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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 
 

1. Повна назва ОК ОК 11. Автоматизація виробничих процесів харчових підприємств та ЗРГ 

2. Статус ОК  Обов’язковий  
3. Освітня програма Харчові технології  

4. Підрозділ, що реалізує ОК Харчових технологій/технології харчування 

5. Рівень НРК 6 рівень 
6. Семестр вивчення Семестр шостий (четвертий - для с.т.). Тривалість вивчення – 15 тижнів 

7. Обсяг ОК 5 кредитів, 150 годин 

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

 
 

Контактна робота(заняття) Самостійна 
робота 

Лекційні 
 
 

30/8 

Практичні/ 
семінарські 

Лабораторні 
 
 

44/16 

 
 
 

76/126 

8. Мова викладання 
 

українська 

9. Обмеження дисципліни економічного напрямку і технологічного 

10. Зв’язок з іншими 
компонентами 

«Технологічне обладнання харчових виробництв», «Процеси та апарати 
харчових виробництв», «Устаткування закладів ресторанного господарства» 

11. Мета освітнього компонента Засвоєння  наукових  і  технологічних  основ  автоматики  і 
автоматизації технологічних процесів харчових виробництв. 

12. Передумови для  вивчення Освітній компонент базується на попередньому вивчені дисциплін  
«Технологічне обладнання харчових виробництв», «Процеси та апарати 
харчових виробництв», «Устаткування закладів ресторанного господарства» 

13. Політика академічної 
доброчесності 
 

При виявлені факту списування під час іспиту – робота студента 
анулюється та іспит складається повторно. Кодекс академічної 
доброчесності ( http://surl.li/khyd ) 
 
 14.  Ключові слова Автоматизовані системи, контроль та управління, регулювання, 
технологічні параметри, державна система приладів, харчова 
промисловість, об’єкт управління, SCADA, PLC  

15.  Номер курсу на платформі 
Moodle 

Посилання на Moodle: 
https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=2117 
 

 Савченко Марина Юріївна 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=2117


 
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, наведеною в ОП)1 

Як 
оцінюється 

РНД 

ПРН 
3 

ПРН 
4 

ПРН 
7 

ПРН 
12 

ПРН 
14 

ДРН 1. Знати автоматичні та 
автоматизовані системи, їх види та 
класи, проводити метрологічні роботи 
по повірці приладів систем 
автоматизації. Розуміти 
природність приладів та засобів 
автоматизованих систем. 

x     Виконання та 
захист 
лабораторних 
робіт, 
контрольна 
робота /  
сертифікат 
проходження 
курсів 
неформально
ї освіти 
екзамен 

ДРН 2. Застосовувати основні 
вимірювальні прилади, 
проводити їх метрологічну оцінку, 
визначати за допомогою цих приладів 
всі необхідні технологічні параметри. 

 x    

ДРН 3. Застосовувати при розробці 
схем автоматизації мікропроцесорні 
контролери, доводити необхідність 
застосування того чи іншого приладу 
автоматизації. 

  x   

ДРН 4. Застосовувати автоматичні 
системи регулювання, елементи 
аналізу та розрахунку автоматичних 
систем регулювання, способи та 
методи їх застосування у харчовій 
промисловості та закладах 
ресторанного господарства. 

   x  

ДРН 5. Використовувати технічні 
засоби мікропроцесорної техніки і 
спеціального комп’ютерного 
забезпечення для проведення 
технічних заходів щодо організації 
безпечних умов праці під час 
виробничої діяльності. 

    x 

 

 
 

 

1 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) ОП ІІІ 



 
3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ) 

 
 

Тема. 
Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 
загального бюджету 

часу 

Рекомендо- 
вана 

література2 
Аудиторна 

робота 
Самості 

йна 
робота 

 

 Лк Лб   
Тема 1. Наукові і технологічні основи 
автоматизації. 
Значення автоматизації для підвищення 
ефективності технологічних процесів харчової 
промисловості. Основні поняття та визначення з 
автоматики. Системи управління та їх 
взаємозв'язок. Державна система приладів і засобів 
автоматизації. Класифікація контрольно- 
вимірювальних приладів. 

