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	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Основи кріогенних і сушильних технологій» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) освітнього рівня спеціальності 181 «Харчові технології», галузі знань 20 Аграрні науки та продовольство. 

Предметом вивчення курсу «Основи кріогенних і сушильних технологій» є:

 Сукупність фізико-хімічних та тепломасообмінних процесів, що відбуваються в харчовій сировині під дією екстремально низьких температур та при видаленні вологи. 

Закономірності фазових переходів: перетворення води на лід (кристалізація) та перехід льоду в пару, минаючи рідку фазу (сублімація).

Механізми збереження нативних властивостей: вивчення того, як кріогенне заморожування та лагідне сушіння дозволяють зберегти вітаміни, ферменти та структуру клітин.

Взаємодія вологи з матеріалом: аналіз форм зв’язку вологи (адсорбційна, осмотична, капілярна) та енергії, необхідної для її видалення.

Технологічне обладнання: принципи роботи кріогенних апаратів на рідкому азоті, сублімаційних установок та розпилювальних сушарок.

Управління якістю концентратів: способи запобігання окисленню жирів та руйнуванню білків під час тривалого зберігання сухих і заморожених продуктів.
Міждисциплінарні зв’язки: Забезпечуючі дисципліни: Хімія, Процеси і апарати харчових виробництв, Теоретичні основи харчових виробництв, Технічна мікробіологія, Харчова хімія 

 Забезпечувані дисципліни: Технологія харчових виробництв, Технологія зберігання і переробки продуктів тваринництва та  овочівництва, Технологія м’ясних продуктів спеціального призначення, Технології продуктів дитячого, геродієтичного і лікувально-профілактичного призначення, Проєктування харчових підприємств, 

 Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових модулів: Модуль 1. «Кріогенні технології»

Модуль 2. «Сушильні технології»


	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу: Формування знань про фізико-хімічні основи консервування шляхом видалення вологи або глибокого охолодження для максимального збереження біологічної цінності сировини..
Завдання навчальної дисципліни: 

Теоретичне обґрунтування: вивчення фізико-хімічних основ кріогенного заморожування та сушіння (статика, кінетика, тепломасообмін).

Освоєння технологій: опанування методів сублімаційного, розпилювального, конвективного сушіння та швидкого заморожування в кріогенних середовищах.

Інженерний розрахунок: навчити розраховувати тривалість процесів, витрати холодоагентів, теплоносіїв та енергоспоживання обладнання.

Управління якістю: вивчення впливу низьких температур та зневоднення на збереження вітамінів, ферментів, кольору та структури продуктів.

Проєктування процесів: розробка оптимальних режимів обробки для різних видів сировини (рослинної, тваринної, мікробіологічної).

Інноваційна діяльність: ознайомлення з новітніми способами інтенсифікації сушіння (УЗ, ІЧ, МХ-випромінювання) та використанням кріотехнологій для отримання нанопорошків.
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягнути таких результатів навчання: 

Знати фізико-хімічні основи процесів сушіння та кріогенного заморожування, а також вплив цих процесів на склад та структуру харчової сировини.

Вміти самостійно розраховувати та встановлювати оптимальні температурно-вологісні режими для конвективного, розпилювального та сублімаційного сушіння.

Обирати ефективні кріогенні середовища (рідкий азот, діоксид вуглецю) залежно від виду продукції та необхідної швидкості заморожування.

Проєктувати технологічні схеми виробництва сухих та швидкозаморожених продуктів із максимальним збереженням їхньої біологічної цінності.

Оцінювати якість готової продукції (гігроскопічність, розчинність, органолептику) та прогнозувати терміни її зберігання.

Експлуатувати та налаштовувати основні типи сушильних установок і кріогенних апаратів, дотримуючись правил техніки безпеки.

Аналізувати енергоефективність процесів та впроваджувати заходи з інтенсифікації сушіння (використання ІЧ-випромінювання, вакууму тощо).Фахові компетенції: 

1. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів на основі розуміння сутності перетворень основних компонентів продовольчої сировини впродовж технологічного процесу.

2. Здатність управляти технологічними процесами з використанням технічного, інформаційного та програмного забезпечення. 

3. Здатність організовувати та проводити контроль якості і безпечності сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів їз застосуванням сучасних методів. 

