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1 Анотація курсу та Веб-сайт його розміщення 

Дисципліна «Технологічне обладнання харчової промисловості» вивчається на ка- 

федрі ОПХВ імені професора Ф.Ю. Ялпачика здобувачами вищої освіти факультету м зі спе- 

ціальності 181 «Харчові технології» освітнього ступеню «Бакалавр» протягом 6 семестру 3 

ку- рсу. Дисципліна необхідна майбутньому фахівцеві для формування у студентів глибокого 

розуміння питань виробництва плодоовочевих, молочних, м’ясних, рибних консервів; підго- 

товка студентів до практичної і наукової діяльності, пов’язаної з експлуатацією машин і об- 

ладнання консервних заводів; знання основних напрямків розвитку технічного прогресу в 

області розробки обладнання конструкції обладнання консервної промисловості, конструк- 

цію і правила експлуатації, регулювання й використання машин та обладнання консервної 

промисловості. 

Режим доступу до Веб-порталу: 

 Веб-сайт курсу http://nip.tsatu.edu.ua/course/view.php?id=4671 

Примітка – для входу на портал потрібен логін і пароль. 

 

2 Мета викладання дисципліни 

Мета вивчення дисципліни полягає у підготовці фахівців, здатних глибоко розуміти питання 

виробництва та переробки сільськогосподарської продукції; підготовка студентів до 

практичної і наукової діяльності, пов’язаної з експлуатацією машин і обладнання харчової 

промисловості; знання основних напрямків розвитку технічного прогресу в області розробки 

обладнання конструкції обладнання харчової промисловості, конструкцію і правила 

експлуатації, регулювання й використання машин та обладнання харчової промисловості. 

 

 

3 Завдання вивчення дисципліни 

Засвоївши дисципліну «Технологічне обладнання харчової промисловості» майбутні 

бакалаври повинні: 

- ознайомитись з основними напрямками і перспективами вдосконалення обладнання 

харчової промисловості; 

- вивчити класифікацію технологічного обладнання харчової промисловості; 

- вивчити конструкції машин і обладнання харчової промисловості; 

- вивчити машинно-апаратурні схеми лінії виробництва харчової продукції; 

- вивчити правила експлуатації, регулювання й використання обладнання харчової 

промисловості; 

- вивчити технологічні процеси роботи і конструкцію обладнання харчової 

промисловості. 

В результаті вивчення дисципліни студент повинен знати: 

- основні напрямки та перспективи розвитку науково-технічного прогресу в галузі 

технологічного обладнання харчової промисловості; 

- основні технологічні процеси виробництва та переробки сільськогосподарської 

продукції, їх характеристику; 

- призначення, область застосування, пристрій, і принципи дії технологічного 

обладнання харчової промисловості; 

- методику технологічних розрахунків з виробництва консервів; 

- основні вимоги охорони праці, правила техніки безпеки і екологічного захисту 

навколишнього середовища при експлуатації технологічного обладнання харчової 

промисловості. 

http://nip.tsatu.edu.ua/course/view.php?id=4671
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Студент повинен вміти: 
- складати технологічні і кінематичні схеми і опис технологічного процесу роботи технологічного 

обладнання харчової промисловості; 

- організовувати і контролювати всі технологічні стадії виробництва та переробки 

сільськогосподарської продукції; 

- виконувати технологічні розрахунки з виробництва переробки сільськогосподарської продукції; 

- встановлювати режими роботи обладнання переробного цеху. 
 

4. Результати навчання (з урахуванням soft skills) 

Після освоєння дисципліни студенти повинні мати наступні компетентності: 
ІНТЕГРАЛЬНІ: здатність розв’язувати типові та складні спеціалізовані задачі та 

практичні проблеми у процесі навчання, що передбачає проведення досліджень та/або 

здійснення інновацій та характеризується комплексністю та невизначеністю умов та вимог. 

ЗАГАЛЬНІ: 

ЗК1. Знання та критичне розуміння предметної області та професійної діяльності.  

ЗК2. Навички використання інформаційних і комунікаційних технологій. 

ЗК3. Здатність до адаптації та дії в новій ситуації. 

ЗК4. Здатність до професійного спілкування державною та іноземною мовами. 

ЗК5. Здатність спілкуватися з представниками інших професійних груп різного рівня 

для донесення інформації та власного досвіду. 

ЗК6. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо. 

ЗК7. Здатність до участі у проведенні досліджень на відповідному рівні. 

ЗК8. Здатність працювати в команді, використовуючи навички міжособистісної 

взаємодії. ЗК9. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт. 

