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 1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.  Назва ОК ВК 2. Енергоменеджмент та енергоаудит переробних та  
харчових підприємств 

2.  Статус ОК Вибірковий 
3.  Освітня програма Харчові технології  
4.  Підрозділ, що реалізує 

ОК 
Харчових технологій/технології харчування 

5.  Рівень НРК 7 рівень 
6.  Семестр вивчення Семестр другий 

Тривалість вивчення – 15 тижнів 
7.  Обсяг ОК 5 кредитів 

Загальний обсяг годин та їх 
розподіл (денна форма 
навчання/заочна форма 
навчання) 

Контактна робота(заняття) Самостійна робота 
Лекційні 

 
14/6 

     Практичні    
/семінарські 

60/6 

Лабораторні 
 

 

 
 

76/138 
8.  Мова викладання українська 
9.  Обмеження без обмежень 
10 Зв’язок з іншими 

компонентами 
«Автоматизація виробничих процесів харчових підприємств та ЗРГ» 
«Технологічне обладнання харчових виробництв», «Інноваційний інжиніринг» 

11.  Мета освітнього компонента Формування об’єму теоретичних і практичних знань  і навичок,  що необхідні 
у професійної діяльності майбутніх висококваліфікованих фахівців в області 
енергоменеджменту, енергозбереження та енергоаудиту в харчовій 
промисловості. 

12.  Передумови вивчення  Освітній компонент  базується на попередньому вивчені дисциплін  « 
Автоматизація виробничих процесів переробних підприємств та ЗРГ», 
«Процеси та апарати харчових виробництв», «Технологічне обладнання 
харчових виробництв», «Інноваційний інжиніринг» 

13.  Політика академічної 
доброчесності 

При виявлені факту списування контрольна робота складається повторно. 
Кодекс академічної доброчесності  
( http://surl.li/khyd ) 

14.  Ключові слова Енергоменеджмент, енергоаудит, вимірювання, харчові підприємства 
15.  Номер курсу на платформі 

Moodle 
Посилання в Moodle:  
https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=2923 
 
Савченко Марина Юріївна 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=2923


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 (зазначити 
номер згідно з нумерацією, 

   

Як 
оцінюєт
ься РНД 

ПРН 
1 

ПРН 
3 

ПРН 
5 

ПРН 
10 

ПРН 
15 

 

ДРН 1. Аналізувати суть, стратегії та 
системи енергоменеджменту; 
застосовувати матрицю та методи 
управління й оцінки ефективності 
енерговикористання. 

x      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Контрольна 
робота по 
теоретичному 
матеріалу/ 
сертифікат 
проходження 
курсів 
неформальної 
освіти. 
Виконання та 
захист 
практичних 
робіт.  

ДРН 2. Аналізувати методику теплових 
розрахунків технологічного обладнання, 
визначення енергетичних характеристик 
процесів і розрахунку енерговитрат на 
переробних підприємствах. 

 
 

 x    

ДРН 3. Розробляти методи визначення 
теплових балансів підприємства 
харчової промисловості; методи
 розрахунку втрат енергоресурсів; 
основи раціональної 
експлуатації систем теплоенерго- 
забезпечення. 

  x   

ДРН 4. Вибирати дослідження щодо 
способів використання вторинних 
енергетичних ресурсів та 
альтернативних та поновлюваних 
джерел енергії; методів заощадження 
енергоносіїв; загального підходу при 
проведенні енергоаудиту. 

   x  

ДРН 5. Аналізувати види енергоаудиту;  
основні етапи енергоаудиту; методи 
визначення і зменшення втрат різних 
видів енергії в техніко-технологічних 
об'єктах. 

 

    x 

 

 

13 Має відповідати Матриці забезпечення програмних результатів навчання відповідними компонентами 
освітньої програми, зазначається для обов’язкових освітніх компонентів ОП І та ІІ рівня, для усіх 
(обов’язкових та вибіркових ОК) 

 
 
 



 
3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ) 
 

Тема. 
Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 
загального бюджету 

часу 

Рекомендо-
вана 

література1 
Аудиторна 

робота 
Самості

йна 
робота 

 

 Лк П.з    
Тема 1. Поняття енергетичного 

менеджменту. Енергозбереження та 
енергетичний аудит. Вступ в енергоменеджмент. 
Поняття і об'єкти енергетичного менеджменту. 
Основи енергозбереження та енергетичного аудиту. 
Законодавча база енергетичного обстеження. 
Основні енергетичні проблеми в Україні.  

