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Дайджест «Машини і апарати харчових та фармацевтичних виробництв» 
підготовлений на основі видань з фонду Науково-технічної бібліотеки 
Національного університету харчових технологій. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

Сучасні підприємства харчової та фармацевтичної промисловості 
оснащені різними апаратами, в яких здійснюються складні технологічні 
процеси. Щоб керувати цими процесами й апаратами, потрібні глибокі знання 
методів розрахунку технологічних процесів і обладнання. Апаратурне 
оформлення харчових виробництв досягло значної технічної досконалості на 
базі останніх наукових досліджень, загального технічного прогресу та 
автоматизації виробничих процесів; особливо широко стали використовуватись 
у харчовій технології досягнення фізики. Техніка високих тисків, високого 
вакууму, глибокого охолодження, ультразвуку, струмів НВЧ, мембранного 
розділення міцно зайняла місце в харчовій промисловості. Наука про процеси 
та апарати – наукова дисципліна, яка відіграє велику роль у розвитку технології 
харчових, мікробіологічних та фармацевтичних продуктів. Вона розвивається 
завдяки появі нових процесів та розвитку обчислювальної техніки і дає змогу 
майбутньому фахівцю працювати на апаратах у закладах по виробництву 
харчової продукції різного плану. 
 

Метою цього дайджеста є ознайомлення наукових працівників, 
викладачів, аспірантів і студентів університету з вибірковим аналітичним 
обзором наукових видань за 1999–2016 роки з питань використовування машин 
і апаратів з сучасними технічними вимогами. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

Розвиток харчової технології в сучасних умовах спрямований на 
збільшення продуктів харчування та підвищення технологічного оснащення 
існуючих виробництв, створення нових технологічних, як правило 
комбінованих, процесів. На початку свого виникнення у взаємозв’язку 
розглядались всі процеси, що охоплені харчовими виробництвами – як хімічні 
так і фізичні. У подальшому розвитку вже існуючої на початку ХХ сторіччя 
науки про процеси і апарати хімічних технологій активно використовувались 
загальні закономірності фізичних процесів, одночасно досліджувались нові 
закономірності притаманні харчовим виробництвам і вони поступово 
виділялись у самостійну науку «Процеси і апарати харчових виробництв». 
Сучасна харчова промисловість характеризується великою кількістю 
виробництв, що відрізняються умовами протікання технологічних процесів, 
різноманітністю фізичних властивостей вихідної технологічної сировини та ін. 
Разом з тим, всі технологічні процеси, що супроводжують харчову технологію 
представляють собою комбінацію порівняно невеликої кількості типових 
процесів (нагрівання, охолодження, фільтрування, осадження, сушіння, 
перегонка, сорбція і т.д.).  

Широкий розвиток в ряді провідних країн хімічної та, в тому числі, 
харчової промисловості за порівняно короткий історичний період 120–150 років 
викликав нагальну потребу в інженерній науці, що узагальнює закономірності 
основних виробничих процесів та утворюючої методи раціональної 
класифікації. Тому розвиток фундаментальної технологічної науки, якою є 
наука про процеси і апарати харчових виробництв, прогнозується в напрямі 
використання системного і еволюційного підходів із залученням досягнень 
інших полінаук. Міркуючи над тим, як змінювалась загальна структура 
наукового пізнання протягом двох з половиною тисячоліть, які тенденції науки 
у майбутньому, ми звертаємось до проблеми класифікації наук, як системи усіх 
наукових знань. Створюється враження, що в теперішній час ми знаходимося 
на роздоріжжі: попередні погляди на загальну структуру наукових знань почали 
руйнуватися, втрачається минула простота та стрункість науки, 
удосконалюються її зв’язки. Ось чому, щоб вірно оцінити сучасний стан науки, 
її перспективність, слід подивитися на її пройдений шлях. Так, в кінці ХІХ і на 
початку ХХ ст. були висловлені ідеї, що поклали початок нової дисципліни, яка 
в різних країнах отримала такі найменування: «Chemical Engineering» (в 
англомовних країнах), «Ingeniera quimica» (Іспанія), «Genie Chemique» 
(Франція), «Erfahrungstechnik» (Германія), «Inzenieria Chemiczna» (Польща), 
«Процеси та апарати харчових виробництв». Але у будь-якому випадку всі ці 
назви передають змістовність нової науки.  



