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 1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

 
 
 
 

1.  Повна назва ОК ОК21.Технологічне обладнання харчових виробництв  
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  п’ятий (третій –для с.т.) 
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 

 
 

30 

Практичні 
/семінарські 

 

Лабораторні 
 

 
44/2 

 
 
 

76/148 

8.  Мова навчання українська 
9.  Обмеження дисципліни економічного напрямку і технологічного 

10.  Зв’язок з іншими 
компонентами 

« Автоматизація виробничих процесів харчових підприємств та 
ЗРГ», «Устаткування  закладів ресторанного господарства», 
«Інноваційний інжиніринг» 

11.  Мета освітнього 
компонента 

Набуття  студентами  необхідних  знань  та  навичок,  пов'язаних 
з використанням технологічного обладнання на різних етапах 
виробництва харчових продуктів, а саме: типи та класифікація 
технологічного обладнання; принципи роботи обладнання; вибір 
та експлуатація обладнання - для підготовки фахівців, які будуть 
працювати в харчових підприємствах і мати справу з 
організацією, впровадженням і підтримкою технологічних 
процесів. 

12.  Передумови для 
вивчення  

Освітній компонент  базується на попередньому вивчені 
дисциплін  «Процеси та апарати харчових виробництв», 
«Інженерна графіка», «Теоретичні основи харчових 
виробництв» 

13.  Політика академічної 
доброчесності 

При виявлені факту списування під час іспиту – робота студента 
анулюється і іспит складається повторно. 
 

14.  Ключові слова Технологічне обладнання, процес, технологічні параметри, 
режими роботи, вузли та деталі, інженерно-технологічні 
розрахунки 

15.  Номер курсу на 
платформі Moodle 

Посилання Moodle: 
https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=3651 
 
Савченко Марина Юріївна 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=3651


 
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 

П
РН

 1
 

П
РН

 3
 

П
РН

 4
 

П
РН

 7
 

П
РН

 1
3 

П
РН

 1
6 

П
РН

 2
8  

ДРН 1. Знати технічні проблеми виробництва та 
способи їх вирішення.  

x        
 
 
 
Виконання 
та захист 
лаборатор- 
них робіт,  
контрольна 
робота/ 
сертифікат 
проходжен
ня курсів 
неформаль
ної освіти, 
іспит 
 

ДРН 2. Знати основні конструктивні особливості 
технологічного обладнання, розуміти принцип 
його дії для проведення досліджень прикладного 
характеру. 

 x      

ДРН 3. Аналізувати науково-технічну 
інформацію щодо вибору обладнання, згідно 
пред’явлених технологічних вимог і 
особливостей  виробництва. 

  x     

ДРН 4. Здійснювати аналіз техніко-економічних 
показників роботи обладнання. Знати як 
організовувати, контролювати та управляти 
технологічними процесами з застосуванням 
технічних засобів. 

   x    

ДРН 5. Вміти обирати сучасне обладнання для 
технічного оснащення підприємств.  

    x   

ДРН 6. Знати як забезпечувати технічне 
обслуговування та ефективне використання 
обладнання. Виконувати матеріальні, теплові 
розрахунки апаратів. Знати правила безпечної 
експлуатації, дотримуватись умов праці. 

     x  

ДРН 7. Знати заходи по підвищенню 
ефективності використання  обладнання. 
Аналізувати режими роботи обладнання з метою 
їх оптимізації та автоматизації. 

      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 

Рекоменд
ована 

літератур
а2 

Аудиторн
а робота 

Самос-
тійна 

робота 

 

 Лк Лб    
  Тема 1. Технологічне обладнання для підготовки  

зерна до переробки на борошно і крупи 
     Виробничі процеси на підприємствах із переробки 

зерна. Вимоги до машин для переробки зерна.  Машини для 
видалення домішок із зерна основної культури. Машини 
для видалення домішок, що відрізняються від зерен 
основної культури за шириною і товщиною. Машини для 
видалення домішок, що відрізняються від зерен основної 
культури за аеродинамічними властивостями. Машини для 
видалення домішок, що відрізняються від зерен основної 
культури за сукупністю різних фізичних властивостей 

4 6/2 12/24 [1-8,17-
20] 

 Тема 2. Технологічне обладнання для виготовлення 
хлібних, макаронних, кондитерських виробів та 
харчоконцентратів. 
    Обладнання для приготування тіста. Обладнання для 
поділу тіста. Обладнання для формування тістових 
заготовок, розстоювання і укладання. Обладнання для 
виготовлення спеціальних сортів хлібних виробів. 
Обладнання для замісу і формування макаронних виробів. 
Обладнання для сушіння, стабілізації, розрізання 
макаронних виробів. Обладнання для пакування сухих 
макаронних виробів.         Технологічне обладнання для 
виробництва кондитерських виробів. 

