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спеціальність G11 Машинобудування (за 

спеціалізаціями - G11.03 Технологічні 

машини та обладнання) 

обов’язковість 
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факультет мехатроніки та інжинірингу 

освітній рівень другий (магістерський) кафедра обладнання та інжинірингу переробних і харчових 

виробництв 

СИЛАБУС ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ 



ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНЮ КОМПОНЕНТУ (ДИСЦИПЛІНУ) 
Мета: Формування у здобувачів другого (магістерського) рівня вищої освіти системних знань і практичних навичок 

щодо моделювання, аналізу та оптимізації технологічних процесів і обладнання харчових виробництв. 

Дисципліна спрямована на опанування принципів і методів побудови структурно-параметричних та 

математичних моделей технологічних процесів, визначення взаємозв’язків між властивостями харчової сировини, 

режимними і конструктивними параметрами обладнання та результативними показниками його роботи. 

Особлива увага приділяється моделюванню механічних, теплових і тепломасообмінних процесів, процесів 

концентрування та сушіння харчової сировини, складанню матеріальних і теплових балансів, визначенню 

основних технологічних, конструктивних та енергетичних параметрів обладнання. 

Вивчення дисципліни забезпечує формування здатності виконувати інженерні розрахунки, будувати й 

аналізувати моделі технологічних процесів, оцінювати вплив режимних і конструктивних параметрів на 

ефективність роботи обладнання, визначати раціональні режими його функціонування та обґрунтовувати 

напрями оптимізації й удосконалення технологічних і апаратурних рішень харчових виробництв. 

Формат: лекції, практичні заняття, самостійна робота, індивідуальні завдання (тести/практично-розрахункові роботи). 

Специфічні результати навчання і 

форми їх контролю 

● знати: 

- основні принципи, підходи та етапи моделювання технологічних процесів і обладнання харчових виробництв, 

види математичних моделей, їх структуру, параметри та умови застосування (ЗК1, ЗК3, СК1, СК2); 

- основні закономірності та методи математичного опису механічних, теплових, тепломасообмінних процесів, 

процесів концентрування та сушіння харчової сировини (ЗК3, ЗК10, СК1, СК2, СК7); 

- принципи побудови структурно-параметричних моделей, матеріальних і теплових балансів, визначення 

конструктивних і режимних параметрів технологічного обладнання (ЗК3, ЗК7, СК1, СК2); 

- сучасні методи моделювання, інженерного аналізу та оптимізації технологічних процесів і обладнання 

харчових виробництв за показниками продуктивності, енергоємності та ресурсоефективності (ЗК1, ЗК7, ЗК8, 

СК1, СК2, СК3, СК7). 

● вміти: 

- визначати вхідні та вихідні параметри технологічних процесів, встановлювати взаємозв'язки між 

властивостями харчової сировини, режимними й конструктивними параметрами обладнання та формувати 

структурно-параметричні моделі (ЗК3, ЗК7, СК1, СК7); 

- виконувати інженерні розрахунки та моделювати механічні, теплові, тепломасообмінні процеси, процеси 

концентрування і сушіння харчової сировини з визначенням основних технологічних та енергетичних 

показників (ЗК7, ЗК8, ЗК10, СК1, СК2, СК7); 

- аналізувати результати моделювання, оцінювати вплив конструктивних і режимних параметрів на перебіг 

технологічного процесу, продуктивність та ефективність роботи обладнання (ЗК3, ЗК7, ЗК8, СК1, СК2); 

- визначати раціональні параметри технологічних процесів, проводити порівняльне оцінювання варіантів 

апаратурного оформлення та обґрунтовувати напрями оптимізації й удосконалення обладнання харчових 

виробництв (ЗК7, ЗК8, ЗК10, СК1, СК2, СК3, СК7). 

Обсяг і форми контролю: 3,0 кредити ECTS (90 годин): лекції – 12 годин, практичні – 12 годин; модульний контроль – 1 модуль; 

підсумковий контроль – залік 

Вимоги викладача: вчасне оволодіння матеріалом дисципліни, виконання завдань, активність, командна робота 



Умови зарахування: згідно з навчальним планом 

ВІДПОВІДНІСТЬ СТАНДАРТУ ОСВІТИ І ОСВІТНІЙ ПРОГРАМІ 
Компетенції ЗК1. Здатність використовувати інформаційні та 

комунікаційні технології. 

ЗК3. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації 

з різних джерел. 

ЗК7. Здатність виявляти, ставити та вирішувати проблеми. 

ЗК8. Здатність приймати обґрунтовані рішення. 

ЗК10. Здатність проводити дослідження на відповідному 

рівні. 