 
Ідея про спільність ряду основних процесів і апаратів, що 

використовуються в хімічних виробництвах, належить Ф. А. Денисову (1828 
рік), що лягла в основу нової навчальної дисципліни з розрахунку та 
проектуванню основних процесів і апаратів, створеної проф. А. К. Крупським 
на початку минулого століття у Петербурзькому технологічному інституті та 
пізніше І. А. Тищенком у Московському вищому технічному училищі. Книга А. 
К. Крупського «Начальные главы учения о проектировании по химической 
технологии» (1909 рік) була однією з перших спроб узагальнення теорії 
основних фізико-хімічних процесів незалежно від галузі промисловості. В 
США – аналогічна праця Уокера, Льюіса та Мак-Адамса «Принципи науки про 
процеси і апарати» (1923 рік). Пізніше у вступі книги «Типова хімічна 
апаратура», що вийшла у 1935 р. вони написали: «Ми вибрали для викладання 
основні процеси, загальні для всіх хімічних виробництв, а не деталі спеціальних 
технологічних процесів. Маємо надію, що ця книга надихне інженерів науково 
проектувати апарати…». Разом з тим проф. Стабніковим В. М. була висунута 
думка, що при вивченні процесів хімічної технології встановлюються загальні 
принципи, що лежать в основі будь-якого процесу. Адже вивчення 
гідродинамічних, теплових та дифузійних процесів лягли в основу створення 
таких наук, як біофізика, біоінженерія, хімічна кібернетика тощо. Таким чином, 
виникнувши на підґрунті інших наук, оформившись в окрему, наука про 
процеси і апарати сама стала базою формування багатьох полінаук.  

Проф. Стабніков В. М. наголошував, що в сучасній науці існує дві 
протилежні тенденції диференціації та інтеграції, коли мова йде про 
виникнення однієї науки на стику інших і навпаки. Наприклад, такі інтегральні 
полінауки як фізична хімія, фізико-хімічна механіка, біологічна хімія, процеси і 
апарати та ін. виникають тоді, коли вивчення деякого об’єкта природи або 
техніки вимагає розгляду питання комплексно, з точки зору ряду інших наук. 
Для розуміння цього питання розглянемо уявлення філософа і методолога 
науки, дослідника наукової творчості, архівіста і письменника, академіка АН 
СРСР Б. М. Кедрова, за якими диференційований попередній склад науки у 
майбутньому трансформується у єдину полінауку, що поглинає в себе всі нині 
існуючі окремі науки. Така трансформація коментується спеціальною схемою з 
уявними своєрідними променями світла, яке проходить на своєму шляху через 
призму, кільце, лінзу і т. д. Подібно тому як цей промінь світла, проходячи 
через відповідні уявні «прилади», притерпає різні перетворення, так і наука у 
своєму розвитку проходить складні ступені пізнавання. 
 
І. Ф. Малежик, В. Л. Зав'ялов, О. Ю. Шевченко та ін. // Харчова промисловість. – 2012. – 
Вип. 12. – С. 13–17. 
 



 
 

 
 
 Автоматизація виробничих процесів : навч. посіб. / Б. М. 
Гончаренко, С. І. Осадчий, Л. Г. Віхрова та ін. ; Кіровоград. нац. 
техн. ун-т. – Кіровоград : Вид. В. Ф. Лисенко, 2016. – 352 с.  
Анотація : У навчальному посібнику викладено загальні питання 
автоматизації, методи автоматизованого контролю технологічних 
параметрів, основи теорії автоматизованого регулювання, технічні засоби 
автоматизації, в тому числі мікропроцесорні, питання проектування систем 
автоматизації; типові схеми автоматизації технологічних процесів харчової 
промисловості. Книга розрахована на студентів спеціальності «Автоматизація та 
комп’ютерно-інтегровані технології», а також для студентів спеціальностей «Прикладна 
механіка», «Галузеве машинобудування», «Харчові технології» тощо, які не спеціалізуються 
в галузі автоматизації виробничих процесів, але яким для роботи в умовах комп"ютерно-
інтегрованого виробництва необхідні базові знання з названих проблем. 
 
 

 
 
 
Автоматизація виробничих процесів : підручник / І. В. 
Ельперін, О. М. Пупена, В. М. Сідлецький, С. М. Швед. – Київ : 
Ліра-К, 2015. – 378 с. 
Анотація : Висвітлено загальні питання автоматизації виробничих 
процесів, описано автоматичний контроль технологічних параметрів, 
автоматизовані системи регулювання, технічні засоби автоматизації, основи 
проектування автоматизованих систем. Розглянуто основи автоматизації 
виробництва із застосуванням мікропроцесорних промислових контролерів і 
принципи побудови комп’ютерно-інтегрованих систем управління з використанням 
автоматизованих робочих місць оператора технолога. 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
Гладушняк О. К. Технологічне обладнання консервних заводів : 
підручник / О. К. Гладушняк. – Херсон : Грінь Д. С., 2015. – 348 с. 
Анотація : В підручнику описано технологічне обладнання консервних 
виробництв за останніми досягненнями науки і техніки. Наведені 
конструкції, будова, принцип дії машин, апаратів і потоково-модернізованих 
ліній консервного виробництва. Розглядуються такі технологічні процеси та 
обладнання, що забезпечують: миття сировини та споживчої тари; 
сортування та калібрування сировини; очищення та відокремлення їстівних та 
неїстівних тканин сировини; подрібнення різних продуктів; пресування для виготовлення 
рідкої фази та наповнення споживчої тари продуктами, котрі консервуються. Надаються 
математичні розрахунки технологічних машин та апаратів. Призначається для студентів, 
бакалаврів, спеціалістів і магістрів, які працюють в консервному виробництві.   
 
