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Загальний опис навчальної дисципліни 

Анотація курсу. Дисципліна «Інноваційний інженіринг харчових 

підприємств» спрямована на формування у здобувачів загальних та фахових 

компетентностей щодо організаційної, експлуатаційної діяльності при модернізації і 

створенні нових об’єктів харчової і переробної галузіях та є логічним завершенням 

формування професійних знань здобувачів ступеня вищої освіти «магістр» зі 

спеціальності 181 «Харчові технології» за ОПП «Харчові технології». 

Метою навчальної дисципліни «Інноваційний інженіринг харчових 

підприємств» є формування у майбутніх фахівців із спеціальності «Харчові 

технології» системи знань, умінь з теорії і практичного застосування нових та 

модернізації існуючих методів. Інженерне забезпечення технологічних процесів з 

консервування плодів та овочів допоможе у формуванні науково-практичного 

світогляду, взаємозв’язку природничих і технічних наук. Усвідомлення необхідності 

постійного підвищення ефективності виробництва, організації його на безвідходній 

основі, використання сучасних енергозберігаючих технологій, бережливого і 

економного відношення до використання матеріальних і трудових ресурсів, набуття 

навиків прийняття вірних рішень у різних виробничих ситуаціях. 

Інноваційний інжиніринг відіграє важливу роль у підготовці студентів вищих 

навчальних закладів як нормативна дисципліна, що має фахове спрямування. 

Завданнями вивчення дисципліни є 

 надання глибоких теоретичних та практичних знань з принципів побудови 

прогресивних, якісно нових і вдосконаленні існуючих інженерних систем; їх 

функціонування та особливості експлуатації; можливості застосування 

енергозберігаючих технологій та використання альтернативних джерел енергії; 
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адаптації інженерних систем до нових сучасних конкурентноспроможних 

технологій в галузі переробки плодів та овочів. 

Дисципліна базується та пов’язана з такими дисциплінами як вища 

математика, фізика, інженерна і комп’ютерна графіка, інформатика та інформаційні 

технології, прикладна механіка, електротехніка, теплотехніка, автоматизація 

виробничих процесів, процеси і апарати харчових виробництв, технології 

зберігання, консервування, висушування та заморожування плодів та овочів, безпека 

життєдіяльності. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студенти повинні  

 

знати: 

– основні напрямки розробки прогресивних енерго- та ресурсозберігаючих 

процесів; 

– методи оцінки технічного рівня і якості машин та обладнання переробних 

підприємств; 

– прогнозування якості технологічних систем та їх елементів; 

– природу, властивості та особливості кожного енергоносія; 

– джерела та схеми електропостачання; 

– основи гідравліки руху речовин в трубопроводах холодного і гарячого 

водопостачання, розміщення вузлів вводу в приміщення, магістральних 

трубопроводів системи теплопостачання, теплоспоживання, енергопостачання, 

холодопостачання підприємств харчової та переробної промисловості; 

– основи автоматизації виробничих процесів. 

На підставі набутих знань з інженерного забезпечення галузі та виконанні 

відповідних завдань студенти повинні 

  

вміти: 

– розрахувати електричні навантаження; 

– складати та аналізувати теплові баланси виробничих цехів та підприємства; 

– виконувати розрахунки водопостачання, холодопостачання, вентиляції та 

каналізації; 

– правильно підбирати і розміщувати обладнання; 

– складати виробничу документацію; 

– застосовувати наукову організацію, протипожежну безпеку, виконувати 

заходи з охорони природи; 

– знати і вміти користуватися навчальною, методичною довідковою 

літературою з даної дисципліни 
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Результати навчання (компетентності) 

Компетентності, які студент набуде в результаті вивчення дисципліни 

Спеціальність 
Загальні компетентності 

(ЗК) 

Спеціальні (фахові) 

компетентності (ФК) 
Результати навчання (РН) 

181 «Харчові 

технології» 

ЗК 1. Здатність до пошуку, 

оброблення та аналізу 

інформації з різних джерел. 

ЗК 2. Здатність проводити 

дослідження на відповідному 

рівні. 

ЗК 3. Здатність генерувати 

нові ідеї (креативність). 

ЗК 4. Здатність діяти 

соціально відповідально та 

свідомо. 

