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СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назва дисципліни
	Процеси і апарати  харчових виробництв 
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	Консультації
	Очні консультації: за попередньою домовленістю вівторок з 13.30 до 16.00 
Онлайн консультації: за попередньою домовленістю Viber (0975171135) в робочі дні з 9.00 до 17.00

	
	

	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Процеси і апарати  харчових виробництв» 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 вивчення фізичних основ, закономірностей і механізмів перебігу технологічних процесів, що використовуються в харчовій промисловості, а також принципів будови, дії та розрахунку апаратів, які реалізують ці процеси.
Міждисциплінарні зв’язки:
Забезпечуючі дисципліни: Загальні технології харчових виробництв, Основи виробництва продуктів оздоровчого харчування, контроль якості харчових продуктів, що передбачені навчальним планом. 
Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових модулів:
Змістовий модуль 1.  Основні положення та наукові основи курсу.
Змістовий модуль 2. Теплообмінні процеси
Змістовний модуль 3. Процеси в рідинах

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу: Набуття студентами теоретичних знань і практичних навичок щодо закономірностей протікання основних технологічних процесів у харчовій промисловості, а також ознайомлення з конструкцією, принципами дії, розрахунком та вибором апаратів і обладнання, що забезпечують ці процеси.
Завдання навчальної дисципліни: Надати студентам знання про основні фізико-хімічні закономірності, що лежать в основі процесів, які відбуваються у харчовому виробництві.  Ознайомити з класифікацією та принципами роботи апаратів, що застосовуються в різних технологічних операціях харчової промисловості. Сформувати вміння аналізувати та обґрунтовувати вибір технологічного обладнання для конкретних виробничих умов. Навчити виконувати інженерні розрахунки параметрів процесів (теплообміну, масообміну, перемішування, подрібнення тощо) та відповідних апаратів. Розвивати практичні навички використання нормативно-технічної документації під час роботи з технологічним обладнанням.  Виховувати розуміння важливості енергоефективності, безпеки та якості у проєктуванні та експлуатації апаратів харчових виробництв.

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):
знати: основні поняття теорії гідромеханічних теплових и масообмінних процесів; – основні технологічні процеси галузі; – конструкції машин і апаратів для виконання процесів переробки сільськогосподарської продукції; – принцип роботи обладнання і методи інтенсифікації. − основні проблеми науково-технічного розвитку техніки промисловості; 2 − технологічне устаткування галузі (класифікація, пристрій, особливості експлуатації, шляху і перспективи вдосконалення устаткування, машин і апаратів); − проблеми раціонального використання сировинних, енергетичних і інших видів ресурсів; − проблеми поліпшення якості виробляємої продукції; − основи розрахунку технологічного устаткування; − методики оцінки причин відмови машин, виникнення дефектів і браку продукції, що випускається; − методи розрахунку параметрів робочих органів апаратів і машин галузі; − методики розрахунку основних процесів які виконуються в апаратах і машинах.
[bookmark: bookmark=id.shrnl1mehonj] компетенцій: – використовувати на практиці відповідні апарати і машини; − застосовувати теоретичні знання до рішення практичних інженерних завдань; − розраховувати окремі вузли і агрегати машин і апаратів; − знаходити оптимальні і раціональні технічні режими роботи устаткування; − вибирати технологічне устаткування по основних параметрах для застосування в галузі; − оцінювати технічний стан машин і апаратів, виконувати основні регулювання і налаштування; − проводити теоретичні і експериментальні дослідження в області технологічного устаткування і машин з використанням сучасних методів планування експерименту, засобів обчислювальної техніки; − удосконалювати і оптимізувати діюче технологічне устаткування на основі аналізу якості сировини і вимог до кінцевої продукції; − створювати технологічне устаткування, що характеризується відсутністю шкідливих речовин, що викидаються в довкілля з поліпшеною системою очищення повітря і води від шкідливих домішок; − розробляти заходи по ліквідації виникаючих дефектів працюючих машин і апаратів. використовувати на практиці відповідні апарати і машини; − застосовувати теоретичні знання до рішення практичних інженерних завдань; − знаходити оптимальні і раціональні технічні режими роботи устаткування; − вибирати технологічне устаткування по основних параметрах для застосування в галузі; − оцінювати технічний стан машин і апаратів, виконувати основні регулювання і налаштування; − проводити теоретичні і експериментальні дослідження в області технологічного устаткування і машин з використанням сучасних методів планування експерименту, засобів обчислювальної техніки; − удосконалювати і оптимізувати діюче технологічне устаткування на основі аналізу якості сировини і вимог до кінцевої продукції; 3 − створювати технологічне устаткування, що характеризується відсутністю шкідливих речовин, що викидаються в довкілля з поліпшеною системою очищення повітря і води від шкідливих домішок; − розробляти заходи по ліквідації виникаючих дефектів працюючих машин і апаратів..