 

 
 
 
Гончаренко Б. М. Автоматизація виробничих процесів 
харчових технологій : підручник / Б. М. Гончаренко, А. П. 
Ладанюк ; Нац. ун-т харч. технол. – Київ : НУХТ, 2014. – 530 с. 
Анотація : Розглянуто основи метрології та вимірювальної техніки, 
принципи побудови схем автоматичного контролю й керування, принципи 
дії, технічні та метрологічні характеристики вимірювальних 
перетворювачів і приладів контролю температури, тиску, витрати, рівня, 
складу й фізико-хімічних властивостей речовин, основи проектування 
автоматизованих систем різного рівня та призначення. Висвітлено основи теорії 
автоматичного керування, алгоритми й об"єкти керування, методи моделювання систем 
керування, проблеми стійкості та якості систем автоматичного керування. Описано технічні 
засоби впливу на технологічні процеси. Розглянуто основи сучасних мікропроцесорних 
засобів та комп"ютерно-інтегрованих систем на базі мереж. Наведено приклади схем 
автоматизації різних харчових технологічних процесів. Для студентів вищих технічних 
навчальних закладів, які навчаються за напрямом «Інженерна механіка», у тому числі 
«Пакувальна техніка», «Харчова технологія та інженерія» і «Біотехнологія». 
 
 
 
 



 
 
 
 

Драгилев, А. И. Технологическое оборудование кондитерского 
производства : учеб. пособие / А. И. Драгилев, Ф. М. Хамидулин. 
– Санкт-Петербург : Троцкий мост, 2011. – 360 с. 

Аннотация : В учебном пособии рассмотрены поточные линии, машинно-
аппаратурные схемы, устройство и конструктивные особенности машин и 
аппаратов для производства сахарных и мучных кондитерских изделий, в 
том числе отечественное и зарубежное современное оборудование 
кондитерского производства. Приведены технические характеристики некоторых машин и 
аппаратов, а также методика расчета предлагаемого оборудования. В приложениях даны 
формулы для расчета производительности отдельных видов технологического оборудования 
и физико-механические свойства сырья и продуктов. 

 
 

 
 
 
Заплетніков І. М. Експлуатація і обслуговування 
технологічного обладнання харчових виробництв : навч. посіб. / 
І. М. Заплетніков, В. Г. Мирончук, В. М. Кудрявцев ; Нац. ун-т 
харч. технол., Донец. нац. ун-т екон. і торг. – Київ : ЦУЛ, 2012. – 
344 с.  
Анотація : Навчальний посібник призначено для студентів, які навчаються 
за напрямом підготовки 050503 “Машинобудування” спеціалізації 05050313 
“Обладнання переробних і харчових виробництв” і відповідно до робочої програми курсу 
“Експлуатація і обслуговування технологічного обладнання харчових виробництв”. 
Розглянуто питання обслуговування та експлуатації на підприємствах харчової 
промисловості. Навчальний посібник може бути корисним для інженерно-технічних 
працівників проектних організацій і промислових підприємств, зокрема спеціалістам, які 
працюють на підприємствах харчової промисловості, торгівлі та підприємств ресторанного 
господарства. 
 
 
 



 
 
 
 
 
Коливання, пульсації і нестаціонарні режими у 
сорбційних процессах : монографія / О. С. Марценюк, О. Ю. 
Шевченко, Н. А. Ткачук, А. І. Маринін. – Київ : Кондор-
Видавництво, 2017. – 472 с. 

Анотація : розглянуто способи використання в сорбційних апаратах 
різних типів коливальних, пульсаційних і нестаціонарних явищ, які 
накладаютьcя спеціальними засобами штучно або виникають самовільно унаслідок 
турбулізації та взаємодії потоків і сприяють інтенсифікації масообміну. 

 
 

 
 
 
Луцька Н. М. Оптимальні та робастні системи керування 
технологічними об'єктами : монографія / Н. М. Луцька, А. П. 
Ладанюк ; Нац. ун-т харч. технол. – Київ : Ліра-К, 2015. – 258 с. 
Анотація : Викладені сучасні підходи щодо динамічної оптимізації 
технологічних об’єктів. Окрім класичних методів, таких як варіаційне 
числення, принцип максимуму, аналітичне конструювання, розглянуті 
також методи мінімізації Н2- та H0-норм для систем з невизначеностями. В 
першому розділі висвітлено питання постановки задачі оптимального 
керування та розглянуті приклади постановки задачі оптимального та робастного керування 
для технологічних об’єктів. В другому розділі наведені підходи попереднього аналізу об’єкта 
та теоретичні основи для подальшого синтезу оптимальних систем. Третій та четвертий 
розділи присвячені синтезу оптимальних систем для детермінованих об’єктів відповідно з 
програмним регулятором та регулятором зі зворотнім зв’язком. В п’ятому розділі 
розглядається питання оцінки стану об’єкта та синтезу оптимального керування за оцінкою 
стану. В шостому розділі висвітлені методи робастної стійкості, стабілізації та якості для 
систем з невизначеностями. Всі теоретичні викладки доповнюються тематичними 
прикладами з наведеною програмою в середовищі Matlab. 
 