Загальні відомості про вимірювання. 
Класифікація вимірювань. Принципи та методи 
вимірювань фізичних величин. Засоби вимірювань. 
Похибки засобів вимірювань. 

4/2 4/2 10/12 [1-7] 

Тема 2. Вимірювання температури.  Датчики 
для вимірювання температури: термометри 
розширення, манометричні термометри, пірометри 
випромінювання. термоперетворювачі опору 
(термометри опору), термоелектричні термометри 
(термопари). Цифрові перетворювачі. Цифрові 
прилади. Рідинні термометри. Газові термометри. 
Оптичні термометри. Інфрачервоні термометри. 
Манометричні термометри. Методи вимірювання 
температури і види температурних шкал. 
Класифікація приладів для вимірювання 
температури. Ртутні термометри. Дилатометричні 
термометри. Таблиці для градуювання. 

2/2 12/2 10/12 [7-17,19-21] 

Тема 3. Прилади для вимірювання тиску. Основні 
поняття. Рідинні манометри. Деформаційні 
манометри. Електричні манометри. Допоміжні 
пристрої для вимірювання тиску. 

Загальна класифікація. Деформаційні 
манометри. Електричні манометри. Вакуумметри. 
Мановакууметри. Індуктивні та ємнісні 
вимірювальні перетворювачі тиску. Установлення і 
обслуговування деформаційних трубчасто- 
пружинних манометрів. Правила вимірювання 
трубчасто-пружинними манометрами. 

2/2 2/2 10/12 [7,18,22-25] 

 
 

 

2 Конкретне джерело із основної чи додатково рекомендованої літератури 



Деформаційні  вимірювальні  перетворювачі  тиску 
прямого перетворення. 

    

Тема 4. Вимірювання витрат, кількості 
речовини та рівня. 

Загальні положення. Швидкісні та об’ємні 
лічильники. Витратоміри перемінного перепаду 
тиску. Витратоміри постійного перепаду тиску. 
Витратоміри перемінного рівня (щілинні 
витратоміри).     Індукційні (електромагнітні) 
витратоміри. Основні поняття. Поплавкові 
рівнеміри. Гідростатичні рівнеміри. Ємнісні 
вимірники рівня. Кондуктометричні сигналізатори 
рівня. 

Одиниці і методи вимірювання витрати і 
кількості речовини. Витратоміри із звужуючим 
пристроєм. Анемометри. Теплові витратоміри. 
Ультразвукові витратоміри. Силові витратоміри. 
Ваговий метод вимірювання витрати сипучих 
середовищ. Загальні відомості про вимірювання 
рівня рідин. Візуальні засоби вимірювання рівня. 
Буйкові засоби вимірювання рівня. Акустичні 
засоби вимірювання рівня. Радіоізотопні рівнеміри. 

4/2 2/2 6/16 [7,26-36] 

Тема 5. Автоматичні системи регулювання 
та автоматичні регулятори технологічних 
параметрів. 

Загальні положення та визначення. 
Класифікація АСР. Класифікація АСР по принципу 
регулювання. Функціональна структура замкненої 
АСР. 

Передаточна функція АСР. Перетворення 
Лапласа. Основні ланки лінійних ACР. З'єднання 
ланок та алгоритмічні структурні схеми 
автоматичних систем. Перехідні процеси в 
замкненій АСР. Показники якості регулювання. 
Виконавчі та регулювальні органи АСР. 

Подання елементів АСР ланками. 
Параметрична схема ОУ (ОР). Режими роботи 

та математичні моделі ОУ. Статична модель та 
статична характеристика ОУ. Динамічна модель та 
динамічні характеристики ОУ. Динамічні 
характеристики об’єктів регулювання. 

