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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення навчальної 

дисципліни 

набуття студентами теоретичних знань та практичних навичок щодо 

розроблення оптимальних технологічних схем виробничо- процесів, 

виконання технологічних розрахунків складських, виробничих, 

адміністративно-побутових та інших груп приміщень. Набуття 

студентами професійного образного мислення та необхідних 

теоретичних знань і практичних навичок, які пов’язані із 

особливостями комплексних проектних розробок інноваційних 

технологій виробництва продукції; техніко-технологічних основ 

комплексних проектних розробок підприємств з застосуванням 

САПР. 

Тривалість 8 семестр: 3 кредити ЄКТС/90 годин (лекції 16 год., практичне 

заняття 20 год., самостійна робота 54 год.); 

Форми та методи 

навчання 

Лекції та практичні заняття в аудиторії, самостійна робота поза 

розкладом 

Система поточного та 

підсумкового контролю 

Поточний контроль: відвідування занять; навчальна робота на 

практичних заняттях; захист виконання домашнього завдання; 

виконання індивідуальних завдань; самостійна робота з підготовки 

до занять та виконання домашніх завдань; поточні модульні 

контрольні роботи 

Підсумковий контроль: семестр 8 – залік. 

Базові знання Наявність    знань    з    дисциплін    «Технологія    біовиробництв»; 

«Контроль якості та безпеки продукції галузі», «Економіка та 

організація біотехнологічних виробництв»; «Основи охорони 

праці». Дана навчальна дисципліна є базовою для виконання 

кваліфікаційної дипломної роботи 

Мова викладання Українська 

 
Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні результати 

навчання 
 

Компетентності, якими повинен 

оволодіти студент 
Програмні результати навчання 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності 

Здатність здійснювати аналіз 

нормативної документації, необхідної 

для здійснення інженерної діяльності в 

галузі біотехнології 

Вміти застосовувати положення нормативних 

документів, що регламентують порядок проведення 

сертифікації продукції, атестації виробництва, вимоги 

до організації систем управління якістю на 

підприємствах, правила оформлення технічної 

документації та ведення технологічного процесу 

базуючись на знаннях, одержаних під час практичної 

підготовки. 

Вміти аналізувати нормативні документи (державні та 

галузеві стандарти, технічні умови, настанови тощо), 

складати окремі розділи технологічної документації на 

біотехнологічні продукти різного призначення, 

аналізувати технологічні ситуації, обирати раціональні 

технологічні рішення. 

Врахування комерційного та 

економічного контексту при 

проектуванні виробництв 

біотехнологічних продуктів різного 

призначення. 

Вміти здійснювати техніко-економічне обґрунтування 

біотехнологічного і фармацевтичного виробництва 

(визначення потреби у цільовому продукті і розрахунок 

потужності виробництва). 



Компетентності, якими повинен 
оволодіти студент 

Програмні результати навчання 

Здатність використовувати методології 

проектування виробництв 

біотехнологічних продуктів різного 

призначення. 

Вміти застосовувати сучасні математичні методи для 

розв’язання практичних задач, пов’язаних з 

дослідженням і проектуванням біотехнологічних 

процесів. Використовувати знання фізики для аналізу 

біотехнологічних процесів. 

Базуючись на знаннях про закономірності механічних, 

гідромеханічних, тепло- та масообмінних процесів та 

основні конструкторські особливості вміти обирати 

відповідне устаткування у процесі проектування 

біотехнологічних і фармацевтичних виробництв для 

забезпечення їх максимальної ефективності. 

Базуючись на знаннях, отриманих під час практики на 

підприємствах та установах вміти здійснювати 

продуктовий розрахунок і розрахунок технологічного 

обладнання. 

Вміти складати матеріальний баланс на один цикл 

виробничого процесу, специфікацію обладнання та 

карту постадійного контролю з наведенням 

контрольних точок виробництва. 

Здатність застосовувати на практиці 

методи та засоби автоматизованого 

проектування виробництв 

біотехнологічних продуктів різного 

призначення 

Вміти здійснювати обґрунтування та вибір відповідного 

технологічного обладнання і графічно зображувати 

технологічний процес відповідно до вимог нормативних 

документів. 

