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Сторінка курсу  

Інформація  

про курс 

Дисципліна «Технології зберігання, консервування та логістика у харчових 

виробництвах» ‒ вибіркова освітня компонента навчального плану циклу професійної 

та практичної підготовки, що викладається у першому семестрі в обсязі  4 кредити (за 

Європейською Кредитно-Трансферною Системою ECTS). 

 

Коротка анотація 

курсу 
Дисципліна «Технології зберігання, консервування та логістика у харчових 

виробництвах» зорієнтована таким чином, щоб сформувати, розширити та 

поглибити знання у здобувачів вищої освіти сучасного стану та перспектив 

розвитку методів технології зберігання сировини і харчової продукції, 

консервування, застосування прогресивних технологій зберігання плодів, 

овочів, м’ясної, рибної та молочної продукції направлених на збереження їх 

якості. 
 

Мета та цілі курсу Метою викладання навчальної дисципліни «Технології зберігання, консервування та 

логістика у харчових виробництвах» – є формування у майбутніх фахівців 

практичних навичок з сучасних методів технології зберігання сировини і 

харчової продукції, застосування прогресивних технологій зберігання плодів, 

овочів, м’ясної, рибної та молочної продукції, направлених на збереження їх 

якості. Також формування у майбутніх фахівців системних знань і розуміння 

концептуальних основ логістики, теорії й практики розвитку цього напряму та 

набуття навичок самостійної роботи щодо засвоєння навчального матеріалу 

стосовно новітніх методів управління матеріальними та іншими потоками в 

сучасних умовах. 

Цілі навчальної дисципліни: 
є: 

- ознайомлення майбутніх фахівців з основними способами і технологічними 

процесами зберігання сировини і харчових продуктів з використанням 

технічного, інформаційного та програмного забезпечення; 

- застосування знань та сформованих навичок для удосконалення існуючих 

технологій зберігання сировини і харчових продуктів з врахуванням принципів 

раціонального харчування, ресурсозаощадження та інтенсифікації 

технологічних процесів. 



 - формування у майбутніх фахівців системи знань з питань концепції, стратегії 

та тактики логістики; 

 - опанування здобувачами вищої освіти методичного інструментарію 

розроблення та реалізації завдань логістики; 

 - оволодіння навичками логістичного мислення та розроблення пропозицій 

щодо удосконалення логістичних систем і механізмів їх функціонування; 

 - набуття навичок оцінки економічної ефективності та наслідків здійснення 

логістичних рішень.  

Література для 

вивчення 

дисципліни 

Основна: 
1. Денисенко М. П. Організація та проектування логістичних систем: Під-

ручник. / М. П. Денисенко [та ін.]; за ред. М. П. Денисенка [та ін.]. – К.: «Центр 

учбової літератури», 2010. – 333 с 

2. Колтунов В.А., Бєлінська Є.В. Технологія зберігання продовольчих товарів. 

К.: «Центр учбової літератури», 2014. 138 с. 

 3. Колтунов В. А. Якість плодоовочевої продукції та технології зберігання. К.: 

КНТЕУ, 2004. Ч. 1. 568 с.  

4. Реалізація наукових підходів у технології виробництва молочних продуктів 

харчування. Технології продуктів оздоровчого харчування : монографія / М. Я. 

Бомба, О. М. Вівчарук, Ю. В. Жиліщич, Б. В. Кректун, У. Б. Лотоцька – Дудик, 

С. В. Майкова, Г.В. Макогін, О. Б. Максимець О.Б. Маслійчук, І. Г. Пандяк, І. 

В. Петлін, Н.Б. Сливка, Н. Я. Сусол, Л. О. Федина ; Львів. нац. ун-т ім. І. Франка. 

Львів, 2023. С. 21-69. 

5. Майкова С. Удосконалення напівфабрикатів з гідробіонтів нетрадиційною 

сировиною / Світлана Майкова, Ольга Вівчарук // Сучасні тенденції розвитку 

індустрії гостинності : зб. тез. ІІІ Міжнар. наук.- практ. конф. (06 жовт. 2022 р.). 

– Львів : ЛДУФК імені Івана Боберського, 2022. – С. 147-149. 

6. Соколенко А.І., Піддубний В.А., Гіджеліцький В.М. Фізико-хімічні методи 

обробки сировини і харчових продуктів. К.: Кондор-Видавництво, 2015. 324 с.  

7. Осокіна Н.М., Гайдай Г. С. Технологія зберігання і переробки продукції 

рослинництва: підручник. Умань: УМСУ, 2005. 614 с.  

8.Скалецька Л.Ф., Подпрятов Г.І. Біохімічні зміни продукції рослинництва при 

її зберіганні та переробці: навч. посібник. К.: Видавничий центр НАУ, 2007. – 

288с.  

9.Колтунов В.А. Технологія зберігання продовольчих товарів: підручник. К.: 

Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2003. 538 с. 

10.Тюріна Н. М. Логістика [Текст] : Навч. посіб. / Н. М. Тюріна, І. В. Гой, І. В. 

Бабій. – К.: «Центр учбової літератури», 2015. – 392 с. 

11.Кислий В. М. Логістика: Теорія та практика : Навч. посіб. / В. М. Кислий, О. 