Структурна схема автоматичного регулятора. 
Класифікація регуляторів. Регулятори неперервної 
дії та їхні характеристики. Дискретні регулятори та 
їхні характеристики. Динамічні властивості 
релейно-імпульсного регулятора. 

4 2/2 11/16 [1-7,35,37] 

Тема 6. Методи та прилади для 
визначення фізичних властивостей речовини та 

  

- 2 8/16 [7,26-36] 



Вимірювання густини рідин. Вимірювання 
в’язкості рідини. Вимірювання вологості. 
Вимірювання концентрації розчинів. Вимірювання 
величини рН. Автоматичні газоаналізатори. 

Класифікація аналізаторів. Кондуктометричні 
аналізатори. Потенціометричний метод. 

    

Тема 7. Мікропроцесорні контролери 
(МПК). 

Загальні відомості про МПК. Принципи 
побудови МПК. Сучасні МПК їх область 
застосування. 

Проектно-компонуємий розгляд 
логічних програмованих контролерів та 
мікропроцесорних контролерів. Реалізація 
регуляторів в мікропроцесорних систем 
автоматизації.  

2 6/2 5/14 [1-7,37] 

Тема 8. Автоматизовані системи 
управління технологічними процесами харчових 
виробництв. 

Функціональні структури АСУ ТП. Види 
забезпечень АСУ ТП. Інтегровані (центральні) та 
розподілені АСУ ТП. 

Автоматизовані робочі місця технолога- 
оператора. Функціональна та алгоритмічні 
структури систем управління. Програмне 
забезпечення  для АСУТП. 

4 2/2 10/14 [1-7,35,37] 

Тема 9. Автоматизовані системи 
управління підприємствами ресторанного бізнесу 

Тенденції розвитку ресторанів світу. Основна 
мета та задачі використання систем автоматизації в 
ресторані. Призначення і види систем автоматизації 
закладів ресторанного господарства. 
Характеристика окремих складових модулів 
системи автоматизації D2 System. Функційність 
програмного забезпечення для ресторану Poster. 
Автоматизовані  системи  управління 
підприємствами ресторана. Електронне меню та 
QR-меню. 

POS-системи для ресторанів: Shopify POS, 
Square для ресторанов, TouchBistro, Lightspeed 
Ресторани, MYR POS, Toast POS. Кращі POS- 
системи для ресторанів: Shopify POS, Square для 
ресторанов, TouchBistro, Lightspeed Ресторани, 
MYR POS, Toast POS. 

8 12/2 6/14 [1-7,35,37]  

Всього 30/8 44/16 76/126  



 

4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 
 

ДРН Методи 
викладання 

(робота, що буде 
проведена 

викладачем під час 
аудиторних занять, 

консультацій) 

Кількість 
годин 

Методи навчання (які 
види навчальної 
діяльності має 

виконати студент 
самостійно) 

Кількість 
годин 

ДРН 1. Знати 
автоматичні та 
автоматизовані 
системи, їх види та 
класи, проводити 
метрологічні роботи 
по повірці приладів 
систем 
автоматизації. 
Розуміти 
природність 
приладів та засобів 
автоматизованих 
систем. 
 

Пояснення видів та 
класів 
автоматичних 
систем. 
Демонстрація 
методики повірки 
приладів на 
лабораторному 
стенді з 
поясненням 
фізичної природи 
їх роботи. 

14/6 Виконання завдань із 
класифікації систем за 
видами та класами. 
Аналіз принципу дії 
приладів (природності) 
за технічною 
документацією. 

16/24 

ДРН 2. 
Застосовувати 
основні 
вимірювальні 
прилади, проводити 
їх метрологічну 
оцінку, визначати за 
допомогою цих 
приладів всі 
необхідні 
технологічні 
параметри. 

