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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

 

2.  Назва ОК ОК 15  Процеси і апарати харчових виробництв 

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

харчових продуктів 

4.  Статус ОК Основний  

5.  Програма/Спеціальність 

(програми), складовою 

яких є ОК для  

 «Харчові технології», «Крафтові технології та гастрономічні 

інновації» / 181  «Харчові технології» 

6.  Рівень НРК 6-й  

7.  Семестр та тривалість 

вивчення 

3 (15 тижнів) 

8.  Кількість кредитів ЄКТС 5 

9.  Загальний обсяг годин та 

їх розподіл 150 

Контактна робота(заняття)  

Самостійна робота 

76/ 126 (ЗФ) 

Лекційні 

14/8 (ЗФ) 

Лабораторні 

60/16 (ЗФ) 

10.  Мова навчання українська 

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

асистент, Демидова Євгенія В’ячеславівна 

11.1 Контактна інформація Самілик Марина Михайлівна, завідувач кафедри технологій 

та безпечності харчових продуктів, 324м, 0663786739,  E–

mail: m.samilyk@ukr.net 

12.  Загальний опис освітнього 

компонента 

вивчення освітнього компоненту сприяє формуванню 

професійних знань основ інженерії у харчовій промисловості 

13.  Мета освітнього 

компонента 

вивчення наукової бази технологічних процесів, на основі 

якої створюються технології та апаратура 

14.  Передумови вивчення ОК, 

зв'язок з іншими освітніми 

компонентами ОП 

Освітній компонент базується на ОК «Теоретичні основи 

харчових виробництв», «Вища математика» і є основою для 

ОК «Технологічне обладнання та устаткування для 

виробництва харчових продуктів», «проектування крафтових 

харчових підприємств», «Крафтові технології молока та 

молочних продуктів», «Крафтові технології м’ясних виробів 

та переробки риби», «Технології харчування», «Крафтові 

технології хліба, хлібобулочних, макаронних, кондитерських 

виробів та харчоконоцентратів», «Крафтові технології 

рослинних олій, консервованих овочів та фруктів», 

«Крафтові технології алкогольних та безалкогольних 

напоїв»,  «Екотехнології у виробництві харчових продуктів». 

Обмеження відсутні 
15.  Політика академічної 

доброчесності 

Забезпечується згідно з Кодексом академічної доброчесності 

(http://surl.li/khyd) 

16.  Посилання на курс в системі 

дистанційного навчання 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=5086 

17.  Ключові слова процес, апарат, гідромеханічні процеси, теплові процеси, 

масообмінні процеси, механічні процеси 

 



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

ПРОГРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ 

Для здобувачів, які навчаються за ОПП «Харчові технології» 

2,3,5,13,14, 16,19 

Результати навчання за ОК: 

Після вивчення освітнього компонента 

студент очікувано буде здатен…» 

Програмні результати навчання, на 

досягнення яких спрямований ОК  
Як оцінюється 

РНД 

ПРН2 ПРН3 ПРН5 ПРН13 ПРН14 ПРН16 ПРН19 

 

ДРН1. Визначати цільове призначення 

процесів, рушійну силу їх проведення та 

основні закономірності протікання 

+  +     Модульне 

тестування 

відповідно до 

графіку  

і критеріїв 

оцінювання. 

Захист 

лабораторних 

робіт. 

Складання 

іспиту 

ДРН2.  Складати рівняння 

матеріального і енергетичного балансу 

основних процесів, розраховувати 

основні робочі характеристики апаратів 

 +  +   + 

ДРН3. Встановлювати шляхи 

інтенсифікації процесів і зниження 

енергозатрат на їх проведення, 

підбирати сучасне обладнання, яке 

відповідає сучасним вимогам безпеки 

   + + 

 

+  

 

Для здобувачів, які навчаються за ОПП «Крафтові технології та 

гастрономічні інновації» 
Результати навчання за ОК: 

Після вивчення освітнього компонента студент 

очікувано буде здатен…» 

Програмні результати 

навчання, на досягнення 

яких спрямований ОК  

Як оцінюється РНД 

ПР04  ПР05 ПР07 

ДРН1. Визначати цільове призначення процесів, 

рушійну силу їх проведення та основні 

закономірності протікання 

 +  Модульне тестування 

відповідно до графіку  

і критеріїв оцінювання. 