А. Біловодська, О. М. Олефіренко, О. М. Соляник. – К.: «Центр учбо-вої 

літератури», 2010. – 360 с. 

11. Кальченко А. Г. Логістика : Підручник. – К.: КНЕУ, 2003. – 284 с. 

12.Тридід О. Логістика : Навч. посіб. / О. Тритід, Г. Азаренкова, С. Мішина, І. 

Борисенко. – К.: Знання, 2008. – 566 с. 

13. Огарков Б. Л. Методичні вказівки до лекційних занять і практикуму з 

дисципліни «Логістика» / Б. Л. Огарков, С. І. Гедулян. – Одеса : ОДАБА, 2017. 

– 27 с. 

Допоміжна: 

1. Колтунов В. А. Прогнозування збереження якості продовольчих товарів К. : 

КНТЕУ, 2002. 199 с. 



2. Колтунов В. А. Технологія зберігання продовольчих товарів : лабораторний 

практикум. К.: КНТЕУ, 2003. 340 с. 

3. Колтунов В. А. Прогнозування збереження картоплі та овочів в системі 

логістики.К.: КНТЕУ, 2005. 212 с.  

4. Найченко В.М. Практикум з технології зберігання і переробки плодів та 

овочів з основами товарознавства. К.: ФАДА ЛТД, 2001. 211 с. 

5. Масліков М.М. Холодильна технологія харчових продуктів. К.: НУХТ, 2007. 

335 с. 

6. Найченко В. М., Осадчий О.С. Технологія зберігання і переробки плодів та 

овочів з основами товарознавства: підручник. Київ: Школяр, 1999. 502 с. 

7. Обладнання для підготовки, сортування, заморожування та сушіння 

сировини. Ягідник. 2021. №5 (25). URL: http://www.jagodnik.info/obladnannya-

dlyapidgotovky-sortuvannya-zamorozhuvannya-ta-sushinnya-syrovyny/  

8. Сімахіна Г. О. Особливості створення комбінованих заморожених плодово-

ягідних напівфабрикатів. Наукові праці Національного університету харчових 

технологій. 2018. Т. 24, № 5. С. 144- 152 . 

9. Технологія м’яса та м’ясних продуктів / за ред. М.М. Клименка. К.: Вища 

освіта, 2006. 640 с. 

10. Іваненко Ф. В., Сінченко В. М. Технологія зберігання та переробки 

сільськогосподарської продукції: навч.-метод. посіб. К.: КНЕУ, 2005. 221 с 

11. Дудар Т. Г. Логістика: Навч. посіб. / Т. Г. Дудар, Р. Р. Волошин. – К.: «Центр 

учбової літератури», 2012. – 171 с. 

12. Зборовська О. М. Логістичні аспекти управління оборотним капіталом 

промислових підприємств / О. М. Зборовська. – Дніпр: ДУЕП, 2008. – 198 с.. 

Інформаційні ресурси  
Google (пошук на усіх мовах) 

Вікіпедія - СВІТ: http://www.nas.gov.ua/svit/Article/Pages/10_4748_4.aspx 

МСМБ, «Екологічна безпека–основа національної безпеки» 

http://www.msmb.org.ua/books/thematic_bibliography/272/ 

Наукова періодика України: 

http://www.nbuv.gov.ua/portal/natural/Ebtp/index.html 

Українські реферати: http://ua-referat.com 

Обсяг курсу Аудиторні години: 48 з них: 
  Лекції - 32год. 

    практичні заняття - 16 год.  

   самостійна робота - 72 год. 

Очікувані 

результати навчання 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен  

знати: 

- теорії, закономірностей, методів (алгоритмів) і способів діяльності, що 

достатні для формування та впровадження власної моделі професійної 

діяльності, в тому числі в екстремальних умовах.  

.- специфіку системи сертифікації технологічних процесів харчових 

підприємств, уміння розробляти окремі види технічної документації та 

сертифікати відповідності продукції харчових підприємств державного та 

міжнародного зразка. 

. основні нормативні правові документи (закони і підзаконні акти, стандарти 

тощо), необхідних для професійної діяльності; здатність грамотно трактувати 

документ; здатність ефективно використовувати нормативні правові документи 

для вирішення конкретних завдань.  

http://www.jagodnik.info/obladnannya-dlyapidgotovky-sortuvannya-zamorozhuvannya-ta-sushinnya-syrovyny/
http://www.jagodnik.info/obladnannya-dlyapidgotovky-sortuvannya-zamorozhuvannya-ta-sushinnya-syrovyny/
http://www.nas.gov.ua/svit/Article/Pages/10_4748_4.aspx
http://www.msmb.org.ua/books/thematic_bibliography/272/
http://www.nbuv.gov.ua/portal/natural/Ebtp/index.html


. володіти принципами збереження якості та безпечності харчових продуктів, 

прагнення до забезпечення та підвищення рівня якості та безпечності 

конкретного харчового продукту. 

-загальні принципи та закономірності інтегрованого управління матеріальними, 

інформаційними, фінансовими та іншими потоками;  

- загальні принципи створення та функціонування логістичних систем; 

 - загальні принципи оптимального управління логістичними процесами. 

