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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

 

 

 

 

2.  Назва ОК ОК26 Технології цукристих речовин та полісахаридів 

3.  Факультет/кафедра Харчових технологій/ кафедра технологій та безпечності 

харчових продуктів 

4.  Статус ОК Обов’язковий  

5.  Програма/Спеціальність, 

складовою яких є ОК для  

«Крафтові технології та гастрономічні інновації» /   

G13 «Харчові технології» 

6.  Рівень НРК 6-й 

7.  Семестр та тривалість 

вивчення 

5 (15 тижнів) 

8.  Кількість кредитів ЄКТС 5 

9.  Загальний обсяг годин та 

їх розподіл  

Контактна робота(заняття) Самостійна 

робота - 76 Лекційні - 30 Лабораторні - 30 

10.  Мова навчання Українська 

11.  Викладач/Координатор 

освітнього компонента  

д.т.н., професор. Самілик Марина Михайлівна 

 

11 Контактна інформація Самілик Марина Михайлівна, завідувач кафедри технологій та 

безпечності харчових продуктів, 324м, 0663786739,  E–mail: 

maryna.samilyk@snau.edu.ua 

12.  Загальний опис освітнього 

компонента 

Курс орієнтований на формування знань щодо особливостей 

технології цукру та палісахаридів, вмінь розробляти 

технологічні схеми окремих ділянок цукрового виробництва. 

13.  Мета освітнього 

компонента 

є надання здобувачам освіти теоретичних знань про 

сукупність процесів та технологічних операцій, які 

забезпечують одержання цукру та полісахаридів, набуття 

практичних навичок, необхідних для майбутньої виробничої 

діяльності 

14.  Передумови вивчення ОК, 

зв'язок з іншими освітніми 

компонентами ОП 

Освітній компонент базується на: ОК8  Теоретичні основи 

харчових виробництв, ОК15 Процеси і апарати 

харчових виробництв  і є основою для вивчення  ОК33 

Практика. Обмеження відсутні 

15.  Політика академічної 

доброчесності 

Обов’язковою вимогою до студентів, для отримання 

підсумкової оцінки з дисципліни, є 100% виконання 

лабораторних робіт та виконання індивідуального завдання у 

вигляді презентації власного гастрономічного бренду. У разі 

використання текстових запозичень без належного цитування 

(академічний плагіат) - робота анулюється. 

16.  Посилання на курс у 

системі Moodle 

 

17.  Ключові слова Цукор-пісок, крохмаль, сахароза, дифузія, вапнування, 

карбонізація, випарювання, кристалізація, сушіння 



2. РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ ТА ЇХ ЗВ'ЯЗОК З 

ПРОГРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ 

Результати навчання за ОК: 

Після вивчення освітнього компонента студент 

очікувано буде здатен… 

Програмні результати 

навчання, на досягнення 

яких спрямований ОК  

Як оцінюється РНД 

ПР01 ПР08 ПР14 

ДРН1. Знати і розуміти основи хімічних 

перетворень, які відбуваються із сировиною 

при виробництві цукру та полісахаридів, 

практичні проблеми сезонності виробництва 

+   Усний захист 

лабораторних робіт 

(у разі 

дистанційного 

навчання –

завантажити 

виконану 

інструктивну 

картку у Moodle). 

Підсумковий тест 

множинного вибору 

ДРН2. Вміти удосконалювати основні 

виробничі процеси з урахуванням інновацій в 

галузі.   

 +  

ДРН3. Підвищувати ефективність 

виробництва цукру та полісахаридів шляхом 

впровадження ресурсоощадних технологій, 

аналізувати стан і динаміку попиту на цукор. 

  + 

 

3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 
Рекомендована 

література1 
Аудиторна робота Сам.  

роб. Лк Лаб.  