Захист лабораторних 

робіт. 

Складання іспиту 

ДРН2.  Складати рівняння матеріального і 

енергетичного балансу основних процесів, 

розраховувати основні робочі характеристики 

апаратів 

  + 

ДРН3. Встановлювати шляхи інтенсифікації 

процесів і зниження енергозатрат на їх 

проведення, підбирати сучасне обладнання, яке 

відповідає сучасним вимогам безпеки 

+   

 

 

 

 

 

 

 



 

3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 

 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах 

загального 

бюджету часу 

Рекомендо-

вана 

література1 
Аудиторн

а робота 

Сам.  

роб. 
Лк ЛР 

Модуль 1 

Лекційне заняття 1. Вступ. Основи гідравліки 

1. Основні закони харчової технології. 

2. Класифікація процесів. 

3. Основи гідростатики та гідродинаміки. 

2/2*   [1], [5], 

[6], [7] 

 

 

[3] 
Лабораторне заняття 1. Визначення гідростатичного тиску 

на дно і стінки апаратів 

 4/4*  

Питання самостійного вивчення 

1. Технічні властивості сировини і харчових продуктів. 

2. Основи теорії подібності. 

3. Насоси. Газодувні машини. 

  10/20* [2], [5], 

[6], [7] 
 

Лекційне заняття 2. Гідромеханічні процеси  

1. Розділення рідких неоднорідних систем. 

2. Обладнання для розділення неоднорідних систем. 

3. Перемішування. 

4. Обладнання для перемішування. 

2  10* [1], [5], 

[6], [7] 

 

Лабораторне заняття 2. Вивчення кінетики осадження 

твердих часточок в рідині 

 4  [3] 

Лабораторне заняття 3. Розрахунок відстійника безперервної 

дії для освітлення водної суспензії.  

 4  [3] 
 

Лабораторне заняття 4. Дослідження умов роботи та 

розрахунок вакуум-фільтрів 

 4  [3] 
 

Питання самостійного вивчення 

1. Очистка повітря і промислових газів. 

2. Мембранні процеси розділення. 

3. Перемішування сипких матеріалів. 

  10/20* [2], [5], 

[6], [7] 
 

Лекційне заняття 3. Теплові процеси 

1. Основи теплообміну.  

2. Апарати для нагрівання та охолодження. 

3. Конденсація. Апарати для проведення конденсації. 

4. Випарювання. Апарати для проведення випарювання. 

2/2*   [1], [5], 

[6], [7] 

 

Лабораторне заняття 5. Розрахунок теплових навантажень і 

середньої різниці температур для різних випадків теплообміну 

 4/4*  [3] 

 
Лабораторне заняття 6. Визначення режимів руху рідини в 

трубках і міжтрубному просторі кожухотрубних 

теплообмінників. Вивчення принципів його роботи  

 4  

Лабораторне заняття 7. Вивчення схем випарних установок, 
складання матеріальних та теплових балансів багатокорпусних 

установок 

 4  [3] 

 

                                                             
*Для здобувачів заочної форми навчання 



                                                             
 

 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету 

часу 

Рекомендо-

вана 

література2 
Аудиторна 

робота 

Сам.  

роб. 
Лк ЛР 

Питання самостійного вивчення 

1. Охолодження, заморожування.  

2. Нестаціонарні процеси нагрівання та охолодження. 

3. Теплова ізоляція. 

4. Створення розрідження в конденсаторних установках. 

5. Багатокорпусні випарні установки. 

  16/20* [2], [5], 

[6], [7], 

[9], [10] 

 

Разом за модуль 1 6/4* 28/8* 36/70*  

Модуль 2 

Лекційне заняття 4. Масообмінні процеси  

1. Абсорбція. Апарати  для проведення абсорбції. 

2. Адсорбція. Апарати  для проведення адсорбції. 

3. Екстрагування.  Апарати  для проведення екстрагування. 

2/2*   [1], [5], 

[6], [7] 

 

Питання самостійного вивчення 

1. Теоретичні основи масообмінних процесів. Молекулярна та 

конвективна дифузія. 

2. Види та властивості адсорбентів. 

3. Рідинна екстракція. Апарати для рідинної екстракції. 