2 8 8/20 [1-13,22-26] 

      Тема 2. Енергоменеджмент. Облік 
споживання енергоресурсів. Суть, мета, завдання, 
функції, принципи енергоменеджменту. Матриця 
енергетичного менеджменту. Порядок проведення 
енергоаудиту системи енергоменеджменту.  

2 8 10/20 [14-21,27-30] 

Тема 3. Проведення енергетичного аудиту. 
Оцінка потенціалу енергозбереження. Основні 
етапи енергоаудиту. Вартість та тривалість 
проведення енергоаудиту. Звіт про енергетичний 
аудит. Оцінка споживання енергоресурсів. Аналіз 
ефективності використання енергії. Екологічний 
аспект енергоаудиту. 

2/2 8/2 14/20  [3-5,12,13, 
31-35] 

Тема 4. Використання вторинних 
енергетичних ресурсів та альтернативних і 
поновлюваних джерел енергії, як спосіб 
заощадження ПЕР та підвищення 
енергозбереження підприємств.  Критерії 
раціональної експлуатації систем 
теплоенергозабезпечення. Методи 
енергозабезпечення з точки зору енергозбереження. 
Оцінка ефективності використання енергії. 
Характеристика вторинних енергетичних ресурсів.    
Характеристика альтернативних та поновлюваних 
джерел енергії. 

2/2 8/2 8/18 [14-21,36-40] 

Тема 5. Тепловий баланс підприємств 
харчової промисловості. Основні складові 
теплових балансів та їх визначення. Аналіз 
теплових балансів.  

2 8 12/20   [10-12,14-
17,41-45] 

                                                            
1 Конкретне джерело із основної чи додатково рекомендованої літератури  



Тема 6. Методика теплового розрахунку 
технологічного теплоспоживального 
обладнання харчової галузі. Розрахунок 
теплового балансу теплоспоживальних апаратів 
м'ясо- та молокопереробних підприємств. 
Визначення коефіцієнта теплопередачі. Розрахунок 
витрати теплоносія. Розрахунок 
теплоспоживальних апаратів періодичної дії. 
 

2/2 10/2 12/20  [1, 10,11,14, 
17,46-50] 

Тема 7. Алгоритм розрахунку витрат 
енергії об'єктами енергоаудиту переробних 
підприємств. Розрахунок витрат енергії чанами для 
ошпарювання.  Розрахунок витрат енергії 
котлами для варіння м’ясних бульйонів. Розрахунок 
витрат енергії пароварочними камерами. 
Розрахунок витрат енергії автоклавами. Розрахунок 
витрат енергії вакуум-горизонтальними котлами. 

2 10 12/20     [1,14-
21,51-52] 

Всього 14/6 60/6 76/134  
 
4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

ДРН Методи 
викладання 

(робота, що буде 
проведена 

викладачем під час 
аудиторних занять, 

консультацій) 

Кількі
сть 

годин  

Методи навчання  
(які види навчальної 

діяльності має 
виконати студент 

самостійно) 

Кількі
сть 

годин 

ДРН 1. Аналізувати суть, 
стратегії та системи 
енергоменеджменту; 
застосовувати матрицю та 
методи управління й 
оцінки ефективності 
енерговикористання. 

Аналізувати на 
прикладах науково-
технічної 
літератури шляхи 
підбору необхідної 
інформації щодо 
інновацій у 
енергозбереженні 

18/2 Підготовка до лекції 
шляхом ознайомлення 
з лекційним  
матеріалом. Пошук 
технічних рішень у 
джерелах інформації 

22/28 

ДРН 2. Аналізувати 
методику теплових 
розрахунків 
технологічного 
обладнання, визначення 
енергетичних 
характеристик процесів і 
розрахунку енерговитрат 
на переробних 
підприємствах. 
 

Наведення 
прикладів та 
методик  
інтерактивним 
методом 

20/4 Підготовка до лекції 
шляхом ознайомлення 
з лекційним  
матеріалом. Вивчення 
матеріалу для 
самостійного 
опанування. 
Виконання завдань 
практичних робіт, 
виконання яких 
розпочато на 
практичному занятті. 

22/28 

ДРН 3. Розробляти методи 
визначення теплових 

Показ прикладів 
розв’язання 

12/2 Підготовка до лекції 
шляхом ознайомлення 

12/28 



балансів підприємства 
харчової промисловості; 
методи розрахунку 
втрат енергоресурсів; 
основи раціональної 
експлуатації систем 
теплоенерго- 
забезпечення. 
 

проблем 
виробництва 
інтерактивним 
методом на лекції і 
практичних 
заняттях 

з лекційним  
матеріалом. Вивчення 
матеріалу для 
самостійного 
опанування. 
Виконання завдань 
практичних робіт, 
виконання яких 
розпочато на 
практичному занятті. 