4. Здатність обирати експлуатувати технологічне обладнання, складати апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових продуктів. 

5. Здатність визначати та аналізувати нутрієнтний склад продовольчої сировини та враховувати його при розробленні нових та удосконаленні існуючих технологій харчових продуктів.

У процесі засвоєння дисципліни студент має набути таких соціальних навичок (soft-skills): ( володіти навичками міжособистісної взаємодії; ( вміти бачити та вирішувати проблеми; ( дотримуватись етичних принципів комунікації та культури у професійній діяльності; ( проявляти автономність і відповідальність у професійній діяльності; орієнтуватись на певний результат

	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.


ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Найменування показників
	Галузь знань, спеціальність, освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 3
	Галузь знань 20 Аграрні науки та продовольство
	Нормативна

	
	Спеціальність 181 Харчові технології
	Семестр
	3

	Модулів – 3
	Освітній рівень: бакалавр
	Аудиторні години: 30 год.

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції: 20 год.
	Практичні, семінарські: 10 год

	Загальна кількість годин – 90
	
	
	

	
	
	
	Лабораторні: год

	Тижневих годин для денної форми навчання: аудиторних – 2 самостійної роботи студента – 4
	
	
	

	
	
	Самостійна робота 60 год.

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


10 тем для самостійного вивчення :

1. Сублімаційне сушіння (Freeze-drying): термодинаміка процесу та збереження нативної структури біооб’єктів.

2. Кріогенне подрібнення: отримання високодисперсних порошків із прянощів та лікарської сировини в середовищі рідкого азоту.

3. Фізико-хімічні зміни вологи при заморожуванні: вплив швидкості кристалізації на цілісність клітинних мембран.

4. Інноваційні методи енергозбереження: використання теплових насосів у конвективних сушильних установках.

5. Мікрохвильове та ІЧ-сушіння: механізми інтенсифікації вологовіддачі та скорочення тривалості процесу.

6. Технологія Quick Frozen (IQF): індивідуальне швидке заморожування дрібноштучних продуктів (ягід, овочів, морепродуктів).

7. Акустичне (ультразвукове) сушіння: нетермічний вплив на капілярно-пористу структуру продукту.

8. Кріоконцентрування рідких харчових продуктів: отримання соків та екстрактів без термічного впливу.

9. Використання діоксиду вуглецю (CO2) як хладагента: екологічні та технологічні аспекти в порівнянні з фреонами.

10. Стабільність сухих продуктів при зберіганні: роль активності води (

11. ) та склування у запобіганні псуванню.

ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Модуль 1: «Кріогенні технології»

Тема 1 «Фізико-хімічні основи кріозаморожування: Кристалізація воги, вплив швидкості охолодження на структуру тканин.»

Тема 2. «Кріогенні середовища: Використання рідкого азоту та діоксиду вуглецю. Хладоагенти та їх екологічна безпека.»

Тема 3ю «Обладнання для швидкого заморожування: Тунельні, флюїдизаційні та плиткові апарати.»

Тема 4. «Кріоподрібнення та кріосепарація: Отримання порошків з термочутливої сировини (прянощі, лікарські трави).»
Модуль 2: «Сушильні технології»

Тема 5.»Статика та кінетика сушіння: Форми зв’язку вологи з матеріалом. Діаграма стану вологого повітря (I-d діаграма).»

Тема 6. «Конвективне сушіння: Технології розпилювального сушіння (для молока, яєчного порошку) та сушіння у киплячому шарі.»

Тема 7. «Сублімаційне сушіння (Freeze-drying): Видалення вологи з замороженого стану під вакуумом. Еталонна технологія для функціональної їжі.»

Тема 8. «Інноваційні методи: Мікрохвильове (МХ-сушіння), інфрачервоне та акустичне інтенсифікування процесів.»
Тема 9. «Якість сухої продукції: Гігроскопічність, відновлюваність (регідратація) та збереження вітамінів.»
	Система нарахування балів


	Накопичування балів з навчальної дисципліни

	види навчальної роботи
	максимальна кількість балів

	Виконання лабораторної роботи та її захист
	40,0

	Розв’язання тестів
	30,0

	Залік
	30,0

	Максимальна кількість балів
	100,0
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