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1 ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Найменування 

показників  

Галузь знань, 

спеціальність, 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-й 

2С  

7-й 

3-й  

Тижневе 

навантаження: 

аудиторних занять –  

3 год. 

самостійна робота 

студента – 3,8 год. 

Ступінь вищої освіти: 

«Бакалавр»  

Вид занять 
Кількість 

годин 

Лекції 12 год. 

Лабораторні 

заняття 
22 год. 

Практичні 

заняття 
- 

Семінарські 

заняття 
- 

Самостійна 

робота 
56 год. 

Форма контролю:  

екзамен 
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2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

 Метою дисципліни «Проектування переробних і харчових виробництв з 

основами будівництва» в 7 семестрі 4 курсу є формування у студентів розуміння 

основних питань будівництва та інженерного оснащення споруд переробних і 

харчових виробництв, а також заходів для підтримання високого рівня виробничої 

санітарії на підприємствах та засоби для їх проведення. 

Завданнями дисципліни є: 

­ ознайомитись з основними типами будівель і споруд; 

­ вивчити основні властивості будівельних матеріалів і розчинів; 

­ вивчити основні схеми систем опалення, водопостачання, каналізації, 

вентиляції; 

­ ознайомитись з областю застосування санітарних правил на харчових 

підприємствах; 

­ вивчити основні розділи санітарії та методи їх реалізації. 

За результатами вивчення навчальної дисципліни студент повинен знати: 

­ класифікацію будов і споруд за основними ознаками: призначенням, 

довговічністю, кількістю поверхів, вогнестійкістю та матеріалом стін,  

­ основні елементи будівель та споруд,  

­ призначення інженерних мереж,  

­ види огороджуючих конструкцій та загальні характеристики теплоносіїв,  

­ види та область застосування джерел водопостачання в харчовому 

виробництві,  

­ основні схеми систем холодного водопостачання і каналізації,  

­ види та область застосування санітарних правил в харчовому виробництві, 

основні вимоги до приміщень та обладнання, 

­ шляхи зараження м’яса і м’ясних продуктів,  

­ основні параметри мікроклімату робочих місць, умови зберігання і обробки 

санітарного і спеціального одягу, наслідки і відповідальність за порушення 

правил особистої гігієни робітників на переробних та харчових підприємствах,  

­ суть і методи проведення дезінфекції, дезінсекції, дезінвазії, дезодорації і 

дератизації,  

­ причини виникнення мікробних і немікробних отруєнь, заходи боротьби з 

ними при виробництві та зберіганні харчових продуктів. 

вміти: 

­ будівельні роботи по циклам виробництва,  

­ систематизувати споруди за основними ознаками,  

­ вибрати матеріали та в’яжучі речовини для різних видів будівельних робіт,  

­ обґрунтовано вибрати типи внутрішнього обладнання залежно від 

призначення споруди,  

­ обґрунтувати вибір схеми водопостачання, каналізації та опалення в 

залежності від умов роботи підприємства при проектуванні переробних 

підприємств,  

­ розраховувати параметри системи опалення, 

­ обґрунтувати заходи профілактики харчових отруєнь,  
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­ визначити необхідні профілактичні засоби для робітників підприємства,  

­ вибрати види і періодичність санітарно – гігієнічних заходів на 

підприємстві,  

­ визначити шляхи можливого мікробного зараження,  

­ обґрунтувати і вибрати методи відповідно до задачі санітарних досліджень 

на об’єктах переробних виробництв. 

 отримати навички: роботи з технологічними документами; розрахунку 

об’ємів сировини за етапами переробки; розрахунку технологічних ліній 

переробки продукції рослинництва і тваринництва; компоновки обладнання; 

розробки структурних схем і планування виробничих приміщень. 

