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1 ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Найменування  

показників  

Галузь знань, спеціаль-

ність, ступінь вищої 

освіти 

Характеристика навчальної 

дисципліни 

денна форма навчання 

Кількість кредитів 3  

Галузь знань 

13 - Механічна  

інженерія 

(шифр і назва) 
за вибором студента 

Загальна кількість  

годин – 90 годин Спеціальність: 

133 – Галузеве  

машинобудування 

 

Курс Семестр 

Змістових модулів –2 4 / 2с 7 / 3 

Тижневе  

навантаження: 

аудиторних занять –  

3 год. 

самостійна робота 

студента – 3,7 год. 

Ступінь вищої освіти: 

«Бакалавр» 

Вид занять 
Кількість 

годин 

Лекції 12 год. 

Лабораторні 

заняття 
- 

Практичні 

заняття 
22 год. 

Семінарські 

заняття 
- 

Самостійна 

робота 
56 год. 

Форма контролю:  

диференційований залік 

 

 



 4 

2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Метою дисципліни “Машини, автомати та робототехнічні комплекси” (МАРК) 

є підготовка студентів для виробничо-технічної, проектно-конструкторської і до-

слідної діяльності, пов’язаної з розробкою і експлуатацією машин, автоматів, по-

токових ліній та робототехнічних комплексів переробних і харчових виробництв; 

навчити студентів вміло використовувати знання, отримані в результаті фундаме-

нтальної підготовки з загальнонаукових і загальнотехнічних дисциплін для рі-

шення інженерних задач, пов’язаних з виробничим процесом і комплексною ав-

томатизацією технологічних процесів. 

Завдання дисципліни: 

Програма курсу побудована таким чином, щоб дати можливість ґрунтовно 

вивчити етапи пошуку, аналізу наукової інформації, видам та методам проведення 

теоретичних і експериментальних досліджень і оформлення результатів. 

В результаті вивчення дисципліни студент повинен знати: особливості ро-

боти технологічного обладнання  харчових та переробних підприємств, структур-

ні елементи машин, апаратів та потокових ліній, параметри роботи технологічно-

го обладнання, основні правила експлуатації обладнання, правила розміщення та 

умови безпечної експлуатації обладнання в виробничих приміщеннях, основні 

вимоги до технологічних машин і обладнання, показники якості технологічних 

машин і обладнання, класифікацію технологічних процесів та потокових ліній ха-

рчових та переробних виробництв, основні технологічні операції, на яких можли-

ва автоматизація процесів, основні вимоги до систем автоматизації операцій тех-

нологічних процесів харчових та переробних виробництв, типові конструкції сис-

тем автоматизації, призначення, характеристики та структуру сучасних автомати-

зованих систем управління технологічними процесами, основні поняття сучасної 

робототехніки, будову і принцип роботи промислових роботів, об'єкти роботиза-

ції в харчовій промисловості, порядок організації робіт з роботизації виробництва. 

В результаті вивчення дисципліни студент повинен вміти: складати техно-

логічні, кінематичні, структурні та конструктивні схеми машин, апаратів та пото-

кових ліній, визначати основні параметри роботи технологічного обладнання, 

проводити компоновку потокової лінії, складати інструкції з правильної та безпе-

чної експлуатації технологічного обладнання, визначати показники якості техно-

логічних машин і обладнання, складати класифікацію технологічних процесів та 

потокових ліній для окремих видів харчових та переробних виробництв, визнача-

ти технологічні операції, на яких можлива автоматизація процесів, обирати потрі-

бні конструкції систем автоматизації, використовувати автоматизовані системи 

управління технологічними процесами, визначати можливі об'єкти роботизації в 

харчовій та переробній промисловості, організовувати роботи з роботизації виро-

бництва, програмувати промислові роботи на виконання заданих операцій.   
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3 ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
 

Змістовий модуль 1 ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ БУДОВИ ТА ОСНОВНІ 

ПРАВИЛА ЕКСПЛУАТАЦІЇ ТЕХНОЛОГІЧНИХ МАШИН, 

АПАРАТІВ ТА ПОТОКОВИХ ЛІНІЙ. 