4. Осмотична дегідратація, застосування в харчовій 

промисловості 

  10/10* [2], [5], 

[6], [7], 

 

[4], [11-

14], [16], 

[18-19] 

Лабораторне заняття 8. Дослідження властивостей різних 

видів екстрагентів 

 4  [3] 

Лекційне заняття 5. Кристалізація та сушіння 

1. Кристалізація. Застосування в харчовій промисловості. 

2. Апарати для проведення кристалізації. 

3. Сушіння. Застосування в харчовій промисловості. 

4. Конструктивні особливості сушарок різних типів. 

2  10* [1], [5], 

[6], [7] 

 [15], [17] 

Лабораторне заняття 9. Дослідження швидкості 

кристалізації при різних способах кристалізації  

 4  [3] 

 

 

 

[2], [5], 

[6], [8] 

Питання самостійного вивчення 

1. Фактори, які впливають на швидкість кристалоутворення. 

 2. Проста перегонка. Ректифікація. 

4. Вивчення схема установки для простої перегонки 

  10/10* 

Лабораторне заняття 10. Розрахунок параметрів процесу 

сушіння за допомогою І-х діаграми 

 4/4*  [3] 

Лабораторне заняття 11. Дослідження процесу сушіння 

рослинних матеріалів в сушарках різних конструкцій  

 4  [3] 

Лабораторне заняття 12. Розрахунок барабанної сушарки з 

реальним процесом сушіння 

 4  [3] 

Питання самостійного вивчення 

1. Електрофізичні методи обробки харчових продуктів. 

2. Подібність дифузійних процесів. 

3. Ректифікація бінарних сумішей. 

4. Рекристалізація. 

5. Інноваційні методи сушіння. 

  10/10* [2], [5], 

[6], [7] 
 



Лекційне заняття 6. Механічні процеси  

1. Подрібнення твердих матеріалів.  

2. Принцип дії дробарок. 

3. Сортування матеріалів.  

4. Машини для сортування. 

2/2*   [1], [5], 

[6], [7] 

 

 

 

 

[3] 

 

 

[1], [5], 

[6], [7] 

Лабораторне заняття 13.  Дослідження ступенів 

подрібнення різних матеріалів у молотковій дробарці 

 4  

Лабораторне заняття 14. Розрахунок продуктивності машин 

і апаратів та затрат енергії на подрібнення і сортування 

 4/4*  

Лекційне заняття 7. Обробка матеріалів тиском 

Пресування. Формування пластичних мас 

1. Обробка матеріалів тиском.  

2. Машини для віджимання рідин.  

3. Формування пластичних мас. 

4. Принцип роботи екструдерів та закаточних машин. 

2  6* 

Питання самостійного вивчення 

1. Магнітне сепарування. 

2. Брикетування та гранулювання сипких матеріалів. 

3. Машини для тонкого та колоїдного подрібнення. 

  10/10* [2], [5], 

[6], [7] 
 

Лабораторне заняття 15. Заняття на виробництві. 

Дослідження процесу простої перегонки 

 4  [3] 

Разом за модуль 8/4* 32/8* 40/56*  

Разом за курс 14/ 

8* 

60/ 

16* 

76/ 

126* 

 

 

4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

ДРН Методи 

викладання  

Кіль-

сть 

годин 

Методи 

навчання  

Кіль-

сть 

годин 

ДРН1. Визначати цільове 

призначення процесів, рушійну силу 

їх проведення та основні 

закономірності протікання. 

Лекції-презентації 

з демонстрацією та 

використанням 

інтерактивних 

технологій. 

 

Лабораторні 

заняття з 

представленням 

методики 

виконання. 

14 

 

 

 

 

 

60 

 

 

 

 

 

 

Опрацювання 

конспектів лекцій 

та методичних 

рекомендацій до 

самостійного 

вивчення 

дисциплін. 

Виконання і 

захист 

лабораторних 

робіт. 

 

76 

 

 

 

 

 
ДРН2.  Складати рівняння 

матеріального і енергетичного 

балансу основних процесів, 

розраховувати основні робочі 

характеристики апаратів 

ДРН3. Встановлювати шляхи 

інтенсифікації процесів і зниження 

енергозатрат на їх проведення 

                                                             
 

 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету 

часу 

Рекомендо-

вана 

література3 
Аудиторна 

робота 

Сам.  

