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1. ТЕХНОЛОГІЧНЕ ОБЛАДНАННЯ ПЕРЕРОБНИХ І ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ
Матеріально-технічна база харчової промисловості. Основні напрямки розвитку харчової промисловості в Україні. Використання досягнень науки і техніки при розробці нових конструкцій технологічного обладнання для харчової промисловості. Раціональне використання сировинних і енергетичних ресурсів в харчовій промисловості. Шляхи підвищення ефективності харчової промисловості і поліпшення якості готової продукції.
1.1. Харчові виробництва в системі засобів забезпечення населення продуктами харчування

Джерела сировини для виробництва харчових продуктів. Традиційність виробництва продуктів харчування. Обставини, що історично склалися в області промислового приготування продуктів харчування. Нові види харчових продуктів. Парк технологічного обладнання харчових виробництв.
Послідовність підготовки спеціалістів: сільське господарство - переробне виробництво - пакування і транспорт - торгівля - споживач продуктів харчування.

Класифікація харчових виробництв.
1.2. Загальні відомості про сировину, напівфабрикати та технологічне обладнання харчових виробництв

Поняття про основні види технологічного обладнання - машини та апарати. Структура і класифікація машин і апаратів харчових виробництв. Значення виду вихідної сировини і готової продукції в технологічному процесі. Форми організації технологічного процесу і основний признак класифікації обладнання. Класифікація технологічного обладнання по характеру дії і способу відносного руху оброблювального матеріалу. Основні техніко-економічні показники технічного рівня і ефективності технологічних машин. Терміни і визначення по надійності обладнання. Теорія продуктивності машин та апаратів харчових виробництв. Види продуктивності.
1.3. Основні положення інженерної реології харчових продуктів

Загальні положення. Фізико-механічні і математичні поняття: деформація, швидкість деформації, гідростатичний тиск, пружність, адгезія, аутогезія, зовнішнє тертя, пластичність, в'язкість, густина. Найбільш розповсюджені реологічні моделі, що описують поведінку сировини і напівфабрикатів при їх переробці. Вплив реологічних властивостей харчових продуктів на вибір та розрахунок робочих органів технологічних машин.
1.4. Типові робочі органи машин та їх розрахунок
Робочі органи, що застосовуються в транспортних пристроях.

Стрічкові робочі органи. Основні схеми стрічкових транспортерів. Типи стрічок та матеріал для їх виготовлення. Розміщення підтримуючих роликів. Розрахунок продуктивності конвеєрів та потужності на їх привід стрічкових транспортерів.

Пластинчаті робочі органи, їх конструктивні особливості. Розрахунок продуктивності пластинчатих транспортерів та потужності, що затрачується на привід.

Скребкові робочі органи, їх застосування. Розрахунок основних параметрів скребкових транспортерів, продуктивності та потужності на привід.

Пружні робочі органи, їх призначення. Розрахунок параметрів плоских хитних грохотів. Визначення продуктивності та потужності на привід грохотів.

Гвинтові робочі органи. Конструкції шнеків. Визначення конструктивних параметрів витків шнека. Розрахунок продуктивності шнекових пристроїв та потужності на їх привід.

Ківшові робочі органи. Основні типи ківшових елеваторів. Розрахунок продуктивності та затрат енергії на привід елеваторів.

Ударні робочі органи.

Молоткові дробарки. Конструкції та розрахунок основних елементів дробарки. Визначення продуктивності та потужності на привід ротора молоткової дробарки.

Щокові дробарки. Конструкції та розрахунок основних елементів дробарки. Визначення продуктивності та потужності на привід ротора молоткової дробарки.

Конусні дробарки, їх різновидності. Розрахунок частоти обертання ексцентрика рухомого конуса дробарки, її продуктивності та пружності на привід.

Барабанні робочі органи. Різновидності подрібнюючих елементів. Розрахунок робочих параметрів барабанного подрібнювана. Визначення продуктивності та затрат енергії на привід барабана.