ЗК10. Знання та розуміння теоретичних основ харчових виробництв та обладнання 

харчової промисловості. 

ЗК11. Здатність до критичного осмислення основних теорій, методів та принципів 

природничих наук. 

ЗК12. Здатність розуміння принципів нормування шкідливих речовин у виробничій 

зоні при виробництві харчових продуктів. 

ЗК13. Знання сучасних досягнень національного та міжнародного законодавства щодо 

основних принципів та вимог до безпечності та якості харчових продуктів. 

ЗК14. Здатність застосовувати знання технологічного обладнання консервної 

промисловості в практичних ситуаціях. 

ЗК15. Здатність розуміти предметну область обладнання консервної промисловості. 

ЗК16. Здатність проводити моніторинг та оцінювати напрямки та перспективи 

розвитку обладнання консервної промисловості. 

ЗК17. Здатність вчитися і бути сучасно навченим. 

ЗК18. Здатність використовувати інформаційні та комунікаційні 

технології. ЗК19. Здатність до використання сучасних ресурсів для 

досліджень. 

ЗК20. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт. 

ЗК21. Здатність до опанування міжнародного та вітчизняного досвіду вирішення 

проблем, пов’язаних з аліментарними захворюваннями. 

СПЕЦІАЛЬНІ (ФАХОВІ, ПРЕДМЕТНІ): 

ФК1. Забезпечувати дотримання гігієнічних нормативів та санітарних вимог при 

переробці і зберіганні харчових продуктів. 

ФК2. Розробляти заходи щодо дотримання належного санітарного стану на 

підприємствах.  
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ФК3. Вибирати адекватні методи для вивчення обладнання харчової промисловості. 

ФК4. Набути навичок самостійного вивчення літератури, присвяченої технологічному 

обладнанню консервної промисловості. 

ФК5. Здійснювати оцінку ризиків на основі контролю за санітарним станом 

виробництва для забезпечення належної якості і безпечності харчових продуктів. 

ФК6. Вміння проводити експертну оцінку щодо дотримання санітарних вимог при 

проектуванні харчових підприємств. 

ФК7. Забезпечувати дотримання санітарно-гігієнічних вимог до відходів переробних 

підприємств. 

ФК8. Користуватись методами статистичного аналізу експериментальних результатів.  

ФК9. Встановлювати режими роботи обладнання консервного цеху. 

ФК10. Виконувати технологічні розрахунки з виробництва консервів. 

ФК11. Самостійно працювати з науковою, навчальною та довідниковою літературою з 

технологічного обладнання консервної промисловості та суміжних дисциплін. 

 
5. Пререквізити (Prerequisite) 

Потребує попередніх знань з дисциплін "Процеси і апарати харчових виробництв", 

"Технологія консервування плодів та овочів", "Фізика". 

 
6. Постреквізити (Postrequisite) 

В подальшому засвоєний матеріал буде необхідним при вивченні дисциплін: 

«Холодильна техніка та обладнання», «Безпека продовольчої сировини та харчових 

продуктів», «Інноваційний інжиніринг консервних виробництв», «Управління якістю 

продукції у консервному виробництві». 

 

7 Інформація про викладача  

Паляничка Надія Олександрівна, к.т.н., доцент кафедри ОПХВ ім. проф. Ф.Ю. Ялпа-

чика 

nadiia.palianychka@tsatu.edu.ua  

Консультації щотижня: вівторок 15.30-16.30. 

Галузь наукових інтересів: 

- удосконалення процесів та технологічного обладнання переробних і харчових 

виробництв; 

- гомогенізація та диспергування емульсій. 

http://www.tsatu.edu.ua/ophv/people/paljanychka-nadija-oleksandrivna/ 

 

8 Структура курсу та форма контролю знань 

У структурі курсу вказані перелік тем, тривалість занять (курсу), форма контролю та 

оцінювання по кожній складовій освітнього процесу і графік підсумкового модульного 

контролю. 

Номер 

тижня 
Вид занять 

Тема заняття 

або завдання на самостійну 

роботу 

Кількість 

годин 

балів 
лк лаб 

сем. 

(пр.) 
СРС 

Змістовий модуль 1. Технологічне обладнання для переробки продукції рослинництва 

1-2 Лекція 1 Вступ до курсу. Предмет і 2 - - - - 

mailto:%3C?php%20get_post_meta(%20get_the_ID(),%20%27people_email%27,%20true%20)?%3E
http://www.tsatu.edu.ua/ophv/people/paljanychka-nadija-oleksandrivna/
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завдання курсу. 

