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	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Проєктування харчових підприємств» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) освітнього рівня спеціальності харчові технології, галузі знань 20 Аграрні науки та продовольство. 
Предмет вивчення  навчальної дисципліни - проектування харчових виробництв. Міждисциплінарні зв’язки: Вивчення навчальної дисципліни «Проектування харчових підприємств» базується на знаннях, які студенти отримали після вивчення дисциплін циклу математичної, природничо-наукової підготовки:«Інформаційні технології, системи та ресурси».
Найбільшою мірою дисципліна «Проєктування харчових підприємств» спирається на теоретичні знання і практичні навички, сформовані при вивченні нормативних дисциплін циклу професійної та практичної підготовки: «Харчові технології», «Технологія галузі», «Організація харчових виробництв», «Технологічне обладнання харчових виробництв».
Знання, отримані при вивченні дисципліни, можуть бути використані при написанні курсових і кваліфікаційних робіт.
 Курс складається з трьох змістових модулів:
Модуль І. Основні положення по розробленню проектів;
Модуль ІІ. Проектні рішення: розрахунки та обґрунтування; 
Модуль ІІІ. Основи проектування підприємств харчових виробництв .

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу: формування у студентів знань і навичок щодо проектування харчових виробництв.
Основними завданнями вивчення дисципліни «Проектування харчових підприємств» є: - оволодіння професійними знаннями та навичками в проектуванні харчових виробництв;
- набуття вмінь розробки техніко-економічного обґрунтування доцільності проекту; - моделювання технологічних процесів та апаратурно-технологічних схем; - проведення розрахунків сировини, технологічного обладнання та площ функціональних груп приміщень; - розроблення генеральних планів, розрізів та об’ємне-планувальних рішень будівлі в відповідності до технологічних процесів; - рішення проектних технологічних завдань з використанням АRСНІСАD, CorelDraw; - проведення експертизи готових проектів.
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей): 
Знати сучасний стан і перспективи будівництва та реконструкції харчових підприємств в Україні і за кордоном; основні положення організації проектування, етапи проектування; загальні вимоги до вибору та складання принципової та апаратурне-технологічної схем з використанням чинних умовно- графічних зображень; основні відомості про САПР.
Вміти використовувати САПР для, створення принципових та апаратурно- технологічних схем харчових виробництв, оцінювати проектні рішення по підбору обладнання для них, створювати плани і розрізи будівлі.
Інженерно-технічна галузева компетентність:
здатність встановлювати поопераційний маршрут виготовлення продукції, контролювати усі операції технологічної послідовності та розробляти апаратурне-технологічні схеми, нормативно-технологічну документацію та впроваджувати нові рецептури і прогресивні технології з урахуванням  особливостей контингенту споживачів, високої культури обслуговування.
Знати принципи та загальний алгоритм технологічного проектування харчових виробництв; методику технологічних розрахунків; організаційно-технологічні основи проектування функціональних груп приміщень.
Вміти обґрунтувати і правильно накреслити схему генерального плану харчового підприємства; застосовувати САПР в практичній діяльності для вирішення практичних і розрахункових задач, креслення схем, планів і розрізів; застосовувати у проектах чинні вимоги з
Виробничо-технологічна галузева компетентність:
володіння знаннями та уміння забезпечувати виконання технологічного процесу виробництва продукції з використанням нових видів професійного устаткування відповідно до нормативно-технологічної документації, санітарно-гігієнічних вимог, системи управління якістю, керувати технологічним процесом їх виробництва, здійснювати вхідний контроль сировини, матеріалів, що
контролю виробництва та управління якістю продукції, заходи щодо охорони праці та довкілля.
компетенції: здатність використовувати сучасні комп'ютерні програми для проєктування, при вирішенні поставлених завдань різної складності; обґрунтовувати прийняті рішення; орієнтовуватися у складних ситуаціях під час роботи з проєктом. 
У процесі засвоєння дисципліни студент має набути таких соціальних навичок (soft-skills): − володіти навичками міжособистісної взаємодії; − вміти бачити та вирішувати проблеми; − дотримуватись етичних принципів комунікації та культури у професійній діяльності; − проявляти автономність і відповідальність у професійній діяльності; орієнтуватись на певний результат

	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.
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Програма курсу

Модуль І. Основні положення по розробленню проектів
 
Тема 1.1. Вступ. Загальні поняття про проектування підприємств
Проектна термінологія: поняття промислового проектування, проекту, проекту на будівництво, предмету проектування, нового будівництва, розширення, реконструкції та технічного переоснащення підприємств.
Вимоги, що ставляться до проектів. Матеріали, якими керуються проектні організації під час будівництва і реконструкції підприємств харчової промисловості.
Склад та зміст проекту на будівництво об'єктів виробничого призначення.
Техніко-економічне обґрунтування проекту (ТЕО) і техніко-економічні розрахунки  (ТЕР). Склад техніко-економічного обґрунтування, техніко- економічного розрахунку.
Зв’язки між технологічним та будівельним проектуванням. Визначення САПР, переваги використання графічних пакетів: АRСНІСАD, Согеl, тощо.
Тема 1.2. Проектно-дослідні роботи і вибір майданчика для будівництва. Генеральний план харчових виробництв
Вимоги, що ставляться до майданчика для будівництва заводу. Склад комісії та законодавчі вимоги при виділенні земельної ділянки під будівництво.
Охорона довкілля під час вибору майданчика, будівництва, реконструкції та експлуатації підприємства.
Перелік основних даних та вимог у завданні на проектування. Стадії проектування. Визначення ескізного проекту, робочого проекту, робочої документації. Порядок розроблення та затвердження проектної документації.
Склад підприємства. Основні і допоміжні об’єкти, склади, енергетичні споруди, санітарно-технічні споруди, загальнозаводські споруди.
Планування майданчика і компонування генерального плану. Визначення та різновиди генерального плану харчових виробництв. Архітектурно- будівельні вимоги та геолого-топографічні умови майданчика під будівництво.
Тема 1.3. Принципи розташування основних і допоміжнихвідділень харчових виробництв
Загальні вимоги до компонування відділень заводу. Особливості архітектурно-будівельних рішень виробничих споруд. Порядок виконання попередніх компонувальних рішень. Вертикальні та горизонтальні зв’язки.
Використання принципу самопливу для переміщення продуктів виробництва, допоміжних матеріалів. Основні вимоги до розташування обладнання у відділеннях. Вимоги техніки безпеки при розташуванні
обладнання. Розміщення технічних та допоміжних приміщень. Методи моделювання на площині.
Модуль ІІ. Проектні рішення: розрахунки та обґрунтування 