Вальцеві робочі органи. Область застосування, будова та принцип дії вальцевих подрібнювачів. Розрахунок основних параметрів. Визначення продуктивності та потужності двигуна на привід валків.

Пальцьові робочі органи. Конструкції емульгаторів і дезінтеграторів. Розрахунок основних елементів пальцевих подрібнювачів. Визначення зусиль, що діють на палець та швидкості удару.

Ріжучі робочі органи, їх основні конструктивні форми. Ріжуча здатність різальних механізмів. Визначення зусиль на леза, продуктивності ріфзальних пристроїв та затрат потужності на привід різальних машин.

Лопатеві робочі органи. Різновидності конструктивних елементів лопатевих мішалок та їх розрахунок. Визначення зусиль, що діють на лопать мішалки та потужності на її привід.

Поршневі робочі органи, їх призначення. Визначення основних геометричних розмірів та продуктивності поршневих нагнітачів.

1.5. Обладнання для підготовки сировини, напівфабрикатів і технологічного обладнання до основних технологічних операцій

Підготовка сировини, напівфабрикатів, тари і обладнання до виробництва. Призначення способів підготовки та заходи для їх виконання.

Обладнання для очистки сировини від зайвих домішок. Соломовлювачі, каменеуловлювачі та магнітні сепаратори.

Обладнання для миття сировини і очищення її від зовнішнього покриття.

Обладнання для миття скляної та металевої тари.

1.6. Обладнання для механічної переробки сировини та напівфабрикатів розділенням

Класифікація методів розділення сировини і напівфабрикатів та обладнання для виконання цих операцій в різних галузях харчової промисловості.
Принципові конструктивні схеми найбільш типового обладнання, особливості будови, принципу дії, розрахунок основних технологічних і конструктивних параметрів та шляхи інтенсифікації процесів розділення. Все це для обладнання, об'єднаного в наступні класифікаційні групи:
- обладнання для розділення рослинної і тваринної сировини і напівфабрикатів шляхом різання: машини для різання і подрібнення сировини; машини для відрізання від
пластів і жгутів заготовок заданих розмірів і форм; різальні машини, що застосовуються в цукровій, м'ясній і хлібопекарній і інших галузях харчової промисловості;
· обладнання для розділення матеріалів шляхом подрібнення і перетирання сировини і напівфабрикатів (дробарки, млини, різальні машини і ін.);
· обладнання для розділення неоднорідних систем шляхом виділення з рідких і газових сумішей зважених твердих і колоїдних частинок: відстійники, фільтри, центрифуги, сепаратори, циклони та гідроциклони, маслобійні машини.
1.7. Технологічне обладнання для механічної переробки сировини і напівфабрикатів з'єднанням

Основні види обладнання різних галузей харчової промисловості для переробки сировини і напівфабрикатів з'єднанням і його класифікація.
Принципові конструктивні схеми найбільш характерного обладнання. Особливості будови і принципу дії, методи розрахунку основних конструктивних і технологічних параметрів, шляхи інтенсифікації роботи - все це для обладнання, об'єднані в наступні класифікаційні групи:
-
обладнання для з'єднання компонентів харчових продуктів перемішуванням з метою отримання тістових напівфабрикатів.
-
обладнання для перемішування рідких харчових продуктів при отриманні суспензій, емульсій, коктейлів, піни і ін.
-
обладнання для з'єднання компонентів перемішування з метою отримання сипких напівфабрикатів (сухі концентрати і ін.).
1.8. Обладнання для механічної переробки сировини і напівфабрикатів формуванням

Основні види обладнання різних галузей харчових виробництв для механічної переробки сировини і напівфабрикатів шляхом формуванням і його класифікація.
Якісна характеристика процесу формування. Принципові конструктивні схеми найбільш характерного формувального обладнання , особливості будови та експлуатації його, методи розрахунку основних технологічних і конструктивних параметрів, шляхи інтенсифікації роботи - все це для обладнання, об'єднаного в наступні класифікаційні групи:
- обладнання для формування продуктів шляхом витіснення через формувальні отвори різними нагнітачами (поршневими, валковими, лопатними, шнековими, шістерними і ін.);
· обладнання для формування шляхом штампування і пресування з метою придання матеріалу заданої форми;
· обладнання для формування заготовок шляхом округлення та закатування.
1.9. Обладнання для проведення теплових і масообмінних процесів