 

3 ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Змістовий модуль 1. Основи промислового будівництва 

Тема 1. Загальні поняття про будівлі і споруди та їх класифікація [1, 2, 11]  

Мета і задачі дисципліни, класифікація будівель і споруд. Особливості 

будівельного виробництва, призначення, види і зміст проектної документації, 

цикли будівельного виробництва. Види промислових будівель.  

Тема 2. Структурні частини будівель [1, 2, 11]  

Структурні частини будівель, призначення елементів споруд, будівельні 

елементи, внутрішнє обладнання переробних і харчових підприємств. 

Тема 3. Будівельні матеріали їх класифікація. Основні властивості 

будівельних матеріалів [1, 2, 11]  

Класифікація будівельних матеріалів, вимоги до якості будівельних 

матеріалів, загальні відомості про будівельні розчини, види в’яжучих речовин 

 

Змістовий модуль 2. Виробнича санітарія переробних і харчових 

підприємств 

Тема 4. Інженерне обладнання переробних та харчових підприємств [3, 11]  

Загальні відомості про інженерні мережі переробних підприємств, 

призначення інженерних мереж і їх класифікація. Види систем опалення на 

переробних та харчових підприємствах, системи опалення з природною і 

примусовою циркуляцією води, холодне водопостачання, системи каналізації, 

системи промислової вентиляції. 

Тема 5. Гігієна підприємств переробної промисловості [4, 11].  

Поняття промислової гігієни і санітарії, санітарно – гігієнічні нормативи та 

об’єкти дослідження на переробних і харчових підприємствах, основні методи і 

характеристика санітарно – гігієнічних досліджень, джерела і шляхи мікробного 

зараження продукції, види зараження м’яса і м’ясних продуктів. 

Тема 6. Санітарні вимоги до підприємств переробної промисловості [4, 11] 

Мікроклімат робочих місць, нормативи і правила особистої гігієни 

робітників на підприємстві, санітарний і спеціальний одяг працівників, умови 

експлуатації побутових приміщень, санітарний день і санітарні пости. 
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4. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Номер 

тижня 
Вид занять 

Тема заняття 

або завдання на 

самостійну роботу 

Кількість 

годин 

бали 
лк лаб 

сем 

(пр) 
СРС 

Змістовий модуль 1. Основи промислового будівництва 

1 

Лекція 1 

Загальні поняття про 

будівлі і споруди та їх 

класифікація 

2 - - - - 

Лабораторне 

заняття 1.1 

Каркаси промислових 

споруд та їх елементи 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 1 

Підготовка до 

лабораторної роботи 1.1 
- - - 4 2 

2 

Лабораторне 

заняття 1.2 

Каркаси промислових 

споруд та їх елементи 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 2 

Підготовка до 

лабораторної роботи 1.2 
- - - 4 2 

3 

Лекція 2 
Структурні частини 

будівель 
2 - - - - 

Лабораторне 

заняття 1.3 

Каркаси промислових 

споруд та їх елементи 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 3 

Підготовка до 

лабораторної роботи 1.3 
- - - 4 2 

4 

Лабораторне 

заняття 2 

Методика проведення 

розмічальних робіт при 

будівництві споруд 
- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 4 

Підготовка до 

лабораторної роботи 2.1 
- - - 4 2 

5 

Лекція 3 

Будівельні матеріали, їх 

класифікація. Основні 

властивості будівельних 

матеріалів 

2 - - - - 

Лабораторне 

заняття 3.1 

Вивчення основних 

фізико-механічних 

властивостей 

будівельних матеріалів 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 5 

Підготовка до 

лабораторної роботи 3.1 
- - - 4 2 

6, 7 

Самостійна 

робота 7 

Підготовка до ПМК 1 
- - - 6 - 

ПМК 1 
Підсумковий контроль 

за змістовий модуль 1 - - - - 10 

Всього за змістовий модуль 1 - 42 год. 6 10 - 26 35 
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Змістовий модуль 2. Виробнича санітарія переробних і харчових 

                                      підприємств 

8 

Лабораторне 

заняття 3.2 

Визначення основних 

фізико-механічних 

властивостей будівельних 

матеріалів  

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 6 

Підготовка до 

лабораторної роботи 3.2 
- - - 4 1 

9 

Лекція 4 

Інженерне обладнання 

переробних та харчових 

підприємств.  

