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ПЕРЕДМОВА 

Випускна кваліфікаційна робота РВО «Бакалавр» з 

обладнання харчових виробництв є самостійною узагальненою 

роботою студента після опанування дисциплін циклу загальної 

підготовки та циклу дисциплін професійної та практичної 

підготовки.  

Завдання до кваліфікаційної роботи полягає в 

систематизації та закріпленні знань студентів, які отримані на 

лекціях, лабораторних і практичних заняттях, у формуванні 

умінь самостійно вирішувати питання оцінювання технічних 

даних технологічного обладнання, його розрахунку, прийняття 

конкретних конструктивних рішень, у формуванні творчої 

ініціативи, при компонуванні окремих вузлів та машини в 

цілому. 

В процесі виконання випускної кваліфікаційної роботи 

студенти набувають практичного досвіду опрацювання 

науково-технічної і нормативної документації опанування 

методик виконання інженерних розрахунків, набувають 

початкових навиків виконання науково-дослідної роботи.  

Під час виконання завдань випускної кваліфікаційної 

роботи з галузі знань 13 «Механічна інженерія» спеціальності 133 

«Галузеве машинобудування» в межах освітньої програми 

«Інженерія переробних і харчових виробництв» у студентів 

розвивається креативне мислення, формуються: 

Загальні компетентності: 

ЗК1 Здатність застосовувати інформаційні та 

комунікаційні технології. 

ЗК2 Здатність використовувати знання у практичних 

ситуаціях. 

ЗК3 Здатність навчатися та оволодівати сучасними 

знаннями. 

ЗК4 Здатність працювати самостійно та у складі 

команди, мотивуючи на досягнення спільної мети. 
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ЗК5 Здатність шукати та опрацьовувати інформацію з 

різних джерел. 

ЗК6 Здатність спілкуватися державною фаховою мовою 

як усно, так і письмово. 

ЗК7 Здатність  ухвалювати обґрунтовані рішення. 

ЗК8 Здатність працювати з іншомовною технічною 

документацією та спілкуватись іноземною мовою. 

Фахові компетентності спеціальності: 

ФК 1. Здатність застосовувати знання фундаментальних 

і прикладних наук в теорії і практиці обслуговування та 

експлуатації обладнання переробних і харчових виробництв. 

ФК 2. Здатність виявляти, оцінювати і реалізовувати 

раціональні технології в контексті обслуговування та 

експлуатації обладнання переробних і харчових виробництв. 

ФК 3. Здатність застосовувати та вдосконалювати 

наявні кількісні математичні, наукові й технічні методи, а 

також комп'ютерні програмні засоби для розв’язування 

інженерних завдань галузевого машинобудування. 

ФК 4. Здатність використання інформаційних 

технологій та програмного забезпечення для теорії і практики 

обслуговування та експлуатації обладнання переробних і 

харчових виробництв. 

ФК 5. Здатність втілювати передові інженерні розробки 

для отримання практичних результатів. 

ФК 6. Здатність до просторового графічного 

представлення технічних систем. 

ФК 7. Здатність використовувати інженерні навики для 

перетворення місцевих природних ресурсів в продукти або 

послуги 

ФК 8. Здатність вирішувати перспективні завдання 

сучасного виробництва, спрямовані на задоволення потреб 

споживачів. 
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ФК 9. Здатність визначати техніко-економічну 

ефективність машин, процесів, технологічного обладнання 

переробних і харчових виробництв й організації галузевого 

машинобудування та їхніх складників на основі застосовування 

аналітичних методів і методів комп’ютерного проектування. 

ФК 10. Здатність розуміти і враховувати правові, 

соціальні, екологічні, етичні, економічні й комерційні 

обмеження та ризики, реалізуючи технічні рішення. 

ФК 11. Здатність демонструвати творчий та 

інноваційний потенціал у проектних розробках. 

ФК 12. Здатність використовувати знання на засадах 

комерційної та економічної діяльності. 