 
 



 
 
Марценюк О. С. Процеси і апарати харчових виробництв : 
підручник для студ. I – II рівнів акредитації ВНЗ / О. С. 
Марценюк, Л. М. Мельник ; Нац. ун-т харч. технол. – Київ : 
НУХТ, 2011. – 407 c.   
 
Анотація : Викладено основи технічної гідравліки, розглянуто механічні, 
гідромеханічні, теплові та масообмінні процеси харчових виробництв. 
Розглянуто теорію та методи розрахунків визначальних параметрів, розмірів і 
продуктивності типових процесів та апаратів за допомогою рівнянь балансу теплоти, маси та 
діючих сил. Описано конструкції апаратів різних типів та призначення (насоси, 
подрібнювальні, формувальні, сортувальні, фільтрувальні, перемішувальні машини, 
холодильні та випарні установки), проаналізовано їх особливості, недоліки, переваги та 
способи удосконалення. Висвітлено загальні положення з культивування мікроорганізмів як 
важливого технологічного процесу, простежено його основні фази, надано відомості про 
апарати, що застосовуються для цього. 
 
 

 
 
 
Машины и аппараты пищевых производств : учебник : в 3 
кн. Кн. 1 / С. Т. Антипов, И. Т. Кретов, А. Н. Остриков и др. ; 
под ред. В. А. Панфилова. – 2-е изд., перераб. и доп. – Москва 
: КолосС, 2009. – 610 с. 

Аннотация : обобщены сведения о состоянии и перспективе 
технического обеспечения пищевых и перерабатывающих производств. 
Особое внимание уделено проблемам, стоящим перед специалистами в деле повышения 
эффективности машинных технологий продуктов питания. Представлены современные 
формы организации технологических комплексов, а также машинно-аппаратурные схемы 
линий для переработки сельхозсырья растительного и животного происхождения, а также 
морепродуктов в продукты питания. Изложены научные основы реализуемых процессов и 
инженерные расчеты важнейших характеристик машин и аппаратов. Описано оборудование 
для ведения механических, гидромеханических, тепломассообменных и биотехнологических 
процессов, а также для дозирования и упаковывания пищевых продуктов. Рассмотрены 
методы организации технического обслуживания и ремонта оборудования, приоритетные 
научные проблемы и инженерные задачи развития пищевых производств, вопросы 
организации создания новой техники.  



 
Машины и аппараты пищевых производств : учеб.: В 2-х кн. 
Кн. 2 / С. Т. Антипов, , И. Т. Кретов, , А. Н. Остриков и др. ; Под 
ред. В.А. Панфилова. - Москва : Высш. шк., 2001. - 680 с. – 

Аннотация : В учебнике обобщены сведения о состоянии и перспективе 
технического обеспечения пищевых и перерабатывающих производств. 
Особое внимание уделено проблемам, стоящим перед специалистами в деле 
повышения эффективности машинных технологий продуктов питания. 
Представлены современные формы организации технологических комплексов, а также 
машинно-аппаратурные схемы линий для переработки сельхозсырья растительного и 
животного происхождения, а также морепродуктов в продукты питания. Изложены научные 
основы реализуемых процессов и инженерные расчеты важнейших характеристик машин и 
аппаратов. Описано оборудование для ведения механических, гидромеханических, 
тепломассообменных и биотехнологических процессов, а также для дозирования и 
упаковывания пищевых продуктов. Рассмотрены методы организации технического 
обслуживания и ремонта оборудования, приоритетные научные проблемы и инженерные 
задачи развития пищевых производств, вопросы организации создания новой техники. 

 
 

 
 
 
Машины и аппараты пищевых производств : учебник : в 3 кн. 
Кн. 3 / С. Т. Антипов, И. Т. Кретов, А. Н. Остриков и др. ; под ред. 
В. А. Панфилова. – 2-е изд., перераб. и доп. – Москва : КолосС, 
2009. – 551 с. 

Аннотация : Обобщены сведения о состоянии и перспективе технического 
обеспечения пищевых и перерабатывающих производств. Особое внимание 
уделено проблемам, стоящим перед специалистами в деле повышения 
эффективности машинных технологий продуктов питания. Представлены современные 
формы организации технологических комплексов, а также машинно-аппаратурные схемы 
линий переработки сельхозсырья растительного и животного происхождения, а также 
морепродуктов в продукты питания. Изложены научные основы реализуемых процессов и 
инженерные расчеты важнейших характеристик машин и аппаратов. Описано оборудование 
для ведения механических, гидромеханических, тепломассообменных и биотехнологических 
процессов, а также для дозирования и упаковывания пищевых продуктов. Рассмотрены 
методы организации технического обслуживания и ремонта оборудования, приоритетные 
научные проблемы и инженерные задачи развития пищевых производств, вопросы 
организации создания новой техники. 



