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                                                 Вступ 

Самостійна робота здобувачів освіти є одним з основних засобів 

оволодіння навчальним матеріалом. 

Навчальний час, виділений для самостійної роботи здобувача освіти, 

регламентується робочим навчальним планом. 

Зміст самостійної роботи здобувача освіти з даної дисципліни визначається 

навчальною програмою дисципліни, методичними матеріалами, завданням та 

вказівками викладача. 

Самостійна робота здобувачів освіти з дисципліни «Процеси та апарати 

галузі» забезпечується системою навчально-методичних засобів, передбачених 

для вивчення цієї навчальної дисципліни: підручники, навчальні та методичні 

посібники та запропонована інструктивно-методична збірка. 

Методичні матеріали для самостійної роботи здобувачів освіти, надані у 

збірці, передбачають можливість проведення самоконтролю з боку студента. Для 

самостійної роботи також рекомендується відповідна фахова література. 

Самостійна робота студента над засвоєнням навчального матеріалу з 

дисципліни «Процеси та апарати галузі» може виконуватись в бібліотеці 

коледжу, кабінеті, а також у домашніх умовах. 

При організації самостійної роботи здобувачів освіти передбачається 

можливість отримання необхідної консультації або допомоги з боку викладача за 

заздалегідь складеним графіком консультацій з викладачем. 

Навчальний матеріал навчальної дисципліни, передбачений робочим 

навчальним планом для засвоєння здобувачем освіти в процесі самостійної 

роботи, виноситься на підсумковий контроль на рівні з навчальним матеріалом, 

який опрацьовується при проведенні навчальних занять. 
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Планування самостійної роботи здобувачів освіти 

№ з/п Назва тем курсу, лекційних занять та їх зміст. 

Назви змістовних модулів 

Час 

опрацю- 

вання 

Бібліографія 

1 2 3 4 
 Розділ 1.  Вступ. Основні властивості харчових 

продуктів, сировини. Основні положення та 

наукові основи курсу 

  

1. Тема 1. Основи теорії подібності і моделювання. 

Критерії подібності. Основи раціональної 

побудови апаратів. 

1 Л.4 (ст. 18-23,   

26-29) 

 Розділ 2. Гідромеханічні процеси   

4. 

 

Тема 4. Характеристика дисперсних систем та 

отримання їх шляхом перемішування. 

  

 Шляхи інтенсифікації процесів перемішування, 

змішування і псевдокипіння. 

1 Л.4 (ст. 53-66) 

5. 

 

Тема 5. Отримання дисперсних систем шляхом 

диспергування, піноутворення, 

псевдозрідження 

  

 Суть процесу псевдозрідження, галузі його 

застосування. Критичні швидкості та число 

псевдозрідження. Апарати з псевдозрідженим 

шаром. Пневмотранспорт. Основні напрямки 

вдосконалення отримання неоднорідних систем. 

2 Л.4 (ст. 66-70) 

6. 

 

Тема 6. Методи розділення неоднорідних 

систем. Осадження. Центрифугування 

  

 Центрифуги періодичної дії, їх будова, схеми, 

принцип роботи і основи розрахунку.  

1 Л.4 (ст. 82-86) 

7. 

 

Тема 7. Поділ неоднорідних систем. 

Фільтрування. 

  

 Теорія фільтрування. Регулюючі параметри 

процесу фільтрування. Визначення величини 

тиску, створюваного відцентровою силою, 

швидкості і тривалості відцентрових фільтрувань. 

1 Л.4 (ст. 77-82) 

8. Тема 8. Мембранні методи поділу рідинних 

систем. Поділ газових систем 

  

 Теоретичні основи мембранних процесів. 

Селективність і проникненість мембран. 

2 Л.4 (ст. 88-95) 

 Розділ 3. Механічні процеси   

9. Тема 9. Подрібнення. Різання   

 Розрахункові формули для визначення 

продуктивності подрібнюючих машин. Регулюючі 

параметри процесів подрібнення. Шляхи 

інтенсифікації процесів та зниження енергозатрат 

на подрібнення матеріалів. 

1 Л.4 (ст. 95-113) 

10. Тема 10. Пресування   

 Преси для формування пластичних матеріалів: 

нагнітаючі, штампуючі тощо, принципові схеми та 

принцип роботи. Розрахункові залежності для 

визначення продуктивності і робочого тиску 

машин для пресування. 

1 Л.4 (ст. 114-123) 

11. Тема 11. Змішування та поділ сипких   
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матеріалів 

 Пневматичне та гідравлічне сортування; магнітна 

сепарація, оптимальні умови їх проведення. 