Тема №1 Загальні відомості щодо технологічних машин, апаратів та потоко-

вих ліній [18, с.7-21; 19 с.6-24] 

- Поняття парку обладнання підприємства 

- Структурні елементи машин, апаратів та потокових ліній 

- Поняття промислового робота 

- Параметри роботи технологічного обладнання 

Тема № 2 Класифікація технологічних операцій та потокових ліній [3, с.87-

94; 9 с.16-27] 

- Технологічні операції 

- Потокові лінії 

Тема № 3 Організація технологічних ліній [9 с.28-44] 
- Лінії як об’єкт технічного забезпечення сучасних технологій 

- Класифікація ліній 

- Інтегруючі властивості обладнання 

 

Змістовий модуль 2 КОМПЛЕКСНА АВТОМАТИЗАЦІЯ ТА РОБОТИЗАЦІЯ 

ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСІВ ХАРЧОВИХ ТА ПЕРЕРОБНИХ 

ВИРОБНИЦТВ. 

Тема № 4 Основи аналізу технологічних систем [18, с.78-91; 19 с.25-34] 
- Процедура аналізу технологічного потоку 

- Основні недоліки існуючих технологічних ліній 

- Функціонально-технологічний принцип систематизації устаткування 

Тема № 5 Побудова операторної моделі потоково-технологічної лінії  [9, 

с.72-81] 

- Побудова принципової схеми графа мети і завдань для побудови моделі лі-

нії 

- Побудова операторної моделі підсистем 

- Побудова операторної моделі лінії як системи 

Тема № 6 Завдання роботизації в харчовій промисловості [5, с.97-121; 13 с.16-

34] 

- Основні поняття сучасної робототехніки 

- Об'єкти роботизації в харчовій промисловості 

- Організація робот з роботизації виробництва 
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4. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Номер 
тижня 

Вид занять 
Тема заняття 

або завдання на  
самостійну роботу 

Кількість 
годин 

бали 
лк лаб пр. СРС 

Змістовий модуль 1. ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ БУДОВИ ТЕХНОЛОГІЧНИХ 
МАШИН, АПАРАТІВ ТА ПОТОКОВИХ ЛІНІЙ 

1 

Лекція 1 
Загальні відомості щодо 
технологічних машин, апа-
ратів та потокових ліній 

2 - - - - 

Практичне 
заняття1 

Машини, автомати та 
потокові лінії для виро-
бництва пельменів 

- - 2 - 5 

Самостійна 
робота 1 

Складові парку облад-
нання підприємства 

- - - 4 2 

2 

Практичне 
заняття2 

Машини, автомати та 
потокові лінії  для виро-
бництва соєвого молока 

- - 2 - 5 

Самостійна 
робота 2 

Поняття потоковості ви-
робництва 

- - - 4 2 

3 

Лекція 2 
Класифікація техноло-
гічних операцій та по-
токових ліній 

2 - - - - 

Практичне 
заняття3 

Машини, автомати та 
потокові лінії  для виро-
бництва квасу 

- - 2 - 5 

Самостійна 
робота 3 

Класи технологічних 
операцій 

- - - 4 2 

4 

Практичне 
заняття4 

Машини, автомати та 
потокові лінії  для виро-
бництва соусів 

- - 2 - 5 

Самостійна 
робота 4 

Основні схеми потоко-
вих ліній  

- - - 4 2 

5 

Лекція 3 
Організація технологі-
чних ліній 

2 - - - - 

Практичне 
заняття5 

Машини, автомати та по-
токові лінії  для виробни-
цтва хрусткої картоплі  

- - 2 - 5 

Самостійна 
робота 5 

Методика вибору обла-
днання для ПТЛ 

- - - 4 1 

6 

Практичне 
заняття 6 

Машини, автомати та 
потокові лінії для виро-
бництва вафель 

- - 2 - 5 

Самостійна 
робота 6 

Складання схеми пото-
кової лінії 

- - - 4 1 

7, 8 

Самостійна 
робота 7 

Підготовка до ПМК1 - - - 3 - 

ПМК 1 
Підсумковий контроль 
за змістовий модуль 1 

- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 1 - 45 год. 6 - 12 27 50 
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Змістовий модуль 2. КОМПЛЕКСНА АВТОМАТИЗАЦІЯ ТА РОБОТИЗАЦІЯ 

ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСІВ ХАРЧОВИХ ТА ПЕРЕРОБНИХ ВИРОБНИЦТВ 

9 

Лекція 4 
Основи аналізу техно-

логічних систем 
2 - - - - 

Практичне 

заняття7 

Машини, автомати та по-

токові лінії для виробни-

цтва соленої риби 

- - 2 - 6 

Самостійна 

робота 8 

Поняття технологічного 

потоку 
- - - 5 2 

10 

Практичне 

заняття8 

Машини, автомати та 

потокові лінії для виро-

бництва сухих сніданків 

- - 2 - 6 

Самостійна 

робота 9 

Принципи систематиза-

ції обладнання 
- - - 5 2 

 

 

 

 

11 

Лекція 5 

 

Побудова операторної 

моделі потоково-

технологічної лінії   

2 - - - - 

Практичне 

заняття9 

Машини, автомати та 

потокові лінії для вироб-

ництва соєвої олії 

- - 2 - 6 

Самостійна 

робота 10 

Система і підсистеми 

технологічної лінії 
- - - 5 2 

12 

Практичне 

заняття10 

Промисловий робот РФ- 

202М 
- - 2 - 6 

Самостійна 

робота 11 

Оператори для позна-

чення процесів системи 
- - - 5 2 

13 

Лекція 6 
Завдання роботизації в 

харчовій промисловості 
2 - - - - 

Практичне 

заняття11 

Програмування промис-

лових роботів РФ-202М і 

РФ-204М 

- - 2 - 6 

Самостійна 

робота 12 

Методи оцінки рівнів ав-

томатизації процесів 
- - - 5 2 

14,15 

Самостійна 

робота 13 
Підготовка до ПМК 2 - - - 4 - 

ПМК 2 
Підсумковий контроль 

за змістовий модуль 2 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 2 - 45 год. 6 - 10 29 50 

   Всього з навчальної дисципліни  - 90 год. 12 - 22 56 100 
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5. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ 

НА ПІДСУМКОВИЙ МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ №1 
 

1. Поняття парку обладнання переробних підприємств 

2. Класифікація технологічного обладнання 

3. Структурні елементи машин  

4. Структурні елементи апаратів  

5. Структурні елементи потокових ліній 

6. Структурні елементи промислового робота  

7. Параметри роботи технологічного обладнання 

8. Основні правила експлуатації обладнання харчових та переробних виробництв 

9. Загальні вимоги охорони праці до основних елементів обладнання та органів 

його управління 

10. Правила розміщення та умови безпечної експлуатації обладнання в виробни-

чих приміщеннях 

11. Класифікація обладнання потокових ліній 

12. Загальні вимоги до обладнання потокових ліній 

13. Основні вимоги до технологічних машин і обладнання 

14. Основні елементи, терміни та визначення щодо надійності машин 

15. Класифікація технологічних операцій за комбінуванням транспортного та те-

хнологічного процесу 

16. Класифікація потокових ліній за зв’язком між машинами 

17. Класифікація потокових ліній за ступенем механізації 

18. Класифікація потокових ліній за ступенем автоматизації 

19. Класифікація потокових ліній за структурою потоку 

20. Класифікація потокових ліній за компоновкою 

21. Продуктивність машин, що реалізують операції І класу  

22. Продуктивність машин, що реалізують операції ІІ класу 

23. Продуктивність машин, що реалізують операції ІІІ класу  

24. Продуктивність апаратів, що реалізують операції ІV класу  

25. Системи автоматизації машин-автоматів харчових та переробних виробництв 

26. Датчики автоматичних систем управління 

27. Основні цикли циклічних машин-автоматів 

28. Класифікація циклічних машин-автоматів 

29. Розрахунок основних циклів машин-автоматів І класу 

30. Розрахунок основних циклів машин-автоматів ІІ класу 

31. Розрахунок основних циклів машин-автоматів ІІІ класу 

32. Шляхи підвищення продуктивності потоково-технологічних ліній 

33. Технологічна схема виробництва пельменів 

34. Принципова схема пельменної машини 

35. Машинно-апаратурна схема виробництва пельменів 

36. Технологічна схема переробки сої в соєве молоко 

37. Сушильно-дробильний агрегат для виробництва сухого молока 

38. Машинно-апаратурна схема безперервного виробництва харчової соєвої основи 

39. Дискова дробарка квасних хлібців 

40. Сироповарний казан для готування цукрового сиропу 
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6. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ 

