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ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
[bookmark: _Hlk192797918]Навчальна дисципліна «Технологічне обладнання галузі з основами теплохолодотехніки» є вибірковою компонентою ОПП.
Загальний обсяг дисципліни 150 год.: лекції – 26 год.; практичні заняття – 22 год., самостійна робота – 100 год.
Формат проведення: лекції, практичні заняття, консультації. Підсумковий контроль – залік.
[bookmark: _Hlk192791786]Основні положення навчальної дисципліни можуть застосовуватися при проходженні практики, подальшому навчанні на магістерському рівні вищої освіти та фаховій діяльності.

Призначення навчальної дисципліни
[bookmark: _Hlk192791817][bookmark: _Hlk216299769][bookmark: _Hlk216301258][bookmark: _Hlk192798322][bookmark: _Hlk216289448]Освітня компонента «Технологічне обладнання галузі з основами теплохолодотехніки» спрямована на формування у висококваліфікованих фахівців знань з експлуатації технологічного обладнання, що використовується в промисловості, з особливим акцентом на системи теплопостачання та холодозабезпечення, сучасних підходів до енергоефективності та раціонального використання теплових і холодильних систем.
[bookmark: _Hlk192793439][bookmark: _Hlk192798623]Освітня компонента «Технологічне обладнання галузі з основами теплохолодотехніки» формує уміння, навички та компетенції, необхідні для фахівця з харчових технологій.


Мета вивчення навчальної дисципліни
[bookmark: _Hlk216301403][bookmark: _Hlk216289488]Мета вивчення навчальної дисципліни – дати здобувачам систему теоретичних знань і практичних навичок щодо організації діяльності підприємств харчової промисловості та вирішення практичних завдань із забезпечення якості харчових продуктів.

Завдання вивчення дисципліни
[bookmark: _Hlk216299844][bookmark: _Hlk192794226][bookmark: _Hlk216298784][bookmark: _Hlk192798922][bookmark: _Hlk216301481][bookmark: _Hlk216299874][bookmark: _Hlk216289567]Основними завданнями вивчення дисципліни «Технологічне обладнання галузі з основами теплохолодотехніки» є формування у здобувача компетентностей з підвищення ефективності функціонування підприємств, методики і методів контролю якості та безпеки харчових продуктів, планування і розрахунку потреби у ресурсах (матеріальних, фінансових, трудових), розроблення плану діяльності підприємств харчової промисловості. 

ПЕРЕЛІК КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ, ЯКИХ НАБУВАЄ ЗДОБУВАЧ ПРИ ВИВЧЕНІ ДИСЦИПЛІНИ ВІДПОВІДНО ДО ОСВІТНЬОЇ 
ПРОГРАМИ
[bookmark: _Hlk152105382]У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач повинен сформувати такі програмні компетентності:
[bookmark: _Hlk216289674]інтегральну компетентність (ІК):
[bookmark: _Hlk216297736]Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми технічного і технологічного характеру, що характеризуються комплексністю та невизначеністю умов у виробничих умовах підприємств харчової промисловості та ресторанного господарства та у процесі навчання, що передбачає застосування теоретичних основ та методів харчових технологій.
загальні компетентності (ЗК):
ЗК01. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності.
[bookmark: _Hlk216297780]ЗК02. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.
ЗК09. Навички здійснення безпечної діяльності.
спеціальні (фахові, предметні) компетентності (СК):
СК07. Здатність обирати та експлуатувати технологічне обладнання, складати апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових продуктів. 
СК14. Здатність впроваджувати та експлуатувати робототехнічні та мехатронні комплекси для автоматизації процесів у харчовій промисловості
[bookmark: _Hlk216289729]
ПРОГРАМНІ РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ВІДПОВІДНО ДО ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ
[bookmark: _Hlk216298977]ПР07. Організовувати, контролювати та управляти технологічними процесами переробки продовольчої сировини у харчові продукти, у тому числі із застосуванням технічних засобів автоматизації і систем керування. 
ПР13. 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 запроектованого асортименту. 
Вивчення даної дисципліни формує у здобувачів освіти соціальні навички (softs kills): комунікативність (реалізується через: метод роботи в парах та групах, метод самопрезентації, робота з інформаційними джерелами), робота в команді (реалізується через: метод роботи в парах та групах), лідерські навички (реалізується через: робота в групах, метод самопрезентації).
Вивчення даної дисципліни формує у здобувачів освіти соціальні навички (softs kills): комунікативність (реалізується через: метод роботи в парах та групах, метод самопрезентації, робота з інформаційними джерелами), робота в команді (реалізується через: метод роботи в парах та групах), лідерські навички (реалізується через: робота в групах, метод самопрезентації).