ДРН 4. Вибирати 
дослідження щодо 
способів використання 
вторинних енергетичних 
ресурсів та 
альтернативних та 
поновлюваних джерел 
енергії; методів 
заощадження 
енергоносіїв; загального 
підходу при проведенні 
енергоаудиту. 

Демонстрація 
прикладів роботи в 
прикладних 
програмних 
продуктах 

12/2 Підготовка до лекції 
шляхом ознайомлення 
з лекційним  
матеріалом. Вивчення 
матеріалу для 
самостійного 
опанування. 
Оформлення 
теоретичного 
матеріалу у вигляді 
публікацій. 

12/28 

ДРН 5. Аналізувати види 
енергоаудиту;  основні 
етапи енергоаудиту; 
методи визначення і 
зменшення втрат різних 
видів енергії в техніко-
технологічних об'єктах. 
 

Показ прикладів 
розв’язання 
проблем 
виробництва 
інтерактивним 
методом на лекції і 
практичних 
заняттях 

12/2 Підготовка до лекції 
шляхом ознайомлення 
з лекційним  
матеріалом. Вивчення 
матеріалу для 
самостійного 
опанування. 
Виконання завдань 
практичних робіт, 
виконання яких 
розпочато на 
практичному занятті. 

8/26 

 
 

5. ОЦІНЮВАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

5.1. Сумативне оцінювання  
5.1.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 

№ Методи сумативного оцінювання Бали / Відсоток у 
загальній оцінці 

Дата складання 

 Модуль І 
1. Письмова контрольна робота по 

теоретичному матеріалу/ 
сертифікат проходження курсів 
неформальної освіти  
 
 
 
 

20 балів / 20% На шостому тижні 

2.  Виконання і захист 
практичних робіт 
 

30 балів / 30% До наступного 
практичного заняття 



 Модуль ІІ 
3.   Письмова контрольна робота по 

теоретичному матеріалу/ 
сертифікат проходження курсів 
неформальної освіти 
 
 

   20 балів / 20% На чотирнадцятому 
тижні 

4.   Виконання і захист практичних 
робіт 

   30 балів / 30% До наступного 
практичного заняття 

 
5.1.2. Критерії оцінювання 

Компонент2 Незадовільно Задовільно Добре Відмінно3 
Письмова 
контрольна 
робота по 
теоретичному 
матеріалу 

<12 балів 13-16 балів 17-19 балів 20 балів 
Вимоги щодо 
завдання не 

виконано 

Відповіді на  всі 
питання наведено, 
але окремі складові 
відповідей відсутні 
або недостатньо 

розкриті, відсутній 
аналіз інших 
підходів до 

питання 

Відповіді на  
всі питання 

наведено 

Відповіді на  всі 
питання наведено, 
продемонстровано 

креативність, 
вдумливість, 

запропоновано 
власний варіант 

розв’язання 
проблеми 

Виконання і 
захист 
практичних 
робіт 

<12 балів 13-20 балів 21-29 балів 30 балів 
Вимоги щодо 
завдання не 

виконано 

Відповіді на  всі 
питання наведено, 
але окремі складові 
відповідей відсутні 
або недостатньо 

розкриті, відсутній 
аналіз інших 
підходів до 

питання 

Відповіді на  
всі питання 

наведено 

Відповіді на  всі 
питання наведено, 
продемонстровано 

креативність, 
вдумливість, 

запропоновано 
власний варіант 

розв’язання 
проблеми 

 
 
5.8.  Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 
удосконалення передбачено 

№ Елементи формативного оцінювання Дата  
1. Письмове опитування після вивчення тем 1-4, 5-7 7 тиждень, 14 тиждень 
2. Усний зворотний зв'язок від викладача під час роботи 

над контрольною роботою  
11 тиждень 

Самооцінювання може використовуватися як елемент сумативного оцінювання, так і 
формативного оцінювання.  
 

                                                            
2 Зазначити компонент сумативного оцінювання 
3 Зазначити розподіл балів та критерії, що зумовлюють рівень оцінки 



6. НАВЧАЛЬНІ РЕСУРСИ (ЛІТЕРАТУРА) 

Основні джерела 

1. Савченко М.Ю. Енергоменеджмент та енергоаудит переробних та харчових підприємств: 
навчальний посібник для студентів 1м курсу спеціальності 181 «Харчові технології» ступеня 
«Магістр». – Суми, 2024. – 213 с. 

2. Закон України «Про енергозбереження» від 01.07.21 р. № 74/94–ВР (зі змінами та доповненнями). 
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