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1 ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Найменування 

показників  

Галузь знань, 

спеціальність, освітній 

рівень 

Характеристика навчальної 

дисципліни 

денна форма навчання 

Кількість кредитів 3 

 

Галузь знань: 

18 «Виробництво та 

технології» 

 

Обов’язкова 

Загальна кількість 

годин – 90 Спеціальність 

181 "«Харчові 

технології» 

 

Курс Семестр 

Змістових модулів –2 М1  1-й 

Тижневе 

навантаження: 

аудиторних занять –  

2 год. 
Самостійна 

 робота студента – 

6 л. –7 год 

7л.- 8год 

 

Освітній рівень: 

«Магістр» 

Вид занять 
Кількість 

годин 

Лекції 8 год. 

Лабораторні 

заняття 
18 год  

Практичні 

заняття 
- 

Семінарські 

заняття 
- 

Самостійна 

робота 
64 год. 

Форма контролю:  

екзамен 
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2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

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; 

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 
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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 

 

 Результати навчання (з урахуванням soft skills) 

Інтегральна компетентність 

Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми 

діяльності суб'єктів переробної галузі, що передбачає застосування теорій та 

методів системи наук, які характеризується комплексністю та 

невизначеністю умов. 

Загальні компетентності: 

  Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел. 

 Здатність проводити дослідження на відповідному рівні. 

  Здатність генерувати нові ідеї (креативність). 

  Здатність діяти соціально відповідально та свідомо. 

  Здатність працювати в міжнародному контексті. 

Фахові компетентності 

 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. 

 Здатність планувати і виконувати наукові дослідження з урахуванням 

світових тенденцій науковотехнічного розвитку галузі. 

 Здатність захищати інтелектуальну власність у сфері харчових 

технологій. 

 Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів під час 

впровадження технологічних інновацій на підприємствах галузі. 

 Здатність до досконалювання існуючих та розроблення нових 

технологічних рішень, оптимізації технологічних процесів. 

 Здатність розробляти харчові продукти нового покоління, у тому числі 

функціональні, на основі принципів харчової комбінаторики і 

застосування безпечної, біологічно повноцінної сировини та інноваційних 

інгридієнтів 
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Soft skills: 

  комунікативні навички: письмове, вербальне й невербальне 

спілкування; - уміння грамотно спілкуватися по e-mail; вести суперечки і 

відстоювати свою позицію, спілкування в конфліктній ситуації; навички 

створення, керування й побудови відносин у команді. 

  уміння виступати привселюдно: навички, необхідні для виступів на 

публіці; проводити презентації.  

  керування часом - уміння справлятися із завданнями вчасно. 

  гнучкість і адаптивність: гнучкість, адаптивність і здатність мінятися; 

уміння аналізувати ситуацію, орієнтування на вирішення проблем. 

  лідерські якості: уміння спокійне працювати в напруженому 

середовищі; уміння ухвалювати рішення; уміння встановлювати мету, 

планувати. 

  особисті якості: креативне й критичне мислення; етичність, чесність, 

терпіння, повага до навколишніх. 

 

 

3 ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
 

 

      Змістовий модуль 1. Інноваційні процеси в експлуатації технологічного 

обладнання галузі  

Тема № 1. Інноваційний процес та інноваційний продукт. 

1. Інноваційний процес в АПК.  

2. Інжиніринг.  

3. Розробка інноваційного продукту високої якості зі збереженням вітамінного 

складу, смаку та кольору та подовженим терміном зберігання. 

Тема №2. Модернізація та інновація теплового обладнання харчових 

виробництв. 

1. Характеристика процесу варки та апаратів для його реалізації.  

2. Класифікація та номенклатура та варильного обладнання;  

3. Конструкція і принцип дії стравоварильних котлів;  

4. Матеріальний і тепловий баланси варильних апаратів. 