Регулюючі параметри процесу. Шляхи 

інтенсифікації процесу та зниження енергозатрат 

на його проведення. 

1 Л.4 (ст. 126-132) 

 Розділ 4. Теплові процеси    

12. Тема 12. Основні закономірності теплообміну в 

харчовій апаратурі. Нагрівання 

  

 Регулюючі параметри процесу. Теплові баланси 

при нагріванні. Визначення витрат гострої і глухої 

пари. 

1 Л.4 (ст. 147-167) 

13. Тема 13. Охолодження та заморожування   

 Сутність та області застосування процесів. 

Теплообмін при охолодженні та заморожуванні, 

способи його здійснення. Розрахунок процесів 

охолодження. 

1 Л.4 (ст. 167-185) 

14. Тема 14. Теплообмінні апарати   

 Основи розрахунку теплообмінної апаратури. 

Визначення поверхні нагріву, коефіцієнту 

теплопередачі, середньої різниці температур. 

Гідравлічний і механічний розрахунки 

теплообмінників. Напрямки удосконалення 

теплообмінних апаратів. 

1 Л.4 (ст. 185-194) 

15. Тема 15. Випарювання   

 Корисна різниця температур і температурні 

витрати при випаровуванні, їх характеристика та 

визначення. Пристрій для сепарації пари в 

випарних установках. Конструктивний розрахунок 

випарних апаратів. 

1 Л.4 (ст. 194-203) 

16. Тема 16. Конденсація   

 Розрахунок геометричних розмірів корпусу 

конденсатора і барометричної труби. Шляхи 

удосконалення процесу. Регулюючі параметри 

процесу. 

1 Л.4 (ст. 203-206) 

17. Тема 18. Пастеризація. Стерилізація.    

 Основні параметри, які характеризують процес: 

температура, час, тиск. Ефективність стерилізації. 

1 Л.4 (ст. 219-233) 

18. Тема 19. Інтенсифікація теплових процесів. 

Регенерація теплоти. 

  

 Інтенсифікація теплових процесів. Основні 

напрями удосконалення теплових процесів. 

1 Л.4 (ст. 233-235) 

 Розділ 5. Масообмінні процеси   

19. Тема 20. Основні закономірності масообміну   

 Характеристика існуючих теорій масопереносу. 

Основні рівняння масопередачі. Залежність між 

коефіцієнтами масовіддачі і масопередачі. 

1 Л.4 (ст. 236-243) 

20. Тема 21. Сорбційні процеси   

 Регулюючі   параметри процесів. Шляхи 

інтенсифікації процесів абсорбції і адсорбції.. 

 Л.4 (ст. 243-255) 

21. Тема 22. Екстрагування   

 Апарати для рідинної екстракції: колонні, з 1 Л.4 (ст. 255-264) 
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змішуючими пристроями і відцентрові, їх види, 

будова і принцип роботи. Принцип розрахунку 

рідинної екстракції. 

22. Тема 23. Перегонка   

 Матеріальний і тепловий баланси при 

ректифікації. Ректифікаційні апарати з 

багаторазовим використанням тепла. Перегонка 

під вакуумом. Визначення геометричних розмірів 

ректифікаційних колон. 

1 Л.4 (ст. 264-270) 

23. Тема 25. Спеціальні та перспективні методи 

сушіння 

  

 Розрахунок і вибір сушарок. Регулюючі параметри 

процесу, шляхи інтенсифікації процесу зниження 

енерговитрат на його проведення. 

1 Л.4 (ст. 283-289) 

24. Тема 26. Кристалізація і розчинення   

 Апарати для кристалізації, принцип роботи . 

Матеріальний і тепловий розрахунок 

кристалізатора, визначення об'єму і лінійних 

розмірів. 

1 Л.4 (ст. 289-300) 

 ВСЬОГО 24  

 
 

Розділ 1. Вступ. Основні властивості харчових продуктів, сировини. 

Основні положення та наукові основи курсу 

При опрацюванні цієї теми студент повинен вивчити  такі питання: 

      Основи теорії подібності і моделювання. Критерії подібності. 

Практичне застосування основних положень теорії подібності в 

дослідженні і розвитку процесів і апаратів.  Принципи оптимізації процесів. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Теорія подібності.  

2. Теореми подібності. 

3. Основні критерії подібності. 

4. Застосування теорії подібності при моделюванні процесів та апаратів 

харчових виробництв. 

 

 

Розділ 2. Гідромеханічні процеси 

При опрацюванні цієї теми студент повинен вивчити  такі питання: 

Тема 4. Характеристика дисперсних систем та отримання їх шляхом 

перемішування. Шляхи інтенсифікації процесів перемішування, змішування і 

псевдокипіння. 