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 – 3
	Освітній рівень:
перший (бакалаврський)
	Аудиторні години: 60 год.

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:
40 год.
	Практичні, семінарські: 
20 год.

	Загальна кількість годин – 180
	
	
	Лабораторні:
год

	Тижневих годин для денної форми навчання:
аудиторних – 3
самостійної роботи студента – 4
	
	Самостійна робота 
120 год.

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік




ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Змістовний модуль І. Основні положення та наукові основи курсу

Тема 1. Основні властивості харчових продуктів, сировини. Основні положення та наукові основи курсу. 
 Вступ до дисципліни «Процеси і апарати харчових виробництв».  Класифікація харчових продуктів і сировини.  Основні фізичні властивості харчової сировини та продуктів.  Хімічні та біохімічні властивості.  Значення фізико-хімічних властивостей для технологічних процесів. Методи дослідження і розрахунку процесів та апаратів

Тема 2. Основи гідростатики та гідродинаміки. 
  Поняття про рідини та їх властивості. Основи гідростатики.  Основи гідродинаміки.  Засоби переміщення рідин у харчовому виробництві.  Практичне значення в харчовій промисловості

Тема 3. Гідравлічні машини. 
  Класифікація гідравлічних машин. Принцип дії гідравлічних насосів.  Центробіжні насоси.   Об'ємні насоси. Основні характеристики насосів.  Вибір насосів для харчових виробництв.   Енергетичні показники та ККД. Умови експлуатації та технічне обслуговування

Тема 4. Поділ неоднорідних систем. 
Осадження. Центрифугування. Фільтрування. 

Тема 5. Мембранні методи поділу рідинних систем. Поділ газових систем. 

Тема 6. Механічні процеси.

 Тема 7. Поділ матеріалів. 

Змістовний модуль ІІ. Теплообмінні процеси
Тема 8. Основні закономірності теплообміну в харчовій апаратурі. 

Тема 9. Електрофізичні методи обробки харчових продуктів. 

Тема 10. Теплообмінні апарати для нагрівання та охолодження. 

Тема 11. Теплові процеси зі зміненням агрегатного стану. 

Тема 12. Процеси охолодження, заморожування, розморожування. 

Тема 13. Специфічні теплові процеси. Варіння. Смаження. Пастеризація. Стерилізація. 


Змістовний модуль ІІІ.  Процеси в рідинах
Тема 14. Основні закономірності масопереносу. 

Тема 15. Сорбційні процеси. 

Тема 16. Теоретичні основи процесу сушіння. Спеціальні та перспективні методи сушіння. 

Тема 17. Екстрагування в системі рідина-тверде тіло.

 Тема 18. Перегонка та ректифікація. 

Тема 19. Кристалізація та розчинення


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

	Змістовний модуль І. Основні положення та наукові основи курсу

	Тема 1. Основні властивості харчових продуктів, сировини. Основні положення та наукові основи курсу. 
	8
	2
	-
	-
	-
	6

	Тема 2. Основи гідростатики та гідродинаміки. 
	8
	2
	-
	-
	-
	6

	Тема 3. Гідравлічні машини. 
	10
	2
	2
	-
	-
	6

	Тема 4. Поділ неоднорідних систем. Осадження. Центрифугування. Фільтрування. 
	10
	2
	2
	-
	-
	6

	Тема 5. Мембранні методи поділу рідинних систем. Поділ газових систем. 
	10
	2
	2
	-
	-
	6

	Тема 6. Механічні процеси.
	10
	2
	2
	
	
	6

	 Тема 7. Поділ матеріалів. 
	8
	2
	
	
	
	6

	Разом за змістовним модулем
	64
	14
	8
	-
	-
	42

	Змістовний модуль ІІ. Теплообмінні процеси.