ПЛАН ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
	№ з/п
	Назви теми
	Форми організації навчання та кількість годин
	Самостійна
робота, кількість годин

	
	
	лекційні заняття
	практичні
заняття
	

	1. 
	Тема 1. Продуктивність машин. Основні техніко-економічні показники обладнання.
	4
	4
	14

	2. 
	Тема 2 Теоретичні основи теплотехніки.
	4
	2
	12

	3. 
	Тема 3. Обладнання для механічного подрібнення харчових мас
	2
	2
	12

	4. 
	Тема 4. Основи теплообміну.
	2
	4
	12

	5. 
	Тема 5. Обладнання для перемішування харчових продуктів
	4
	2
	12

	6. 
	Тема 6. Конвективний теплообмін
	2
	2
	12

	7. 
	Тема 7. Обладнання для розділення грубодисперсних харчових суспензій та емульсій.
	4
	4
	14

	8. 
	Тема 8. Теплообмін випромінюванням (температурне випромінювання).
	4
	4
	12

	Разом
	26
	24
	100



Самостійна робота здобувача вищої освіти
[bookmark: _Hlk192799873][bookmark: _Hlk216300646][bookmark: _Hlk216290704]Самостійна робота здобувача є основним засобом оволодіння навчальним матеріалом у вільний від обов’язкових занять час.
Самостійна робота здобувача організовується шляхом видачі індивідуального переліку питань і практичних завдань з кожної теми, які не виносяться на аудиторне опрацювання та виконання індивідуального творчого завдання (презентації, реферату).
Самостійна робота здобувача є одним із способів активного, цілеспрямованого набуття нових для нього знань та умінь. Вона є основою його підготовки як фахівця, забезпечує набуття ним прийомів пізнавальної діяльності, інтерес до творчої роботи, здатність вирішувати наукові та практичні завдання.
Виконання здобувачем самостійної роботи передбачає, за необхідності, отримання консультацій або допомоги відповідного фахівця. Навчальний матеріал навчальної дисципліни, передбачений робочою програмою для засвоєння здобувачем у процесі самостійної роботи, виноситься на поточний і підсумковий контроль поряд з навчальним матеріалом, який опрацьовувався під час аудиторних занять. Організація самостійної роботи здобувачів передбачає: планування обсягу, змісту, завдань, форм і методів контролю самостійної роботи, розробку навчально-методичного забезпечення; виконання здобувачем запланованої самостійної роботи; контроль та оцінювання результатів, їх систематизацію, оцінювання ефективності виконання здобувачем самостійної роботи.

Види самостійної роботи
	[bookmark: _Hlk192792818]№ з/п
	Вид самостійної роботи
	Години
	Терміни виконання
	Форма та метод контролю

	1
	Опрацювання питань, що виносяться на самостійне вивчення
	30
	Протягом вивчення
дисципліни
	Усне та письмове опитування

	2
	Підготовка до лекційних та
практичних занять
	25
	щотижнево
	Усне та письмове
опитування

	3
	Підготовка індивідуальних
питань з тематики дисципліни
	15
	щотижнево
	Усне та письмове
опитування

	4
	Індивідуальні творчі завдання
(виконання презентації за заданою проблемною тематикою)
	15
	1 раз на семестр
	Обговорення, виступ
з презентацією, усний захист

	5
	Підготовка до тестування
	15
	2 рази на
семестр
	Тестування

	Разом
	100
	
	



[bookmark: _Hlk192801585]Індивідуальні завдання здобувач виконує самостійно під керівництвом викладача згідно з індивідуальним навчальним планом.
У випадку реалізації індивідуальної освітньої траєкторії здобувача заняття можуть проводитись за індивідуальним графіком.

РЕКОМЕНДОВАНІ ДЖЕРЕЛА ІНФОРМАЦІЇ

Основна література
1. Гулий І.С., Пушанко М.М., Орлов Л.О., Мирончук В.Г. Обладнання підприємств переробної і харчової промисловості. Навчальний посібник. Вінниця: Нова книга, 2014. 576 с. 
2. Василенко С.М., Павелко В.І., Форсюк А.В., Масліков М.М., Іващенко Н.В., Барановська С.В. Теплохолодотехніка: навч. посіб. К.: Видавництво Ліра-К, 2018. 258 с. 
3. Ялпачик В.Ф. Лабораторний практикум з холодильного устаткування. навч. посіб. Мелітополь. 2017. 203 с. 
4. Литовченко М.В. Молочна промисловість України: стан та перспективи розвитку. Агросвіт. 2015. № 8. С. 30–34. 
5. Самойчук К.О. Технологічне обладнання хлібопекарської і макаронної галузі: навчальний посібник. Київ: ПрофКнига, 2021. 372 с 
6. Бойко В.С., Самойчук К.О., Тарасенко В.Г., Загорко Н.П., Мікульонок І.О., Циб В.Г. Процеси і апарати харчових виробництв. Механічні процеси і технології надвисокого тиску. Підручник. Мелітополь: Видавничо-поліграфічний центр «Люкс», 2019. 273 с.

