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	                                                   ЛЕКЦІЙНИЙ КУРС
	

	1
	“Основні процеси, що відбуваються в сировині та продуктах харчування під час зберігання”.
	Значення вологи, при зберіганні сировини та продуктів харчування. Здатність продуктів харчування поглинати воду з навколишнього середовища. Поняття ферментних процесів. Вплив температури на швидкість протікання ферментних процесів у продуктах харчування. Позитивна і негативна дія ферментних процесів під час зберігання на якість сировини і продуктів харчування.
	http://elib.hduht.edu.ua/jspui/handle/123456789/1649


	2
	“Фактори, що впливають на якість і масу харчових продуктів під час зберігання”.
	Вплив газового складу повітря на якість і масу сировини і харчових продуктів при зберіганні. Організація зберігання сировини і продуктів харчування. Характеристика процесів псування сировини і продуктів харчування при зберіганні. Вплив шкідників при зберіганні сировини і продуктів харчування.
	http://elib.hduht.edu.ua/jspui/handle/123456789/1649


	3
	“Консервування, як один із способів зберігання сировини і продуктів харчування. Класифікація способів консервування”.
	Консервування за допомогою фізичних факторів (пастеризація, кип’ятіння, стерилізація, охолодження, заморожування). Температурні режими. Мікробіологічний спосіб консервування. Хімічний спосіб консервування сировини і продуктів харчування. Передумови виникнення високоякісних консервів. Підготовка сировини до консервування. Теплова обробка сировини. Характеристика спецій для консервування. 
	http://elib.hduht.edu.ua/bitstream/123456789/2377/1


	4
	“Особливості консервування яєць і яєчних продуктів”.
	Підготовка та обробка яєць перед закладанням на зберігання. Умови та режими зберігання яєць і яєчних продуктів. Зберігання морожених та сухих яєчних продуктів. Ферментативні знецукрені яєчні сухі продукти. Контроль якості яєць і яєчних продуктів під час зберігання. Шляхи зниження втрат яєць і яєчних продуктів при зберіганні.
	http://elib.hduht.edu.ua/bitstream/123456789/2377/1


	                                                САМОСТІЙНА РОБОТА
	

	1
	“Характеристика режимів зберігання плодоовочевої продукції”.
	Режими зберігання, контроль за температурою та відносною вологістю повітря. Значення стану газового середовища приміщення в якому здійснюється зберігання плодоовочевої продукції. Способи зберігання плодоовочевої продукції. Контроль за зберіганням плодоовочевої продукції.
	http://elib.hduht.edu.ua/jspui/handle/123456789/1649


	2
	“Характеристика режимів зберігання плодоягідної продукції”.
	Фактори вирощування, які формують лежкість насіннячкових фруктів. Вплив термінів збирання на лежкість яблук і груш. Процеси, що відбуваються в плодах насіннячкових при зберіганні. 
	http://elib.hduht.edu.ua/jspui/handle/123456789/1649


	3
	“Особливості зберігання смакових продуктів”.
	Умови зберігання алкогольних напоїв. Зміни при зберіганні алкогольних напоїв. Умови і терміни зберігання слабоалкогольних напоїв.
	«Харчування як фактор формування здоров'я населення»
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	4
	“Особливості зберігання харчових тваринних жирів”.
	Вплив продуктів гідролітичного розпаду на органолептичні і фізико-хімічні показники жирів тваринного походження при зберіганні. Залежність швидкості окислення жирів від температури, світла і металічних поверхонь. Висихання харчових жирів: негативна і позитивна роль висихання при зберіганні тваринних жирів.
	http://elib.hduht.edu.ua/jspui/handle/123456789/1649