 
 
 
Монтаж, експлуатація, діагностика та ремонт обладнання 
м'ясопереробних підприємств : підручник / І. Г. Бабанов, О. 
М. Гавва, О. І. Бабанова та ін. ; Нац. ун-т харч. технол. – Київ : 
Сталь, 2015. – 600 с. 
 
Анотація : Розглянуто основні методи ведення монтажу, експлуатації, 
налагодження, діагностики та ремонту обладнання м’ясопереробних 
підприємств. Наведено основні напрями взаємодії проектних, будівельних, 
монтажних, контролюючих та інших організацій, методи та способи проведення монтажних, 
налагоджувальних та ремонтних робіт основного, допоміжного та додаткового обладнання. 
Розглянуто основні причини неполадок технологічного обладнання та методи їх усунення, 
причини зношування і корозії деталей, наведена необхідна документація під час проведення 
монтажу та ремонту обладнання, описані вимоги до санітарного оброблення технологічного 
обладнання та охорони навколишнього середовища м’ясопереробних підприємств.   
 
 

 
 
 
Монтаж та технічний сервіс обладнання. Практикум : навч. 
посіб. / В. Г. Мирончук, Д. М. Люлька, О. А. Єщенко, О. І. 
Свідерська ; М-во освіти і науки України, Нац. ун-т харч. технол. 
– Київ : НУХТ, 2017. – 162 с. 
 
Анотація : Наведено низку практичних робіт для вирішення завдань 
виконання й розрахунку складових частин монтажних робіт і технічного 
сервісу обладнання. Кожна робота містить теоретичні основи, приклади розрахунку, варіанти 
завдань для самостійної роботи, запитання для самоперевірки. 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
Надійність і довговічність устаткування харчових і 
переробних виробництв : підручник для студ. ВНЗ / Ю. Г. 
Сухенко, О. А. Литвиненко, В. Ю. Сухенко ; Нац. ун-т харч. 
технол. – Київ : НУХТ, 2010. – 547 с. 
 
Анотація : Розглянуто основні поняття, властивості та показники 
надійності технічних об’єктів. Наведено способи їх математичного 
визначення. Подано методики вибору та розрахунку показників надійності 
машин та апаратів. Проаналізовано виробничі умови експлуатації обладнання харчових, 
мікробіологічних і фармацевтичних виробництв, особливостей його спрацювання та корозії. 
Узагальнено відомі та запропоновано нові технологічні й експлуатаційні способи 
підвищення надійності та довговічності, прогнозування цих властивостей за умов дії 
агресивних середовищ галузі. Проведено оцінювання показників довговічності та 
безвідмовності обладнання за критеріями корозії та спрацювання. Розглянуто комплексний 
інгібіторний захист устаткування променерговузлів харчових підприємств. 
 
 

 
 
 
Обладнання підприємств переробної та харчової 
промисловості : підручник / В. Г. Мирончук, І. С. Гулий, М. М. 
Пушанко та ін. ; за ред. В. Г. Мирончука. – Вінниця : Нова 
книга, 2007. – 648 с. 

Анотація : Розглянуто теоретичні основи технологічних процесів, що 
мають місце в переробній і харчовій промисловості. Приводиться 
призначення, будова, принцип дії та основні розрахункові залежності 
типового технологічного обладнання, згрупованого за функціональним призначенням. Для 
ефективного засвоєння та використання матеріалу в практичній діяльності майже в усіх 
розділах підручника приведені конкретні приклади розрахунку обладнання. 

 
 
 
 
 



 
 
 
Поперечний А. М. Моделювання процесів та обладнання 
харчових виробництв : підручник / А. М. Поперечний, В. О. 
Потапов, В. Г. Корнійчук ; Донец. нац. ун-т екон. і торг., Харк. 
держ. ун-т харч. і торг. – Київ : ЦУЛ, 2012. – 312 с.  

Анотація : Підручник містить матеріал з дисципліни «Моделювання процесів і 
обладнання харчових виробництв». В роботі розглянуті питання, які пов’язані з 
моделюванням процесів і обладнання харчових виробництв, та роллю 
моделювання в проведенні науково-дослідних і конструкторських робіт. 

 
 

 
 
 
Производство кондитерских изделий на предприятиях и в 
цехах малой мощности : учеб. пособие / Л. Н. Лебедева, С. Д. 
Дудко, В. И. Оболкина. – Киев : Инкос, 2010. – 312 с. 
 