Тема 5. Отримання дисперсних систем шляхом диспергування, 

піноутворення, псевдозрідження. Суть процесу псевдозрідження, галузі його 

застосування. Критичні швидкості та число псевдозрідження. Апарати з 

псевдозрідженим шаром. Пневмотранспорт. Основні напрямки 

вдосконалення отримання неоднорідних систем. 

Тема 6. Методи розділення неоднорідних систем. Осадження. 

Центрифугування. Центрифуги періодичної дії, їх будова, схеми, принцип 

роботи і основи розрахунку.  
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Тема 7. Поділ неоднорідних систем. Фільтрування. Теорія 

фільтрування. Регулюючі параметри процесу фільтрування. Визначення 

величини тиску, створюваного відцентровою силою, швидкості і тривалості 

відцентрових фільтрувань. 

Тема 8. Мембранні методи поділу рідинних систем. Поділ газових 

систем. Теоретичні основи мембранних процесів. Селективність і 

проникненість мембран. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Методи розділення неоднорідних систем. 

2. Суть процесу фільтрування. Рушійна сила процесу. 

3. Способи процесу фільтрування. Чим створюється перепад тиску для 

подолання опорів, які виникають при фільтруванні? 

4. Режими фільтрування. Фільтрування при постійному перепаді тисків. 

5. Фільтрування. Які бувають осади? Дати їм характеристику. 

6. Швидкість фільтрування. Від яких чинників залежить швидкість 

фільтрування? 

7. Апарати для фільтрування дисперсних систем. 

8.Фільтруючі центрифуги періодичної і безперервної дії. 

9. Способи розпилювання рідин. 

10. Механічний спосіб розпилювання рідини. 

11. Як здійснюється пневматичне розпилювання? 

12.Напрями використання псевдозрідженого шару в харчовій промисловості. 

13. Призначення пневмоустановок та їх типи. 

 

 

Розділ 3. Механічні процеси 

При опрацюванні цієї теми студент повинен вивчити  такі питання: 

Тема 9. Подрібнення. Різання. Розрахункові формули для визначення 

продуктивності подрібнюючих машин. Регулюючі параметри процесів 

подрібнення. Шляхи інтенсифікації процесів та зниження енергозатрат на 

подрібнення матеріалів. 

Тема 10. Пресування. Преси для формування пластичних матеріалів: 

нагнітаючі, штампуючі тощо, принципові схеми та принцип роботи. 

Розрахункові залежності для визначення продуктивності і робочого тиску 

машин для пресування. 

Тема 11. Змішування та поділ сипких матеріалів. Пневматичне та 

гідравлічне сортування; магнітна сепарація, оптимальні умови їх проведення. 

Регулюючі параметри процесу. Шляхи інтенсифікації процесу та зниження 

енергозатрат на його проведення. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Які процеси відносяться до подрібнювання та різання? Способи 

подрібнювання матеріалів. 

2. Назвіть процеси дроблення залежно від ступеня подрібнювання. 

3. Чим характеризується тонке і надтонке подрібнювання? 

4. Суть теорії подрібнювання. Як визначається робота, яка затрачується на 

подрібнювання? 

5. У яких випадках застосовують пневматичне і гідравлічне сортування? 
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6. Якої мети досягають пресуванням? 

2. Якими способами можна створити тиск пресування? 

3. Які матеріали піддають пресуванню? 

4. Які преси застосовують у виробництві соків, а які - у виробництві 

макаронних виробів? 

 

 

Розділ 4. Теплові процеси 

При опрацюванні цієї теми студент повинен вивчити  такі питання: 

Тема 12. Основні закономірності теплообміну в харчовій апаратурі. 

Нагрівання. Регулюючі параметри процесу. Теплові баланси при нагріванні. 

Визначення витрат гострої і глухої пари. 

Тема 13. Охолодження та заморожування. Сутність та області 

застосування процесів. Теплообмін при охолодженні та заморожуванні, 

способи його здійснення. Розрахунок процесів охолодження. 

Тема 14. Теплообмінні апарати. Основи розрахунку теплообмінної 

апаратури. Визначення поверхні нагріву, коефіцієнту теплопередачі, 

середньої різниці температур. Гідравлічний і механічний розрахунки 

теплообмінників. Напрямки удосконалення теплообмінних апаратів. 

Тема 15. Випарювання. Корисна різниця температур і температурні 

витрати при випаровуванні, їх характеристика та визначення. Пристрій для 

сепарації пари в випарних установках. Конструктивний розрахунок випарних 

апаратів. 