СК1. Здатність створювати, удосконалювати та 

застосовувати кількісні математичні, наукові й технічні 

методи та комп'ютерні програмні засоби, застосовувати 

системний підхід для розв'язування інженерних задач 

машинобудування систем харчових виробництв, сервісної 

інженерії, зокрема, в умовах технічної невизначеності. 

СК2. Критичне осмислення передових для 

машинобудування систем харчових виробництв, сервісної 

інженерії наукових фактів, концепцій, теорій, принципів та 

здатність їх застосовувати для розв'язання складних задач 

машинобудування і забезпечення сталого розвитку. 

СК3. Здатність створювати нові техніку і технології в галузі 

механічної інженерії. 

СК7. Здатність виконувати науково-практичні та прикладні 

дослідження в машинобудівній галузі систем харчових 

виробництв, сервісної інженерії. 

Програмні 

результати 

навчання 

РН1. Застосовувати спеціалізовані концептуальні знання 

новітніх методів та методик проєктування і дослідження 

конструкцій, машин та/або процесів в галузі 

машинобудування та суміжних галузях знань. 

РН3. Застосовувати системи автоматизації для 

виконання досліджень, проєктно-конструкторських 

робіт, технологічної підготовки та інженерного аналізу в 

машинобудуванні. 

РН5. Самостійно ставити та розв’язувати задачі 

інноваційного характеру, аргументувати і захищати 

отримані результати та прийняті рішення. 

РН8. Оволодівати сучасними знаннями, технологіями, 

інструментами і методами, зокрема через самостійне 

опрацювання фахової літератури, участь у науково-

технічних та освітніх заходах. 

СТРУКТУРА ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ (ДИСЦИПЛІНИ) 

Модуль 1. МОДЕЛЮВАННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСІВ ТА ОБЛАДНАННЯ ХАРЧОВИХ 

ВИРОБНИЦТВ 
Лекція 1. Основи моделювання технологічних 

процесів та обладнання харчових 

виробництв. 

Практичні 

заняття 

(ПЗ 1) 

Побудова структурно-

параметричної моделі 

технологічного процесу переробки 

харчової сировини. 
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Основні підходи до моделювання 

технологічних процесів харчових 

виробництв. Вибір параметрів, критеріїв 

та обмежень математичних моделей. 

Фізико-механічні та реологічні 

властивості харчової сировини як вихідні 

Лекція 2. Моделювання механічних процесів 

переробки харчової сировини. 
ПЗ 2 Розрахунок і моделювання 

механічного обладнання. Лекція 3. Моделювання теплових процесів та 



систем теплопідведення. ПЗ 3 Моделювання процесу теплової 

обробки.  

параметри моделювання механічних 

процесів. 

Теплофізичні властивості харчових 

середовищ та їх урахування під час 

моделювання процесів нагрівання й 

охолодження. 

Матеріальні та теплові баланси процесів 

згущення й уварювання. Вплив 

температури та тиску на процес 

концентрування харчових середовищ. 

Основні закономірності тепло- і 

масоперенесення під час сушіння. 

Фактори, що визначають кінетику 

сушіння харчової сировини. 

Критерії оцінювання та оптимізації 

технологічних процесів і обладнання за 

показниками продуктивності, 

енергоємності та ресурсоефективності. 

Лекція 4 Моделювання процесів концентрування 

(згущення та уварювання) харчових 

середовищ. 

ПЗ 4 Моделювання вакуумного 

концентрування. 

Лекція 5 Моделювання процесів сушіння 

харчової сировини. 

ПЗ 5 

 

Моделювання кінетики сушіння. 

Лекція 6 Моделювання та оптимізація 

ресурсоощадного обладнання харчових 

виробництв. 

ПЗ 6 Комплексна оптимізація 

технологічного обладнання. 
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Підсумкове оцінювання 100 бальна ECTS (стандартна) до 50 50% від усередненої оцінки за модулі 

до 50 підсумкове тестування 

Модульне оцінювання 100 бальна сумарна   до 20 усні відповіді на лабораторно-практичних заняттях    

до 30 результат засвоєння блоку самостійної роботи   

НОРМИ АКАДЕМІЧНОЇ ЕТИКИ ТА ДОБРОЧЕСНОСТІ  
Всі учасники освітнього процесу (в тому числі здобувачі освіти) повинні дотримуватися кодексу академічної доброчесності та  вимог, які прописані у 

положенні «Про академічну доброчесність учасників освітнього процесу ДБТУ»: виявляти дисциплінованість, вихованість, поважати гідність один 

одного, проявляти доброзичливість, чесність, відповідальність. 
 

 