Анотація : Рассмотрены вопросы проектирования кондитерских 
предприятий и цехов малой мощности, приведены примеры 
технологических расчетов, компоновки предприятий, описание 
технологических процессов с использованием современного оборудования 
для производства мучных и сахаристых кондитерских изделий: печенья, пряников, тортов, 
пирожных, зефира, конфет. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
Процессы и аппараты пищевых производств : учеб. : в 2 кн. 
Кн. 1 / А. Н. Остриков, Ю. В. Красовицкий, А. А. Шевцов, Г. В. 
Алексеев ; под ред. А. Н. Острика. – Санкт-Петербург : Гиорд, 
2007. – 704 с.  

Аннотация : В учебнике рассмотрены теоретические основы и 
закономерности процессов пищевых производств. Приведены основные 
понятия теории подобия и анализа размерностей, физико-химические и 
гидродинамические основы нелинейных процессов пищевой технологии. Представлены 
инженерные расчеты важнейших характеристик аппаратов. Описаны аппараты для ведения 
механических, гидравлических и гидромеханических процессов. 

 

 

 

 

 

Процессы и аппараты пищевых производств : учеб. : в 2 кн. 
Кн. 2 / А. Н. Остриков, Ю. В. Красовицкий, А. А. Шевцов, Г. В. 
Алексеев ; под ред. А. Н. Острика. – Санкт-Петербург : Гиорд, 
2007. – 608 с. 

Аннотация : В учебнике рассмотрены теоретические основы и 
закономерности процессов пищевых производств. Приведены основные 
понятия теории подобия и анализа размерностей, физико-химические и 
гидродинамические основы нелинейных процессов пищевой технологии. Представлены 
инженерные расчеты важнейших характеристик аппаратов. Описаны аппараты для ведения 
механических, гидравлических и гидромеханических процессов. 

 
 
 
 
 
 



 
 
 
Процеси і апарати харчових виробництв : приклади і задачі : 
навч. посібник / І. Ф. Малежик, П. М. Немирович, В. Л. 
Зав’ялов та ін. ; за ред. І. Ф. Малежика ; Нац. ун-т харч. технол. 
– Київ : НУХТ, 2015. – 386 с. 
 
Анотація : Викладено теоретичні основи типових процесів харчових 
виробництв. Наведено приклади розрахунків усіх найважливіших процесів 
і апаратів, контрольні задачі та відповіді до них. У додатках подано 
необхідні для розрахунків довідкові таблиці. 
 
 

 
 
 
Процеси і апарати харчових виробництв. Курсове 
проектування : навч. посіб. / І. Ф. Малежик, О. С. Марценюк, 
Л. М. Мельник, В. Г. Мирончук ; за ред. І. Ф. Малежика ; 
НУХТ. – Київ : НУХТ, 2012. – 543 с. 

Анотація : Викладено основи проектних розрахунків апаратів і установок 
для проведення типових процесів харчових виробництв. Розглянуто 
загальні види та вузли типової апаратури. Наведено приклади розрахунків 
апаратів і установок. У додатках подано необхідні довідкові таблиці. Для студентів вищих 
навчальних закладів, які навчаються за напрямом підготовки «Харчові технології та 
інженерія». Може бути корисним для інженерно-технічних працівників харчової і суміжних 
галузей промисловості.  

 

 

 

 

 

 



 

 

Процеси і апарати харчових виробництв. Лабораторний 
практикум : навч. посіб. / І. Ф. Малежик, П. М. Немирович, В. 
Л. Зав'ялов [та ін.] ; за ред. І. Ф. Малежика ; М-во освіти і науки 
України, Нац. ун-т харч. технол. – Київ : НУХТ, 2016. – 246 с. 

Анотація : посібник містить 32 лабораторні роботи, що охоплюють усі 
типові процеси (гідромеханічні, теплові, масообмінні, механічні) та апарати 
харчових технологій. Наведено основні теоретичні положення, опис 
лабораторних навчальних установок, характеристики основного обладнання, методики 
проведення дослідів і оброблення їхніх результатів.  

 
 

 
 
 
Процеси і апарати харчових виробництв. Лабораторний 
практикум : навч. посіб. / О. І. Черевко та ін. ; Харк. держ. ун-т 
харчування та торгівлі. – Харків : Світ книг, 2013. – 168 с. 

Анотація : У засвоєнні матеріалу цього підручника вагому роль відіграють 
практичні заняття, на яких студенти за допомогою моделей і макетів 
вивчають технологічні процеси, будову і принципи дії апаратури, 
опановують навички розрахунку апаратів і пристроїв. У навчальному 
посібнику наявні всі основні розділи курсу «Процеси і апарати харчових виробництв», що 
вивчаються студентами, магістрами та спеціалістами кваліфікації «інженер-механік» та 
«інженер-технолог» підприємств харчування та харчових виробництв. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

Процеси та апарати харчових виробництв : підручник / за 
ред. А. М. Поперечного. – Київ : Центр учбової літератури, 
2007. – 304 с. 