Тема 16. Конденсація. Розрахунок геометричних розмірів корпусу 

конденсатора і барометричної труби. Шляхи удосконалення процесу. 

Регулюючі параметри процесу. 

Тема 18. Пастеризація. Стерилізація. Основні параметри, які 

характеризують процес: температура, час, тиск. Ефективність стерилізації. 

Тема 19. Інтенсифікація теплових процесів. Регенерація теплоти. 

Інтенсифікація теплових процесів. Основні напрями удосконалення теплових 

процесів. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Сутність процесу розморожування продуктів. 

2. Способи заморожування харчових продуктів. 

3. На які групи поділяють теплообмінні апарати? 

4. З якою метою виконують повірочний розрахунок теплообмінника? 

5. Мета гідравлічного розрахунку теплообмінника. 

6. Що називають питомою витратою пари, що гріє? 

7. У якому випадку питома витрата пари, що гріє, менша: при випарюванні у 

вакуумі, під атмосферним тиском чи під надлишковим тиском? 

8. Як визначають витрату нагрівної пари при випарюванні? 

9. У чому полягає особливість розрахунку поверхневих конденсаторів? 

10. Яку мету переслідують  процеси конденсації в різних виробництвах? 

11. Від чого залежить ефективність роботи конденсаторів змішування? 
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Розділ 5. Масообмінні процеси 

При опрацюванні цієї теми студент повинен вивчити  такі питання: 

Тема 20. Основні закономірності масообміну. Характеристика 

існуючих теорій масопереносу. Основні рівняння масопередачі. Залежність 

між коефіцієнтами масовіддачі і масопередачі. 

Тема 21. Сорбційні процеси. Регулюючі   параметри процесів. Шляхи 

інтенсифікації процесів абсорбції і адсорбції.. 

Тема 22. Екстрагування. Апарати для рідинної екстракції: колонні, з 

змішуючими пристроями і відцентрові, їх види, будова і принцип роботи. 

Принцип розрахунку рідинної екстракції. 

Тема 23. Перегонка. Матеріальний і тепловий баланси при 

ректифікації. Ректифікаційні апарати з багаторазовим використанням тепла. 

Перегонка під вакуумом. Визначення геометричних розмірів 

ректифікаційних колон. 

Тема 25. Спеціальні та перспективні методи сушіння. Розрахунок і 

вибір сушарок. Регулюючі параметри процесу, шляхи інтенсифікації процесу 

зниження енерговитрат на його проведення. 

Тема 26. Кристалізація і розчинення. Апарати для кристалізації, 

принцип роботи . Матеріальний і тепловий розрахунок кристалізатора, 

визначення об'єму і лінійних розмірів. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Від чого залежить швидкість процесу масопередачі? 

2. Як визначають рушійну силу в процесах масоперенесення? 

3.Які процеси називаються масообмінними і чому їх називають 

дифузійними? Охарактеризуйте сутність цих процесів. 

4. Сутність процесу абсорбції. 

5.Сутність процесу адсорбції. 

6. Як здійснюється процес адсорбції та якими паралельними процесами він 

супроводжується? Що є рушійною силою процесу? 

7. Назвіть відомі вам адсорбенти. 

8. У чому сутність процесу екстрагування? 

9. Які умови проведення процесу необхідно забезпечити в екстракторі для 

підтримки високої швидкості процесу? 

10. Коли використовують багатоступінчасте екстрагування? 

11. Шляхи інтенсифікації процесу екстрагування. 

12. Дайте оцінку різним типам і конструкціям сушарок, які застосовуються в 

харчовій промисловості. 

10. Який принцип роботи контактних сушарок? Будова і робота сушарок. 

11.Нові способи сушіння, які застосовуються в харчовій промисловості. Для 

сушіння яких харчових продуктів їх застосовують і чому? Техніко-

економічна оцінка нових методів сушіння. 

12. Назвіть стадії процесу кристалізації. 

13. Які фактори впливають на швидкість росту кристалів? 

14. У яких апаратах здійснюють кристалізацію? Як їхня будова? 

 



 10 

 

Перелік питань, які виносяться на залік 
1. Рушійна сила процесу це: 

2. Що в курсі процесів і апаратів характеризується формулою KX
R

X
I  ?  

3. Що таке густина? 

4. Що таке в'язкість? 

5. Якими одиницями вимірюється теплопровідність? 

         6. Яку форму набуває закон збереження маси? 

  7. На основі якого закону складають енергетичний баланс? 

