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ОРГАНІЗАЦІЯ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ ЗА КУРСОМ «ТЕОРЕТИЧНІ 
ОСНОВИ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ» 

 

О.М. Савінок, Ю.Д. Чамова  
 

Теоретичні основи харчових виробництв є першою дисципліною, у якій 
студенти кафедри ТММП вивчають технологію різних харчових підприємств. 

Із введенням кредитно-модульної системи змінилася структура дисципліни, 
вона включає курс лекцій і практичні заняття замість лабораторних робіт, які 
проводилися раніше. 

У цих умовах необхідний системний підхід до засвоєння матеріалу. При 
правильній організації та контролі самостійного вивчення курсу, проведеного 
на практичних заняттях, отримується очевидний результат оцінки знань студе-
нтів. 

Вивчення матеріалу проводилося окремими циклами. На початку курсу 
студенти вивчали хімічний склад різних груп сировини і готової продукції в 
контексті зміни його і харчової цінності при технологічній обробці. Показови-
ми прикладами були технології отримання хліба, хлібобулочних виробів, виро-
бництво консервів і ковбасних виробів. 

Наступний етап вивчення стосується масообмінних процесів харчових 
виробництв. При вивченні цієї тематики студенти на основі теоретичного мате-
ріалу оволоділи методами розрахунку певних технологічних факторів, режимів, 
вирішуючи конкретні завдання. Зокрема, користуючись аналітичним матеріа-
лом, розраховують тривалість соління сировини для ковбасних виробів і проду-
ктів зі свинини, будують графіки. Отримані дані зіставляють із нормативно-
технічною документацією. 

Важливе значення приділяється вивченню властивостей води, показнику 
активності, різноманіттю форм зв’язку вологи з матеріалом і їхній вплив на 
якість готової продукції. Активність води розглядалася як якісний показник, що 
впливає на строки зберігання. Студенти розраховують їх для окремих груп ков-
басних виробів і порівнюють із фактичними строками. 

Студенти освоюють методику розрахунку матеріального балансу, вивча-
ють характер втрат, їхнє чисельне значення, методику їхнього розрахунку, а та-
кож розрахунку маси основної та допоміжної сировини. Різноманітність харчо-
вих виробництв дає можливість кожному студентові виконати завдання з роз-
рахунку матеріального балансу. 

Таким чином, на практичних заняттях вивчаються як теоретичні основи 
курсу, так і вирішуються завдання, які відображають виробничі ситуації. За-
пропонована організація занять сприяє ефективному вивченню курсу і підгото-
вці студентів до освоєння спеціальної дисципліни «Технологія м’яса і м’ясних 
продуктів». 
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