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1. Пояснювальна записка 
1.1 Мета та завдання навчальної дисципліни  
 
Метою викладання освітньої компоненти «Основи автоматизованого про-

єктування» є оволодіння здобувачами теоретичних знань та практичних навичок 
з основ автоматизованого проєктування підприємств з виробництва сировини тва-
ринного походження та її переробки у молочні, молоковмісні та м’ясні продукти з 
використанням методів і засобів комп'ютерної графіки та подальшим їх поглиб-
ленням при виконанні проектних робіт у курсових проєктах та підготовки квалі-
фікаційної роботи бакалавра. 

Завданням вивчення освітньої компоненти «Основи автоматизованого 
проєктування» є закріплення у здобувачів необхідних знань, вмінь та навичок 
для майбутньої виробничої діяльності у галузі виробництва і переробки продукції 
тваринництва, що дозволяють автоматизувати розроблення технічної документа-
ції при вирішенні складних спеціалізованих задач та практичних проблем і прове-
денні проєктування, модернізації, технічного переоснащення, реконструкції, роз-
ширення підприємств з виробництва сировини тваринного походження та її пере-
робки у молочні, молоковмісні та м’ясні продукти. 

В результаті вивчення дисципліни здобувачі повинні: 
знати: 
— методи пошуку інформації з різних джерел та її оброблення і узагальнення 

із застосуванням сучасних інформаційних технологій; 
— системи автоматизованого проектування їх класифікацію, функції, особ-

ливості; 
— основи проєктування і моделювання за допомогою програмної системи 

AutoCAD. 
вміти: 
— використовуючи засоби автоматизованого проєктування проводити роз-

робку інженерно-технічної документації при проєктуванні, модернізації, техніч-
ному переоснащенні, реконструкції, розширенні підприємств з виробництва і пе-
реробки сировини тваринного походження; 

— здійснювати пошук, оброблення та узагальнення інформації із застосу-
ванням сучасних інформаційних технологій та з використанням систем автомати-
зованого проєктування; 

— забезпечувати якість виконуваних робіт при суворому дотриманні норм і 
вимог нормативної документації при розробці виробничих корпусів будівель під-
приємств з виробництва та переробки продукції тваринництва; 

— використовувати інструментарій програмної системи AutoCAD для ви-
рішення практичних завдань, що характеризуються комплексністю та невизначе-
ністю умов. 

 
1.2 Компетентності, які може отримати здобувач вищої освіти 
 
У результаті вивчення освітньої компоненти «Основи автоматизованого 

проєктування» здобувач вищої освіти отримує наступні програмні компетентно-
сті та програмні результати навчання, які визначені в Стандарті вищої освіти зі 
спеціальності 204 «Технологія виробництва і переробки продукції тваринництва» 

https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/12/21/204-Tekhn.vyr.pererob.prod.tvarynnytstva-bakalavr-VO.18.01.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/12/21/204-Tekhn.vyr.pererob.prod.tvarynnytstva-bakalavr-VO.18.01.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/12/21/204-Tekhn.vyr.pererob.prod.tvarynnytstva-bakalavr-VO.18.01.pdf
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та освітньо-професійній програмі «Технологія виробництва і переробки продукції 
тваринництва» підготовки бакалаврів. 

 

Інтегральна компетентність 
Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми з 
технології виробництва і переробки продукції тваринництва або у процесі на-
вчання, що передбачає застосування теорій та методів зооінженерії і характери-
зується комплексністю та невизначеністю умов 
 

Загальні компетентності: 
ЗК 7 Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт 
ЗК 9 Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних дже-

рел 
  

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 
СК 16* Здатність використовувати спеціальні знання для інженерних розра-

хунків, проектування, модернізації, технічного переоснащення, реко-
нструкції, розширення підприємств з виробництва сировини тварин-
ного походження та її переробки у молочні, молоковмісні та м’ясні 
продукти 

  

Програмні результати навчання: 
ПРН 5 Забезпечувати якість виконуваних робіт. 

ПРН 7 Здійснювати пошук, оброблення та узагальнення інформації із засто-
суванням сучасних інформаційних технологій. 

ПРН 24* 

Здійснювати інженерні розрахунки, проектування, модернізацію, те-
хнічне переоснащення, реконструкцію, розширення підприємств з 
виробництва сировини тваринного походження та її переробки у мо-
лочні, молоковмісні та м’ясні продукти. 

 
1.3 Міждисциплінарні зв’язки 
 
Попередні — шкільний курс «Нарисна геометрія», «Інженерна та 

комп’ютерна графіка», «Вища математика», «Інформатика та інформаційні техно-
логії»; 

послідовні – «Основи проектування підприємств з виробництва і переробки 
молока», «КП з Основ проектування підприємств з виробництва і переробки мо-
лока», «Основи проектування підприємств з виробництва і переробки м'яса», «КП 
з Основ проектування підприємств з виробництва і переробки м'яса», «Атестація: 
підготовка та захист кваліфікаційної роботи». 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://nmv.ontu.edu.ua/opp/204b-tvppt2022.pdf
http://nmv.ontu.edu.ua/opp/204b-tvppt2022.pdf
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1.4 Обсяг навчальної дисципліни в кредитах ЄКТС 
 
Навчальна дисципліна викладається на 2 курсі у 4 семестрі для денної та 

заочної форм навчання 
Кількість кредитів ECTS – 3,0, годин – 90 
Аудиторні заняття, годин: всього лекції лабораторні практичні 

денна 90 16 20 — 
заочна 90 4 8 — 

Самостійна робота, годин Денна – 54 Заочна – 78 
 
2. Зміст навчальної дисципліни 
 
2.1 Програма змістовних модулів 
 

№ 
теми Зміст теми Кількість годин 

денна заочна 
1 2 3 4 

Змістовний модуль 1 
Основи автоматизованого проєктування технологічних процесів 

виробництва і переробки сировини тваринного походження 

1. 