Демонстрація 
роботи 
вимірювальних 
приладів 
(температури, 
тиску, витрати, 
рівня) на 
діючому 
обладнанні. 
Пояснення 
методики 
метрологічної 
оцінки 
(визначення 
класу точності, 
зведеної 
похибки). 

18/6 Самостійне 
вимірювання 
технологічних 
параметрів за 
допомогою 
заданих приладів. 
Розрахунок 
метрологічних 
характеристик 
(похибка, 
варіація).  

30/24 



ДРН 3.  
Застосовувати при 
розробці схем 
автоматизації 
мікропроцесорні 
контролери, 
доводити 
необхідність 
застосування того чи 
іншого приладу 
автоматизації. 
 

Робота з 
розробки схеми 
автоматизації із 
вибором 
мікропроцесорно
го контролера та 
обґрунтуванням 
кожного 
приладу. 

14/6 Самостійна розробка 
схеми автоматизації 
для заданого 
технологічного 
процесу (за 
варіантами). Підбір 
типу 
мікропроцесорного 
контролера. 
Складання 
письмового 
обґрунтування 
вибору кожного 
приладу 
автоматизації. 

15/24 

ДРН 4. 
Застосовувати 
автоматичні системи 
регулювання, 
елементи аналізу та 
розрахунку 
автоматичних 
систем регулювання, 
способи та методи їх 
застосування у 
харчовій 
промисловості та 
закладах 
ресторанного 
господарства. 

Використання 
технічних засобів 
навчання, 
використання 
навчальних та 
контролюючих 
тестів, 
використання 
опорних 
конспектів лекцій 

14 Самостійне 
опрацювання тем в 
цілому чи окремих 
питань. 

5/30 

ДРН 5. 
Використовувати 
технічні засоби 
мікропроцесорної 
техніки і 
спеціального 
комп’ютерного 
забезпечення для 
проведення 
технічних заходів 
щодо організації 
безпечних умов 
праці під час 
виробничої 
діяльності. 

Використання 
технічних засобів 
навчання, 
використання 
навчальних та 
контролюючих 
тестів, 
використання 
опорних 
конспектів лекцій 

14/6 Самостійне 
опрацювання тем в 
цілому чи окремих 
питань. 

10/24 



 

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 
 
 
 
 

10 балів / 10% На шостому тижні 

2.  Виконання і захист лабораторних 
робіт 
 

25 балів / 25% До наступного лабораторного 
заняття 

 Модуль ІІ 
3.   Письмова контрольна робота по теоретичному 

матеріалу/ сертифікат проходження курсів 
неформальної освіти 

   10 балів / 10% На чотирнадцятому тижні 

4.   Виконання і захист лабораторних робіт    25 балів / 25% До наступного лабораторного 
заняття 

5. Екзамен – письмова відповідь на білет  30 балів / 30%  
 
 

5.1.2 Критерії оцінювання 
 

Компонент1 Незадовільно Задовільно Добре Відмінно2 
Письмова 
контрольна 
робота по 
теоретичному 
матеріалу 

<2-4 балів 5-6 балів 7-8 балів 9-10 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 
лабораторних 
робіт 

<12 балів 13-17 балів 18-23 
балів 

24-25 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 
Екзамен <17 балів 18-23 балів 24-29 

балів 
30 балів 

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



Вимоги щодо 
завдання не 

виконано 

Більшість вимог 
виконано, але окремі 
складові відсутні 
або недостатньо 
розкрити, відсутній 
аналіз інших 
підходів до питання 

Виконано 
усі вимоги 
завдання 

Виконано усі вимоги 
завдання, 

продемонстровано 
власне рішення і підхід 

 
 

 

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

5.1. 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, 2-6, 7-9 3 тиждень, 7 тиждень, 14 

тиждень 
2. Усний зворотній зв'язок від викладача під час роботи 

над контрольною роботою 
11 тиждень 

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