володіти: - методиками оцінки економічних витрат в логістиці; 

 - методикою розрахунку точок беззбитковості функціонування логістичних 

систем; - методикою розрахунку параметрів матеріалопотоків; 

 - методикою побудови епюр матеріалопотоків; вміти: 
вміти:  

-  розробляти окремі види технічної документації та сертифікати відповідності 

продукції харчових підприємств державного та міжнародного зразка 

- застосовувати основні методи дослідження фізико-хімічних, хімічних, 

біохімічних, мікробіологічних процесів. 

 узагальнювати їх та пов'язувати з практичним застосуванням за профілем фаху 

- здійснювати забезпечення раціонального та ефективного використання 

матеріально-технічної бази виробництва, торгівлі, транспорту та інших 

складових інфраструктури ринку; 

 - створювати оптимальні умови для функціонування логістичних систем; 

 - здійснювати управління замовленнями, закупівлями, запасами;  

- організувати дистрибуцію та фізичний розподіл товарів.   

Ключові слова фізико-хімічні, хімічні, біохімічні, мікробіологічні процеси, безпечність, якість, 

синтез, стерилізація, консервування, нутрієнти, логістика, агрологістика. 

Формат курсу Денна форма 

Проведення лекцій, семінарських/практичних занять, консультацій 

Теми Теоретичні основи збереження та консервування харчових продуктів 

Тема 1. Теоретичні основи консервування харчових продуктів.  

Тема 2. Техніка попередньої та теплової обробки сировини.  

Тема 3. Завершальна обробка сировини та консервованої продукції. Тара для 

консервного виробництва.  

Тема 4. Мікробіологічні та теплофізичні основи стерилізації.  

Тема 5. Основи технології виробництва натуральних та закусочних консервів, 

маринадів, кетчупів. 

Тема 6. Основи технології виробництва консервів з цукром, компотів, 

плодоягідних соків, пюре. 

Тема 7. Автоматизовані лінії виробництва консервованої продукції. Основи 

технології виробництва консервів з томатів.  

Тема 8. Зберігання, сушіння, соління, квашення плодів та овочів. 
Агрологістика 

Тема 9.  Сутність логістики плодів та овочів. Агрологістика. 

Тема 10. Плоди та овочі як об’єкти логістики запасів. Транспортна логістика  

Тема 11. Якість та логістика при зберіганні бульб картоплі, коренеплідних та 

цибулевих овочів 

Тема 12. Якість та логістика при зберіганні капустяних, плодових та зеленних 

овочів 

Тема 13. Якість та логістика при зберіганні плодоягідної продукції. 

Тема 14. Способи консервування плодів та овочів. Особливості використання 

біохімічних способів 



Тема 15. Якість та логістика при переробці плодів та овочів фізичними та 

хімічними способами 

Тема 16. Особливості впровадження системи НАССР на переробних 

плодоовочевих підприємствах. 

Підсумковий 

контроль, форма 

Залік  

Пререквізити Вивчення курсу базується на базових знаннях з харчових технологій. 

Навчальні методи та 

техніки, які будуть 

використовуватися 

під час викладання 

курсу 

Презентація, лекція, семінарське заняття, практичне заняття, тренінгове заняття, 

проектно-орієнтоване навчання, дискусія, бесіда, вирішення кейсів. 

Необхідне 

обладнання 

Вивчення курсу потребує використання мультимедійного обладнання. Для вивчення 

курсу достатньо володіти загально вживаними програми такими як: Microsoft Office 

Word, Microsoft Office Excel, Microsoft Office Power Point. 

Критерії оцінювання 

(окремо для кожного 

виду навчальної 

діяльності) 

Критерії оцінювання знань студентів 

Оцінювання проводиться за 100-бальною шкалою.  
Бали нараховуються за наступним співвідношенням:  
• практичніі роботи: максимальна кількість балів_60_. Всього 16 занять по 7-8 

балів. 

Студенти отримують завдання за тиждень до заняття, виконують його, оформляють 

в зошиті та доповідають на занятті. Захист проводиться в письмовій формі 

(питання-відповідь на наступному занятті): всього 5 питань по 5 балів, 1 бал за 

правильну відповідь. 2 бали за виконання роботи. 

• контрольні заміри (модулі): максимальна кількість балів_40_. Всього 2 модуля по 

20 балів. Модуль проводиться в тестовій формі системі, містить 20 тестових 

завдання, правильна відповідь оцінюється в 1бал. 

 • залік виставляється за сумою балів, одержані впродовж семестру. 

Підсумкова максимальна кількість балів__100__ 
 

Приклад розподілу балів, які отримують студенти (для заліку) 

Поточне тестування та самостійна робота Підсумкови

й тест 

(залік) 

Сума  

Змістовний модуль 1 Змістовний модуль 2 

Т1-

2 

Т3-

4 

Т5-

6 

Т7-

8 

М1 Т9-

10 

Т11

-12 

Т13-

14 

Т15-

16 

М2  

- 

100 

7 7 8 8 20 7 7 8 8 20 

Т1, Т2, Т3 …Т8 ‒ теми семінарських і практичних занять. 

М1, М2 ‒ модульні контрольні роботи по тематиці кожного змістового модуля. 

