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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення 

навчальної дисципліни 

Систематизоване ознайомлення з процесами, які протікають в апаратах і машинах, 

перспективними напрямками розвитку, технічним обслуговуванням, методами 

ефективного  використання і економією паливно-енергетичних ресурсів, методами 

проведення  розрахунків окремих  вузлів та апаратів 

Тривалість 
6 кредитів ЄКТС/180 годин (лекції 24 год., лабораторні заняття 48 год., самостійна 

робота 108 год.) 

Форми та методи 

навчання 

Лекції та лабораторні заняття в аудиторії чи дистанційно, самостійна робота поза 

розкладом. 

Словесні (пояснення, розповідь, інструктування, коментування, роз’яснення); наочні 

(спостереження, ілюстрування); практичні (виконання вправ та вирішення проблемних 

завдань з використанням аналітичних, частково-пошукових та ін. методів) 

Система поточного та 
підсумкового контролю 

Поточний контроль: відвідування занять; захист домашнього завдання; обговорення 

матеріалу занять; виконання навчальних завдань; доповіді з рефератами та їх 

обговорення; тестування; поточна модульна робота 

Підсумковий контроль: екзамен. 

Базові знання  Наявність знань з математики і фізики 

Мова викладання Українська 

 

Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні 

результати навчання 

Програмні результати навчання 
Компетентності, якими повинен 

оволодіти здобувач 

ПРН 13. Обирати сучасне обладнання для 

технічного оснащення нових або 

реконструйованих підприємств (цехів), знати 

принципи його роботи та правила експлуатації, 

складати апаратурно-технологічні схеми 

виробництва харчових продуктів 

ЗК 1. Знання і розуміння предметної області та професійної 

діяльності 

СК 7. Здатність обирати та експлуатувати технологічне 

обладнання, складати апаратурно-технологічні схеми 

виробництва харчових продуктів. 



Програмні результати навчання 
Компетентності, якими повинен 

оволодіти здобувач 

запроектованого асортименту. 
 

Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва теми Види робіт 
Завдання самостійної роботи у 

розрізі тем 

Модуль 1. Холодильне обладнання 

Тема 1. Теоретичні основи 

штучного охолодження 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 2. Компресори. 

Теплообмінні і допоміжні 

елементи холодильних 

машин. Холодильні 

агрегати, холодильні 

машини 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 3. Автоматизація 

холодильного 

устаткування. 

Експлуатація   

холодильників та 

холодильного 

технологічного 

устаткування   

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 4. Проєктування 

стаціонарних 

охолоджувальних блоків. 

Сучасні холодильні 

технології та устаткування 

для їх реалізації 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Поточна модульна робота 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Модуль 2. Механічне обладнання. Теплове обладнання. Технологічні лінії 

Тема 5. Технологічне 

обладнання для 

транспортування тари і 

сировини 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 6. Машини для 

миття сировини, тари і 

санітарної обробки 

обладнання 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 7. Обладнання для 

інспекції, калібрування і 

сортування 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 8. Технологічне 

обладнання для 

подрібнення і 

перемішування сировини 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 9. Технологічне 

обладнання для поділу  

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 10. Наповнювально-

дозуючі машини 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 11. Технологічне 

обладнання для 

герметизації і оформлення 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 



Назва теми Види робіт 
Завдання самостійної роботи у 

розрізі тем 

готової продукції самостійної роботи 

Тема 12. Обладнання для 

проведення теплових 

процесів і методика 

теплових розрахунків 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 13. Апарати для 

бланшування, 

розварювання і 

підігрівання 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 14. Апарати для 

жаріння 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 15. Випарні апарати Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 16. Обладнання для 

стерилізації і пастеризації 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 17. Сушильні 

установки 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 18. Принципи 

будови і схеми поточних 

ліній 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 

Тема 19. Організація 

технічного 

обслуговування і ремонту 

технологічного 

обладнання поточних 

ліній 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи. Поточна модульна 

робота 

Підготовка до лабораторної роботи роботи, 

виконання індивідуального завдання, 

тестування з теми. 
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Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

 Пакет програмних продуктів Microsoft Office, дистанційний курс в системі Moodle 

 
Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

 Політика оцінювання здобувачів вищої освіти: завдання, які здаються із порушенням термінів без 

поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75 % від можливої максимальної кількості балів за вид 

діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного викладача за наявності 

поважних причин (наприклад, лікарняний).  