ЗК 5. Здатність працювати в 

міжнародному контексті 

ФК 1. Здатність 

обирати та 

застосовувати 

спеціалізоване 

лабораторне і 

технологічне 

обладнання та прилади, 

науково обґрунтовані 

методи та програмне 

забезпечення 

для проведення 

наукових досліджень у 

сфері харчових 

технологій 

ФК 2. Здатність 

планувати і виконувати 

наукові 

дослідження з 

урахуванням світових 

тенденцій 

науковотехнічного 

розвитку галузі 

ФК 3. Здатність 

захищати 

інтелектуальну 

власність у 

сфері харчових 

технологій 

ФК 6. Здатність 

забезпечувати якість та 

безпечність 

харчових продуктів під 

час впровадження 

технологічних 

інновацій на 

підприємствах галузі 

ФК 7. Здатність до 

досконалювання 

існуючих та 

розроблення нових 

технологічних рішень, 

оптимізації 

технологічних 

процесів. 

ФК 8. Здатність 

розробляти харчові 

продукти нового 

покоління, у тому числі 

функціональні, на 

основі 

принципів харчової 

комбінаторики і 

застосування 

безпечної, біологічно 

повноцінної сировини 

та 

інноваційних 

інгридієнтів 

РН 3. Застосовувати спеціальне 

обладнання, сучасні 

методи та інструменти, у тому числі 

математичне і 

комп’ютерне моделювання для 

розв’язання складних 

задач у харчових технологіях. 

РН 5. Обирати та впроваджувати у 

практичну виробничу 

діяльність ефективні технології, 

обладнання та 

раціональні методи управління 

виробництвом з 

урахуванням світових тенденцій 

розвитку харчових 

технологій. 

РН 6. Розробляти та реалізовувати 

програми розвитку 

підприємств галузі на коротко- та 

довгострокову 

перспективу, аналізувати та 

оцінювати їх ефективність, 

екологічні та соціальні наслідки 

. 

РН 11. Оцінювати та усувати ризики і 

невизначеності 

при прийнятті технологічних та 

організаційних рішень у 

виробничих умовах для забезпечення 

якості та безпечності харчових 

продуктів. 

РН 12. Обґрунтовувати рішення щодо 

удосконалення 

існуючих та розроблення нових 

технологій виробництва 

та зберігання харчових продуктів на 

основі аналізу 

результатів наукових досліджень із 

застосуванням 

математико-статистичних методів 

оброблення. 
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Орієнтовний перелік тем лекцій 

1. Інноваційний процес та інноваційний продукт. 

2. Модернізація та інновація теплового обладнання харчових виробництв. 

3. Теплопостачання та споживання теплової енергії. Вентиляція 

 

 

Орієнтовний перелік тем лабораторних занять 

1. Вивчення конструкції, принципу дії та тепловий розрахунок автоклаву. 

2. Дослідження техніко-економічних показників варильного обладнання. 

3. Вивчення класифікації, конструкції та принципу дії теплогенеруючих 

установок. 

4. Дослідження основних характеристик газових пальників та їх розрахунок. 

5. Дослідження техніко-економічних показників Нвч-апаратів 

 

 

Політика курсу 

 Відвідування занять є обов’язковим компонентом оцінювання. За пропуски 

занять без поважної причини здобувач вищої освіти буде неатестований з даної 

дисципліни. Усі пропущені заняття мають бути відпрацьовані під час консультацій 

або на Освітньому порталі університеті. 

 Через об’єктивні причини (наприклад, карантин, хвороба, участь у конференції, 

науковому проекті, міжнародному стажуванні) навчання може відбуватись в on-line 

формі на Освітньому порталі ТДАТУ з використанням системи Moodle або за 

посередництва інших інформаційно-комунікаційних платформ чи технологій за 

погодженням із викладачем курсу.  

 Списування під час виконання контрольних заходів, диференційованого заліку та 

екзамену заборонені, зокрема із використанням мобільних гаджетів, комунікаційних 

засобів тощо. 

 Презентації та виступи мають бути авторськими (оригінальними). 

 Здобувач вищої освіти повинен дотримуватися академічної етики: виявляти 

дисциплінованість, вихованість, доброзичливість, чесність, відповідальність, 
дбайливо ставитись до обладнання та книжкового фонду ТДАТУ, виконувати графік 

освітнього процесу. 
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місць: Підручник. – Харків: ХНАМГ, 2007. – 259 с. 

 

 

Гарант освітньої програми  ___________ Марина СЕРДЮК 
      (підпис) 