Шкала оцінювання: вузу, національна та ECTS 

Сума балів 

за всі види 

навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проекту 

(роботи), практики 

для заліку 

90 – 100 А відмінно    

 

зараховано 
81-89 В 

добре  
71-80 С 

61-70 D 
задовільно  

51-60 Е  

21-50 FX незадовільно  не зараховано 

0-20 F незадовільно (без права не зараховано (без 



перездачі) права перездачі) 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Студенти зобов’язані дотримуватися 

усіх строків, визначених для виконання усіх видів письмових робіт, передбачених 

курсом. 

Політика щодо академічної доброчесності: списування під час контрольних робіт 

та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Реферати 

повинні мати коректні текстові посилання на використану літературу. Виявлення 

ознак академічної недоброчесності в письмовій роботі студента є підставою для її 

незарахуванння викладачем. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, практичних, 

семінарських занять курсу) є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, 

хвороба, міжнародне стажування, індивідуальний графік, карантин) навчання може 

відбуватись в он-лайн формі. 

Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 

Питання  

до модульних 

контрольних робіт 

Модульна контрольна робота 1. 

Теоретичні основи збереження та консервування харчових продуктів 

Тема 1. Теоретичні основи консервування харчових продуктів.  

Тема 2. Техніка попередньої та теплової обробки сировини.  

Тема 3. Завершальна обробка сировини та консервованої продукції. Тара для 

консервного виробництва.  

Тема 4. Мікробіологічні та теплофізичні основи стерилізації.  

Тема 5. Основи технології виробництва натуральних та закусочних консервів, 

маринадів, кетчупів. 

Тема 6. Основи технології виробництва консервів з цукром, компотів, 

плодоягідних соків, пюре. 

Тема 7. Автоматизовані лінії виробництва консервованої продукції. Основи 

технології виробництва консервів з томатів.  

Тема 8. Зберігання, сушіння, соління, квашення плодів та овочів. 
Модульна контрольна робота 2. 

Сутність логістики плодів та овочів. Агрологістика 

Тема 9. Сутність логістики плодів та овочів. Агрологістика. 

Тема 10. Плоди та овочі як об’єкти логістики запасів. Транспортна логістика  

Тема 11. Якість та логістика при зберіганні бульб картоплі, коренеплідних та 

цибулевих овочів 

Тема 12. Якість та логістика при зберіганні капустяних, плодових та зеленних 

овочів 

Тема 13. Якість та логістика при зберіганні плодоягідної продукції. 
Тема 14. Способи консервування плодів та овочів. Особливості використання 

біохімічних способів 

Тема 15. Якість та логістика при переробці плодів та овочів фізичними та хімічними 

способами 

Тема 16. Особливості впровадження системи НАССР на переробних плодоовочевих 

підприємствах 

 

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню курсу. 

 

 



1. СХЕМА КУРСУ «ТЕХНОЛОГІЇ ЗБЕРІГАННЯ, КОНСЕРВУВАННЯ ТА ЛОГІСТИКА У ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВАХ» 

 
Тиж. 

/ дата 

/ 

год.- 

Тема, план, короткі тези Форма 

діяльності 

(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, год Термін 

виконання 

Змістовий модуль 1.  

Теоретичні основи збереження та консервування харчових продуктів 

 
1-2 

тижде

нь 

 
 
 

Тема 1. Теоретичні основи 

консервування харчових 

продуктів.  
1. Основні поняття, 

призначення та принципи 

консервування. 

2. Класифікація методів 

консервування. 

А) фізичні методи, 

пастеризація, стерилізація. 

Б) низькотемпературні 

методи консервування. 

 

Тема 2. Техніка 

попередньої та теплової 

обробки сировини. 

1. Механічна обробка 

сировини. 2. Особливості 

виробництва продукції 

формованого типу. 3. 

Підготовка м’ясної 

сировини до термічної 

обробки. 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1.Колтунов В.А., Бєлінська Є.В. Технологія зберігання продовольчих товарів. К.: 

«Центр учбової літератури», 2014. 138 с. 

2. Реалізація наукових підходів у технології виробництва молочних продуктів 

харчування. Технології продуктів оздоровчого харчування : монографія / М. Я. 

Бомба, О. М. Вівчарук, Ю. В. Жиліщич, Б. В. Кректун, У. Б. Лотоцька – Дудик, 

С. В. Майкова, Г.В. Макогін, О. Б. Максимець О.Б. Маслійчук, І. Г. Пандяк, І. В. 

Петлін, Н.Б. Сливка, Н. Я. Сусол, Л. О. Федина ; Львів. нац. ун-т ім. І. Франка. 

Львів, 2023. С. 21-69. 

3. Майкова С. Удосконалення напівфабрикатів з гідробіонтів нетрадиційною 

сировиною / Світлана Майкова, Ольга Вівчарук // Сучасні тенденції розвитку 

індустрії гостинності : зб. тез. ІІІ Міжнар. наук.- практ. конф. (06 жовт. 2022 р.). 

– Львів : ЛДУФК імені Івана Боберського, 2022. – С. 147-149. 

4. Соколенко А.І., Піддубний В.А., Гіджеліцький В.М. Фізико-хімічні методи 

обробки сировини і харчових продуктів. К.: Кондор-Видавництво, 2015. 324 с.  

5.Скалецька Л.Ф., Подпрятов Г.І. Біохімічні зміни продукції рослинництва при 

її зберіганні та переробці: навч. посібник. К.: Видавничий центр НАУ, 2007. – 

288с.  