  8. Що в курсі процесів і апаратів вважають швидкістю процесу? 

  9. Основні властивості фторопласта. 

10. Які кольорові метали і сплави на їх основі використовують у харчовому 

машинобудуванні? 

11. Яку науку називають гідравлікою? 

12. З яких частин складається гідравліка? 

13. Основне рівняння гідростатики? 

14.  В основі яких приладів лежить закон сполучених посудин? 

15.   Об'ємну витрату визначають за формулою: 

16.  Як за тиском поділяються насоси? 

17.  Що називається продуктивністю насоса? 

18.   Що називається напором насоса? 

19.  Що називають висотою всмоктування насосів? 

20.  Що розуміють під неоднорідною системою? 

21.  Що таке емульсія? 

22.   Що називається перемішуванням? 

23.   Які мішалки використовуються для механічного перемішування?                                 

24.  Для чого використовуються якірні мішалки? 

25.  Для чого використовуються лопатеві мішалки? 

26.  Як здійснюється циркуляційне перемішування? 

27.   Як здійснюється пневматичне перемішування? 

28.  Що називається емульгуванням? 

29.   Для чого використовується гомогенізація? 

30.   В чому полягає суть процесу псевдо зрідження? 

31.  Як називається пристрій для гідравлічного розпилювання? 

32.  Які є методи розділення неоднорідних систем? 

33.  Що називається центрифугуванням? 

34.  Як трактується рівняння Стокса? 

35.  Який із параметрів характеризує продуктивність відстійника? 

36.   За допомогою яких способів відбувається фільтрування? 

37.   В чому різниця між простим фільтруванням і  мембранним?  

38.   На які групи в залежності від форми поділяються мембрани? 

39.   Ступінь подрібнення це: 

40. Способи подрібнення: 

41. На якому принципі ґрунтується робота дезінтегратора? 

42.  Принцип роботи млинів? 

43.  Для чого використовують кутери? 

44.  В яких випадках використовується віджимання рідини? 

45.  Віджимання рідини у шнековому пресі відбувається внаслідок: 

46.   Преси для формування матеріалів поділяються на: 

47.  Яка суміш називається ідеальною? 

48.  Що називається сортуванням матеріалів?  

49.  Машинами для просіювання є: 
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50.  Для чого використовують трієр? 

51.  На чому базується принцип гідравлічного сортування? 

52.   Поле електромагнітного сепаратора діє на: 

53.  Які процеси називаються тепловими? 

54.  Що називається випарюванням? 

55.  Які бувають способи поширення теплоти? 

56.  Що називається конвекцією? 

57.  Трансфер-автомат це: 

58.  Що називається робочим паливом? 

59.  Пальні складові твердого і рідкого палив: 

60.  Що називається вищою теплотою згорання?  

61.  Що прийнято вважати за умовне паливо? 

62.  В чому полягає суть електроконтактного способу нагрівання? 

63.  На чому ґрунтується індукційне нагрівання? 

64.  Глибина проникнення короткохвильових інфрачервоних променів до: 

65.  Які теплоносії називаються проміжними? 

66.  Що називають кріоскопічною температурою? 

67.  До штучного охолодження відноситься охолодження: 

68.  Призначення компенсатора на теплообміннику? 

69.  Які види розрахунків теплообмінників? 

70.  Що включає тепловий розрахунок теплообмінників? 

71.  Що називається кипінням? 

72.  Методи випарювання: 

73.  Як поділяються випарні апарати за режимом руху рідини? 

74.  Які бувають види випарних апаратів ? 

75.  Що називається конденсацією? 

76.  В якому випадку використовуються поверхневі конденсатори? 

77.  Якого типу бувають конденсатори? 

78.  Основне призначення в конденсаторі барометричної труби? 

79.  Тривалість процесу бланшування? 

80.  Два основні способи варення? 

81.  Що називається смаженням? 

82.  Пасерування це: 

83. Чи призводить пастеризація до зміни фізико-хімічного стану продукту? 

84.  Ефективність пастеризації залежить від: 

85.  Нетеплові способи пастеризації: 

86. Способи стерилізації: 

87. Що називається адсорбцією? 

88. Що називається абсорбцією? 

89. Що називається ректифікацією? 

90. Молекулярна дифузія це: 

91. Конвективна дифузія це: 

92.     /CDSM   - Ця  формула відображає: 

93. CSM   - ця формула відображає: 

94. Питома поверхня активного вугілля складає: 

95. Цеоліти це: 

96. На процес екстрагування впливає: 

97. Дезодорація це: 

98. Ректифікація проводиться шляхом: 
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