Технологічне обладнання 

для підготовки зерна до 

переробки на борошно та 

крупи 

Лабораторне 

заняття 1 

Вивчення процесу 

підготовки зерна до 

переробки на борошно та 

крупи 

- 2 - - 3 

Лабораторне 

заняття 2 

Вивчення процесу 

сортування на установці для 

виробництва круп. 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 1 

Підготовка до 

лабораторного заняття 1,2 - - - 7 3 

 

3-4 

 

Лекція 2  

Технологічне обладнання 

виробництва борошна і 

круп 

2 - - - - 

Лабораторне 

заняття 3 

Вивчення процесу 

одержання рослинної олії за 

допомогою прес-екструдера 

- 2 - - 3 

Лабораторне 

заняття 4 

Вивчення процесу 

виробництва хлібобулочних 

виробів 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 2 

Підготовка до 

лабораторного заняття 3,4 
-  - - 7 3 

5-6  

Лекція 3 

Технологічне обладнання 

виробництва хлібобулочних 

та кондитерських виробів 

2 - - - - 

Лабораторне 

заняття 5 

Обладнання для 

виробництва борошняних 

кондитерських виробів 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 3  

Підготовка до 

лабораторного заняття 5 
- - - 7 4 

6,7 

Самостійна 

робота 4 
Підготовка до ПМК1 - - - 8 - 

ПМК 1 
Підсумковий контроль за 

змістовий модуль 1 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 1 -  45 год. 6 10 - 29 35 

Змістовий модуль 2.  Технологічне обладнання для переробки продукції тваринництва 

8-9 

 

Лекція 4 
Технологічне обладнання 

для переробки м’яса 
2 - - - - 

Лабораторне 

заняття 6 

Машини для подрібнення 

м'яса і шпику 
- 2 - - 3 
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Лабораторне 

заняття 7 

Обладнання для 

формування ковбасних 

виробів 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 5 

Підготовка до 

лабораторного заняття 6,7 
- - - 7 3 

 

13-

14 

 

Лекція 5 

Обладнання для 

виробництва молочної 

продукції 

2 - - - - 

Лабораторне 

заняття 8 

Обладнання для термічної 

обробки ковбасних виробів  
- 2 - - 3 

Лабораторне 

заняття 9 

Обладнання для механічної 

і теплової обробки молока 
- 2 - - 2 

Самостійна 

робота 6 

Підготовка до лабораторного 

заняття 8 та 9 
- - - 7 3 

15,1

6 

Лабораторне 

заняття 10 

Обладнання для 

виробництва та фасування 

м’яких сирів 

- 2 - - 2 

Лабораторне 

заняття 11 

Обладнання для 

виробництва та фасування 

вершкового масла 

 2   2 

Самостійна 

робота 7 

Підготовка до 

лабораторного заняття 10 та 

11 

- - - 7 4 

17,1

8 

Самостійна 

робота 8  
Підготовка до ПМК2 - - - 8 - 

ПМК 2 
Підсумковий контроль за 

змістовий модуль 2 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 2 – 45 год. 4 12 - 29 35 

Екзамен 30 

Всього з навчальної дисципліни   945 + 45= 90 год. 100 

 

 Поточний контроль успішності здобувачів ВО – проводиться на поточних заняттях 

відповідно до розкладу у вигляді усного контролю, тестового контролю або розв’язування 

проблемних ситуацій тощо.  

 Підсумковий модульний контроль здійснюється відповідно до модульної освітньої 

програми, академічного календаря і затверджених навчальних програм з дисципліни, 

розроблених на основі ОПП (ОНП) спеціальності у формі тестування. 

Основні вимоги до контролю знань наведені у Положенні про оцінювання знань 

здобувачів ВО ТДАТУ http://www.tsatu.edu.ua/nmc/wp-

content/uploads/sites/52/polozhennya_pro_otsinyuvannya_znan_studentiv_tdatu_2016-2.pdf 

 

9 Методи та форми навчання викладання 

 Лекції (проблемні й оглядові), робота з малими групами, опитування, завдання, 

лабораторні та практичні заняття, форум. Для забезпечення цього процесу для студентів 

підготовлені різні матеріали такі як: роздаткові матеріали; презентації; озвучені відео файли; 

http://www.tsatu.edu.ua/nmc/wp-content/uploads/sites/52/polozhennya_pro_otsinyuvannya_znan_studentiv_tdatu_2016-2.pdf
http://www.tsatu.edu.ua/nmc/wp-content/uploads/sites/52/polozhennya_pro_otsinyuvannya_znan_studentiv_tdatu_2016-2.pdf
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заняття із застосуванням телекомунікаційної техніки; дослідницькі методи;  робота в Internet 

аудиторіях – електронні лекції, семінари, лабораторні роботи, дистанційні консультації й ін. 

