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Анотація 
Дисципліна спрямована на оволодіння навичками щодо розробки та розрахунків теплообмінного обладнання агропромислових 
підприємств. 

Цілі курсу 
Одержання студентами необхідних знань з питань особливостей  використання теплообмінного обладнання та сучасних 
енергоефективних технологій в теплотехнологічних комплексах агропромислових підприємств. 

Формат  Лекції, практичні заняття, консультації. Підсумковий контроль – іспит. 

Семестр 8 

 



Результати навчання. Студенти повинні володіти необхідними знаннями 

щодо застосування, принципів дії,  конструктивного виконання та основ 

розрахунку теплообмінного обладнання та установок, що застосовуються в 

аграрно-промисловому комплексі. Ознайомитись з будовою та роботою 

теплового устаткування та освоїти методику розрахунку основних 

технологічних параметрів.  

 

 

Теми що розглядаються 

Тема 1. Теплотехнічне обладнання підприємств АПК. Класифікація 

теплообмінного обладнання. Апарати для нагрівання та варки харчових сред. 

Пищеварочні котли та автоклави. Парові камери. Автоклави та сепаратори. 

Тема 2 Апарати для випічки і обсмаження харчових продуктів. Хлібопекарські 

печі. 

Тема 3. Випарювання. Класифікація методів випарювання харчової продукції. 

Випарні апарати та устаткування в харчової промисловості. 

Тема 4. Специфічні теплові процеси. Пастеризатори та стерилізатори. 

Інтенсифікація теплових процесів та регенерація теплоти. Лінії теплової 

обробки молока та молочної продукції. 

Тема 5. Теплові апарати бродильного виробництва. Лінії по виготовленню пива 

та квасу. Сусловарочні та заторні аппарати. 

Тема 6. Апарати для сушіння харчових сред. Барабанні агрегати, конвеєрні 

сушарки, розпилювальні сушарки, вакуум-сублімаційні сушарки. 

Тема 7. Апарати для охолодження і заморожування харчових сред. 

Охолоджувальні установки і охолоджувачі, камери охолодження і 

заморожування. 

 

Форма та методи навчання  

Лекція – інформативно-доказовий виклад великого за обсягом, складного 

за логічною побудовою навчального матеріалу. 

Метод лекції передбачає ознайомлення студентів з її планом, що 

допомагає стежити за послідовністю викладу матеріалу. Важливо навчити 

студентів конспектувати зміст лекції, виділяючи в ній головне. Це розвиває 

пам'ять, сприйняття, волю, вміння слухати, увагу, культуру мови. 

При проведенні лекційних занять методи готових знань (коли студенти 

пасивно сприймають подану викладачем інформацію, запам'ятовують, а в разі 

необхідності відтворюють її) поєднуються з дослідницьким методом (який 

передбачає активну самостійну роботу студентів при засвоєнні знань: аналіз 

явищ, формулювання проблеми, висунення і перевірка гіпотез, самостійне 

формулювання висновків). 

На початковому етапі вивчення нової інформації на лекціях переважає 

пояснювально-ілюстративний (інформаційно-рецептивний) метод, при якому 

викладач організує сприймання та усвідомлення студентами інформації, а учні 

здійснюють сприймання, осмислення і запам'ятовування її.  

На певному етапі, коли викладач відчуває готовність студентів до інших 

методів навчально-пізнавальної діяльності, використовуються більш 

прогресивні методи: 



– репродуктивний: викладач дає завдання, у процесі виконання якого 

студенти здобувають уміння застосовувати знання за зразком; 

– проблемного виконання: викладач формулює проблему і вирішує її, 

студенти стежать за ходом творчого пошуку (студентам подається 

своєрідний еталон творчого мислення); 

– частково-пошуковий (евристичний): викладач формулює проблему, 

поетапне вирішення якої здійснюють студенти під його керівництвом 

(при цьому відбувається поєднання репродуктивної та творчої діяльності 

студентів); 

– дослідницький: викладач ставить перед студентами проблему, і студенти 

вирішують її самостійно, висуваючи ідеї, перевіряючи їх, підбираючи для 

цього необхідні джерела інформації. 

У викладанні лекційного матеріалу переважає пояснювальний метод, при 

якому викладач не тільки повідомляє певні факти, але й пояснює їх, 

домагаючись осмислення, засвоєння студентами. 

На відміну від лекційних занять, виконання індивідуального завдання 

потребує від студента дещо інших навичок, тому для нього використовується 

спонукальний метод навчання, коли викладач ставить перед студентами 

проблемні питання і завдання, організовуючи їх самостійну діяльність. 

Студенти при цьому, у свою чергу, самостійно здобувають і засвоюють нові 

знання в основному без допомоги викладача. 

 

Методи контролю 

Поточний контроль реалізується у формі опитування, виступів на 

практичних заняттях, виконання індивідуального завдання, контрольної роботи.  