Основні види обладнання різних галузей харчових промисловості для проведення теплових і масообмінних процесів при переробці сировини і напівфабрикатів і його класифікація.
Якісна характеристика теплових і масообмінних процесів при переробці сировини і матеріалів. Принципові конструктивні схеми найбільш характерного обладнання, особливості будови та принципу дії, методи розрахунку основних технологічних і конструктивних параметрів, шляхи інтенсифікації роботи - все це для обладнання, з'єднаного в наступні класифікаційні групи:
-
обладнання для проведення теплових процесів - нагрівання, охолодження, випарювання, уварювання, конденсація при переробці сировини і напівфабрикатів
(теплообмінники, підігрівані, випарю апарати, охолоджувачі та конденсатори, вакуумапарати, термостати, електронагрівачі і ін.);
-
обладнання для проведення масообмінних процесів при переробці сировини інапівфабрикатів (екстрактори, абсорбери, адсорбери, іонітні реактори, апарати для перегонки і ректифікації);
-
обладнання для сушіння сировини напівфабрикатів та готової продукції (конвективні сушильні установки - барабанні, стрічкові, шахтні, з киплячим шаром, розприскові; атмосферні контактні сушарки; ПС-сушарки);
-
обладнання для випікання та обжарювання продуктів (печі в хлібопекарній і кондитерській промисловості; обжарочні пенні апарати для витопки жиру в м'ясній промисловості);
-
обладнання для охолоджування і заморожування харчових продуктів і напівфабрикатів;
-
обладнання для теплової обробки харчових продуктів, розфасованих в тару (автоклави, стерилізатори, варочні котли, вакуум-апарати і ін.).
1.10. Обладнання для проведення мікробіологічних процесів

Основні види технологічного обладнання для проведення мікробіологічних процесів в різних галузях харчових виробництв і його класифікація.
Якісна характеристика мікробіологічних процесів при переробці сировини і напівфабрикатів. Принципові конструктивні схеми найбільш характерного обладнання, особливості будови та принципу дії, методи розрахунку основних технологічних і конструктивних параметрів, шляхи інтенсифікації його роботи - все це для обладнання, об'єднаного в наступні класифікаційні групи:
· обладнання для проведення фізіологічних процесів про переробку сировини і напівфабрикатів (солодорослинні апарати);
· обладнання для отримання біомаси (виробництво дріжджів в пивоварному, і хлібопекарному, спиртовому і виноробному виробництві);
-
обладнання для отримання вторинних метаболітів (спирт, вино, пиво, квас).
1.11. Обладнання для електрофізичної обробки сировини та напівфабрикатів

Основні типи технологічного обладнання для електрофізичної обробки продуктів в різних галузях харчових виробництв і його класифікація.
Якісна характеристика процесу електрофізичної обробки сировини і напівфабрикатів для випадків конкретного обладнання.
Принципові конструктивні схеми найбільш характерного обладнання, особливості будови і експлуатації його, методи розрахунку основних технологічних і конструктивних параметрів, шляхи інтенсифікації його роботи - все це для обладнання, об'єднаного в наступні класифікаційні групи:
-
обладнання для пастеризації і стерилізації харчових продуктів (електроконтактні стерилізатори; ВЧ, СВЧ і ІК - стерилізатори і пастеризатори; радіаційні стерилізатори);
" - обладнання. для обробки матеріалів за допомогою сепараторів і іонізаторів (електростатичні і високочастотні іонізатори, електростатичні і магнітні сепаратори, електродинамічні генератори для електронно-іонної обробки харчових середовищ);
-
обладнання для магнітної обробки рідких середовищ в різних харчових виробництвах;
-
обладнання для ультразвукової обробки сировини, напівфабрикатів і тари.

1.12. Шляхи інтенсифікації роботи технологічного обладнання та перспективи розвитку харчової індустрії України

Шляхи подальшої механізації і автоматизації харчових виробництв. Вдосконалення конструкцій машин і апаратів харчових виробництв. Нові технологічні принципи і прийоми. Електронно-іонна технологія в харчовій промисловості. Принципи розробки обладнання для проведення нових технологічних процесів при переробці сировини і напівфабрикатів в харчовій промисловості. Маніпулятори, роботи, робото-технолопчнї комплекси, кібернетичні пристрої, перспективи їх дальшого використання в потокових лініях. Виробництво продуктів харчування в майбутньому. Штучні продукти харчування.
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ПИТАННЯ
для участі в конкурсі бакалаврів для вступу на спеціальність
7.090221 "Обладнання переробних і харчових виробництв",
кваліфікація "спеціаліст".
1. Стрічкові робочі органи для транспортування сировини і напівфабрикатів. Класифікація.
2. Устрій, принцип роботи стрічкових робочих органів.

3. Теоретичні засади та методика розрахунку стрічкових робочих органів.

4. Шляхи удосконалення стрічкових робочих органів.

5. Робочі органи для подрібнення крихких матеріалів. Класифікація.

6. Устрій, принцип роботи ударних робочих органів для подрібнення крихких матеріалів.
7. Теоретичні засади та методика розрахунку ударних робочих органів для подрібнення крихких матеріалів.

8. Шляхи удосконалення ударних робочих органів для подрібнення крихких матеріалів.
9. Робочі органи для подрібнення крихких матеріалів. Класифікація.

10.Устрій, принцип роботи барабанних подрібнювачів крихких матеріалів.
Сфери застосування. 11 .Теоретичні засади та методика розрахунку барабанних подрібнювачів
крихких матеріалів.
12.Шляхи удосконалення барабанних подрібнювачів крихких матеріалів. 13.Робочі органи для подрібнення крихких матеріалів. Класифікація. 14.Устрій і принцип дії вальцевих подрібнювачів. Сфери застосування. 15.Теоретичні засади та методика розрахунку вальцевих подрібнювачів. 16.Шляхи удосконалення вальцевих подрібнювачів 17.Ріжучі робочі органи. Класифікація. 18. У стрій та принцип роботи ріжучих ножів, що застосовуються в різальних машинах. Сфера застосування. 19.Теоретичні засади та методика розрахунку конструктивних параметрів ріжучого ножа.
20.Шляхи удосконалення конструкцій ріжучих робочих органів.
21.Робочі органи для перемішування рідких харчових продуктів. Класифікація. 
22.Устрій та принцип дії мішалок. Сфера застосування. 
23.Теоретичні засади та методика розрахунку мішалок. 
24.Шляхи удосконалення конструкцій мішалок та їх робочих органів. 

25. Обладнання для очищення сировини і продуктів від сторонніх домішок.
Класифікація.
26.Устрій та принцип дії очищувальної машини. Сфери застосування. 27.Теоретичні засади та методика розрахунку машини для очищення сировини і продуктів (будь-яких).
28.Шляхи удосконалення машин для очищення сировини і продуктів. 29.Обладнання для миття сировини. Класифікація. 30.Устрій і принцип дії мийної машини. Сфера застосування.
31 .Теоретичні засади та методика розрахунку мийної машини.
32.Шляхи удосконалення конструкції мийної машини.
33.Об ладнання для розділення неоднорідних систем у гравітаційному полі. Класифікація.
34.Устрій і принцип дії відстійників. Сфери застосування. З5.Теоретичні засади та методика розрахунку відстійників. З6.Шляхи удосконалення відстійників.
37.Обладнання для фільтрування харчових продуктів. Класифікація. 38.Устрій, принцип роботи фільтрів. Застосування. 
39.Теоретичні засади та методика розрахунку фільтрів. 
40.Шляхи удосконалення фільтрувального обладнання. 
41.06ладнання для розділення харчових суспензій в полі відцентрових сил.
Класифікація центрифуг.
42.Устрій, принцип дії центрифуги. Сфера застосування. 
43.Теоретичні засади та методика розрахунку центрифуг. 
44.Шляхи удосконалення центрифуг. 
45. Обладнання для змішування компонентів харчових продуктів. Класифікація.
46.Устрій, принцип дії змішувальних машин. Сфера застосування. 47.Теоретичні засади та методика розрахунку змішувальних машин. 48.Шляхи удосконалення змішувальних машин. 
49.Обладнання для формування харчових продуктів. Класифікація.
50. У стрій, принцип роботи формувальних машин. Сфера застосування. 
51 .Теоретичні засади та методика розрахунку формувальної машин. 52.Шляхи удосконалення формувальних машин. 
53.Обладнання для нагрівання рідких харчових продуктів. Класифікація
нагрівачів.
54.Устрій і принцип дії теплообмінників. Сфера застосування. 
55.Теоретичні засади та методика розрахунку теплообмінників. 
56.Шляхи удосконалення теплообмінників. 