Вступ. Предмет, мета і завдання освітньої компоненти.  
Загальні відомості про системи автоматизованого проєк-
тування – класифікація, функції, особливості застосову-
вання. 2 2 

2. 

Загальні уявлення про організацію проектування підпри-
ємств з виробництва і переробки продукції тваринництва. 
Поняття: генеральний план, план, будівельні конструкції, 
апаратурно-технологічна схема. 
Стандарти: кресленики, масштаби, рамки, штампи. 2 — 

3. 

Загальна характеристика та інтерфейс графічного реда-
ктора AutoCAD. Вимоги до системи. Підготовка робо-
чого середовища та адаптація його до особливостей 
проектних робіт галузі виробництва і переробки проду-
кції тваринництва. Пошук, оброблення та аналіз інфо-
рмації. 2 — 

4. Побудова простих і складних примітивів. Створення 
примітивів. 2 2 

5. 
Інструменти редагування примітивів при проєктуванні 
в середовищі графічного редактора AutoCAD і 
забезпечення якості виконуваних робіт. 2 — 

6. 
Робота з шарами в середовищі графічного редактора 
AutoCAD. Призначення, характеристика і особливості 
побудови шарів. 2 — 

7. 
Нанесення розмірів та штрихування об’єктів в 
середовищі графічного редактора AutoCAD. Створення 
розмірних стилів. Групування типових примітивів. 2 — 
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8. 
Створення та редагування анотативного тексту при 
проєктуванні в середовищі графічного редактора 
AutoCAD. 2 — 

Разом з дисципліни 16 4 
 
2.2 Перелік лабораторних робіт 
 

№ 
з/п Назва лабораторної роботи Кількість годин 

денна заочна 

1. 
Підготовка системи до роботи у графічному редакторі 
AutоCAD, основні налаштування. Дослідження та створення 
персонального інтерфейсу користувача. 4 4 

2. Основні інструменти для створення примітивів у графічному 
редакторі AutоCAD і їх редагування. 4 4 

3. Методи створення простих і складних примітивів в середо-
вищі AutoCAD і ї групування. 4 — 

4. Робота з шарами, які використовуються у графічному редак-
торі AutоCAD. Особливості диспетчеру шарів. 4 — 

5. Нанесення розмірів, штриховки і робота з анотатавними текс-
тами у графічному редакторі AutоCAD 4 — 

Всього: 20 8 
 
2.3 Перелік завдань до самостійної роботи 
 

№ 
з/п Назва теми Кількість годин 

денна заочна 

1. 
Виведення додаткових панелей у графічному редакторі 
AutоCAD. Система координат, введення параметрів об’єктів 
з апаратної клавіатури 4 8 

2. 
Створення кольорових моделей у графічному редакторі 
AutоCAD. Особливості опису кольорів на екрані монітора та 
тих, що будуть відтворені на папері. 4 8 

3. Створення блоків та тривимірних моделей у графічному ре-
дакторі AutоCAD 4 8 

4. 

Методи побудови та редагування твердотілих об’єктів. Пе-
ретини та розрізання тіл площиною при виконанні проєкту-
вання виробничих приміщень з виробництва і переробки 
продукції тваринництва 4 8 

5. Особливості створення і редагування даних у таблицях у 
графічному редакторі AutоCAD 4 8 

6. 
Формати для збереження і особливості виведення на друк 
або у файл у графічному редакторі AutоCAD. Простір листа і 
простір друку 4 8 

7. 
Індивідуальне завдання: Розробка макетів технологічного 
обладнання або апаратурно-технологічних схем для вироб-
ництва або переробки сировини тваринного походження 30 30 

Всього: 54 78 
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4. Критерії оцінювання результатів навчання 
 
Види контролю: поточний, підсумковий —  диф. залік 
         диф. залік/екзамен 
 
Нарахування балів за виконання змістового модуля 
 

Вид роботи, що підлягає 
контролю 

Оцінні бали 
Форма навчання 

денна заочна 

min 
д/з 

max 
д/з 

К-ть 
робіт 

Сумарні 
бали К-ть 

робіт 

Сумарні 
бали 

min mах min mах 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Змістовний модуль 1 
Основи автоматизованого проєктування технологічних процесів 

виробництва і переробки сировини тваринного походження 
Робота на лекціях 0,5/1 1/2 8 4 8 2 2 4 
Виконання лабораторних 
робіт 3/6 4/8 5 15 20 2 12 16 
Опрацювання тем, не ви-
несених на лекції 1/2 1,5/3 6 6 9 6 12 18 
Підготовка до лаборатор-
них занять 1/2 1,6/3,5 5 5 8 2 4 7 
Виконання індивідуаль-
них завдань 10 15 1 10 15 1 10 15 
Проміжна сума — — — 40 60 — 40 60 
Поточний контроль (тес-
товий) 20 40 1 20 40 1 20 40 
Контроль результатів дис-
танційного модулю — — — — — — — — 
Оцінка за змістовий модуль — — — 60 100 — 60 100 
 

4. Інформаційні ресурси 
 

Базові (основні): 
1. Павловський С. М., Бабков А. В. Основи автоматизованого проєктування: 

лабораторні роботи в середовищі AutoCAD: навч. посіб. Херсон: ОЛДІ-
ПЛЮС, 2021. 598 с. 
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-
w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1577416 

2. Козяр М. М., Фещук Ю. В. Комп'ютерна графіка: AutoCAD: навч. посіб. 
Стер. вид. Херсон: ОЛДІ-ПЛЮС, 2018. 304 с. 
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