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ПЕРЕДМОВА 
 

Сучасна харчова промисловість включає широкий спектр різноманітних 
процесів переробки сировини, які різняться реологічними та фізико-
механічними властивостями, що накладає жорсткі вимоги до можливого 
характеру проведення технологічних операцій. 

Для інженера харчової промисловості необхідно не тільки розуміти 
фізико-хімічну сутність процесу, знати конструкцію, принцип роботи і 
особливості апаратів, але й вміти проаналізувати і розрахувати процес, 
визначити параметри його проведення, а також розрахувати і обґрунтувати 
найкраще конструктивне рішення вузлів машини. 

Дисципліна "Розрахунок і конструювання машин і апаратів переробних 
виробництв", хоча і базується на знаннях ряду загальноосвітніх і 
загальнотехнічних дисциплін, в той же час поєднується з необхідністю 
створювати робочі органи технологічного обладнання різноманітного 
функціонального призначення, конструкції та принципу дії машин. Це значно 
ускладнює процес синтезу конструктивних рішень і вимагає від інженера не 
тільки високого рівня професійних знань, а й певних творчих нахилів і 
здібностей, природної кмітливості і наполегливості, що в цілому визначає і 
формує талант фахівця і його творчий потенціал. 

Широке застосування механізації, автоматизації та комп'ютеризації на 
підприємствах харчової промисловості вимагають від інженера знань загальних 
принципів побудови технологічних процесів і специфіки поєднання елементів 
процесів в окремих видах обладнання технологічної лінії. В складних умовах 
харчових виробництв, коли різні процеси взаємопов'язані, обґрунтований вибір 
обладнання для здійснення необхідних операцій призводить до мінімальних 
витрат енергії, сировини і матеріалів. 

Виходячи з вищесказаного можна сформулювати основну мету навчання 
студентів – підготовка майбутніх фахівців до організаційно-технічної, 
експериментально-дослідної та проектно-конструкторської діяльності, 
пов'язаної з проектуванням сучасних, надійних і високоефективних машин і 
апаратів, а також використання знань, отриманих в результаті фундаментальної 
підготовки за загальноосвітніми і загальнотехнічними дисциплінами для 
вирішення інженерних завдань, пов'язаних з розрахунком і конструюванням 
технологічного обладнання. 