57. Об ладнання для випаровування розчинників та концентрування рідких
харчових продуктів. Класифікація випарних апаратів. 
58.Устрій, принцип роботи випарних апаратів і випарних установок. Сфера застосування.
59.Теоретичні засади та методика розрахунку випарних апаратів. 
60.Шляхи удосконалення випарних апаратів. 
61.Обладнання для екстрагування. Класифікація екстракторів. 
62.Устрій, принцип роботи екстракторів. 
63.Теоретичні засади та методика розрахунку екстракторів. Сфера
застосування.
64.Шляхи удосконалення екстракторів. 
65.Обладнання для перегонки і ректифікації. Класифікація. 66.Устрій, принцип дії ректифікаційних установок.
67.Теоретичні засади та методика розрахунку ректифікаційних установок.
Сфера застосування.
68.Шляхи удосконалення ректифікаційних установок. 
69.Обладнання для проведення сорбційних процесів. Класифікація. 70.Устрій, принцип дії сорбційного обладнання. Сфера застосування. 71.Теоретичні засади та методика розрахунку сорбційного обладнання. 72.Шляхи удосконалення сорбційного обладнання. 
73.Обладнання для сушіння харчових продуктів. Класифікація. 
74.Устрій і принцип дії сушарок харчових продуктів. Сфера застосування. 
75.Теоретичні засади та методика розрахунку сушарок. 
76.Шляхи удосконалення сушарок.
77.Обладнання для теплової обробки харчових продуктів. Класифікація. 78.Устрій, принцип дії хлібопекарських (обсмажувальних) печей. Сфера
застосування. 
79.Теоретичні засади та методика розрахунку хлібопекарських (обсмажувальних) печей.

80.Шляхи удосконалення хлібопекарських (обсмажувальних) печей.
Критерії
оцінки знань абітурієнта при фаховому випробуванні
за ОКР «Спеціаліст» за напрямом 0902 «Інженерна механіка»
	№ п/п
	Оцінка
	Критерії оцінювання знань

	1.
	Відмінно
	Повні, глибокі знання навчального матеріалу всіх розділів курсу, глибокі і вичерпуючі відповіді по всім питанням в об'ємі програми курсу і на всі додаткові питання ; володіння навичками логічного мислення і послідовного викладання теоретичного і практичного матеріалу; вміння ілюструвати відповіді за допомогою рисунків, схем, ескізів; вільне володіння матеріалами основної та допоміжної літератури, а також науковими термінами; висока комунікативна культура.

	2.
	Добре
	Неповні, (дещо обмежені) знання навчального матеріалу; у відповідях є несуттєві помилки та неточності, які не впливають на загальні знання і вміння.

	3.
	Задовільно
	При викладанні основного матеріалу допускає неточності, певні помилки в складанні апаратурно-технологічних схем, не виявляє самостійних суджень, демонструє недоліки комунікативної культури.

	4.
	Незадовільно
	Не володіє необхідними знаннями навчального матеріалу, не вміє складати апаратурно-технологічних схем, не вміє користуватися навчально-методичною та довідковою літературою, демонструє низький рівень комунікативної культури.
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