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«ХОРТИЦЬКА НАЦІОНАЛЬНА НАВЧАЛЬНО-РЕАБІЛІТАЦІЙНА АКАДЕМІЯ»

ЗАПОРІЗЬКОЇ ОБЛАСНОЇ РАДИ

Освітня програма «Харчові технології» першого (бакалаврського) рівня вищої освіти

спеціальність 181 Харчові технології

СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назва дисципліни
	Базове обладнання харчових виробництв. Обладнання технологічних ліній

	Викладач
	Поварова Наталія Миколаївна
Кандидат технічних наук

	Контактний телефон
	0679960433

	Посилання
	!

	Консультації
	Очні консультації: за попередньою домовленістю понеділок з 13.30 до 16.00 

Онлайн консультації: за попередньою домовленістю Viber (0679960433) в робочі дні з 9.00 до 17.00

	
	

	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Базове обладнання харчових виробництв. Обладнання технологічних ліній» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології галузі знань 18 «виробництво та технології».
Предметом вивчення дисципліни є є технологічне обладнання харчового та переробного виробництва.
Міждисциплінарні зв’язки:

Забезпечуючі дисципліни: Загальні технології харчових виробництв, Загальна мікробіологія, контроль якості харчових продуктів, що передбачені навчальним планом. 
Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових модулів:

Змістовий модуль 1.  Базове обладнання харчових виробництв
Змістовий модуль 2. Обладнання технологічних ліній


	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу: формування у студентів знань основних видів, призначення, принципу дії та улаштування, методів розрахунку технологічного обладнання харчового та переробного виробництва. Дана дисципліна є основою для підготовки майбутніх спеціалістів для виробничої, проектноконструкторської та дослідницької діяльності в галузі, розробки та створення нового і удосконалення діючого технологічного обладнання харчових виробництв.
Завдання навчальної дисципліни:  формування теоретичних знань та практичних навичок у майбутніх фахівців відповідно до поставленої мети
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):

знати: як застосовувати фахові та фундаментальні знання у професійній діяльності; - здійснювати діяльність з розробки, оформлення та впровадження у виробництво документації щодо визначеності технологічних процесів виробництва, експлуатації, ремонту та обслуговування об'єктів машинобудівного обладнання, їх систем та інших інструктивних вказівок,правил та методик; - розв'язувати широке коло проблем та задач шляхом розуміння їх фундаментальних основ та використання як теоретичних так і експериментальних методів, засвоєних з програми підготовки фахівця з галузевого машинобудування
 компетенцій: Знання креслень складальних одиниць та математичних моделей із використанням необхідних технічних розрахунків та розробкою технічної документації, навички роботи з сучасними комп'ютерними технологіями; Знання в галузі механічної обробки деталей та складання машин; - Знання і практичні навички в галузі механічної обробки та складання машин, для удосконалення організації виробництва; - Здатність використовувати знання, уміння і практичні навички галузі машинобудування , поняття та складові системи механічної обробки деталей та складання машин; - Здатність проектувати та реалізовувати нові технологічні процеси технічного обслуговування і ремонту обладнання, адекватні технологічним та продуктовим інноваціям машинобудівного підприємства.
У процесі засвоєння дисципліни бакалавр має набути таких соціальних навичок (soft-skills):

· знання та розуміння предметної області та розуміння професії;

· здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях;

· здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями;

· навички здійснення безпечної діяльності.

	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.


ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Найменування показників
	Галузь знань, спеціальність, 

освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 5
	Галузь знань

18 «Виробництво та технології»
	Нормативна

	
	Спеціальність

181

«Харчові технології»
	Семестр
	4-й

	Модулів – 2
	Освітній рівень:

перший (бакалаврський)
	Аудиторні години: 48 год.

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:

30 год.
	Практичні, семінарські: 

18 год.

	Загальна кількість годин – 150
	
	
	Лабораторні:

год

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 3
самостійної роботи студента – 4
	
	Самостійна робота 

102 год.