НА ПІДСУМКОВИЙ МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ №2 
 

41. Структурні елементи промислового робота І покоління 

42. Структурні елементи промислового робота ІІ покоління 

43. Структурні елементи промислового робота ІІІ покоління 

44. Класифікація промислових роботів 

45. Машинно-апаратурні схеми технологічних процесів 

46. Операторні схеми технологічних процесів  

47. Продуктивність машин, що реалізують операції І класу  

48. Продуктивність машин, що реалізують операції ІІ класу 

49. Продуктивність машин, що реалізують операції ІІІ класу  

50. Продуктивність апаратів, що реалізують операції ІV класу  

51. Продуктивність машин-автоматів І класу 

52. Продуктивність машин-автоматів ІІ класу 

53. Продуктивність машин-автоматів ІІІ класу 

54. Розрахунок основних циклів машин, що реалізують операції І класу  

55. Розрахунок основних циклів машин, що реалізують операції ІІ класу 

56. Розрахунок основних циклів машин, що реалізують операції ІІІ класу  

57. Розрахунок основних циклів апаратів, що реалізують операції ІV класу  

58. Розрахунок основних циклів машин-автоматів І класу 

59. Розрахунок основних циклів машин-автоматів ІІ класу 

60. Розрахунок основних циклів машин-автоматів ІІІ класу 

61. Процедура аналізу технологічного потоку 

62. Моделювання технологічних систем 

63. Шляхи підвищення продуктивності потоково-технологічних ліній 

64. Машинно-апаратурна схема виробництва пельменів 

65. Операторна схема виробництва пельменів 

66. Машинно-апаратурна схема безперервного виробництва харчової соєвої основи 

67. Машинно-апаратурна схема виробництва "хрусткої картоплі" 

68. Операторна схема виробництва "хрусткої картоплі" 

69. Фритюрниця періодичної дії для виробництва "хрусткої картоплі" 

70. Фритюрниця безперервної дії для виробництва "хрусткої картоплі" 

71. Машинно-апаратурна схема підготовки сої до переробки на крупу 

72. Лущильно-шліфувальна машина для насіння сої 

73. Структурно-кінематична схема промислового робота РФ-202М 

74. Схема пневмоприводу промислового робота РФ-202М 

75. Порядок програмування промислового робота РФ-202М 

76. Машинно-апаратурна схема виробництва консервованої кукурудзи 

77. Операторна схема виробництва консервованої кукурудзи 

78. Машинно-апаратурна схема виробництва борошна 

79. Операторна схема виробництва борошна 

80. Операторна схема виробництва макаронних виробів 
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7. РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА 

БАЗОВА 

1 Волчкевич, А. И. Комплексная автоматизация производства, А.И.Волчкевич, 

М.П.Ковалев, М.М.Кузнецов М.: Машиностроение, 1983. 270 с. 

2 Гибкое автоматическое производство/Под ред. С. А. Майорова, Г. В. Орлов-

ского, С. Н. Халкиопова. Л.: Машиностроение, 1985. 454 с. 

3 Автоматы и автоматические линии. Ч. I: Основы проектирования/Под ред. 

Г. А. Шаумяна. М.: Высшая школа, 1976. 230 с. 

4 Автоматы и автоматические линии. Ч. II: Способы управления и целевые 

механизмы/Под ред. Г. А. Шаумяна. М.: Высшая школа, 1976. 366 с. 

5 Машины-автоматы для упаковки пищевых продуктов: Справочник 
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6 Самойчук К.О., Кюрчев С.В., Паляничка Н.О., Верхоланцева В.О., Петри-

ченко С.В., Ковальов О.О. Інноваційні технології та обладнання галузі. Пе-

реробка продукції тваринництва: Посібник-практикум. Мелітополь: Видав-

ничий будинок ММД, 2020. 250 с.  