Використовувати системи автоматизованого 

проектування для розробки технологічної та 

апаратурної схеми біотехнологічних виробництв 

Здатність використовувати сучасні 

автоматизовані системи управління 

біотехнологічним і фармацевтичним 

виробництвом, їх технічне, 

алгоритмічне, інформаційне і програмне 

забезпечення для вирішення 

професійних завдань 

Вміти формулювати завдання для розробки систем 

виробництв біотехнологічних продуктів різного 

призначення 

 

Тематичний план навчальної дисципліни 
 

Назва теми Види робіт 
Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

Модуль 1.Поняття про проектування. Основи проектування технологічних процесів 

Тема 1. 

Поняття про проектування. 

Техніко – економічне 

обґрунтування проекту 

Лекція 1. Основні поняття 

проектування 

1. Організація і методи 

проектування підприємств.. 
2. Технічна документація і її склад. 

Стадії і етапи проектування. 

Практичне заняття 1. 

Техніко – економічне 

обґрунтування проекту 

1. Нормативна база проектування 
2. Збір вихідних даних і складання 

завдання на проектування 

 
Практичне заняття 2. 

Складання балансу сировини для 

біотехнологічних підприємств 

 

Опрацювати 
нормативно-технічну 

літературу у галузі 

будівництва. Скласти 

перелік документів 



3. Технікео-економічне 

обгрунтування проекту 

1. Складання балансу сировини для 
підприємств 

2. Складання балансу ресурсів і 

робочої сили. 

 

Тема 2 

Основи проектування 

технологічних процесів 

Лекція 2. Проектування 

технології хакрчового 

підприємства 

1. Нормативна база проектування 

харчових підприємств 
2. Поняття про асортимент та 

методи його підбору 

3. Критерії вибору і проектування 

технологічних схем 
виробництва 

4. Контроль виробництва і 

утилізація відходів. 
 

Лекція 3. Продуктові розрахунки 

1. Загальні принципи складання 

матеріального балансу 

харчового підприємства 
2. Технологічних розрахунки 

потреб у сировині та 

матеріалах. 
3. Розрахунки потреб у 

основній і допоміжній 

сировині 

Практичне заняття 3. 
Проектування технології харчового 

підприємства 

1. Поняття про норми витрат, виходу 

продукції, норми втрат і відходів 

виробництва. 
2. Проектування технологічних схем 

виробництва 

 

 

 

 

 

 

 
Практичне заняття 4. 

Технологічні розрахунки 

виробництва. 

1. Розрахунок виробничої програми. 

2. Продуктовий розрахунок 
харчового виробництва. 

Опрацювати 
нормативно-технічну 

літературу у галузі 

технологічних 
процесів. 

Ознайомитися з 

рецептурними 

збірниками. 

Тема 3. 

Проектування оснащення 

харчового підприємства та 

забезпечення робочою силою. 

Лекція 4. Підбір і розрахунок 

технологічного обладнання і 

робочої сили 

1. Критерії вибору технологічного 

обладнання для основних та 
допоміжних процесів 

2. Підбір та розрахунки 
технологічного обладнання, 

основні принципи та вимоги до 

його розміщення. 

3. Методика та способи визначення 
чисельності працівників 

підприємства. 

Практичне заняття 5. 

Підбір і розрахунок технологічного 

обладнання 

1. Розрахунок обладнання 

безперервної дії для технологічних 

ліній 

2. Розрахунок обладнання 
періодичної дії. 

3. Складання графіку роботи 

обладнання 

 
 

Практичне заняття 6 

Розрахунки чисельності 

промислово-виробничого 

персоналу 

1. Розрахунок чисельності 

працівників ручної праці. 

2. Розрахунок чисельності 

працівників механізованої праці 
3. Розрахунок чисельності 

допоміжних і підсобних 
працівників 

Скласти завдання для 

індивідуальної роботи 
згідно отриманого 

варіанту. 

Обрати асортимент, 

технологію 
виробництва і скласти 

технологічну  схему 

згідно  обраного 
асортименту. 

Модуль 2 Проектування підприємства 

Тема 4. 

Проектування виробничих 

приміщень 

Лекція 5. Проектування 

виробничих приміщень 

Практичне заняття 7 

Розрахунок площ виробництва. 

1. Укрупнений розрахунок площ 
виробництва. 

Розрахувати 

продуктивність 
виробництва, виконати 

розрахунок сировини і 
готової продукції 



1. Класифікація площ 

промислового підприємства та 

методика їх розрахунків 
2. Компонування виробничих 

ділянок і цехів на підприємстві. 