Додаткова література
1. Yurko, V., Ganzha, A., Tarasenko, O, Tiutiunyk, L. Improvement of methods for calculating thermal characteristics of loop air heaters. Easten-Europen Journal of Enterprise Technologies. 2021. Vol. 1 № 8. P. 36-43 
2. Кошельнік О.В., Гойсан С.Б. Перспективи типи насадок регенеративних теплообмінників скловарних печей. Інтегровані технології та енергозбереження. 2021. № 1. 
3. Паламарчук І. П., Полєвода Ю. А., Куций В.М. Математичне моделювання процесу тепломасообміну за умов пароконтактної стерилізації продукції у циліндричній тарі. Техніка, енергетика, транспорт АПК. 2017. №3. 
4. Sevostianov, I. V., Ivanchuk Ya. V., Polishchuk, O. V. Lutsyk, V. L., Dobrovolska, K. V., Smailova S., Wójcik, W., Kalizhanova A. Development of the scheme of the installation for mechanical wastewater treatment. Journal of Ecological Engineering, 2021. Volume 22, Issue 1. P. 20-28. 
5. Гунько І. В., Севостьянов І. В., Орлюк Ю. Т. Дослідження напрямків удосконалення пластинчастих теплообмінників. Техніка, енергетика, транспорт АПК, 2019. №2 (105). С. 59-65. 
6. Загорко Н.П., Паляничка Н.О., Буденко С.Ф., Верхоланцева В.О. Машини і обладнання для гомогенізації молока.. Мелітополь: ТДАТУ, 2018. 23 с. 
7. Kaletnik H., Sevostianov I., Bulgakov V., Holovach I., Melnik V., Ihnatiev Ye, Olt J. Development and examination of high-performance fluidisedbed vibration drier for processing food production waste. Agronomy Research. 18(4), 2020. P. 2391-2409. 
8. Sevostianov, I. V., Ivanchuk Ya. V., Polishchuk, O. V. Lutsyk, V. L., Dobrovolska, K. V., Smailova S., Wójcik, W., Kalizhanova A. Development of the scheme of the installation for mechanical wastewater treatment. Journal of Ecological Engineering, 2021. Volume 22, Issue 1. P. 20-28. 
9. Севостьянов І. В., Зозуляк І. А.Технологічне обладнання цехів переробки продукції тваринництва. Навчальний посібник. Вінниця: ВНАУ, 2020. 127 с. ISBN 978-617-7789-16-0
Інформаційні ресурси
· Google (пошук на усіх мовах)
· Мета (українськомовна пошукова система)
· Вікіпедія
· Наукова періодика України: http://www.nbuv.gov.ua/portal/natural/Ebtp/index.html 
· Українські реферати: http://ua-referat.com


[bookmark: _Hlk152105957]СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ ТА ВИМОГИ ДО КОНТРОЛЮ ЗНАНЬ ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ
У кінці семестру, здобувач вищої освіти може набрати до 60% підсумкової оцінки за виконання всіх видів робіт, що виконуються протягом семестру, до 10% за показники наукової, інноваційної, навчальної, виховної роботи та студентської активності і до 30% підсумкової оцінки – за результатами підсумкового контролю.
[bookmark: _Hlk152105990]
Розподіл балів за видами навчальної діяльності
	№ за/п
	Вид навчальної діяльності 
	Кількість заходів
	Кількість балів за захід
	Бали

	Атестація 1

	1
	Участь у дискусіях на лекційних заняттях
	7
	1
	7

	2
	Участь у роботі на практичних заняттях
	6
	1
	6

	3
	Виконання самостійної роботи
	7
	1
	7

	4
	Виконання контрольної роботи
	1
	4
	4

	5
	Індивідуальне завдання
	1
	6
	6

	
	Всього за атестацію 1
	
	
	30

	Атестація 2

	6
	Участь у дискусіях на лекційних заняттях
	6
	1
	6

	7
	Участь у роботі на практичних заняттях
	6
	1
	6

	8
	Виконання самостійної роботи (індивідуального творчого завдання тощо)
	6
	2
	12

	9
	Виконання контрольної роботи
	1
	6
	6

	
	Всього за атестацію 2 
	
	
	30

	10
	Показники наукової, інноваційної, навчальної, виховної роботи та студентської активності 
	
	
	10

	11
	Підсумкове тестування (залік)
	
	
	30

	
	Разом
	
	
	100



Якщо здобувач упродовж семестру за підсумками контрольних заходів набрав (отримав) менше половини максимальної оцінки з навчальної дисципліни (менше 35 балів), то він не допускається до заліку. Крім того, обов’язковим при мінімальній кількості балів за підсумками контрольних заходів є виконання індивідуальної творчої роботи (презентації).
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