Анотація : У підручнику викладено основні поняття, класифікацію, 
моделювання процесів та апаратів харчових виробництв. Коротко 
розглядаються фізична сутність та теоретичні основи гідромеханічних, 
механічних, теплових, масообмінних процесів, що мають важливе значення у 
виготовленні продукції харчових виробництв. Розглядаються принципи роботи, устрій та 
методи розрахунків основних параметрів апаратів, які застосовуються для здійснення цих 
процесів. 

 
 

 
 
 
Процеси і апарати хіміко-фармацевтичної промисловості / 
Ю. І. Сидоров, В. І. Чуєшов, В. П. Новіков. – Вінниця : Нова 
книга, 2009. – 818 с.  
Анотація : У частині І наведено дані про основну хімічну апаратуру, яку 
застосовують для одержання синтетичних лікарських субстанцій (реактори, 
теплообмінники, адсорбери і абсорбери, апаратура для відгонки і 
ректифікації, сушарки тощо). У частині ІІ розглянуто процеси і апаратуру 
для одержання галенових препаратів, твердих, м’яких і рідких лікарських 
форм. У частині ІІІ викладено основи проектування хіміко-фармацевтичних виробництв, а 
також наведено приклади практичного застосування теоретичних знань, викладених у 
частинах І-ІІ, при учбовому проектуванні. Крім описів апаратів, посібник містить методики 
технологічних розрахунків і вибору обладнання. Видання призначено для студентів 
фармацевтичних і хімічних спеціальностей. 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
Рева Л. П. Фізико-хімічні основи технологічних процесів 
очищення дифузійного соку у виробництві цукру : монографія / 
Л. П. Рева ; Нац. ун-т харч. технол. – Київ : НУХТ, 2015. – 371 
с. 
Анотація : Монографія має сучасну (для класичної хімічної технології) 
структуру опису хіміко-технологічних процесів очищення дифузійного 
соку: визначення хімічних та масоообмінних моделей процесів, кінетика 
хімічних реакцій і масообмінних процесів, механізм і основні закономірності, 
способи проведення процесів та їх оцінка, вплив основних факторів, переваги та недоліки 
процесів, критерії ефективності та шляхи досягнення максимального технологічного ефекту, 
раціональні технологічні вимоги до апаратурного оформлення процесів у порівнянні з 
ефективністю існуючого обладнання із відповідною гідродинамічною обстановкою, методи 
контролю, управління і технологічної оптимізації процесів, напрямки їх інтенсифікації. 
Незвичним є два перших розділи: «Технологічні принципи раціональної технології цукру» і 
«Роль основних груп нецукрів дифузійного соку в технологічних процесах бурякоцукрового 
виробництва». 
 
 

 
 
 
Розрахунки обладнання підприємств переробної і харчової 
промисловості. навч. посіб. / В. Г. Мирончук, Л. О. Орлов, А. І. 
Українець та ін. – Вінниця : Нова книга, 2004. – 288 с. 

Анотація : Розглянуто приклади розрахунку обладнання переробних і 
харчових виробництв у відповідності до програми дисципліни "Технологічне 
обладнання харчових виробництв". Наведено варіанти контрольних завдань і рекомендовану 
літературу щодо розрахунку конкретного обладнання.  

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

Соколенко, А. І. Інтенсифікація масообмінних процесів в 
харчових і мікробіологічних технологіях : монографія / А. І. 
Соколенко, О. Ю. Шевченко, В. А. Піддубний. – Київ : Люксар, 
2008. – 443 с.  

Анотація : представлено теоретичне підґрунтя способів інтенсифікації 
масообмінних процесів в рідинних, газорідинних системах і системах з 
додаванням твердої фази на основі створення і підтримання перехідних 
процесів. Наведено дані щодо апаратурною забезпечення вказаних процесів. 

 
 
 

 
 
 
 
Стабников, В. Н. Процессы и аппараты пищевых производств : 
учеб. / В. Н. Стабников, В. М. Лысянский, В. Д. Попов. – 4-е 
изд., перераб. и доп. – Москва : Агропромиздат, 1985. – 503 с. 
Аннотация : В книге рассматриваются механические, гидромеханические, 
тепловые и массообменные процессы пищевых производств. Приводятся 
теплофизические характеристики сырья, полупродуктов и продуктов 
пищевых производств, а также некоторые другие данные, необходимые для 
выполнения технических расчётов. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
Теплообмінні процеси та обладнання переробного та 
харчового виробництва : навч. посіб. / І. П. Паламарчук та ін. 
– Львів : Видавництво "Бескид Біт", 2006. – 368 с. 

Анотація : розглянуто принципові схеми і особливості конструкцій та 
технологічної реалізації теплообмінного і масообмінного обладнання, яке 
використовується у переробному та харчовому виробництвах. Наведено 
методологію практичного розрахунку типових вузлів відповідних машин 
та їх технологічних, конструкційних і техніко-економічних параметрів. 