2 - - - - 

Лабораторне 

заняття 4 

Обладнання для 

проведення 

ветеринарно-санітарних 

заходів 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 8 

Підготовка до 

лабораторної роботи 4 
- - - 4 1 

10 

Лабораторне 

заняття 5 

Методика розрахунку 

системи опалення 

підприємств переробної 

і харчової галузі 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 9 

Підготовка до 

лабораторної роботи 5 
- - - 4 2 

11 

Лекція 5 

Гігієна підприємств 

переробної 

промисловості 

2 - - - - 

Лабораторне 

заняття 6.1 

Ветеринарно-санітарні 

заходи на підприємствах 

переробки продукції 

тваринництва 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 10 

Підготовка до 

лабораторної роботи 6.1 
- - - 4 2 

12 

Лекція 6 

Санітарні вимоги до 

підприємств переробної 

промисловості 

2 - - - - 

Лабораторне 

заняття 6.2 

Ветеринарно-санітарні 

заходи на підприємствах 

переробки продукції 

тваринництва 

- 2 - - 3 

Самостійна 

робота 11 

Підготовка до 

лабораторної роботи 6.2 
- - - 4 2 

13 
Лабораторне 

заняття 7 

Санітарні заходи на 

підприємствах по 

переробці зерна 

- 2 - - 3 
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Самостійна 

робота 12 

Підготовка до 

лабораторної роботи 7 
- - - 4 2 

14, 15 Самостійна 

робота 13 

Підготовка до ПМК 2 
- - - 6 - 

ПМК 2 
Підсумковий контроль 

за змістовий модуль 2 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 2 - 48 год. 6 12 - 30 35 

Екзамен - - - - 30 

Всього з навчальної дисципліни 12 22 - 56 100 

 

5. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ 

НА ПІДСУМКОВИЙ МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ №1 

 

1 Надати класифікацію споруд, перелічити основні ознаки, за якими 

розділяються споруди. 

2 Перелічити основні частини споруд, дати коротку характеристику 

складових частин будівель. 

3 Що називають фундаментом ? 

4 Що називають стінами та які стіни ви знаєте? 

5 Що називають перекриттям? 

6 Які ви знаєте види підлоги? 

7 Що відноситься до внутрішнього обладнання приміщень? 

8 Надати класифікацію будівельних матеріалів. 

9 Перелічити основні властивості будівельних матеріалів. 

10 Що називають будівельним розчином? 

11 Для чого використовують стандартний конус? 

12 Що називають в'яжучими речовинами? 

13 Які в'яжучі речовини ви знаєте? 

14 Що називають цементом? 

15 Які особливості зберігання цементу? 

16 Перелічіть види систем опалення. 

17 Дайте схему системи опалення з природною циркуляцією.  

18 Дайте схему опалення зі штучною циркуляцією. 

19 Що відноситься до системи холодного водопостачання? 

20 Які види внутрішнього водопроводу ви знаєте? 

21 Перелічіть елементи внутрішнього водопроводу. 

22 Яке призначення та види каналізації? 

23 Перелічіть елементи системи каналізації. 

24 3 яких елементів складається роздільна система каналізації і в чому її 

переваги та недоліки? 
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6. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ 

НА ПІДСУМКОВИЙ МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ №2 

 

25 Поясніть призначення відділу виробничо-ветеринарного контролю на 

підприємствах переробної та харчової галузі. 

26 Що називають ветеринарною санітарією? 

27 Що таке дезінфекція і які засоби використовують для її проведення? 

28 Що називають стерилізацією? 

29 Що таке пастеризація? 