6. Колтунов В.А. Технологія зберігання продовольчих товарів: підручник. К.: 

Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2003. 538 с. 

7. Колтунов В. А. Технологія зберігання продовольчих товарів : лабораторний 

практикум. К.: КНТЕУ, 2003. 340 с. 

 

Підготувати 

питання по 

темі №1 /2 

Практичне 

заняття по темі 

№2 

4/2 год. 

2 тиждень 

3-4 
тижд
ень  
 

Тема 3. Завершальна 

обробка сировини та 

консервованої продукції. 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Реалізація наукових підходів у технології виробництва молочних продуктів 

харчування. Технології продуктів оздоровчого харчування : монографія / М. Я. 

Бомба, О. М. Вівчарук, Ю. В. Жиліщич, Б. В. Кректун, У. Б. Лотоцька – Дудик, 

С. В. Майкова, Г.В. Макогін, О. Б. Максимець О.Б. Маслійчук, І. Г. Пандяк, І. В. 

Підготувати 

питання по 

темі №3 /4 

Практичне 

4 тиждень 



 Тара для консервного 

виробництва.  
1.Бланшування сировини 

2. Обжарювання сировини  

3. Будова і принцип роботи 

паромасляних печей  

4. Особливості обжарювання 

5.Види консервної тари  
6. Особливості металевої тари 

7. Особливості скляної тари 

8. Особливості полімерної тари  

9. Інші види тари …………  

Тема 4. Мікробіологічні 

та теплофізичні основи 

стерилізації.  
1.Основні параметри 

процесу стерилізації 

2.Вибір температури 

стерилізації  

3.Вибір часу стерилізації  

4. Мікробіологічні фактори 

стерилізації   

5. Теплофізичні фактори 

стерилізації  

6. Ротаційна стерилізація  

 
  

Петлін, Н.Б. Сливка, Н. Я. Сусол, Л. О. Федина ; Львів. нац. ун-т ім. І. Франка. 

Львів, 2023. С. 21-69. 

2. Майкова С. Удосконалення напівфабрикатів з гідробіонтів нетрадиційною 

сировиною / Світлана Майкова, Ольга Вівчарук // Сучасні тенденції розвитку 

індустрії гостинності : зб. тез. ІІІ Міжнар. наук.- практ. конф. (06 жовт. 2022 р.). 

– Львів : ЛДУФК імені Івана Боберського, 2022. – С. 147-149. 

3. Соколенко А.І., Піддубний В.А., Гіджеліцький В.М. Фізико-хімічні методи 

обробки сировини і харчових продуктів. К.: Кондор-Видавництво, 2015. 324 с.  

4.Скалецька Л.Ф., Подпрятов Г.І. Біохімічні зміни продукції рослинництва при 

її зберіганні та переробці: навч. посібник. К.: Видавничий центр НАУ, 2007. – 

288с.  

5. Колтунов В.А. Технологія зберігання продовольчих товарів: підручник. К.: 

Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2003. 538 с. 

6. Колтунов В. А. Технологія зберігання продовольчих товарів : лабораторний 

практикум. К.: КНТЕУ, 2003. 340 с. 

7. Найченко В. М., Осадчий О.С. Технологія зберігання і переробки плодів та 

овочів з основами товарознавства: підручник. Київ: Школяр, 1999. 502 с. 

 

заняття по темі 

№4 

4/2 год. 

5-6 
тижд
ень 
 
 

Тема 5.Основи технології 

виробництва 

натуральних та 

закусочних консервів, 

маринадів, кетчупів. 

1. Ознайомлення з 

основними 

технологічними 

операціями 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1.Колтунов В.А., Бєлінська Є.В. Технологія зберігання продовольчих товарів. К.: 

«Центр учбової літератури», 2014. 138 с. 

2. Реалізація наукових підходів у технології виробництва молочних продуктів 

харчування. Технології продуктів оздоровчого харчування : монографія / М. Я. 

Бомба, О. М. Вівчарук, Ю. В. Жиліщич, Б. В. Кректун, У. Б. Лотоцька – Дудик, 

С. В. Майкова, Г.В. Макогін, О. Б. Максимець О.Б. Маслійчук, І. Г. Пандяк, І. В. 

Петлін, Н.Б. Сливка, Н. Я. Сусол, Л. О. Федина ; Львів. нац. ун-т ім. І. Франка. 

Львів, 2023. С. 21-69. 

3. Майкова С. Удосконалення напівфабрикатів з гідробіонтів нетрадиційною 

сировиною / Світлана Майкова, Ольга Вівчарук // Сучасні тенденції розвитку 

Підготувати 

питання по 

темі №5 /6 

Практичне 

заняття по темі 

№6 

4/2 год. 

6 тиждень 



виготовлення 

фруктових компотів та 

маринадів , кетчупів 

2. Вивчення особливостей 

технології 

виготовлення овочевих 

маринадів … 

Тема 6. Основи технології 

виробництва консервів з 

цукром, компотів, 

плодоягідних соків, пюре. 

1.Ознайомлення з 

основними технологічними 

операціями виготовлення 

фруктових компотів , 

плодоягідних соків, пюре. 