Модуль 1 

Лекційне заняття 1. Особливості виробництва та 

асортимент цукру 

1. Сировина для виробництва цукру 

2. Проблема сезонності виробництва цукру 

3. Асортимент цукру 

2    

[1], [3], [4-7], 

 

[9], [10], [11] 

[14] 

 

 

 

[1] 

Питання самостійного вивчення 

1. Ботанічна характеристика цукрових буряків, 

їх сорти та гібриди. Умови їх вирощування та 

збирання. 

2. Будова коренеплоду, розподіл сахарози в 

ньому. Будова клітини цукрових буряків. 

3. Загальний хімічний склад цукрових буряків. 

Характеристика речовин, які входять до складу 

цукрових буряків. 

4. Процеси, які протікають у коренеплодах при 

зберіганні. 

  10 

Лекційне заняття 2. Технологічна схема 

виробництва кристалічного цукру з цукрових 

буряків 

1. Технологічна схема бурякопереробного 

відділення  

2. Технологічна схема сокоочисного відділення 

3. Технологічна схема одержання та очищення 

сиропу 

2    

[1], [3] 

                                                             
 



Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 
Рекомендована 

література2 
 Аудиторна робота Сам.  

роб. Лк Лаб.  

Технологічна схема кристалізаційного відділення та 

сушіння цукру-піску 

    

Лекційне заняття 3. Подавання цукрових 

буряків на перероблення, відділення домішок, 

відмивання коренеплодів 

1. Способи подавання цукрових буряків в завод. 

Відокремлення домішок від буряків. 

2. Відокремлення та очищення транспортерно-

мийної води. 

3. Відмивання буряків. 

4. Зважування та подрібнення буряків. 

2   [1] 

Лабораторна робота №1. Розв'язування задач по 

визначенню втрат бурякомаси, цукрози під час 

зберігання буряків 

 4  [1] 

 

Питання самостійного вивчення 

1.Аналіз чинників, які впливають на якість стружки.  

2.Режим роботи бурякорізок в залежності від якості 

коренеплодів. 

3.Технологічна схема колонної дифузійної 

установки.  

4. Технологічна схема дифузійної установки 

нахиленого типу. 

5.Технологічна схема ротаційної дифузійної 

установки 

6. Призначення ошпарювача стружки. 

  10 [1] 

 

Лекційне заняття 4. Екстрагування сахарози із 

бурякової стружки та механічне очищення 

дифузійного соку 

1. Теоретичні основи екстракції. 

2.  Фактори, які впливають на процес екстракції 

сахарози із бурякової стружки. 

3. Типи дифузійних установок, які 

використовуються на цукрових заводах. 

4. Підготовка живильної води. 

5. Очищення соку від мезги 

2   [1] 

Лабораторна робота №2. Розв'язування задач по 

визначенню величини відбору дифузійного соку, 

ефекту очищення, врахованих і неврахованих 

втрат 

 4  [1] 

Лекційне заняття 5. Фізико-хімічне очищення 

дифузійного соку 

1. Склад дифузійного соку та необхідність його 

очищення. 

2. Попереднє та основне вапнування. 

3. І і ІІ сатурація. 

4. Відстоювання та фільтрування соку. 

5. Сульфітація 

2   [1], [3] 

                                                             
 

 



Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 
Рекомендована 

література3 
 Аудиторна робота Сам.  

роб. Лк Лаб.  

Питання самостійного вивчення 

1. Способи проведення попередньої дефекації. 

2. Сучасні схеми очищення соку. 

3. Використання соди і тринатрійфосфату.  

4. Сучасні схеми фільтрування соку. 

  15 [1], [13] 

Лекційне заняття 6. Одержання і очищення 

сиропу 

1. Мета згущення соку. Принцип багаторазового 

використання пари. 

2. Апаратурне оформлення станції випарювання 

соку. 

3. Основні хімічні процеси, що протікають при 

одержанні сиропу 

2   [1], [12] 

 

 

 

 

 

Лабораторна робота №3. Вивчення і накреслення 

типової схеми очищення соку з холодною 

переддефекацією, холодно (тепло-) гарячою 

основною дефекацією, дефекацією перед ІІ 

сатурацією. 