Контроль складової робочої програми, яка освоюється під час самостійної 

роботи студента, проводиться: 

- з лекційного матеріалу – шляхом перевірки конспектів, виступу на 

заняттях; 

- з індивідуальних завдань – шляхом оцінювання розрахункового завдання 

за обраною темою. 

Семестровий контроль проводиться у формі екзамену в обсязі 

навчального матеріалу, визначеного навчальною програмою та у терміни, 

встановлені навчальним планом та графіком навчального процесу. 

Результати поточного контролю (поточна успішність) можуть 

враховуватись як допоміжна інформація для виставлення підсумкової оцінки. 

 

Розподіл балів, які отримують студенти 
 

Контрольні 

роботи 

Лабораторні 

роботи 

КР 

(КП) 
РГЗ 

Індивідуальні 

завдання 
Тощо Іспит Сума 

40 - - - - 20 40 100 
 

 

 

 

 

 

 



Шкала оцінювання знань та умінь: національна та ЕСТS 
Рейтингова 

оцінка, бали 

Оцінка 

ЕСТS та її 

визначенн

я 

Національна  

оцінка 

Критерії оцінювання 

позитивні негативні 

1 2 3 4 5 

 

 

 

 

 

 

 

90-100 

 

 

 

 

 

 

 

А 

 

 

 

 

 

 

Відмінно 

 

- Глибоке знання 

навчального матеріалу 

модуля, що містяться в 

основних і додаткових 

літературних джерелах; 

- вміння аналізувати 

явища, які вивчаються, в 

їхньому взаємозв’язку і 

розвитку; 

- вміння проводити 

теоретичні розрахунки; 

- відповіді на запитання 

чіткі, лаконічні, логічно 

послідовні; 

- вміння  вирішувати 

складні практичні задачі. 

Відповіді на 

запитання можуть  

містити незначні 

неточності                 

 

 

 

82-89 

 

 

 

В 

 

 

 

Добре 

 

- Глибокий рівень знань в 

обсязі обов’язкового 

матеріалу, що передбачений 

модулем; 

- вміння давати 

аргументовані відповіді на 

запитання і проводити 

теоретичні розрахунки; 

- вміння вирішувати складні 

практичні задачі. 

Відповіді на 

запитання містять 

певні неточності; 

 

 

 

 

75-81 

 

 

 

С 

 

 

 

Добре 

 

- Міцні знання матеріалу, 

що вивчається, та його 

практичного застосування; 

- вміння давати 

аргументовані відповіді на 

запитання і проводити 

теоретичні розрахунки; 

- вміння вирішувати 

практичні задачі. 

- невміння 

використовувати 

теоретичні знання 

для вирішення 

складних 

практичних 

задач. 

 

 

 

 

64-74 

 

 

 

Д 

 

 

 

Задовільно 

 

- Знання основних 

фундаментальних 

положень матеріалу, що 

вивчається, та їх 

практичного застосування; 

- вміння вирішувати прості 

практичні задачі. 

Невміння давати 

аргументовані 

відповіді на 

запитання; 

- невміння 

аналізувати 

викладений 

матеріал і 

виконувати 

розрахунки; 

- невміння 

вирішувати 

складні 

практичні задачі. 



 

 

 

 

 

60-63  

 

 

 

 

 

 Е 

 

 

 

 

 

 

Задовільно 

 

- Знання основних 

фундаментальних 

положень матеріалу модуля, 

- вміння вирішувати 

найпростіші практичні 

задачі. 

Незнання окремих 

(непринципових) 

питань з 

матеріалу модуля; 

- невміння 

послідовно і 

аргументовано 

висловлювати 

думку; 

- невміння 

застосовувати 

теоретичні 

положення при 

розвязанні 

практичних задач 

 

 

 

 

 

35-59 

 

 

 

 

 

FХ 

 (потрібне 

додаткове 

вивчення) 

 

 

 

 

 

Незадовільно 

 

Додаткове вивчення 

матеріалу модуля може бути 

виконане в терміни, що 

передбачені навчальним 

планом. 

Незнання 

основних 

фундаментальних 

положень 

навчального 

матеріалу модуля; 

- істотні помилки 

у відповідях на 

запитання; 

- невміння 

розв’язувати 

прості практичні 

задачі. 

 

 

 

1-34 

 

 

 

 F  

 (потрібне 

повторне 

вивчення) 

 

 

 

Незадовільно 

 

 

 

 

 

- 

- Повна 

відсутність знань 

значної частини 

навчального 

матеріалу модуля; 

- істотні помилки 

у відповідях на 

запитання; 

-незнання 

основних 

фундаментальних 

положень; 

- невміння 

орієнтуватися під 

час розв’язання  

простих 

практичних задач 
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