 
 
 

 
 
 
 
Техника пищевых производств малых предприятий : учеб. 
пособие / С. Т. Антипов, В. Е. Добромиров, А. И. Ключников и 
др.; под ред. В. А. Панфилова. – Москва : КолосС, 2007. – 696 с. 

Аннотация : В учебном пособии обобщены сведения о состоянии и 
перспективах технического обеспечения пищевых и перерабатывающих 
производств малых предприятий. Представлены современные формы 
организации технологических комплексов для переработки 
сельскохозяйственного сырья растительного и животного происхождения в продукты 
питания. Описано ведущее технологическое оборудование и даны инженерные расчеты 
важнейших технических характеристик машин и аппаратов. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
Технологічне обладнання фармацевтичної та біотехнологічної 
промисловості : підручник / С. Т. Стасевич, А. О. Милянич, Л. С. 
Стрельников та ін. ; Нац. ун-т "Львів. політехніка", Нац. фармац. 
ун-т. – Львів : Новий світ-2000, 2017. – 500 с.  

Анотація : У навчальному посібнику авторами зроблена спроба узагальнити і 
систематизувати великій матеріал щодо обладнання вітчизняного та закордонного 
виробництва, яке застосовується на фармацевтичних і біотехнологічних підприємствах, 
зокрема матеріалів для виготовлення апаратів, технологічних особливостей та 
конструктивних елементів апаратури, гідродинамічних процесів подрібнення, просіювання, 
переміщення, змішування, дозування, таблетування, виробництва ін'єкційних лікарських 
засобів, а також сорбції, екстракції, перегонки, кристалізації, сушіння, випаровування. 
Представлено характеристику новітніх автоматизованих та напівавтоматизованих систем 
фармацевтичних і біотехнологічних процесів. Розглянуті вимоги ЄМР до обладнання. 
Приведено технологічні розрахунки для вибору устаткування. 

 

 

 

 
 
Технологічні комплекси харчових виробництв : навч. посіб. / В. 
І. Теличкун, О. М. Гавва, Ю. С. Теличкун та ін. ; Нац. ун-т харч. 
технол. – Київ : Сталь, 2017. – 456 с.  
 
Анотація : посібником охоплені технологічні комплекси виробництва 
більшості продуктів хлібопекарської, кондитерської, макаронної, зернової, 
м’ясної і молочної, цукрової, жирової і бродильної галузей промисловості. Видання 
допоможе передати студентам знання про харчовий продукт, історію і особливості його 
виробництва, товарознавчі аспекти, сировину для виробництва продукту, технологічну схему 
і стадії виробництва, а також машинно-апаратурну схему виробництва продукту з 
врахуванням її апаратурного забезпечення. 
 

 

 



 

Чепелюк, О. О. Гігієнічні вимоги до проектування обладнання 
харчових виробництв : підручник / О. О. Чепелюк, О. А. 
Єщенко, Ю. Ю. Доломакін ; М-во освіти і науки України, Нац. 
ун-т харч. технол. – Київ : НУХТ, 2017. – 311 с. 

Анотація : Висвітлено питання гігієнічного дизайну технологічного 
обладнання, який може істотно зменшити ризики, пов’язані із 
забрудненням харчових продуктів у процесі виробництва. Розглянуто 
основні положення щодо вибору конструкційних матеріалів, необхідної чистоти оброблення 
поверхонь, які контактують з продуктом. Подано рекомендації з виконання окремих 
елементів конструкції та їхніх з’єднань з метою запобігання застійним зонам. Комплексно 
описано проблеми, пов’язані з конструюванням технологічних трубопровідних систем. 
Наведено основні відомості, потрібні для конструювання систем очищення обладнання. 
 
 

 
 
 
Черевко, О. І. Процеси і апарати харчових виробництв : 
підручник / О. І. Черевко, А. М. Поперечний. – Харків : 
ХДАТОХ. – 2002. – 417 с. 

Анотація : Підручник знайомить з основними поняттями, класифікацією, 
моделюванням процесів та апаратів харчових виробництв. В ньому 
розглядаються гідромеханічні, механічні, теплові, масообмінні та інші 
процеси, що мають важливе значення у виготовленні продукції харчових 
виробництв. Особливої уваги приділяється питанням оптимізації процесів та збереженню 
енергетичних ресурсів. Підручник розраховано на використання в навчальному процесі під 
час підготовки магістрів та спеціалістів кваліфікації інженер-механік та інженер-технолог 
підприємств харчування і харчових виробництв. Також може бути корисним аспірантам, 
науковим співробітникам і широкому колу спеціалістів, які займаються питаннями розробки, 
виготовлення та експлуатації харчового технологічного обладнання, інженерно-технічним 
працівникам агропромислового комплексу, які займаються переробкою харчової сировини , 
підприємцями малого бізнесу та фермерських господарств. 

 