 4 
 

Лекційне заняття 7. Одержання та 

центрифугування утфелів 

1. Фізико-хімічні основи теорії кристалізації 

сахарози. Основні стадії кристалізації.  

2. Вакуум-апарат для одержання утфелю. 

3. Аналіз факторів, які вливають на швидкість 

кристалізації. 

4. Центрифугування утфелів 

5. Клерування та афінація. 

6. Додаткова кристалізація 

 4  [1], [9] 

Лекційне заняття 8. Сушіння, охолодження та 

зберігання кристалічного цукру-піску 

1. Основні типи сушильно-охолоджувальних 

установок, режим роботи. 

2. Основні види тари для пакування цукру-піску. 

Зважування та пакування цукру-піску. 

2   [1], [2] 

Лабораторна робота №4. Вивчення та 

накреслення апаратурно-технологічної схеми 

одержання стандарт-сиропу 

 4  [3] 

Питання самостійного вивчення 

1.Одержання вапна, вапняного молока та 

сатураційного газу. 

2. Технологічна схема одержання і очищення 

вапняного молока і сатураційного газу. Будова і 

робота вапняково-випалювальної печі.  

5. Технологічні параметри процесу випалювання 

вапняку. 

  10 

https://surli.cc/

nsnaxg 

Разом за модуль 1 16 16 45  

                                                             
 

 



 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 
Рекомендована 

література4 
 Аудиторна робота Сам.  

роб. Лк Лаб.  

Модуль 2 

Лекційне заняття 9. Відходи бурякоцукрового 

виробництва та їх подальше використання 

1. Жом 

2. Фільтраційний осад.  

3. Меляса. 

4. Зворотна система водопостачання цукрового 

заводу 

2   

[1] 

Лабораторна робота №5. Розрахунок маси 

випареної води, маси сиропу. 

 4 
 

[2] 

 

 

 

  

 

 

 
 

Лекційне заняття 10. Сировина для виробництва 

крохмалю  

1. Характеристика продукції, сировини і 

напівфабрикатів. 

2. Показники якості сировини і готової продукції 

2   

Питання самостійного вивчення 

1. Класифікація полісахаридів. 

2. Фізичні властивості полісахаридів 

3. Застосування полісахаридів у харчовій 

промисловості. 

  15 

Лекційне заняття 11. Технологія отримання 

сирого картопляного крохмалю 

1. Технологічна схема виробництва картопляного 

крохмалю. 

2. Основні технологічні процеси у виробництві 

картопляного крохмалю. 

2   [2], [14] 

Лабораторна робота № 6. Вивчення та 

накреслення принципової технологічної схеми 

виробництва сирого крохмалю 

 4  [2] 

Лекційне заняття 12. Технологія отримання 

сирого кукурудзяного крохмалю 

1. Технологічна схема виробництва сирого 

кукурудзяного крохмалю. 

2. Основні технологічні процеси у виробництві 

сирого кукурудзяного крохмалю. 

2   [2], [14] 

 

 

 

Лабораторна робота № 7. Вивчення та 

накреслення схеми виробництва крохмалю із 

кукурудзи 

 4  [14] 

Питання самостійного вивчення 

1. Апаратурне оформлення технології крохмалю. 

2. Вимоги державного стандарту до якості 

картопляного та кукурудзяного крохмалів. 

  15 [2] 

Лекційне заняття 13. Технологія отримання 

сухого кукурудзяного крохмалю 

 

2    

                                                             
 

 



Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 
Рекомендована 

література5 
 Аудиторна робота Сам.  

роб. Лк Лаб.  

1. Технологічна схема виробництва сухого 

кукурудзяного крохмалю. 

2. Основні технологічні процеси у виробництві 

сухого кукурудзяного крохмалю. 