ФК 13. Здатність розробляти плани й проекти, 

спрямовані на досягнення поставленої мети і зорієнтовані на 

наявні ресурси. 

ФК 14. Здатність застосовувати норми галузевих 

стандартів з експлуатації і обслуговування обладнання. 

ФК 15. Здатність використовувати знання в 

розв'язуванні завдань з підвищення надійності технологічного 

обладнання, якості продукції та її контролю. 

ФК 16. Здатність використовувати знання для вибору 

конструкційних матеріалів, технологічного обладнання, 

технологічного процесу. 

Методичні рекомендації містять необхідні розрахункові 

формули та систематизовані дані основних розрахунків 

технологічного обладнання за 10-варіантною схемою і 

забезпечують виконання розділу 3 «Розрахунок і підбір 

обладнання» випускної кваліфікаційної роботи. Виконання 

інших розділів слід виконувати, дотримуючись в основному 

рекомендацій, викладених в посібниках [1, 2, 3, 5, 8, 10]. 
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Обсяг випускної кваліфікаційної роботи 

Випускна кваліфікаційна робота РВО «Бакалавр» 

складається з пояснювальної записки обсягом 50…60 сторінок 

тексту в комп’ютерному наборі на аркушах формату А4 

(210297 мм) і графічної частини у форматі комп’ютерної 

презентації обсягом 5…6 слайдів.  
Зміст пояснювальної записки кваліфікаційної роботи 

Найменування розділів 
К-ть 

стор. 

Вступ 5-6 

1 Аналіз технологічного процесу виробництва 

продукту 

8-10 

2 Характеристика апаратурно-технологічної схеми 8-10 

3 Розрахунок і підбір обладнання 8-10 

4 Будова і принцип дії обладнання 8-10 

5 Експлуатація та технічне обслуговування 

обладнання 

8-10 

6 Охорона та безпека праці 5-6 

Висновки 1-2 

Список використаних джерел 2-3 

Додатки  

 

Для виконання розрахунків даного обладнання студент 

повинен творчо попрацювати з технічною та спеціальною 

літературою для знаходження окремих коефіцієнтів, привести 

усі одиниці у відповідність з системою СІ. 

Титульний лист випускної кваліфікаційної роботи 

оформлюється згідно з додатком А. 

Завдання до випускної кваліфікаційної роботи 

оформлюється згідно з додатком Б. 

Слайди презентації роздруковуються та розміщуються в 

пояснювальній записці в розділі Додатки. 
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Розрахунок тістомісильної машини періодичної 

дії 
1. Розрахунок продуктивності.  

Продуктивність тістомісильної машини (кг/год) 

розраховують за формулою 

 

  01,01001  ykПП Пм ,   (1) 

 

де ПП – продуктивність печі по гарячому хлібу, кг/год (кг/с);  

у – упікання, %;  

k1 – коефіцієнт, який враховує вірогідні зупинки машин на 

зачистку та регулювання та дорівнює 1,2. 

 

Місткість робочої камери становить 

 

 

2
3600 k

П
V дм

П


 
 ,    (2) 

 

де Пм – продуктивність тістомісильної машини, кг/год; 

τ – тривалість замісу, с; 

τд – тривалість допоміжних операцій, с; 

k2 – коефіцієнт заповнення робочої камери, що дорівнює 

0,4…0,5.  

ρ – густина, кг/м3. 

 

При виконанні перевірочного розрахунку існуючої 

машини продуктивність визначають за наступною формулою 

 

 
дП

kVП 



2

3600 .   (3) 

 

Інтенсивність процесу замішування, Вт/об·с 

 


П

A
U  ,     (4) 
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де АП — питома робота замісу за 1 оберт робочої лопаті, 

Дж/об; 

τ – тривалість замісу, с. 

