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Силабус навчальної дисципліни  

«Процеси та апарати харчових виробництв»  

 

Освітньо-професійної програми: «Виробництво харчових 

продуктів»  

Галузь знань: 18  «Виробництво та технології» 

Спеціальність: 181 «Харчові технології»  

  

Освітньо-професійний 

ступінь 

 Фаховий молодший бакалавр 

Статус дисципліни  Навчальна дисципліна обов’язкового компонента ОП  

Курс   II 

Семестр   III 

Обсяг дисципліни,  кредити 

ЄКТС/години  

 1,5/45 

Мова викладання   Українська 

Що буде вивчатися  

(предмет вивчення)  

Фізико-хімічна суть основних процесів харчових виробництв, їх 

апаратного забезпечення і методів розрахунку параметрів машин 

та апаратів.  

Чому це цікаво/треба 

вивчати (мета)  

Засвоєння студентами знань із класифікації і характеристики 

основних процесів харчових виробництв, їх апаратного 

забезпечення та принципу розрахунку об’єму апаратів. 

Чому можна навчитися  

(результати навчання)  

 Застосовувати закономірності фізико-хімічних, біохімічних і 

мікробіологічних перетворень основних компонентів продовольчої 

сировини під час виробництва та зберігання готової продукції. 

Як можна користуватися 

набутими знаннями і 

уміннями (компетентності)  

 Використовувати базові знання про технологію  виробництва 

харчових продуктів, сучасні знання про класифікацію та сутність 

основних процесів і апаратів харчових виробництв; 

Навчальна логістика  Зміст дисципліни: Механічні процеси. Теплові процеси. 

Види занять: Лекції, практичні, семінарські, самостійна робота. 

Методи навчання:  Під час навчання можуть бути запропоновані 

практичні вправи ситуаційні завдання, індивідуальні завдання, 

тести та інші інтерактивні методи навчання. 

Форми навчання: очна. 

Інформаційне забезпечення  

 

Навчальна та наукова література:  

Марценюк О.С., Мельник Л.М. «Процеси і апарати харчових 

виробництв»: Підруч. – К .: НУХТ, 2011. – 407 с. 

Малежик І.Ф «Процеси і апарати харчових виробництв»: Підруч. – 

К.: НУХТ, 2003. – 400 с. 

Обладнання підприємств переробної і харчової промисловості / За 

ред. академіка УААН Гулого І.С. – Вінниця: Нова книга, 2001. – 

576 с. 

Черевко О.І. Процеси і апарати харчових виробництв. Харків. 

2002. - 415 с. 

Локація матеріально-

технічне забезпечення  

Проведення занять очно передбачає: обладнані аудиторії (столи, 

стільці, мобільні пристрої, мультимедійні засоби, наявність та 
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доступність мережі Інтернет). Проведення занять дистанційно, або 

у змішаній формі додатково передбачає: наявність ПК (ноутбуку) 

чи іншого мобільного пристрою, навушників, мікрофону, веб-

камери; за потреби, встановлення спеціальних програм/застосунків 

(сервери веб-конференцій: Zoom, Skype, Big Blue Button, Viber; 

ресурс дистанційного навчання Moodle; програмне забезпечення 

Google G Suite for Education (Hangouts Meet, Google Classroom). 

Семестровий контроль, 

екзаменаційна методика  

Залік 

Методична комісія Професій ресторанного господарства 

Викладач МУЗИЧУК ВАСИЛЬ ІВАНОВИЧ, викладач спецдисциплін   

Науковий  ступінь:  кандидат технічних наук 

Звання: доцент 

Тел.:  0983242125 

E-mail:  musvasil1972@gmail.com 

Оригінальність навчальної 

дисципліни  

При викладанні дисципліни використовуються методи навчання: 

словесні, практичні, аналізу, синтезу, порівняння, узагальнення, 

конкретизації, опитування. 

Лінк на дисципліну  https://sites.google.com/view/autovin24/  

 