 

10 Політика курсу 

 Для забезпечення високої якості знань необхідно виконувати наступні умови:   

- не пропускати навчальні заняття й не спізнюватися на них; 

- систематично брати активну участь у освітньому процесі;  

- чітко й вчасно виконувати навчальні завдання; 

- не займатися сторонніми справами на заняттях;  

 - приймати активну участь у науково-дослідній роботі студентів; 

 - виключати мобільний телефон під час занять і під час контролю знань; 

 - вчасно виконувати і здавати завдання для самостійної роботи; 

- відпрацьовувати пропущені заняття; 

- дотримуватись академічної доброчесності. 

 

 11 Шкала оцінок 

Дисципліна ТОХП оцінюється за 100-бальною шкалою.  

 Переведення балів внутрішньої 100-бальної шкали у національну та шкалу ЄКТС 

здійснюється у наступному порядку: 

 

Шкала  

рейтингу 

ТДАТУ 

Оцінка 

за шкалою 

ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

Екзамен або диференційований залік 

90-100 A 5 (відмінно) 

82-89 B 
4 (добре)  

75-81 C 

67-74 D 
3 (задовільно)  

60-66 E 

35-59 FX 
2 (незадовільно) 

(з можливістю повторного перескладання) 

0-34 F 
2 (незадовільно) 

(з обов’язковим повторним вивченням курсу) 

 

12 Рекомендована література та  інформаційні ресурси 

Рекомендована література: 

1. Дацишин О.В., Ткачук А.І., Гвоздєв О.В., Ялпачик Ф.Ю. та ін. Технологічне 

обладнання зернопереробних та олійних виробництв. Навчальний посібник. Вінниця: Нова 

Книга, 2008. 488 с. 

2. Гвоздєв О.В., Ялпачик Ф.Ю., Олексієнко В.О. Машини та обладнання 

хлібопекарського виробництва: Підручник. К.: Вища освіта, 2010. 307 с. 

3. Гвоздєв О.В., Ялпачик Ф.Ю., Рогач Ю.П., Кюрчева Л.М. Технологічне обладнання 

для переробки продукції тваринництва: Навч. посібник. Суми: Довкілля, 2004. 420 с. 

4. Гвоздєв О.В., Ялпачик Ф.Ю., Загорко Н.П., Шпиганович Т.О. Технологія і 

механізація виробництва м'яса і м'ясопродуктів: Підручник. Мелітополь: ТОВ «Видавничий 

будинок ММД», 2012. 532 с. 

5. Ялпачик В.Ф. Загорко Н.П., Паляничка Н.О., Буденко С.Ф., Самойчук К.О., Кюрчев 

С.В., Верхоланцева В.О., Олексієнко В.О., Циб В.Г. Технологічне обладнання для переробки 
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продукції рослинництва: Лабораторний практикум. Мелітополь: Видавничий будинок 

Мелітопольської міської друкарні, 2017. 277 с. 

6. Ялпачик В.Ф. Загорко Н.П., Паляничка Н.О., Буденко С.Ф., Самойчук К.О., Кюрчев 

С.В., Верхоланцева В.О., Олексієнко В.О., Циб В.Г. Технологічне обладнання для переробки 

продукції тваринництва: Лабораторний практикум. Мелітополь: Видавничий будинок 

Мелітопольської міської друкарні, 2017. – 274. 

 

 

Інформаційні ресурси: 

1 Навчально-інформаційний портал ТДАТУ http://nip.tsatu.edu.ua  

2 Наукова бібліотека ТДАТУ http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/  

3 Сайт кафедри ОПХВ ім. проф. Ф.Ю. Ялпачика http://www.tsatu.edu.ua/ophv/ 

4 Internet.  

 

13 Інформаційний пакет дисципліни 

Інформаційний пакет до дисципліни ТОХП розміщений на Веб-сайті курсу 

http://nip.tsatu.edu.ua/course/view.php?id=4671 на якому знаходяться робоча програма 

навчальної дисципліни; завдання для самостійної роботи з методичними рекомендаціями; 

питання до заліку (екзамену); література базова та допоміжна; тексти лекцій з вказівкою назв 

тем та планів лекцій у відповідності до календарно-тематичного плану;  тестові завдання до 

ПМК; тестовий комплекс з дисципліни з глосарієм. 

 

http://nip.tsatu.edu.ua/
http://nip.tsatu.edu.ua/
http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/
http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/
http://www.tsatu.edu.ua/ophv/
http://nip.tsatu.edu.ua/course/view.php?id=4671