 
 

індустрії гостинності : зб. тез. ІІІ Міжнар. наук.- практ. конф. (06 жовт. 2022 р.). 

– Львів : ЛДУФК імені Івана Боберського, 2022. – С. 147-149. 

4. Соколенко А.І., Піддубний В.А., Гіджеліцький В.М. Фізико-хімічні методи 

обробки сировини і харчових продуктів. К.: Кондор-Видавництво, 2015. 324 с.  

5.Скалецька Л.Ф., Подпрятов Г.І. Біохімічні зміни продукції рослинництва при 

її зберіганні та переробці: навч. посібник. К.: Видавничий центр НАУ, 2007. – 

288с.  

6. Колтунов В. А. Технологія зберігання продовольчих товарів : лабораторний 

практикум. К.: КНТЕУ, 2003. 340 с. 

7. Найченко В. М., Осадчий О.С. Технологія зберігання і переробки плодів та 

овочів з основами товарознавства: підручник. Київ: Школяр, 1999. 502 с. 

 

7-8 
тижд
ень  
 
 

Тема 7. Автоматизовані 

лінії виробництва 

консервованої продукції. 

Основи технології 

виробництва консервів з 

томатів.  

1. Лінія виробництва томат-

пасти. 2. Лінії закусочних 

консервів. 3. Лінії 

виробництва соків, 

концентрованих фруктових 

консервів і компотів. 

Установки асептичного 

консервування 

Тема 8. Зберігання, 

сушіння, соління, 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1.Колтунов В.А., Бєлінська Є.В. Технологія зберігання продовольчих товарів. К.: 

«Центр учбової літератури», 2014. 138 с. 

2. Реалізація наукових підходів у технології виробництва молочних продуктів 

харчування. Технології продуктів оздоровчого харчування : монографія / М. Я. 

Бомба, О. М. Вівчарук, Ю. В. Жиліщич, Б. В. Кректун, У. Б. Лотоцька – Дудик, 

С. В. Майкова, Г.В. Макогін, О. Б. Максимець О.Б. Маслійчук, І. Г. Пандяк, І. В. 

Петлін, Н.Б. Сливка, Н. Я. Сусол, Л. О. Федина ; Львів. нац. ун-т ім. І. Франка. 

Львів, 2023. С. 21-69. 

3. Майкова С. Удосконалення напівфабрикатів з гідробіонтів нетрадиційною 

сировиною / Світлана Майкова, Ольга Вівчарук // Сучасні тенденції розвитку 

індустрії гостинності : зб. тез. ІІІ Міжнар. наук.- практ. конф. (06 жовт. 2022 р.). 

– Львів : ЛДУФК імені Івана Боберського, 2022. – С. 147-149. 

4. Соколенко А.І., Піддубний В.А., Гіджеліцький В.М. Фізико-хімічні методи 

обробки сировини і харчових продуктів. К.: Кондор-Видавництво, 2015. 324 с.  

5.Скалецька Л.Ф., Подпрятов Г.І. Біохімічні зміни продукції рослинництва при 

її зберіганні та переробці: навч. посібник. К.: Видавничий центр НАУ, 2007. – 

288с.  

Підготувати 

питання по 

темі №7 / 8 

Практичне 

заняття по темі 

№ 8 

4/2 год. 

 

 

8 тиждень 



квашення плодів та 

овочів. 

Теоретичні основи 

сушіння. Видалення з 

плодів і овочів вологи. 

Сушарка для плодів і 

овочів. Пічка для сушіння 

плодів і овочів. Тривалість 

сушіння. Мікробіологічні 

способи консервування. 

Фізичні способи 

консервування. 

 

6. Колтунов В.А. Технологія зберігання продовольчих товарів: підручник. К.: 

Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2003. 538 с. 

7. Колтунов В. А. Технологія зберігання продовольчих товарів : лабораторний 

практикум. К.: КНТЕУ, 2003. 340 с. 

8.. Найченко В. М., Осадчий О.С. Технологія зберігання і переробки плодів та 

овочів з основами товарознавства: підручник. Київ: Школяр, 1999. 502 с. 

8 
тижд
ень 

Модульна контрольна робота 1 Підготувати 

питання до М 1 

8 тиждень 

Змістовий модуль 2. Сутність логістики плодів 

9-10 
тижд
ень 
 
 

Тема 9. Сутність логістики 

плодів та овочів. 

Агрологістика. 

Значення та завдання 

логістики. Створення 

ефективних логістичних схем 

реалізації вирощеного 

врожаю плодів та овочів та 

підготовка їх до логістики 

запасів. Види логістичних 

каналів, види логістики. 

Агрологістика. Рівні якості. 

Особливості транспортування 

різних видів плодів та овочів. 

Історія розвитку галузі 

логістики плодів та овочів. 

Тема 10. Плоди та овочі як 

об’єкти логістики запасів. 

Транспортна логістика  

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Денисенко М. П. Організація та проектування логістичних систем : Під-

ручник. / М. П. Денисенко [та ін.]; за ред. М. П. Денисенка [та ін.]. – К.: «Центр 

учбової літератури», 2010. – 333 с. 

2.Тюріна Н. М. Логістика [Текст] : Навч. посіб. / Н. М. Тюріна, І. В. Гой, І. В. 

Бабій. – К.: «Центр учбової літератури», 2015. – 392 с. 