	Тема 8. Основні закономірності теплообміну в харчовій апаратурі. 
	10
	4
	
	-
	-
	6

	Тема 9. Електрофізичні методи обробки харчових продуктів. 
	8
	2
	
	-
	-
	6

	Тема 10. Теплообмінні апарати для нагрівання та охолодження. 
	10
	2
	2
	-
	-
	6

	Тема 11. Теплові процеси зі зміненням агрегатного стану. 
	10
	2
	2
	-
	-
	6

	Тема 12. Процеси охолодження, заморожування, розморожування. 
	10
	2
	2
	-
	-
	6

	Тема 13. Специфічні теплові процеси. Варіння. Смаження. Пастеризація. Стерилізація. 
	8
	2
	
	
	
	6

	Разом за змістовним модулем
	56
	14
	6
	
	
	36

	Змістовний модуль ІІІ.  Процеси в рідинах

	Тема 14. Основні закономірності масопереносу. 
	9
	2
	
	
	
	7

	Тема 15. Сорбційні процеси. 
	9
	2
	
	
	
	7

	Тема 16. Теоретичні основи процесу сушіння. Спеціальні та перспективні методи сушіння. 
	11
	2
	2
	
	
	7

	Тема 17. Екстрагування в системі рідина-тверде тіло.
	11
	2
	2
	
	
	7

	 Тема 18. Перегонка та ректифікація. 
	9
	2
	
	
	
	7

	Тема 19. Кристалізація та розчинення
	11
	2
	2
	
	
	7

	Разом за змістовним модулем
	60
	12
	6
	
	
	42

	Усього
	180
	40
	20
	-
	-
	120



ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ
	№
з/п
	№
теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	3
	Процеси і апарати харчових виробництв у сучасному стані. 
	2

	2
	4
	 Основи раціонального конструювання апарату і організація виробничого процесу харчових виробництв
	2

	3
	5
	 Охолодження та заморожування харчових продуктів
	2

	4
	6
	Теплові процеси та апарати. Основні закономірності теплообміну
	2

	5
	10
	Масообмінні процеси та апарати
	2

	6
	11
	 Нагрівання
	2

	7
	12
	Процес сушки сировини і продуктів сільського господарства.
	2

	8
	16
	 Масообміні процеси (екстрагування)
	2

	9
	17
	Масообміні процеси (ректифікація)
	2

	10
	19
	Процес розділення неоднородних систем
	2

	
	
	Усього
	20



ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ
	№
з/п
	№
теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	1
	 Електрофізичні методи обробки харчових продуктів . 
	6

	2
	2
	Подібність дифузійних процесів
	6

	3
	3
	 Ректифікація бінарних сумішей.
	6

	4
	4
	 Рекристалізація.
	6

	5
	5
	 Інноваційні методи сушіння
	6

	6
	6
	 Нестаціонарні процеси нагрівання та охолодження 
	6

	7
	7
	Теплова ізоляція.
	6

	8
	8
	 Багатокорпусні випарні установки
	6

	9
	9
	Перемішування в рідких середовищах
	6

	10
	10
	Перемішування в потоках нерухомими турбулізаторами. 
	6

	11
	11
	Перемішування барботажем та ерліфтне
	6

	12
	12
	Види та властивості адсорбентів 
	6

	13
	13
	Будова та принцип дії апаратів для проведення адсорбції
	6

	14
	14
	Сушіння.
	7

	15
	15
	Апарати для проведення сушіння
	7

	16
	16
	Процеси і апарати гранулювання, формування та ущільнення
	7

	17
	17
	Процеси і апарати тонкого подрібнення (помелу)
	7

	18
	18
	Процеси і апарати грубого подрібнення (дроблення)
	7

	19
	19
	Процеси і апарати термовологої обробки
	7

	
	
	Усього
	120




МЕТОДИ КОНТРОЛЮ
У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Процеси і апарати харчових виробництв» застосовуються такі методи:
– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, екзамен;
– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;
– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.



СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ

	Кількість балів
	                                       ЗМ 1
                                        ЗМ 2

	
	Т1
	Т2
	Т3-4
	Т5-6
	Т7-8
	Т9-10
	Т11-12
	Т13-14
	Т15-16
	Т17-18
	Т19

	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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