Тема 2.1. Вибір і обґрунтування технологічної схеми харчового підприємства
Визначення технологічних схем. Поняття про технологічні вузли.
Апаратурне оформлення схем, відомість специфікацій обладнання. Умовні позначення апаратів та трубопроводів.
Варіанти технологічних схем, перерозподіл матеріальних потоків виробництва, включенням додаткових способів або інших технологічних прийомів.
Відповідність технологічної схеми вимогам нормативно-технічної документації галузі. Послідовність представлення інформації про технологію, стадії та операції технологічної схеми.
Тема 2.2. Розрахунок продуктів і технічної потужності технологічного обладнання харчових виробництв
Вихідні дані для розрахунку продуктів під час проектування нових та реконструкції діючих харчових підприємств. Відомість специфікацій обладнання, контрольно-вимірювальних приладів та системи автоматизації з їх технічними характеристиками. Технологічні схеми, технологічні вузли, барометричний конденсатор.
Методика і варіанти продуктового розрахунку.
Розрахунок технічної потужності основного і допоміжного обладнання.
Виробнича потужність підприємства, норми продуктивності. Вибір кількості і марки машин і апаратів, що підлягають установці на проектованому об'єкті, з визначенням їх основних технічних характеристик і габаритних розмірів.
Тема 2.3. Норми технологічного проектування харчових підприємств
Норми величин проходів для обслуговування технологічного обладнання і ширина сходів. Кількість резервного обладнання, що встановлюють на заводі.
Ухили до лінії горизонту жолобів, трубопроводів та стінок бункерів.
Санітарно-технічна частина проекту: споживання теплової енергії, тепловиділення; вимоги до вентиляції приміщень  загально обмінної, місцевої та змішаної; типи освітлення та норми освітленості виробничих та адміністративно-господарських приміщень.

Модуль ІІІ. Основи проектування підприємств харчових виробництв 

Тема 3.1. «Технологічне проєктування підприємств приймання і зберігання зернової нисирови»
Загальна характеристика та основи організації зберігання зерна.  Класифікація зерносховищ і принципові схеми окремих технологічних операцій. Особливості проєктування технологічних процесів на деяких підприємствах зберігання зерна. 
Тема 3.2. «Технологічне проєктування зерноочисних відділень і дільниць млинів та крупозаводів» 
Загальна характеристика. Теоретичні положення. Визначення необхідних запасів сировини і продукції. Вибір принципової схеми зерноочисного відділення. Розрахунок обладнання та принципи його компонування. Вибір виду транспорту зерна і продуктів його переробки. 
Тема 3.3. «Технологічне проєктування зернопереробних відділень і дільниць млинів та крупозаводів» 
Загальні положення та асортимент продукції.  Організація переробки зерна на елеваторно-борошномельному підприємстві. Переробка зерна на борошно на малогабаритних млинах. Визначення висоти поверхів. Визначення ширини і довжини будівлі. 
Тема 3.4. «Технологічне проєктування відділень і дільниць хлібозаводів і пекарень» 
Загальні положення. Асортимент виробів. Сировина для хлібобулочних виробів. Проєктування відділень і дільниць приймання, зберігання та підготовки сировини. Особливості виробництва хліба і хлібобулочних виробів на підприємствах малої потужності та пекарнях. 
Тема 3.5. «Технологічне проєктування переробних підприємств цукровмісної, овочевої і плодоягідної сировини»
Характеристика сировини як об’єкту переробки. Класифікація способів переробки сировини. Підготовка овочів, плодів та ягід до переробки. Основні технологічні операції і схеми переробки сировини. 
Тема 3.6. «Технологічне проєктування підприємств молочної промисловості»
Основи проєктування молокопереробних підприємств. Техніко-економічний розрахунок виробничої потужності підприємства. Вибір виробничого майданчика і розрахунок площ основного виробництва. 
Тема 3.7. «Організація обробки та переробки молока»
Загальні положення. Підприємства з обробки і переробки молока. Організація первинної обробки молока на молочнотоварних фермах і малих підприємствах. 
Тема 3.8. «Проектування технологічних процесів м’ясопереробного підприємства»
[bookmark: _heading=h.u2dh0nbgkzf]Загальні положення та асортимент продукції. Технологічні процеси і схеми холодильної обробки продукції. Розрахунок сировини і готової продукції. Розрахунок технологічного обладнання і робочої сили. Розрахунок площ і компонування виробничих приміщень. 
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