсового проекту (роботи), практики
	для заліку

	90-100
	F
	відмінно
	зараховано

	82-89
	B
	добре
	

	74-81
	C
	
	

	64-73
	D
	задовільно 
	

	60-63
	E
	
	

	35-59
	FX
	незадовільно з можливістю повторного складання
	не зараховано з можливістю пов-торного складання

	0-34
	F
	незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	не зараховано з повторним вивченням дисципліни


13. Методичне забезпечення

1. Плани занять.
2. Конспекти лекцій.

3. Інструкційно-методичні матеріали до семінарських, практичних, лабораторних занять та самостійної роботи студентів.

4. Комплекс контрольних робіт для визначення оцінки знань студентів.

5. Питання рубіжного контролю знань з модуля.

6. Контрольні завдання (тести) до семінарських, практичних, лабораторних занять.

7. Перелік питань до екзаменаційних білетів.

8. Екзаменаційні білети.

14. Рекомендована література
Базова:
1. Гулла І.С. Обладнання харчової та переробної промисловості. – К.: Колос, 2001.

2. Личко И.М. Технология переработки продукции растениеводства. – М.: Колос, 2000.
3. Подпрятов Г.І. Зберігання і переробка продукції рослинництва. – К.: Мета, 2002.

4. Широков Е.П.Технология хранения и переработки плодов и овощей с основами стерилизации. – М.: Колос, 2000.
5. Флауменбаум Б.Л. Технологія консервування плодів, овочів, м’яса, риби. – К.: Вища школа, 1995.
Допоміжна:

1. Ильченко С.Г. Технология и технохимический контроль консервирования. – М.: Пищевая промышленность, 1990.
2. Сборники технологических инструкций по производству консервов. Т1, Т2. – М.: Ассоциация предприятий плодоовощной промышленности, консервплодоовощпром, 2000.
15. Інформаційні ресурси