3.Кислий В. М. Логістика: Теорія та практика : Навч. посіб. / В. М. Кислий, О. А. 

Біловодська, О. М. Олефіренко, О. М. Соляник. – К.: «Центр учбо-вої 

літератури», 2010. – 360 с.. 

4. Огарков Б. Л. Методичні вказівки до лекційних занять і практикуму з 

дисципліни «Логістика» / Б. Л. Огарков, С. І. Гедулян. – Одеса : ОДАБА, 2017. – 

27 с 

5. Найченко В.М. Практикум з технології зберігання і переробки плодів та овочів 

з основами товарознавства. К.: ФАДА ЛТД, 2001. 211 с. 

6. Дудар Т. Г. Логістика: Навч. посіб. / Т. Г. Дудар, Р. Р. Волошин. – К.: «Центр 

учбової літератури», 2012. – 171 с. 

Підготувати 

питання по 

темі № 9 /10  

Практичне 

заняття по 

темі № 10 

4/2год. 

 

 

 

10 тиждень  



Особливості плодів та овочі 

як об’єктів логістики запасів. 

Вплив факторів вирощування 

на якість плодів та овочів. 

Фізичні властивості та 

фізіологічні процеси, що 

відбуваються в насипі плодів 

та овочів під час логістики. 

Наукові та методичні основи 

курсу. Принципи 

консервування плодів та 

овочів за Н.Нікітінським. 

Основні типи сховищ для 

логістики запасів, їх 

класифікація 

 
11-12 

тижде

нь 

 

 

Тема 11. Якість та логістика 

при зберіганні бульб картоплі, 

коренеплідних та цибулевих 

овочів 
Якість та логістика при зберіганні 

бульб картоплі. Бульби картоплі 

як об'єкт логістики запасів. Вплив 

факторів вирощування на якість 

бульб картоплі. Особливості 

зберігання бульб картоплі різного 

цільового призначення. Якість та 

логістика при зберіганні столових 

коренеплодів. Якість та логістика 

при зберіганні цибулевих овочів. 

Основні типи сховищ для 

зберігання коренеплідних, 

цибулевих овочів. 

Тема 12. Якість та логістика 

при зберіганні капустяних, 

плодових та зеленних овочів. 
Якість та логістика запасів 

капустяних овочів. 

Характеристика різних видів 

капусти, як об'єкта зберігання. 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Денисенко М. П. Організація та проектування логістичних систем : Під-

ручник. / М. П. Денисенко [та ін.]; за ред. М. П. Денисенка [та ін.]. – К.: «Центр 

учбової літератури», 2010. – 333 с. 

2.Колтунов В. А. Якість плодоовочевої продукції та технології зберігання. К.: 

КНТЕУ, 2004. Ч. 1. 568 с.  

3.Осокіна Н.М., Гайдай Г. С. Технологія зберігання і переробки продукції 

рослинництва: підручник. Умань: УМСУ, 2005. 614 с. .  

4.Колтунов В.А. Технологія зберігання продовольчих товарів: підручник. К.: 

Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2003. 538 с. 

5.Тюріна Н. М. Логістика [Текст] : Навч. посіб. / Н. М. Тюріна, І. В. Гой, І. В. 

Бабій. – К.: «Центр учбової літератури», 2015. – 392 с. 

6.Кислий В. М. Логістика: Теорія та практика : Навч. посіб. / В. М. Кислий, О. А. 

Біловодська, О. М. Олефіренко, О. М. Соляник. – К.: «Центр учбо-вої 

літератури», 2010. – 360 с.. 

7. Огарков Б. Л. Методичні вказівки до лекційних занять і практикуму з 

дисципліни «Логістика» / Б. Л. Огарков, С. І. Гедулян. – Одеса : ОДАБА, 2017. – 

27 с. 

8. Колтунов В. А. Прогнозування збереження якості продовольчих товарів К. : 

КНТЕУ, 2002. 199 с. 

9. Колтунов В. А. Технологія зберігання продовольчих товарів : лабораторний 

практикум. К.: КНТЕУ, 2003. 340 с. 

10. Колтунов В. А. Прогнозування збереження картоплі та овочів в системі 

логістики.К.: КНТЕУ, 2005. 212 с.  

Підготувати 

питання по 

темі №11 /12 

Практичне 

заняття по темі 

№ 12 

4/2 год. 

 

12 тиждень 



Вплив факторів вирощування на 

якість капустяних овочів. 

Особливості зберігання різних 

видів капустяних овочів. Типи 

сховищ для зберігання 

капустяних. Якість та логістика 

запасів плодових овочів різних 

видів. Режими та способи 

зберігання плодових овочів 

 

11. Найченко В.М. Практикум з технології зберігання і переробки плодів та 

овочів з основами товарознавства. К.: ФАДА ЛТД, 2001. 211 с. 

13-14 
тижде
нь 
 
 
 

1. Тема 13. Якість та 

логістика при зберіганні 

плодоягідної продукції. 

Основні завдання 

логістики запасів плодів та 

ягід. Фактори що 

впливають на ефективність 

логістики запасів плодів та 

ягід, умови успішної 

логістики реалізації та 

запасів. Система 

управління якістю 

плодоягідної продукції. 