 

m
nAA

П
 ,    (5) 

 

де   А = А1 + А2+А3 + А4,   (6) 

 

де А – загальна робота змішувача, знаходжується з балансу 

витрат енергії за 1 цикл, Дж/об; 

А1, А2, А3, А4 – робота, витрачена відповідно на 

перемішування маси, переміщення робочих органів 

машини, нагрів маси, що замішується, металевих 

частин машини, які з нею контактують, зміну 

структури маси, Дж/об; 

m  –  маса тіста; 

n  –  частота обертання. 

 

Потужність двигуна визначається: 

 



nA
P


     (7) 

 

де А – загальна робота змішувача, Дж/об; 

n – частота обертання месильної лопатки, с-1; 

 – КПД приводного двигуна.  
У залежності від потужності з таблиці 1 вибираємо 

двигун та його характеристики.  

Тип двигуна – …… 

Потужність – Р =              кВт. 

Частота обертання – n =         об/хв. 
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2. Розрахунок клинопасової передачі. 

Передаткове відношення (і) клинопасової передачі 

(рис.1.) розраховується за формулою: 

,
2

1

n

n
i      (8) 

де n1 – частота обертів електродвигуна, об/хв;  

     n2 – частота обертання вала редуктора, об/хв. 

 

 
 

Рис. 1 – Кінематична схема тістомісильної машини А2-ХТБ:  

1 – електродвигун приводу мішалки; 2, 9 – клинопасова 

передача; 3 – повідковий механізм траверси; 4 – черв’ячна 

передача; 5 – планетарна передача; 6 – кришка діжі;  

7 – планетарна мішалка; 8 – електродвигун приводу траверси. 

 

Обертальний момент (Мо, Н∙м) на валу ведучого шківа 

розраховується за формулою: 

,
14,3

30

1
n

Р
М

о



     (9) 
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де Р – потужність двигуна, Вт; 

    n1 – частота обертів електродвигуна, об/хв. 

 

Діаметр ведучого шківа (d1, мм) вибираємо з таблиці 2 у 

залежності від обертального моменту, 

d1 =             мм. 

Діаметр веденого шківа (d2, мм) розраховується за 

формулою: 

),1(12  idd    (10) 

де  – коефіцієнт відносного ковзання. 

 

Міжосьова відстань в інтервалі аmin…аmax після 

розрахунку за формулами (8; 9) приймається: 

,)(55,0 21min hddа    (11) 

де h – висота перетину паса, м; вибираємо з таблиці 2.  

.
21max

ddа     (12) 

 

Приймається а =               мм. 

 

Довжина паса (L, мм) розраховується за формулою: 

,
4

)(
)(5,02

2

12

21
a

dd
ddaL


   (13) 

де а – міжосьова відстань, мм.  

 

Кут обхвату шківа (1, град) розраховується за 

формулою: 

.
a

dd
57180 12

1 






 
   (14) 

 

Необхідна кількість пасів (z) розраховується за 

формулою: 

,
0 zL

P

CCCP

СР
z








    (15) 
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де Р – потужність, що передається від двигуна, кВт; 

    Ро – потужність, що передається одним пасом, кВт (табл. 3); 

    СL – коефіцієнт що враховує довжину паса, приймається у 

межах 0,86…1,10; 

    Ср – коефіцієнт режиму роботи (табл. 4); 

    С – коефіцієнт кута обхвату (табл. 5); 

    Сz  – коефіцієнт кількості пасів, приймається у межах 

1,00…0,85 

Приймається z =          пасів. 

 

Швидкість руху паса (, м/с) розраховується за 

формулою: 

,
60

14,3
11

nd 
     (16) 

де d1 – діаметр ведучого шківа, м; 

     n1 – частота обертів електродвигуна, об/хв.   
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Варіанти завдань до розрахунку тістомісильної машини 

 

0,7…0,85 

ρ
, 

к
г/

м
3
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0
2
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8
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2
9
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0
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1
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Таблиця 1.  