 

 

 Змістовий модуль 2. Інновації в теплотехнічному забезпеченні, 

водопостачанні та енергопостачанні підприємств зі зберігання, 

консервування та переробки плодів і овочів 

Тема № 3. Теплопостачання та споживання теплової енергії. Вентиляція 

1. Теплопостачання консервних підприємств. Класифікація споживачів 

теплоти. 

2. Види енергоносіїв. Розрахунки горіння палива. 

3. Експлуатація паливного господарства. 
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4. Теплогенеруючі установки. Котельні установки.  

5. Тепловий баланс котельного агрегату. 

6. Експлуатація котельних установок 

7. Технічні інновації котельних установок. 

8. Теплогенератори. Теплові гармати.  

9. Використання нетрадиційних джерел теплової енергії Теплові насоси. 

10. Опалення. Класифікація і коротка характеристика систем опалення Системи 

водяного опалення. Нагрівальні прилади 

11. Графіки теплового навантаження. Витрати теплоти та пари за споживачами, 

підбір парових котлів. 

12. .Теплові мережі.Класифікація теплових мереж. Розрахунок  теплової  

ізоляції теплових мереж.  

13. Вентиляція.Класифікація систем вентиляції.  

14. Механічна вентиляція і пиловловлення. 

15. Припливна вентиляція.Витяжна вентиляція. 

16. Загальнообмінні системи вентиляції. Розрахунок загальнообмінної 

вентиляції  

17. Системи кондиціонування повітря. 
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4. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Номер 

тижня 
Вид занять 

Тема заняття 

або завдання на 

самостійну 

роботу 

Кількість 

годин 

балів 
лк лаб. 

сем

. 

(пр.

) 

СРС 

Змістовий модуль 1.  

1 

Лекція  

Інноваційний 

процес та 

інноваційний 

продукт. 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота  

Вивчення 

конструкції, 

принципу дії та 

тепловий 

рорахунок 

автоклаву 

 

- 2 - - 5 

Самостійна 

робота  

Підготовка до 

лабораторної 

роботи 1 

- - - 3 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

Лабораторна 

робота  

Вивчення 

конструкції, 

принципу дії та 

тепловий 

рорахунок 

автоклаву 

- 2 - - 5 

Самостійна 

робота  

Підготовка до 

лабораторної 

роботи 2 
- - - 3 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 

Лекція  

Модернізація та 

інновація 

теплового 

обладнання 

харчових 

виробництв. 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота  

   Дослідження 

техніко-

економічних 

- 2 - - 5 
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показників 

варильного 

обладнання 

Самостійна 

робота  

Підготовка до 

лабораторної 

роботи 3 

- - - 3 1 

 

 

 

 

 

 

6 

Лабораторна 

робота  

   Дослідження 

техніко-

економічних 

показників 

варильного 

обладнання 

- 2 - - 5 

Самостійна 

робота  

Підготовка до 

лабораторної 

роботи 4 

- - - 3 2 

7-8 Самостійна 

робота 

Підготовка до 

ПМК1 
     

  ПМК1     10 

Всього за змістовий модуль 1 -   40год. 4 8 - 28 35 

Змістовий модуль 2.  

 

 

 

9 

Лекція  

Теплопостачанн

я та споживання 

теплової енергії. 

Вентиляція 
2 - - - - 

Лабораторна 

робота 

 

Вивчення 

класифікації, 

конструкції 

 та принципу дії 

теплогенеруючи

х установок 

 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота  

Підготовка до 

лабораторної 

роботи 5 

- - - 6 2 

 

 

 

 

 

 

10 

Лабораторна 

робота  

Вивчення 

класифікації, 

конструкції 

 та принципу дії 

теплогенеруючи

х установок 

- 2 - - 3 

Самостійна Підготовка до - - - 6 2 



 10 

робота  лабораторної 

роботи 6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

Лекція  

Теплопостачанн

я та споживання 

теплової енергії. 

Вентиляція. 