 Положення про організацію освітнього процесу https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/06/polozhennya-pro-organizacziyuosvitnogo-proczesu.pdf  

 Положення про порядок та критерії оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів вищої освіти 

https://puet.edu.ua/wpcontent/uploads/2023/07/polozh_por_kryt_ocinyuvannya.pdf  

 Порядок ліквідації здобувачами вищої освіти академічної заборгованості https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/07/poryadoklikvidacziyi-zdobuvachamy-vyshhoyi-osvity-akademichnoyi-

zaborgovanosti.pdf .  

 Положення про повторне навчання https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-povt-

navch.pdf  

 Політика щодо відвідування: відвідування занять є обов’язковим компонентом. За об’єктивних 

причин (наприклад, хвороба, працевлаштування, стажування) навчання може відбуватись в он-лайн 

формі (Moodle) за погодженням із провідним викладачем.  

 Політика щодо академічної доброчесності: студенти мають свідомо дотримуватися академічної 

доброчесності; не допускати списування (один в одного, з власноруч написаного тексту, друкованого 

або електронного носія інформації тощо) під час виконання індивідуальних навчальних завдань та 

дидактичних тестів; якісно оформлювати посилання на джерела інформації при написанні доповідей, 

підготовки презентацій, тез тощо В ПУЕТ діють:  

 Кодекс честі студента https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/kodeks_chesti_studenta.pdf 

 Положення про академічну доброчесність https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhakadem_ 

dobrochesnist.pdf  

 Положення про запобігання випадків академічного плагіату https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/07/polozhennya-prozapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf 

 Політика визнання результатів навчання визначена такими документами:  

 Положення про порядок перезарахування результатів навчання, здобутих в іноземних та вітчизняних 

закладах освіти https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_perezarah_rez_zvo.pdf .  

 Положення про академічну мобільність здобувачів вищої освіти 

https://puet.edu.ua/wpcontent/uploads/2023/07/polozha_pro_akademichnu_mobilnist.pdf  

 Положення про порядок визнання результатів навчання здобутих шляхом неформальної та/або 

інформальної освіти https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-vyznannya-

rezultativ-navchannya-zdobutyh-shlyahomneformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf 

 інфографіка (розділ Освіта/Організація освітнього процесу/Неформальна освіта) 

https://puet.edu.ua/neformalna-osvita/.  

 Політика вирішення конфліктних ситуацій: Положення про правила вирішення конфліктних 

ситуацій https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-pravylavyrishennya-konfliktnyh-

sytuaczij-u-puet.pdf  
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 Положення про апеляцію результатів підсумкового контролю у формі екзамену 

https://puet.edu.ua/wpcontent/uploads/2023/07/poloz_pro-apel_pidscontr.pdf 

 Уповноважена особа з питань запобігання та виявлення корупції https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-

protidiya-korupciyi/ 

 Політика підтримки учасників освітнього процесу:  

 Психологічна служба: http://puet.edu.ua/psyhologichna-pidtrymka-v-puet/ 

 Студентський омбудсмен (Уповноважений з прав студентів) ПУЕТ http://puet.edu.ua/other-

divisions/studentskyj-ombudsmenupovnovazhenyj-z-prav-studentiv-puet/  

 Уповноважений з прав корупції https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/  

 Безпека освітнього середовища: Інформація про безпечність освітнього середовища 

ПУЕТ наведена у вкладці «Безпека життєдіяльності» http://puet.edu.ua/pro-

puet/bezpeka-zhyttyediyalnosti/ 

 

 

 
Оцінювання 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 

Види робіт 
Максимальна 

кількість балів 

Модуль 1 (теми 1-5): відвідування занять (5 балів); виконання лабораторних завдань (15 балів); 

завдання самостійної роботи (5 балів); поточна модульна робота (5 балів) 
30 

Модуль 2 (теми 6-10): відвідування занять (5 балів); виконання лабораторних завдань (15 балів); 

завдання самостійної роботи (5 балів); поточна модульна робота (5 балів) 
30 

Екзамен 40 

Разом 100 

Примітка: За додаткові види навчальних робіт студент може отримати додаткові бали (за участь у 

науковій роботі, олімпіаді тощо 20 балів), що додаються до загальної підсумкової оцінки за вивчення 

навчальної дисципліни, але загальна підсумкова оцінка не може перевищувати 100 балів. 
 

 

 

 

Шкала оцінювання здобувачів вищої освіти за результатами вивчення навчальної дисципліни 

Сума балів за всі види 
навчальної діяльності 

Оцінка за 
шкалою ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А Відмінно  

82-89 В Дуже добре  

74-81 С Добре 

64-73 D Задовільно 

60-63 Е Задовільно достатньо 

35-59 FX Незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F 
Незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

навчальної дисципліни 
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