
Дисципліна Електротехніка, електроніка та мікропроцесорна техніка 

Рівень ВО Перший (бакалаврський) 

Мова викладання  Українська 

Вимоги до початку 

вивчення 

Аргументованою перевагою вивчення дисципліни “Електротехніка, 

електроніка та мікропроцесорна техніка” є формування у здобувачів 

знань та навичок щодо інженерних систем і електрообладнання 

підприємств харчової промисловості їх раціонального 

використування,  експлуатації та реконструкції 

Що буде вивчатися Електричні кола однофазного змінного струму та методи Їх 

розрахунку. 

Трифазні електричні кола. Перехідні процеси в R, L,C  елементах. 

Несинусоїдні кола змінного струму. 

Трансформатори. Автотрансформатори. Асинхронні трифазні та 

однофазні двигуни змінного струму. Машини постійного стуму 

(двигуни та генератори). Колекторні двигуни.   

Електропривід. Вибір електродвигуна. Апаратура захисту та 

керування. Схеми автоматичного управління електроприводом. 

Електробезпека.   

Чому це цікаво/треба 

вивчати 

Навчальна дисципліна “Електротехніка, електроніка та 

мікропроцесорна техніка” є досить важливою  в  підготовці 

бакалаврів у сфері електротехніки та електроніки в обсязі, 

необхідному для ефективного і безпечного використання 

електрифікованого обладнання харчової галузі.   

Чому можна 

навчитися/результати 

навчання (ПРН) 

ПР 1. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні 

проблеми в галузі харчових технологій.  

ПР 5. Знати наукові основи технологічних процесів харчових 

виробництв та закономірності фізико-хімічних, біохімічних і 

мікробіологічних перетворень основних компонентів продовольчої 

сировини під час технологічного перероблення.  

ПР 7. Організовувати, контролювати та управляти технологічними 

процесами переробки продовольчої сировини у харчові продукти, у 

тому числі із застосуванням технічних засобів автоматизації і 

систем керування.  

ПР 8. Вміти розробляти або удосконалювати технології харчових 

продуктів підвищеної харчової цінності з врахуванням світових 

тенденцій розвитку галузі.  

ПР 12. Вміти проектувати нові та модернізувати діючі 

підприємства, цехи, виробничі дільниці із застосуванням систем 

автоматизованого проектування та програмного забезпечення.  

ПР 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 

запроектованого асортименту.  

ПР 16. Дотримуватися правил техніки безпеки та проводити 

технічні та організаційні заходи щодо організації безпечних умов 

праці під час виробничої діяльності.  

ПР 24. Здійснювати технологічні, технічні, економічні розрахунки в 

рамках розроблення та виведення харчових продуктів на 

споживчий ринок, вести облік витрат матеріальних ресурсів.  

Як можна 

користуватися 

Згідно з вимогами освітньої програми студенти мають здобути 

компетентності:  



набутими знаннями і 

уміннями 

(компетентності) 

ЗК 1. Знання і розуміння предметної області та професійної 

діяльності.  

ЗК 2. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.  

ЗК 3. Здатність виявляти ініціативу та підприємливість.  

ЗК 4. Навички використання інформаційних та комунікаційних 

технологій.  

ЗК 5. Здатність до пошуку та аналізу інформації з різних джерел.  

ЗК 6. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних 

робіт.  

ЗК 9. Навички здійснення безпечної діяльності.  

   спеціальні 
СК 1. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових 

продуктів на основі розуміння сутності перетворень основних 

компонентів продовольчої сировини впродовж технологічного 

процесу.  

СК 4. Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на основі 

відповідних стандартів та у межах систем управління безпечністю 

харчових продуктів під час їх виробництва і реалізації.  

СК 7. Здатність обирати та експлуатувати технологічне обладнання, 

складати апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових 

продуктів.  

СК 9. Здатність проектувати нові або модернізувати діючі 

виробництва (виробничі дільниці).  

Інформаційне 

забезпечення 

Робоча програма навчальної дисципліни, конспекти лекцій, 

навчальні посібники, підручники, навчально-методичні посібники, 

електронні підручники і посібники, методичні вказівки 

(рекомендації) до проведення лабораторних занять та самостійної 

роботи студентів, довідниково-інформаційні дані, інтерактивні 

елементи, онлайн консультування. 

Форма проведення 

занять 

лекційні / лабораторні / самостійна робота  

Семестровий 

контроль 

Залік 

 


