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1. Цели и задачи дисциплины

Цель освоения дисциплины: основным назначением дисциплины «Научные
проблемы и перспективы развития технологического оборудования в пищевой
промышленности» является формирование у студентов комплекса теоретических
знаний, практических навыков и методических основ разработки и эксплуатации
технологического оборудования. Задачи: Создавать научно обоснованные
представления о: - производственных процессах переработки пищевых продуктов; -
современном технологическом оборудовании; - влиянии режимов работы
оборудования на показатели качества продукции; - технологических основах
конструирования оборудования.

Краткое содержание дисциплины

Дисциплина направлена на формирование у студентов профессиональной
компетенции: готовность осваивать новые виды технологического оборудования при
изменении схем технологических процессов, осваивать новые приборные техники и
новые методы исследования и изучает конструктивные особенности современного
оборудования мясоперерабатывающей отрасли, методику определения его основных
эксплуатационных показателей, помогает привить навыки эффективной
эксплуатации современного перерабатывающего оборудования с поддержанием
оптимальных режимов его работы.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ПК-2 Способен осуществлять организацию и
технологическое обеспечение производства
продуктов питания из растительного сырья

Знает: Классификацию и характеристику
оборудования для хранения, переработки
растительного сырья, оборудования для
технологических линий производства продуктов
питания, основы расчета и подбора
технологического оборудования
Умеет: Выполнять эскизы оборудования,
оформлять проектно-конструкторскую,
технологическую и техническую документацию
в соответствии с требованиями стандартов
предприятий пищевой промышленности.;
Рассчитывать производственную мощность
оборудования пищевых производств;
обосновывать выбор производительности и вида
оборудования; модернизировать
производственные участки
Имеет практический опыт: Оформления
проектно-конструкторской, технологической и
технической документации в соответствии с
требованиями стандартов предприятий пищевой
промышленности.; расчета производственной
мощности оборудования пищевых производств;
выбора производительности и вида
оборудования с учетом современных тенденций



ПК-3 Способен разрабатывать мероприятия по
повышению эффективности технологических
процессов производства высококачественных

безопасных продуктов питания из растительного
сырья

Знает: Научные проблемы и перспективы
развития технологического оборудования в
пищевой промышленности для повышения
эффективности технологических процессов
производства высококачественных продуктов
питания из растительного сырья
Умеет: Применять современное оборудование и
технологические линии, для повышения
эффективности технологических процессов
производства высококачественных продуктов
питания из растительного сырья
Имеет практический опыт: Применения
современного оборудования и технологических
линий, для повышения эффективности
технологических процессов производства
высококачественных продуктов питания из
растительного сырья

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

Биоконверсия растительного сырья,
Инновации в технологии и организации
производства кондитерских, хлебобулочных и
макаронных изделий,
Семинар по разработке и внедрению
инновационных технологий продуктов питания
из растительного сырья,
Техническое регулирование на предприятиях
пищевой промышленности,
Химия вкуса, цвета и аромата,
Инновации в технологии и организации
производства слабоалкогольных и
безалкогольных напитков,
Производственная практика (проектно-
технологическая) (2 семестр)

Не предусмотрены

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Дисциплина Требования

Биоконверсия растительного сырья

Знает: Биохимические процессы, протекающие в
растительном сырье при хранении и
переработке; инновационные технологии
производства основных групп продуктов
питания из растительного сырья с прмиенением
принципов биоконверсии, Морфологическое,
химическое строение растительных структур;
основные процессы, происходящие в сырье под
воздействием биохимических,
микробиологических, технологических факторов
и их влияние на качество продуктов Умеет:



Проводить оценку оптимальности режимов
хранения и переработки растительного сырья;
осуществлять стратегическое управление
развитием производства новых видов продуктов
питания из растительного сырья на основе
принципов биоконверсии, Применять
ресурсосберегающие технологии в
производственных процессах переработки сырья
и вторичных сырьевых ресурсов Имеет
практический опыт: Стратегического управления
развитием производства новых видов продуктов
питания из растительного сырья с применением
приницпов биоокнверсии и ресурсосбережения,
Применения эффективных методов обработки
растительного сырья с применением принципов
биоконверсии

Инновации в технологии и организации
производства слабоалкогольных и
безалкогольных напитков

Знает: Основные парамерты и режимы
осуществления технологических процессов
производства разных видов напитков,
Теоретические и научные концепции по физико-
химическим и биотехнологическим основам
производства безалкогольных и
слабоалкогольных напитков, их ассортимент,
потребительские свойства Умеет: Применять
соременные технологии и оборудование для
реализации технологических этапов
производства напитков, Пользоваться
нормативно-технической документацией и
справочной литературой для проектирования
рецептур и технологий новых видов напитков
Имеет практический опыт: Формирования
заданных потребитеьских свойств:
органолептических характеристик, пищевой
ценности, сохранности безалкогольных и
алкогольных напитков, Применения
технологических принципов производства
отдельных видов безалкогольных напитков

Химия вкуса, цвета и аромата

Знает: Основы химии вкуса, цвета и аромата
продуктов питания из растительного сырья для
конструирования и органолептического анализа
новых пищевых продуктов из растительного
сырья., Теоретические основы формирования
цвета, вкуса и аромата продуктов питания из
растительного сырья Умеет: Использовать
знания химии вкуса, цвета и аромата продуктов
питания из растительного сырья для решения
научно-исследовательских и производственно-
технологических задач в профессиональной
деятельности., Осуществлять критический
анализ вопросов формирования вкуса, цвета и
аромата продуктов питания на основе
системного подхода, вырабатывать стратегию
действий для оптимизации данных задач Имеет
практический опыт: Использования методов
регулирования и определения вкуса, цвета и
аромата продуктов питания из растительного