30 Що таке знезараження? 

31 Які заходи проводять при профілактичній дезінфекції? 

32 Коли проводять вимушену дезінфекцію? 

33 Поясніть механізм дії хімічних засобів дезінфекції. 

34 Які речовини відносять до хімічних засобів дезінфекції? 

35 Що відносять до фізичних засобів дезінфекції? 

36 Поясніть спосіб дії високої температури ,як засобу дезінфекції. 

37 Поясніть дію ультразвуку на мікроорганізми.  

38 Поясніть дію ультрафіолетового випромінювання на мікроорганізми. 

39 Поясніть дію іонізуючого випромінювання на мікроорганізми. 

40 Що таке дезінвазія і які засоби використовують для її проведення? 

41 Що таке дезінсекція і які засоби використовують для її проведення? 

42 Розкрийте сутність біологічного методу дезінвазії. 

43 Розкрийте сутність фізичного методу дезінвазії. 

44 Розкрийте сутність хімічного методу дезінвазії. 

45 Опишіть методи проведення дезінсекції. 

46 Що таке інсектициди та які існують вимоги до них? 

47 Що таке дератизація і які засоби використовують для її проведення? 

48 Що таке дезодорація і які засоби використовують для її проведення? 

49 Які ви знаєте засоби дератизації? 

50 Які засоби боротьби зі шкідниками хлібних запасів ви знаєте? 

 

 

7. РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА 

 

Основні законодавчі та нормативно-правові акти 

 

1. Конституція України. Основний закон. – К., 1996. 
2. Про забезпечення санітарного та епідеміологічного благополуччя 

населення: Закон України // Відомості Верховної Ради України. – 1994. – № 
27.  

3. Про охорону здоров'я: Закон України. – К., 1992. 
4. Про охорону праці: Закон України. – К., 1992. 
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Базова 

 

1. Архитектура гражданских и промышленных зданий. Основы 

проектирования/Под ред. В. М. Предтеченского. — М.: Стройиздат, 1976.- 372 с. 

2. Берлинов М.В., Ягунов Б.А. Строительные конструкции.- М.: 

Агропромиздат, 1990.- 431 с., ил  

3. Богуславский Л.Д., Малина В.С. Санитарно- технические устройства 

зданий. // Учебн. для техникумов, 5-е изд., перераб. и доп.- М.: Высш. школа, 

1988.- 255 с. 

4. Бочаров Д.А. Ветеринарная санитария и гигиена производства в мясной 

промышленности. - М.: Агропромиздат, 1990. – 144 с.: ил. 

 

Допоміжна 

 
5. Табунщиков Ю.А. и др. Инженерное оборудование зданий и сооружений. 

// Учебн. для ВУЗов.- М.: Высш. школа, 1989.- 238 с. 
6. Ягунов Б.А. Строительные конструкции. Основания и фундаменты. // 

Учебн. для ВУЗов.- М.: Стройиздат, 1998.- 671 с 
7. Смоляр В. І. Фізіологія та гігієна харчування. Підручник для 

студентів. – К.: "Здоров’я", 2000. – 335 с. 
 
 

8. ІНФОРМАЦІЙНІ РЕСУРСИ 
 

1. Освітній портал ТДАТУ http://op.tsatu.edu.ua/login/index.php 

2. Наукова бібліотека ТДАТУ, методичні матеріали та електронні ресурси 

кафедри ОПХВ імені професора Ф.Ю. Ялпачика http://www.tsatu.edu.ua/ophv/. 

3. Інформаційно-пошукова правова система «Нормативні акти України 
(НАУ)» сайт. URL: http://www.nau.ua. 

4. Портал «Украина строительная: строительные компании Украины, 

строительные стандарты: ДБН ГОСТ ДСТУ» сайт. URL: 

http://www.budinfo.com.ua 

http://op.tsatu.edu.ua/login/index.php