2 - - - - 

Лабораторна 

робота 

Дослідження 

основних 

характеристик 

газових 

пальників та їх 

розрахунок 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота  

Підготовка до 

лабораторної 

роботи 7 

- - - 6 2 

 

 

 

 

 

13-14 

Лабораторна 
робота 

Дослідження 

техніко-

економічних 

показників 

Нвч-апаратів  

- 2 - - 3 

Самостійна 
робота  

Підготовка до 
лабораторної 
роботи 8 

- - - 6 2 

 

 

 

 

 

 

 

15 

Лабораторна 
робота 

Дослідження 

техніко-

економічних 

показників 

Нвч-апаратів 

 2 -  
- 3 

Самостійна 
робота 

Підготовка до 
лабораторної 
роботи 9 

- - - 7 2 

16-17 Самостійна 
робота 

Підготовка до 
ПМК2      

 ПМК2     10 

Всього за змістовий модуль 2 - 48 год. 4 10  36 35 

Екзамен - 

   Всього з навчальної дисципліни - 90год. 90 
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5. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА 
ПІДСУМКОВИЙ МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ №1 

 
1. Інноваційний процес та інноваційний продукт. 

2. Інновації в механізації підготовки рослинної сировини до переробки.  

3. Основні напрямки модернізації обладнання для підвищення якості. продукції та 

ефективності. 

4. Загальні вимоги до експлуатації обладнання харчових виробництв  

5. Модернізація підйомного та транспортуючого обладнання, 

6. Модернізація обладнання для миття сировини і тари. 

7. Модернізація обладнання для грубого і тонкого подрібнення. 

8. Модернізація обладнання для фасування, герметизації, етикетування та 

пакування  

9. Інновації в механізації термічної та товарної обробки консервів. 

10. Модернізація та інновація теплового обладнання харчових виробництв.  

11. Експлуатація нагрівачів, бланшувачів, ошпарювачів, стерилізаторів, 

пастеризаторів, сушарок, обжарювальних печей. 

12. Модернізація виробничого процесу отримання сушених продуктів. 

13. Модернізація заморожувння продуктів. 

14. Використання сушіння із змішаним теплопідводом та рециркуляцією 

повітря. Вилучення вологи з рослинної сировини.  

15. Енерго- та ресурсозберігаючі безвідходні технології.  

16. Інтенсифікуючі технології зі зниженими енерговитратами. 

17. Використання нетрадиційних джерел енергії. 

18. Вторинні альтернативні джерела енергії.  

19. Інноваційні розробки в теплотехнічному забезпеченні. 

20. Інноваційні розробки в водопостачанні підприємств. 

21. Інноваційні розробки в енергопостачанні переробних підприємст. 

22. Вітрові та сонячні електростанції. Їх конструкції та принцип дії 

23. Роль електроенергетики в розвитку народного господарства України. 

24. Основні напрямки заощадження електроенергії в переробній 

промисловості 

25. Автоматизація технологічних ліній. 

26. Автоматизація технологічних процесів. 

 
6.ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА 

ПІДСУМКОВИЙ МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ №2 
 

1. Перелік джерел енергопостачання. Види енергоносіїв 

2. Призначення, основні елементи і класифікація систем опалення. 

3. Класифікація споживачів тепла. Графіки теплового навантаження. Графік 
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паронавантаження. 

4. Опалювальні котли і котельні приміщення. 

5. Водяні системи опалення. Парові системи опалення. 

6. Комбіновані системи опалення. 

7. Централізоване теплозабезпечення консервних заводів. 

8. Котельні установки. Основні елементи котельного агрегату. 

9. Побудова графіка паронавантаження, підбір парових котлів. 
10. Використання штучного холоду на консервних заводах. 

11. Підбір холодильних машин 
12. Види електричних навантажень сільськогосподарських підприємств і 

населених пунктів. Розрахункова потужність електрообладнання. 

13. Джерела та схеми електропостачання переробних підприємств. 

14. Загальні питання експлуатації електрообладнання. 

15. Методи розрахунку електричного освітлення. 