Основні технологічні дані асинхронних двигунів серії 4А по 

ГОСТ 19523–81 закритого виконання для обдування 

П
о
ту

ж
н

іс
ть

 

Р
, 
к
В

т 

Тип двигуна 

Частота 

обертання, 

хв-1 ном

пуску

Т

T
 

ном

макс

Т

T
 ККД, 

% 

cos 

φ 

Синхронна частота обертання 1000 хв-1 

1,1 4А80В6УВ 920 

2,0 2,2 

74,0 0,74 

1,5 4А90L6У3 935 75,0 0,74 

2,2 4А1006У3 950 81,0 0,73 

3 4А112МА6У3 955 81,0 0,76 

4 4А112МВ6У3 950 82,0 0,81 

5,5 4А132S6У3 965 85,0 0,80 

7,5 4А132М6У3 970 85,5 0,81 

11,0 4А160S6У3 975 

1,2 2,0 

86,0 0,86 

15,0 4А160М6У3 975 87,5 0,87 

18,5 4А180М6У3 975 88,0 0,87 

22,0 4А200М6У3 975 90,0 0,90 

30,0 4А200L6У3 980 90,5 0,90 

 

Таблиця 2. 

Розміри клинових пасів 

Тип 

Розміри перетину, мм 
F1, 

см2 

Розрахункова 
довжина L, 

мм 

d1 
min, 
мм 

М0, Н·м 
Q, 

кг/м bp h b0 y0 

О 8,5 6,0 10 2,1 0,47 400…2500 63 <30 0,07 

А 11,0 8,0 13 2,8 0,81 560…4000 90 15…60 0,10 

Б 14,0 10,5 17 4,0 1,38 1000…6300 125 50…150 0,18 

В 19,0 13,5 22 4,8 2,30 1800…10600 200 120…600 0,3 

Г 27,0 19,5 32 6,9 4,76 3150…15000 315 450…2400 0,62 
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Таблиця 3 

Потужність Р0, яка передається одним пасом 

Тип, довжина 
паса 

Діаметр, 

d1, мм 

Швидкість руху паса, м/с 

3 5 10 15 20 25 

О 

L0=1320 мм 

63 0,31 0,49 0,82 1,03 1,11 - 

71 0,37 0,56 0,95 1,22 1,37 1,40 

80 0,40 0,62 1,07 1,41 1,60 1,65 

90 0,44 0,67 1,16 1,56 1,73 1,90 

100 0,46 0,70 1,24 1,67 1,97 2,10 

А 

L0=1700 мм 

90 0,56 0,84 1,39 1,75 1,88 - 

100 0,62 0,95 1,60 2,07 2,31 2,29 

112 0,70 1,05 1,82 2,39 2,74 2,82 

125 0,74 1,15 2,00 2,66 3,10 3,27 

140 0,80 1,23 2,18 2,91 3,44 3,70 

Б 

L0=2240 мм 

125 0,92 1,39 2,26 2,80 - - 

140 1,07 1,61 2,70 3,45 3,83 - 

160 1,20 1,83 3,15 4,13 4,73 4,88 

180 1,30 2,01 3,51 4,66 5,44 5,76 

200 1,40 2,15 3,79 5,08 6,00 6,43 

В 

L0=3750 мм 

200 1,85 2,77 4,59 5,80 6,33 - 

224 2,08 3,15 5,35 6,95 7,86 7,95 

250 2,28 3,48 6,02 7,94 9,18 9,60 

280 2,46 3,78 6,63 8,86 10,4 11,1 
 

Таблиця 4 

Коефіцієнт режиму роботи Ср при пусковому навантаженні  

200 % номінального 

Однозмінна  Двозмінна  Цілодобово  

0,78 0,68 0,56 
 

Таблиця 5 

Коефіцієнт Сα , що враховує кут обхвату шківа 

α1 100 110 120 130 140 150 160 170 180 

Сα 0,74 0,79 0,83 0,86 0,89 0,92 0,95 0,98 1 
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