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Змістовий модуль 1.  Базове обладнання харчових виробництв
Тема 1. СТРУКТУРА І КЛАСИФІКАЦІЯ ОСНОВНИХ ВИДІВ ОБЛАДНАННЯ 
Мета і задачі курсу «Технологічне обладнання харчового та переробного виробництва». Структура та класифікація обладнання по функціональному і галузевому ознакам. Основні вимоги до технологічного обладнання. Основи теорії продуктивності машин та апаратів харчових виробництв. 
Тема 2. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ЗБЕРІГАННЯ ТА МИТТЯ СИРОВИНИ
 Обладнання для зберігання сировини, для його транспортування. Бункери для зберігання муки, ячменю. Устаткування для миття сильхосгосподарської сировини. 
Тема 3. ТИПОВІ РОБОЧІ ОРГАНИ ДЛЯ ОБРОБКИ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ, ЇХ КОНСТРУКЦІЇ 
Устаткування для розбирання рослинної і тваринної сировини. Гомогенізація харчових продуктів. Обладнання для механічного подрібнення харчових мас. Молоткові дробарки, лопатеві мішалки, робочі органи для перемішування сировини та харчових продуктів.
Тема 4. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ МЕХАНІЧНОЇ ОБРОБКИ СИРОВИНИ І НАПІВФАБРИКАТІВ ФОРМУВАННЯМ 
Класифікація методів формування харчових продуктів і обладнання для проведення формування. Обладнання для формування харчових продуктів шляхом пресування, штампування, екструзії, розкочування. 
Тема 5. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ МЕХАНІЧНОЇ ПЕРЕРОБКИ СИРОВИНИ І НАПІВФАБРИКАТІВ З'ЄДНАННЯМ
 Класифікація і конструкція змішувальних машин. Змішувачі періодичної дії та безперервної дії. 
Тема 6. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ МЕХАНІЧНОЇ ПЕРЕРОБКИ СИРОВИНИ І НАПІВФАБРИКАТІВ РОЗДІЛЕННЯМ 
Розділення неоднорідних систем у гравітаційному полі. Розділення рідких неоднорідних систем фільтрування. Центрифуги. Розділення газових сумішей. Розділення флотацієй, мембранне розділення. 
Змістовий модуль 2. Обладнання технологічних ліній
Тема 7. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕННЯ ТЕПЛОВИХ ПРОЦЕСІВ 
Класифікація обладнання для проведення теплових процесів. Технологічне обладнання для проведення процесів теплообміну. Випарювальні установки і конденсатори. Обладнання для сушіння сировини і напівфабрикатів. Варочні котли та вакуум-апарати. Заторні і сусловарочні апарати. Хлібопекарні та кондитерські печі. 
Тема 8. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕННЯ МАСООБМІННИХ ПРОЦЕСІВ
 Ротаційні установки, екстрактори. Рекуперативні теплообмінні апарати. Кожухотрубні апарати. 
Тема 9. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕННЯ МІКРОБІОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСІВ 
Схема виробництва сухого ячмінного солоду. Тепловий баланс ячмінної пневматичної солодовні. Статична солодоростильна установка. Солодоростильний пневматичний барабан. Конструкція дріджіростильного апарату. Улаштування бродильного апарату. 
Тема 10. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ОБРОБКИ СИРОВИНИ І НАПІВФАБРИКАТІВ У ЕЛЕКТРОМАГНІТНОМУ ПОЛІ 
Теоретичні основи діелектричного нагріву харчових продуктів.
Тема 11. АПАРАТИ ДЛЯ ОХОЛОДЖЕННЯ І ЗАМОРОЖУВАННЯ ХАРЧОВИХ СЕРЕДОВИЩ
 Класифікація апаратів для охолодження і заморожування продуктів вхарчового виробництва. Фризери і морозильні апарати.
СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем змістовних модулів
	Кількість годин

	
	усього
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд.
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовий модуль 1.  Базове обладнання харчових виробництв


	Тема 1. СТРУКТУРА І КЛАСИФІКАЦІЯ ОСНОВНИХ ВИДІВ ОБЛАДНАННЯ 
	9
	2
	-
	-
	-
	7

	Тема 2. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ЗБЕРІГАННЯ ТА МИТТЯ СИРОВИНИ
	11
	2
	2
	-
	-
	7

	Тема 3. ТИПОВІ РОБОЧІ ОРГАНИ ДЛЯ ОБРОБКИ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ, ЇХ КОНСТРУКЦІЇ 
	11
	2
	2
	-
	-
	7

	Тема 4. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ МЕХАНІЧНОЇ ОБРОБКИ СИРОВИНИ І НАПІВФАБРИКАТІВ ФОРМУВАННЯМ
	11
	2
	2
	-
	-
	7

	Тема 5. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ МЕХАНІЧНОЇ ПЕРЕРОБКИ СИРОВИНИ І НАПІВФАБРИКАТІВ З'ЄДНАННЯМ

	11
	2
	2
	-
	-
	7

	Тема 6. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ МЕХАНІЧНОЇ ПЕРЕРОБКИ СИРОВИНИ І НАПІВФАБРИКАТІВ РОЗДІЛЕННЯМ 

	11
	2
	2
	-
	-
	7

	Разом за змістовним модулем
	64
	12
	10
	-
	-
	42

	Змістовий модуль 2. Обладнання технологічних ліній


	Тема 7. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕННЯ ТЕПЛОВИХ ПРОЦЕСІВ
	16
	4
	-
	-
	-
	12