роб. 
Лк ЛР 



5. ОЦІНЮВАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

5.1. Діагностичне оцінювання (зазначається за потреби) 

5.2. Сумативне оцінювання 

5.2.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 

№ Методи сумативного оцінювання Бали / Вага у 

загальній оцінці  

Дата складання 

Модуль 1 (35 балів) 

1.  Проміжне тестування «Модуль 1» (тест 

множинного вибору) 

21 бал / 21 % 7 тиждень 

2.  Захист лабораторних робіт (7 ЛР по 2 бали) 14 балів / 14% протягом 5 днів після заняття 

Для здобувачів ЗФН 

1. Проміжне тестування «Модуль 1» (тест 

множинного вибору) 

21 бал / 21 % згідно графіку навчального 

процесу 

2. Захист лабораторних робіт (2 ЛР по 7 бали) 14 балів / 14% протягом 5 днів після 

заняття 

Модуль 2 (35 балів) 

3.  Проміжне тестування «Модуль 2» (тест 

множинного вибору) 

19 балів / 19% 15 тиждень 

4.  Захист лабораторних робіт (8 ЛР по 2 бали) 16 балів / 16% протягом 5 днів після 

заняття 

Для здобувачів ЗФН 

3. Проміжне тестування «Модуль 2» (тест 

множинного вибору) 

19 балів / 19% згідно графіку навчального 

процесу 

4. Захист лабораторних робіт (2 ЛР по 8 балів) 16 балів / 14% протягом 5 днів після 

заняття 

5.  Складання екзамену 30 балів / 30% 15 тиждень 

 

5.2.2. Критерії оцінювання 

Тестування «Модуль 1» Тест включає 21 питання, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

Тестування «Модуль 2» Тест включає 19 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

Захист лабораторних 

робіт 

Кожна лабораторна робота, оформлена і виконана відповідно 

методичних вказівок, оцінюється в 2 бали 

Складання екзамену 

(розгорнуті відповіді на 

˂10 балів 10-14 балів 15-24 балів 25-30 балів 

Вимоги Відповіді на Відповіді на Повні, змістовні 

                                                             
4 Зазначити компонент сумативного оцінювання 

Компонент4 Незадовільно Добре Відмінно 

Усний захист 

лабораторних робіт (за 1 

лабораторну роботу) 

0 балів 1 бал 2 бали 

Студент не 

відпрацював 

лабораторну 

роботу 

Виконано усі 

вимоги завдання, 

але робота не 

захищена 

Виконано усі вимоги 

завдання, робота захищена 

усно і завантажена на 

платформу MOODLE 

Для здобувачів ЗФН Задовільно Добре Відмінно 

Усний захист 

лабораторних робіт (за 1 

лабораторну роботу) 

1-3 бали 4-5 балів 6-7/8 балів 

Студент був 

при сутній на 

занятті, не в 

повному обсязі 

виконав завдання 

Виконано усі 

вимоги завдання, 

але робота не 

захищена 

Виконано усі вимоги 

завдання, робота захищена 

усно і завантажена на 

платформу MOODLE 



2 питання і 

розв’язування 1 задачі) 

щодо 

завдання 

не 

виконано 

теоретичні 

питання, 

задача не 

розв’язана  

теоретичні 

питання, задача  

розв’язана не вірно, 

але формули для 

розрахунку 

підібрано правильні 

відповіді на 

теоретичні 

питання, 

правильно 

розв’язана 

задача 

 

5.1. Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено 

№ Елементи формативного оцінювання Дата  

1 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення  тестування 

«Модуль 1» 

7 тиждень 

2 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення  тестування 

«Модуль 2» 

15 тиждень 

3 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення  виконаних 

лабораторних робіт 

протягом 5 днів після 

заняття 

4 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення результатів іспиту 18 тиждень 

 

Форма підсумкового контролю – екзамен. Підсумкова кількість балів з дисципліни 

визначається як сума балів за результатами роботи здобувача протягом семестру.  

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка 

ЕСТS 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно 

82-89 В добре 

75-81 С добре 

69-74 D задовільно 

60-68 E задовільно 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 
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