16. Трансформаторні підстанції, правила їх облаштування. 

17. Газові мережі, класифікація за тиском, запірна та регулююча апаратура. 

18. Природна вентиляція. Механічна вентиляція виробничих приміщень. 

19. Кондиціювання повітря. 

20. Забезпечення підприємств харчової промисловості питною водою. 

21. Зовнішній водопровід. Внутрішній водопровід. 

22. Каскадне використання води. Оборотне водоспоживання. 

23. Призначення каналізації, види стічних вод. 

24. Зовнішня каналізація. Внутрішня каналізація. 

25. Основні елементи каналізації. 

26. Видалення сміття та інших виробничих відходів 

 
7. РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА  
 

Основна 

1. Гончаренко Г. М. Технологічне обладнання консервних та 

овочепереробних виробництв / Гончаренко Г.М., Дуб В.В., Гончаренко 

В.В. – К.: Центр учбової літератури, 2007. – 304 с. 

2. Кравченко В.С. Водопостачання та каналізація / Кравченко В.С. – К.: 

Кондор, 2011. – 288 с. 

3. Лабораторный практикум по технологическому оборудованию пищевых 

производств: Учебное пособие для вузов: / С.Т. Антипов, А.М. Гавриленко, 

В.Е. Добромиров и др. Воронеж, гос. технол. акад. Воронеж, 1999. – 440 с. 

4. Ладанюк А.П. Автоматизація технологічних процесів і виробництв 

харчової промисловості / А.П. Ладанюк, В.Г. Трегуб, І.В. Ельперін, 
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В.Д. Цюцюра – К.: Аграрна освіта, 2001. – 224с. 

5. Малых С.В. Формирование инновационного процесса в машиностроении и 

пищевой промышленности: / С.В. Малых, С.В. Котлых; [монография]. – 

Одесса: Астропринт, 2010. – 280 с. 

6. Об инновационной деятельности: Закон Украины ст.266. № 40 – IV от 

04.07.2002 г. / Ведомости Верховной Рады Украины. – Офиц. изд. – К.: 

Парлам. из-во, 2003. – 46с. 

7. Обладнання підприємств переробної та харчової промисловості / 

[Мирончук В.Г., Гулий I.С, Пушанко М.М. та ін.]; за ред. В.Г. Мирончука. 

Підручник. – Вінниця: Нова книга, 2007. – 648 с. 

8. Сіромахіна Г.О. Інноваційні технології та продукти: оздоровче харчування 

/ Г.О. Сіромахіна, А.І. Українець. – К.: НУХТ, 2010. – 294с. 

 

Допоміжна 

 

9. Сиротюк С.В. Механізація переробки і зберігання продукції рослинництва: 

Курс лекцій. – Львів: ЛДАУ, 2000. – 249 с. 

10. Сухарев Э. А. Параметрическая оптимизация машин и оборудования / Э. А. 

Сухарев : Учебное пособие. – Ровно: НУВХП, 2007. – 179 с. 

11. Штокман Е.А. Вентиляция, кондиционирование и очистка воздуха на 

предприятиях пищевой промышленности / Штокман Е.А. – М.: АСВ. 2001. 

– 564 с. 

12. Шульга М.О., Деркач І.Л., Алексахін О.О. Інженерне обладнання 

населених місць: Підручник. – Харків: ХНАМГ, 2007. – 259 с. 

13. Гунько І.В. Надійність систем та обгрунтування інженерних рішень / І.В. 

Гунько, А.В. Спірін, О.В. Холоднюк. – Вінниця: ВДАУ, 2006. – 76с. 

14. ДБН В 2.5-67:2013. Опалення, вентиляція і кондиціонування повітря. – К.: 

Укрархбудінформ, 2013. – 141 с. 

15. Котлик С.В. Формирование инновационного процесса в машиностроении и 

пищевой промышленности / С.В. Котлик , С.В. Малых. – О.: Астропринт, 

2010. – 280 с. 
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