7 Самойчук К. О. и др. Інноваційні технології та обладнання галузі. Переробка 

продукції тваринництва: посібник-практикум. – 2020. 

8 Дощенко, Д. И. Проектирование автоматических линий.М.: Высш. школа, 

1983. 328 с. 

9 Бєляєв Ю.Б.  Гнучкі автоматизовані харчові виробництва і роботизовані ком-

плекси: Навч. посіб.для студ.// – К.: НУХТ, 2008. – 111 с.  

10 Гнучкі комп’ютеризовані системи:  проектування, моделювання і управлін-

ня / Л.С. Ямпольський та ін.: Підручник / – Житомир: ЖДТУ, 2005. – 690 с. 

11 Ведение в мехатронику: Учеб.пос. для студентов /О.М. Яхно,  А.В. Узунов,  

А.Ф. Луговской и др.// К.: НТУУ «КПИ», 2008.- 528 с. 

12 Губарев А.П. Механотроника: от структуры системы к алгоритму управления: 

Учеб. пос. для студ./А.П.Губарев, О.В.Левченко //К.:НТУУ«КПИ»,2007 - 180 с. 

13 Дощенко, Д. И. Проектирование автоматических линий.М.: Высш. школа, 

1983. 328 с. 

14 Воробьев, Е.И. и др. Промышленные роботы агрегатно-модульного типа / 

Под общ. Ред. Е.П.Попова. – М.: Машиностроение, 1988. – 240 с. 

15 Козырев, Ю.Г. Промышленные роботы: Справочник. – 2-е изд.. – М.: Ма-

шиностроение, 1988. 392 с. 

16 Промышленная робототехника/Под ред. Я.И. Шифрина. М.: Машинострое-

ние, 1982. – 416 с. 

17 Промышленная робототехника и гибкие автоматизированные производ-

ства/Под ред. Е.И.Юревича. Л.: Машиностроение, 1985. – 224 с. 

18 Устройство промышленных роботов/Под ред. Е.И.Юревича. Л.: Машино-

строение, 1980. – 332 с. 

19 Белянин, П. Н. Промышленные роботы и их применение. М.: Машиностро-

ение, 1983.- 310 с. 

20 Механика промышленных роботов: Учеб.пособие для ВТУЗов: в 3 кн./Под 

ред. К.В.Фролова, Е.И.Воробьева. – М.: Высшая школа, 1989 
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21 Фролов, К. В. Методы совершенствования машин и современные проблемы 

машиностроения. М.: Машиностроение, 1984. 224 с. 

22 Соколов, В.И. Основы расчета и конструирования машин и аппаратов пи-

щевых производств: Учебник для ВТУЗов. – М.: Машиностроение, 1983. – 

447 с. 
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2 Шаумян, Г. А.  Автоматизация производственных процессов, Г. А.Шаумян, 

М. М.Кузнецов, Л. И.Волчкевич. М.: Высш. школа, 1967. 367 с. 

3 Цыпкин, Я.3. Адаптация и обучение в автоматических системах. М.: Наука, 

1978. 309 с. 

4 Бакис, К. Е. Эффективность автоматизации производства. М.: Экономика, 

1982. - 104 с. 

5 Періодичні видання «Вісник аграрної науки», «Харчова та переробна про-

мисловість», «Хранение и переработка зерна» та інші.  

 

8. ІНФОРМАЦІЙНІ РЕСУРСИ 
1. Освітній портал ТДАТУ http://op.tsatu.edu.ua/course/view.php?id=793  
2. Наукова бібліотека ТДАТУ http://www.tsatu.edu.ua/biblioteka/ 
3. Методичний кабінет кафедри ОПХВ ім. професора Ф.Ю. Ялпачика. 
4. Науково-технічна бібліотека кафедри ОПХВ ім. проф. Ф.Ю. Ялпачика 

https://ophv.000webhostapp.com 
 

Мультимедійний матеріал до лекцій:  

https://drive.google.com/drive/folders/0B2hrw2pOjmYcV0EwRkdkZ1RBTjQ 
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