Вплив термінів збирання 

на якість та лежкість 

плодів та ягід. Логістичні 

схеми реалізації плодів та 

ягід. Особливості 

транспортування. 

Прогнозування лежкості 

плодів та ягід. 

Тема 14. Способи 

консервування плодів та 

овочів. Особливості 

використання 

біохімічних способів 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Денисенко М. П. Організація та проектування логістичних систем : Під-

ручник. / М. П. Денисенко [та ін.]; за ред. М. П. Денисенка [та ін.]. – К.: «Центр 

учбової літератури», 2010. – 333 с. 

2.Колтунов В. А. Якість плодоовочевої продукції та технології зберігання. К.: 

КНТЕУ, 2004. Ч. 1. 568 с.  

3.Осокіна Н.М., Гайдай Г. С. Технологія зберігання і переробки продукції 

рослинництва: підручник. Умань: УМСУ, 2005. 614 с. .  

4.Колтунов В.А. Технологія зберігання продовольчих товарів: підручник. К.: 

Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2003. 538 с. 

5.Тюріна Н. М. Логістика [Текст] : Навч. посіб. / Н. М. Тюріна, І. В. Гой, І. В. 

Бабій. – К.: «Центр учбової літератури», 2015. – 392 с. 

6.Кислий В. М. Логістика: Теорія та практика : Навч. посіб. / В. М. Кислий, О. А. 

Біловодська, О. М. Олефіренко, О. М. Соляник. – К.: «Центр учбо-вої 

літератури», 2010. – 360 с.. 

7. Огарков Б. Л. Методичні вказівки до лекційних занять і практикуму з 

дисципліни «Логістика» / Б. Л. Огарков, С. І. Гедулян. – Одеса : ОДАБА, 2017. – 

27 с. 

8. Колтунов В. А. Прогнозування збереження якості продовольчих товарів К. : 

КНТЕУ, 2002. 199 с. 

9. Колтунов В. А. Технологія зберігання продовольчих товарів : лабораторний 

практикум. К.: КНТЕУ, 2003. 340 с. 

10. Найченко В.М. Практикум з технології зберігання і переробки плодів та 

овочів з основами товарознавства. К.: ФАДА ЛТД, 2001. 211 с. 

11.Обладнання для підготовки, сортування, заморожування та сушіння 

сировини. Ягідник. 2021. №5 (25).  

12. Дудар Т. Г. Логістика: Навч. посіб. / Т. Г. Дудар, Р. Р. Волошин. – К.: «Центр 

учбової літератури», 2012. – 171 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №13/14 

Практичне 

заняття по темі 

№ 14 

4/2 год. 

14 тиждень 



Наукові основи 

ферментативного способу 

консервування. Умови, 

необхідні для успішної 

ферментації плодів та 

овочів. Технологія 

виробництва 

ферментованих овочів. 

Технологія виробництва 

квашеної капусти. 

Технологія виробництва 

солоних огірків. 

Технологія виробництва 

солоних томатів.  
15-16 
тижде
нь 
 
 

Тема 15. Якість та логістика 

при переробці плодів та 

овочів фізичними та 

хімічними способами 

Хімічні способи 

консервування плодів та 

овочів. 

 

Тема 16. Особливості 

впровадження системи 

НАССР на переробних 

плодоовочевих 

підприємствах 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Денисенко М. П. Організація та проектування логістичних систем : Під-

ручник. / М. П. Денисенко [та ін.]; за ред. М. П. Денисенка [та ін.]. – К.: «Центр 

учбової літератури», 2010. – 333 с. 

2.Колтунов В. А. Якість плодоовочевої продукції та технології зберігання. К.: 

КНТЕУ, 2004. Ч. 1. 568 с.  
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рослинництва: підручник. Умань: УМСУ, 2005. 614 с. .  

4.Колтунов В.А. Технологія зберігання продовольчих товарів: підручник. К.: 

Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2003. 538 с. 

5.Тюріна Н. М. Логістика [Текст] : Навч. посіб. / Н. М. Тюріна, І. В. Гой, І. В. 

Бабій. – К.: «Центр учбової літератури», 2015. – 392 с. 

6.Кислий В. М. Логістика: Теорія та практика : Навч. посіб. / В. М. Кислий, О. А. 

Біловодська, О. М. Олефіренко, О. М. Соляник. – К.: «Центр учбо-вої 

літератури», 2010. – 360 с.. 

7. Огарков Б. Л. Методичні вказівки до лекційних занять і практикуму з 

дисципліни «Логістика» / Б. Л. Огарков, С. І. Гедулян. – Одеса : ОДАБА, 2017. – 

27 с. 

8. Колтунов В. А. Прогнозування збереження якості продовольчих товарів К. : 

КНТЕУ, 2002. 199 с. 
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Підготувати 

питання по 

темі №15 /16 

Практичне 

заняття по темі 

№ 16 

4/2 год. 

 

 

16 тиждень 



11. Найченко В.М. Практикум з технології зберігання і переробки плодів та 

овочів з основами товарознавства. К.: ФАДА ЛТД, 2001. 211 с. 
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освіта, 2006. 640 с. 
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учбової літератури», 2012. – 171 с. 

16 
тижд
ень 

Модульна контрольна робота 2 Підготувати 

питання до М2 

16 тиждень 

 