   [2], [14] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Лабораторна робота № 8. Вивчення та 

накреслення технологічної схеми виробництва 

декстрину 

 2  

Лекційне заняття 14. Виробництво продуктів 

гідролізу крохмалю  

1. Технологія виробництва крохмальної патоки. 

2. Технологія виробництва кристалічної глюкози. 

3. Технологія виробництва фруктози, глюкозно-

фруктозних сиропів 

2   

Питання самостійного вивчення 

1. Виробництво модифікованих крохмалів. 

2. Набухаючі крохмалі. Заміщені крохмалі. Короткі 

відомості про їх виробництво, властивості, 

використання. 

3. Виробництво декстрину 

  15 [2] 

Лекційне заняття 15. Технологія крохмалю із 

альтернативних видів сировини 

1. Технологія виробництва пшеничного крохмалю. 

2. Технологія виробництва соргового крохмалю. 

3. Технологія виробництва рисового крохмалю 

2   [2] 

 

Разом за модуль 14 14 45  

Всього 30 30 90  

 

4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

ДРН Методи 

викладання  

Кіль-

сть 

годин 

Методи навчання  Кіль-

сть 

годин 

ДРН1. Знати і розуміти основи 

хімічних перетворень, які відбуваються 

із сировиною при виробництві цукру та 

полісахаридів, практичні проблеми 

сезонності виробництва 

Презентації 
(демонстрація 

інформації 

щодо тематики 

лекцій) 

30 Лабораторні заняття 

(виконання завдань 

відповідно до 

інструктивних карт, 

представлених у 

методичних 

вказівках) 

Індивідуальні 

завдання (самостійне 

опрацювання питань 

самостійного 

вивчення) 

 

 

30 

 

 

 

 

 

90 

ДРН2. Вміти удосконалювати основні 

виробничі процеси з урахуванням 

інновацій в галузі.   

ДРН3. Підвищувати ефективність 

виробництва цукру та полісахаридів 

шляхом впровадження 

ресурсоощадних технологій, 

аналізувати стан і динаміку попиту на 

цукор. 

                                                             
 

 



5. ОЦІНЮВАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

5.1. Сумативне оцінювання  

5.1.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 

№ Методи сумативного оцінювання Бали / Вага у 

загальній оцінці  

Дата складання 

Модуль 1 (50 балів): 

1 Відпрацювання лабораторних робіт (4 Лб по 3 

бали) 

12 балів / 12% згідно з графіком 

навчального процесу 

2 Тестування «Модуль 1»  38 бали / 23% 7 тиждень 

Модуль 2 (50 балів): 

4 Відпрацювання лабораторних робіт (4 Лб по 3 

бали) 

12 балів / 12% згідно з графіком 

навчального процесу 

5 Тестування «Модуль 2»  38 бали / 23% 15 тиждень 

 

5.1.2. Критерії оцінювання 

 

5.2. Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено 

№ Елементи формативного оцінювання Дата  

1 Усне опитування після вивчення всіх тем, під час лабораторних 

занять   

під час лабораторної 

роботи 

2 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення модульного тестування 7, 15 тиждень 

 

Форма підсумкового контролю – диференційований залік. Підсумкова кількість балів з 

дисципліни (максимум 100 балів за семестр) визначається як сума балів за результатами 

роботи здобувача протягом семестру. Студент не допускається до підсумкового контролю з 

дисципліни, якщо він пропустив і не відпрацював більше 20% занять, має не складені модульні 

контрольні етапи, не виконав обов’язковий перелік видів робіт, завдань (лабораторні роботи), 

передбачених робочим навчальним планом на семестр з цієї навчальної дисципліни, або має 

незадовільний рейтинг за підсумком семестру (0 – 34 балів). 
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6 Зазначити компонент сумативного оцінювання 

Компонент6 Оцінювання  

Відпрацювання лабораторних 

робіт 

Кожна відпрацьована лабораторна робота оцінюється в 

3 бали 

Модульне тестування (тест 

множинного вибору) 

Тест включає 38  питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 
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