	Тема 8. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕННЯ МАСООБМІННИХ ПРОЦЕСІВ
	18
	4
	2
	-
	-
	12

	Тема 9. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕННЯ МІКРОБІОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСІВ 

	16
	2
	2
	-
	-
	12

	Тема 10. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ОБРОБКИ СИРОВИНИ І НАПІВФАБРИКАТІВ У ЕЛЕКТРОМАГНІТНОМУ ПОЛІ 

	18
	4
	2
	-
	-
	12

	Тема 11. АПАРАТИ ДЛЯ ОХОЛОДЖЕННЯ І ЗАМОРОЖУВАННЯ ХАРЧОВИХ СЕРЕДОВИЩ
	18
	4
	2
	-
	-
	12

	Разом за змістовним модулем
	86
	18
	8
	-
	-
	60

	Усього
	150
	30
	18
	-
	-
	102


ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	2
	Розрахунок показників хлібопекарної печі 
	2

	2
	3
	Розрахунок лопатевої мішалки
	2

	3
	4
	Практичне заняття № 3. Розрахунок макаронного преса Практичне заняття
	2

	4
	5
	Розрахунок гомогенізатора.
	2

	5
	6
	Розрахунок тістомісильної машини
	2

	6
	7
	Розрахунок відцентрової бурякорізки
	2

	7
	8
	. Розрахунок центрифуги
	2

	8
	9
	Рекуперативні теплообмінні апарати
	2

	9
	10
	Розрахунок показників барабанної сушарки
	2

	
	
	Усього
	18


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	1
	Тема 1. СТРУКТУРА І КЛАСИФІКАЦІЯ ОСНОВНИХ ВИДІВ ОБЛАДНАННЯ 
	7

	2
	2
	Тема 2. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ЗБЕРІГАННЯ ТА МИТТЯ СИРОВИНИ
	7

	3
	3
	Тема 3. ТИПОВІ РОБОЧІ ОРГАНИ ДЛЯ ОБРОБКИ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ, ЇХ КОНСТРУКЦІЇ 
	7

	4
	4
	Тема 4. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ МЕХАНІЧНОЇ ОБРОБКИ СИРОВИНИ І НАПІВФАБРИКАТІВ ФОРМУВАННЯМ
	7

	5
	5
	Тема 5. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ МЕХАНІЧНОЇ ПЕРЕРОБКИ СИРОВИНИ І НАПІВФАБРИКАТІВ З'ЄДНАННЯМ

	7

	6
	6
	Тема 6. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ МЕХАНІЧНОЇ ПЕРЕРОБКИ СИРОВИНИ І НАПІВФАБРИКАТІВ РОЗДІЛЕННЯМ 

	7

	7
	7
	Тема 7. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕННЯ ТЕПЛОВИХ ПРОЦЕСІВ
	12

	8
	8
	Тема 8. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕННЯ МАСООБМІННИХ ПРОЦЕСІВ
	12

	9
	9
	Тема 9. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ПРОВЕДЕННЯ МІКРОБІОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСІВ 

	12

	10
	10
	Тема 10. ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ОБРОБКИ СИРОВИНИ І НАПІВФАБРИКАТІВ У ЕЛЕКТРОМАГНІТНОМУ ПОЛІ 

	12

	11
	11
	Тема 11. АПАРАТИ ДЛЯ ОХОЛОДЖЕННЯ І ЗАМОРОЖУВАННЯ ХАРЧОВИХ СЕРЕДОВИЩ
	12

	
	
	Усього
	102


МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Базове обладнання харчових виробництв. Обладнання технологічних ліній» застосовуються такі методи:

– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, залік;

– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;

– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ

	Кількість балів
	                                       ЗМ 1
                                        ЗМ 2

	
	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11

	Лекції (за бажанням) (0 б)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Практичні заняття (27 б)
	-
	-
	6
	  6
	   
	
	6
	-
	3
	3
	

	Самостійна робота (13 б)
	2
	
	2
	
	3
	2
	1
	2
	
	1
	

	Поточний модульний контроль (30 б)
	
	
	
	
	15
	
	
	
	
	15
	

	ІНДЗ (за планом)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Підсумковий  контроль (залік)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	30


Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою

EКTС
	За шкалою

академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90–100

(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89

(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81

(добре)
	
	

	D
	64–74

(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63

(достатньо)
	
	

	FX
	35–59

(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34

(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
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