6 8 14/24 [1-3,9-
11,21-
27,65] 

Тема 3. Технологічне обладнання для зберігання плодів 
і овочів 
   Основні властивості картоплі та овочів, як об'єкта 
зберігання.  Основні способи зберігання картоплі та 
овочів. Основні типи сховищ для картоплі та овочів. 
Способи завантаження і вивантаження картоплі й овочів у 
сховищах. Технологічні процеси та операції в 
овочесховищах, їх класифікація. Машини та обладнання 
для роботи в овочесховищах.   Класифікація машин та 
обладнання. Основні вимоги до машин і обладнання для 
роботи в овочесховищах. Умови їх роботи.   

6 6 12/24 [1-3,15,28-
37] 

                                                            
2 Конкретне джерело із основної чи додатково рекомендованої літератури  



Тема 4. Обладнання для цукрового виробництва. 
Обладнання для підготовки коренеплодів до 

переробки, принцип дії та правила експлуатації.   
Гідравлічний транспортер, бурякомийна машина, 
бурякорізальна машина, елеватори – призначення та 
принцип роботи. Призначення, будова та експлуатація 
дифузійних батарей. Обладнання для сатурації, принцип 
дії та правила експлуатації. 

4 
 

8 
 

12/24 
 

[1-3,12,38-
45,65] 

 

Тема 5. Обладнання для бродильних виробництв - 
солоду, пива, спирту, лікеро-горілчаних виробів. 
        Обладнання для виробництва солоду, принцип дії та 
правила експлуатації. Обладнання для виробництва пива, 
принцип дії, принцип дії та правила експлуатації. 
Обладнання для виробництва спирту та лікеро-горілчаних 
виробів, принцип дії та правила експлуатації. 

6 8/2 12/24 [1-3,13, 
46-55,65] 

Тема 6. Обладнання для виробництва жирів та 
жирозамінників. 

Технологічне обладнання, його характеристики, 
принцип дії, вимоги безпеки, сучасне обладнання для 
виконання різних виробничих процесів жирового 
виробництва. Теплообмінні апарати та обладнання для 
створення низького вакууму, класифікація, технічна 
характеристика. Обладнання для транспортування рідких, 
газоподібних, твердих і сипучих середовищ. Насоси, 
трубопроводи, арматура, конвеєри, класифікація, типи та 
основні технічні характеристики. Обладнання для 
рафінації жирів. Обладнання для лужної рафінації, 
дезодорації, гідрогенізації. Принцип дії, технічні 
параметри. 

4 8 14/28 [1-3,14, 56-
65] 

Всього 30 44/2 
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4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 
ДРН Методи 

викладання 
(робота, що буде 

проведена 
викладачем під 
час аудиторних 

занять, 
консультацій) 

Кількіс
ть 

годин  

Методи 
навчання 
(які види 

навчальної 
діяльності 

має 
виконати 
студент 

самостійно) 

Кількіс
ть 

годин 

ДРН 1. Знати технічні проблеми 
виробництва та способи їх 
вирішення.  
ДРН 2. Знати основні конструктивні 
особливості технологічного 

Показ прикладів 
розв’язання 
проблем 
виробництва 
інтерактивним 
методом на 

18/2 Підготовка 
до лекції 
шляхом 
ознайом-
лення з 
лекційним  

19/38 



обладнання, розуміти принцип його 
дії. 

лекції і 
практичних 
заняттях 

матеріалом. 
Вивчення 
матеріалу 
для 
самостій-
ного 
опанування. 
Виконання 
завдань 
лаборатор-
них робіт, 
виконання 
яких 
розпочато на 
лаборатор-
ній роботі 

ДРН 3. Аналізувати науково-
технічну інформацію щодо вибору 
обладнання, згідно пред’явлених 
технологічних вимог і особливостей  
виробництва.  
ДРН 4. Здійснювати аналіз техніко-
економічних показників роботи 
обладнання. Знати як 
організовувати, контролювати та 
управляти технологічними 
процесами з застосуванням 
технічних засобів. 

Наведення 
прикладів та 
методик  
інтерактивним 
методом 

20 19/38 

ДРН 5. Вміти обирати сучасне 
обладнання для технічного 
оснащення підприємств. 
ДРН 6. Знати як забезпечувати 
технічне обслуговування та 
ефективне використання 
обладнання. Виконувати 
матеріальні, теплові розрахунки 
апаратів. Знати правила безпечної 
експлуатації, дотримуватись умов 
праці. 

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

18 19/38 

ДРН 7. Знати заходи по підвищенню 
ефективності використання  
обладнання. Аналізувати режими 
роботи обладнання з метою їх 
оптимізації та автоматизації. 

Демонстрація 
прикладів 
роботи в 
прикладних 
програмних 
продуктах 

18 19/34 

 

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 

 

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 
Компонент3 Незадовільно Задовільно Добре Відмінно4 
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 

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 

 
 5.2 Формативне оцінювання: 

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

№ Елементи формативного оцінювання Дата  
1.  Письмове опитування після вивчення тем 1-3, 4-6  7 тиждень, 14 тиждень 
2.  Усний зворотний зв'язок від викладача під час роботи 

над виконанням лабораторних робіт 
11 тиждень 

3.  Усний зворотній зв'язок від студентів  до викладача 
після написання контрольної роботи 

14 тиждень 

 

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