Модельне та макетне 
проектування 

3. Основні принципи та методи 

розміщення обладнання у 

виробничих цехах. 

 

Лекція 6.Проектування 

інженерного забезпечення 

виробництва. 

1. Розрахунок потреб виробництва 

у ресурсах. 

2. Автоматичне керування 
виробничими процесами, 

3. Охорона і безпека праці 

2. Розрахунок площ технологічних 
ділянок і цехів . 

3. Розрахунок площ допоміжних 

приміщень 

4. Вирішення задач з розрахунку 

складських та підсобних площ 
приміщень 

 

 

 

 

Практичне заняття 8 

Компонування виробничих ділянок 

і цехів 

1.  Компонування основних цехів 
харчових виробництв 

2. Компонування допоміжних цехів 
виробництв 

Підібрати і 

розрахувати 

технологічне 

обладнання відповідно 
до виконаних 

продуктових 

розрахунків. 
Розрахувати площі 

виробництва. 

Тема 5. 
Проектування підприємства 

Лекція 7. Проектування 

підприємства 

1. Основні принципи побудови 

генеральних планів та їх 

призначення 

2. Будівельні рішення об’єкту 
проектування, характеристика 

конструктивних схем і 

конструкції будівлі. 
3.  Проектування систем 

інженерного оснащення 

харчового підприємства 

 

Лекція 8. Система 

автоматизованого 

проектування харчового 

підприємства. 
1. Поняття про систему САПР 
2. Банки і бази даних САПР 

3. Економічні розрахунки і оцінка 
ефективності проекту. 

Практичне заняття 9 

Генеральні плани підприємств 

1. Вивчення вимог системи єдиної 

конструкторської документації. 

2. Ознайомлення з прикладами 

складання генеральних планів 
харчових виробництв 

3. Приклади оформлення графічної 

частини проектів та розрахунково- 
пояснювальних записок 

 

 

 

 

Практичне заняття 10 

Санітарно-технічна частина 

проекту 

1. Розрахунок системи опалення 
промислового підприємства. 

2. Розрахунок систем вентиляції 

3. Розрахунок приміщень побутового 
призначення на харчовому 

підприємстві 

Розробити схему 

компоновки 
виробничого корпусу 

відповідно  до 

проведених 
розрахунків 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Оформити 

індивідуальне 

завдання у вигляді 
розрахунково- 

пояснювальної записки 

і креслення на 

міліметровому папері. 
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Інтернет-ресурси 

1. ДЕРЖАВНІ БУДІВЕЛЬНІ НОРМИ УКРАЇНИ - Режим доступу : https://dbn.co.ua/ 

2. ЕСКД (Едина система конструкторскої документації) - Режим доступу : 
https://dbn.co.ua/index/gost_eskd/0-105 

 

Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

- Пакет програмних продуктів Microsoft Office, AutoCAD, Компас. 

 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

• Політика щодо термінів виконання та перескладання завдання, які здаються із порушенням 

термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75 % від можливої максимальної 

кількості балів за вид діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного 

викладача за наявності поважних причин. 

• Політика щодо академічної доброчесності: списування під час виконання поточних модульних 

http://www.dbn.at.ua/
http://www.pteplo.com.ua/


робіт та тестування не дозволяється (у т. ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої 

дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування, підготовки практичних завдань в 

процесі заняття та роботи з використанням програми Power Point та Microsoft Excel. 

• Політика щодо відвідування: відвідування занять є обов’язковим компонентом. За об’єктивних 

причин навчання може відбуватись в он-лайн формі (Moodle) за погодженням із провідним викладачем. 

• Політика зарахування результатів неформальної освіти: 

http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya 

 

Оцінювання 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 
 

Види робіт Максимальна 

кількість балів 

Семестр 8 

Модуль 1-1. (теми 1-5) відвідування лекційних та практичних занять (32,0 бали); 

навчальна робота на практичних заняттях (16,0 балів); виконання індивідуальних 

завдань (26,0 балів); виконання поточної модульної контрольної роботи (10,0 балів) 

100 

Підсумковий контроль (залік) 100 

 
Шкала оцінювання знань студентів за результатами підсумкового контролю з навчальної 

дисципліни «Проектування біотехнологічних виробництв» 
 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка за 

шкалою 
ECTS 

 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно 

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

 

0-34 
 

F 
незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

дисципліни 

 

http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya

