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NONTABCLKHA AEPKABHUA ArPAPHHA YHIBEPCHTET

PiBenr BHIIIOI OCBiTH

Kon i naliMmenyBaHHsA
cneniajbHOCTI,

THII i Ha3Ba OCBITHHOI
nporpamMu

CraTtyc HaBYAILHOL
JUCIHUILIIHA
Kypec, cemectp

TpynomicTkicTh
MoBa(u) BUKJIaTaHHSA

HHI / pakyabrer,
kadeapa

KonTakTHi naHi
po3podHuKa(iB)

MeTta BUBYEHHSI HABYAJILHOL

JUCIHILTIHA

KomnerenTHoOCTI

Pe3ysnbTaTn HaBYaHHSA

MeTOI[I/l HaBYaHHSA

CUNABYC
HaB4YaJ1bHOI AUCLIUIMJIIHK

«PEOJIOI'TS

[epmmii (6akanaBpChKUiA)

181 Xapuosi Texnonorii / 241 I'oTenbHO-pecTopanHa crpasa /

204 TexHomoris BUpOOHUIITBA 1 TEpepOOKH MPOAYKI[ii TBAPUHHUIITBA
OIIIT Xapuosi Texunosorii / ['oTenbHO-pecTopaHHa cripasa /
TexHonorist BUpOOHUIITBA 1 TEpPepOOKH MPOIYKIIT TBAPUHHHUIITBA

BubipkoBa ¢axyiabTeTchKa

Kypc - 3, cemectp — 6.

3aranbHa KinbKicTh roauH — 120. KinbkicTs kpeaurtis - 4,0.

JepxaBHa

@akynbTeT TEXHOJIOT1H TBAPUHHHIITBA Ta IPOJIOBOJIBCTBA,
Kaeapa XxapuoBUX TEXHOJIOT'1H

Buxnaoau: CykmanoB Banepiii, 1.1.H., mpodecop Kadenpu XxapuoBUX TEXHOJIOT1H,
(naBuanbHuil kopiyc Ne 5k)

e-mail: : valerii.sukmanov@pdaa.edu.ua,

ten. 0503680306,

Cmopinka euxnadaua: https://www.pdaa.edu.ua/people/sukmanov-valeriy-
oleksandrovich

OTpHMaHHS 3/7100yBaueM BHIIOi OCBITH KOMIUIEKCY 3HaHb IPO OCHOBHI PEOJIOTIUHI
BJIACTUBOCTI XapyoBOi CHUPOBMHHM Ta MPOAYKTIB, OCHOBHI MOHATTS PpEOJOrii,
MPUKIIAJHI aCMIEKTH BUMIPIOBAaHHS PEOJIOTIYHMX TapaMmeTpiB B cucTteMa (i3uKo-
XIMIYHOTO KOHTPOJIIO TEXHOJIOTIYHHUX TpoLEeciB Ta (OPMYBAaHHS PEOJIOTIUYHUX
BJIACTUBOCTEH MPOIYKTIB XapuyBaHHS MPH iX BUPOOHHIITBI.

3araJjibHi:

3K1. 3HaHHS 1 po3yMiHHS MTPEAMETHOT 00JIacTi Ta MPOQECIHHOI AISUTBHOCTI.

3K 2. 3aaTHICTh BUUTHCS 1 OBOJIOAIBATU CYYaCHUMH 3HAHHSAMHU.

3K 9. YMmiHHS po3B’s3yBaTh MOCTABIICH] 3a1a4i Ta IPUWMATH BiOBIIHI
OOTpYHTOBaHI PillICHHS.

cneniajbHi (haxoBi, MpeaMeTHi):

CK. 3nmaTHiCTh 3aCTOCOBYBAaTH 3HAHHS MPO PEOJOTIYHI BIACTUBOCTI Xap4OBHX
MPOAYKTIB TIPH PO3poO0Ill HOBHX ab0 YIAOCKOHAJICHHI ICHYIOUHX Xap4yOBUX
TEXHOJIOTIH.

[TPH. BwmiTu BuW3HayaTH Ta BIUIMBAaTH Ha PEOJIOTIYHI BIJIACTUBOCTI XapYOBHUX
MPOAYKTIB 3 METOK MIiJABHUINEHHS iX SIKOCTI Ta BJOCKOHAJCHHS XapuyOBHUX
TEXHOJIOT1H.

CII0BECHI METO/IN: JICKIIisl, IIOSICHCHHS;

[IpakTruHi MeTOAW: MPaKTHYHI PpoOOTH, poOOTa 3 HABYAIHBHO-METOIUIHOIO
TTEpaTypor0: KOHCIIEKTYBaHHS,
Komm’roTepHi, MyJabTUMEIIWHI ~ METOMH:
Mpe3eHTallii;

BUKOPUCTaHHS ~ MYJIbTHUMEIIHHUX




IIporpama HaB4aJbLHOI
JUCIUILTIHA

Crparerisi OLiHIOBAHHS
pe3yJbTaTiB HABYAHHSI

IMoaiTHKa HABYAJBLHOL
JUCHUILTIHA

IlepenymoBu 1151 BUBUEHHS
HABYAJIBHOI U CIUTLTIHHA
(3a moTpedu)

PexomeHnnoBaHi xxepesia
iHpopmamii

Tema 1. 3micT nuctumiinu. Beryn o peosorii. JlucnepcHi cUcTeMH B peoJIorii.
Tema 2. Peosnoriuni piBHSHHS Ta peosiorivyHi Ti1a. MexaHidH1 MOJIeNi B PEOJIOTii.
Tema 3. CTpyKTypHO-MEXaHI4Hi BIaCTUBOCTI XapYOBUX MPOJYKTIB.

Tema 4. Meronu Ta npubopu A BUMIPIOBAHHS CTPYKTYPHO — MEXaHIYHHMX
XapaKTEPUCTHK XapYOBUX MPOIYKTIB.

Tema 5. CTpyKTypHO-MEXaHIYHI XapaKTEPUCTUKU M’ SICHUX IPOAYKTIB.

Tema 6. CTpyKTypHO-MEXaHI4YHI XapaKTePUCTUKH MOJIOKA Ta MOJIOYHHX
MPOIYKTIB

Tema 7. CTpyKTypHO-MEXaHIYHI XapakTEePUCTHKH CHUIIYYHX MPOAYKTIB Ta
OOpOIIHAHUX BUPOOIB.

Tema 8. CTpyKTypHO-MEXaHI4HI XapaKTEPUCTUKU KOHAUTEPCHKUX MPOTYKTIB.

@dopMH TOTOYHOTO KOHTPOJIIO 3HaHb: onumyeanHs (neHHa dopma — 16 OaniB);
BUKOHAHHA 6Npas Ha npakmuynux 3awammsax (neHHa ¢opma — 28 0OaniB);
BUKOHAHHSL 3A60aHb camocmitinoi pobomu (nenHa popma — 56 GaiB)

dopma ceMecTpPOBOr0 KOHTPOJIIO: 3aJTIK.

- [TonmiTka MO0 TEpPMiHIB BUKOHAHHS Ta NEpecKiIajJaHHs: ycl 3aBAaHH,
nepeabavyeHi MporpaMor0, MarTh OyTH BHKOHAHI y BCTAHOBJICHUH TEPMiH.
3aBlaHHs, SKI 37a0ThCA 13 MOPYILIEHHSAM TEpMiHIB 0€3 NOBaXHMX IPHYUH,
OIHIOIOTHCSA HA HIDKYY OMIHKY (75 % BiJ MOMXJIHMBOI MaKCUMAaJIBHOI KIJTBKOCTI
OaJtiB 3a BUJI JiSJILHOCTI).

- [Tomituka 10O akKageMiyHOi JOOPOYECHOCTI: CHUCYBAaHHS )T 4Yac
BUKOHAHHA POOIT 3a00pOHEHO (B T. 4. 13 BUKOPHCTAHHSIM MOOUIBHUX JI€BAiCIB).
JIOKyMEHTH CTOCOBHO aKaJeMI4HOl J0OpOYeCHOCTI HaBEIEHI Ha CTOPIHII
AKAJIEMIYHA JOBPOYECHICTbH [MOAY:
https.//www.pdaa.edu.ua/content/akademichna-dobrochesnist.

- [onmiThKa 111010 BiABIAYBaHHS: BI/BIYyBaHHS 3aHATH € OOOB'A3KOBUM: IPU
HAsBHOCTI 1HAWBIAyanbHOTO rpadiky cmiBmpars 3a00yBadya Ta BHKIIAJada
Bi/1I0yBaIOTHCS 3T1JIHO TaHOTO rpadika.

- € MOXXITUBICTH OITaHyBAaHHS JIaHOI HABYAIBHOI TUCIHILIIHM 32 MPOrpaMaMH
aKaJgeMiuHOi MOOLTBHOCTI  (BHYTpIlIHBOI / MDKHApOAHOI) 3a HasBHHUMH
VKJIaJeHUMH yrogamu (IOroBOpaMH) MK YHIBEPCHTETOM Ta 3aKJIaJOM-
napTHEPOM Ta / a00 1HAMBITyaIbHUMH 3alIPOIIEHHIMH.

- Ha 3mo0yBauiB BHINOi OCBITH TONIMPIOETHCS TPABO TPO BU3HAHHA
pe3yabTaTiB HaBYaHHs, HAOyTUX y HedopManbHii Ta iHGOpMabHiil OCBITI nepen
OTaHyBaHHSM JaHOI OCBITHBOI KOMHOHEHTH. HaOyTTs BiNMOBIIHUX pe3yibTaTiB
HaBYaHHS MOJKJIMBE MICJI YCHIIIHOTO ONaHyBAaHHSA KYypCiB (3 JOKYMEHTaJbHUM
MiATBEP/DKEHHSIM) Ha PI3HOMAHITHUX HABYAJIBHHUX IUIaTdopMax, 30Kpema:
Prometheus. Coursera To1io.

ba3oBi 60a30Bi 3HaHHS 3 HABYAILHUX MUCIUILTIH: «OCHOBU (haxOBOi JiSUTEHOCTI»,
«Ximist»y, «TexHomoriss BOAM 1 BOAOMIATOTOBKWY», «TEXHONOTIS KUPIB Ta
JKUPO3aMiHHHKIBY, «TexHoyoriss m’sica 1 M ACHUX MpoaykTiBy, «lIpomecn 1
amapaty Xap4oBUX BHPOOHHUIITBY», «[€OpeTHYHI OCHOBH XapyOBHX BUPOOHHIITBY,
«TexHonoris MoOJIOKa 1 MOJOYHUX TMPOAYKTIB», «TexHomoris OpoArIbHUX
BUPOOHULTBY», «TeXHOJIOTisI KOHCEpBYBAaHHS IUIOAIB Ta OBOYiBY», «TexHomoris
x110a, MaKapOHHUX BUPOOIB Ta XapUOKOHIICHTPATIBY
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