сырья, Применения теоретических знаний в
области современных достижений передовых
технологий химии цвета, вкуса и аромата

Семинар по разработке и внедрению
инновационных технологий продуктов питания
из растительного сырья

Знает: Классификацию и ассортиментные
признаки основных групп продуктов питания из
растительного сырья. Виды основного и
дополнительного сырья используемого в
производстве продуктов питания. Современные
достижения в области стратегического
управления развитием производства
инновационных продуктов питания из
растительного сырья, Сырьевые ресурсы отрасли
и современные подходы к их рациональному
использованию; технологические процессы
получения продуктов заданного качества и
свойств, Современное состояние научных
достижений, принципы и методы производства
продуктов питания. Теоретические основы в
области управления этапами производства,
проектирвоания новых производств Умеет:
Применять опыт проектирования продуктов с
функциональными свойствами, обогащенных
продуктов ,продуктов питания для отдельных
групп потребителей; внедрять принципы
управления развитием производства
инновационных продуктов питания из
растительного сырья, Использовать современные
методы управления технологическими
процессами производства; совершенствовать
действующие технологические процессы на базе
системного анализа качества сырья и требований
к конечной продукции с заданными свойствами,
Формировать проектную документацию,
оценивать риски и эффективность проектов в
области управления производством продуктов
питания; использовать средства управления
проектами на различных этапах его жизненного
цикла производства, производить оценку рисков
проектов, разрабатывать бизнес-план и
определять эффективность проекта
применительно к производству продуктов
питаняи из арстительного сырья. Имеет
практический опыт: Проектирования продуктов
с функциональными свойствами, обогащенных
продуктов ,продуктов питания для отдельных
групп потребителей; управления развитием
производства инновационных продуктов питания
из растительного сырья, Использования
современных методов управления
технологическими процессами производства;
совершенствования технологических процессов
на базе системного анализа качества сырья и
требований к конечной продукции с заданными
свойствами, В области составления проектной
документации, управления проектами с
использованием современного программного



обеспечения на основе системного подхода,
выработки стратегии действий

Инновации в технологии и организации
производства кондитерских, хлебобулочных и
макаронных изделий

Знает: Принципы эффективной технологического
процесса производства хлебобулочных,
кондитерских и макаронных среды изделий,
рационального использования сырьевых
ресурсов, Основные свойства сырья, влияющие
на качество готовой продукции,
ресурсосбережения и надежность
технологических процессов; способы
рационального использования ресурсов Умеет:
Разрабатывать предложения по повышению
эффективности технологического процесса
производства, снижению трудоемкости
производства продукции, сокращению расхода
сырья и материалов, Анализировать, применять
и разрабатывать новые и пересматривать
действующие стандарты, технические условия и
другие документы по улучшению качества
готовой продукции, снижению затрат Имеет
практический опыт: Организации выполнения
инновационных программ в области
производства хлеба, кондитерских и макаронных
изделий, разработку проектов и обеспения
условий для их реализации; внедрения в
производство результатов разработок
технологических приемов, направленных на
повышение качества готовой продукции,
Внедрения в производство результатов
разработок основных технологических приемов,
направленных на повышение качества готовой
продукции

Техническое регулирование на предприятиях
пищевой промышленности

Знает: Основные положения нормативно-
законодательных актов Российской Федерации,
Основные положения Законов Российской
Федерации «О техническом регулировании», «О
защите прав потребителей», «Об обеспечении
единства измерений» Умеет: Внедрять
положения документов, обеспечивающих
реализацию эффективных технологических
процессов на основе технического регламента,
организовать производство высококачественных
безопасных продуктов питания из растительного
сырья, Работать с документами,
обеспечивающими реализацию технологического
процесса на основе технического регламента,
организовать эффективную систему контроля
качества сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции на основе стандартных и
сертификационных испытаний Имеет
практический опыт: Реализации эффективных
технологических процессов на основе
технического регламента, организации
производства высококачественных безопасных
продуктов питания из растительного сырья,
Работы с документами, обеспечивающими



реализацию технологического процесса на
основе технического регламента, организовать
эффективную систему контроля качества сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции на основе
стандартных и сертификационных испытаний.

Производственная практика (проектно-
технологическая) (2 семестр)

Знает: Последовательность и этапы реализации
технологических процессов производства
продуктов питания; способы и методы по
снижению трудоемкости производства
продукции, Принципы организации командной
работы при решении конкретных
производственных задач в сфере производства
продуктов питания. Теоретические и
методологические основы организации и
управления командной работой в
профессиональной сфере. Стратегические
подходы для достижения поставленной цели и
методы для их эффективной реализации,
Теоретические основы и состояние научных
достижений в области пищевых технологий
Современные программные продукты и
алгоритмы, используемые для решения задач для
повышения эффективности технологических
процессов производства высококачественных
безопасных продуктов питания Умеет:
Применять методы регулирования и контроля
парамтеров технологического процесса
производства продуктов питания; навыками
применения элементов системы контроля
качества сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции., Разрабатывать командную стратегию
решения конкретных производственных задач в
сфере технологии продуктов питания. Грамотно
организовать работу команды для достижения
поставленной задачи., Разрабатывать полный
цикл технологического процесса производства
высококачественных безопасных продуктов
питания , проводить его опытно-
промышленнную апробацию Имеет
практический опыт: Регулирования и контроля
парамтеров технологического процесса
производства продуктов питания; применения
элементов системы контроля качества сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции.,
Эффективной организации командной работы
при решении проектов в области
профессиональных задач, Проведения опытно-
промышленнной апробации технологического
процесса производства высококачественных
безопасных продуктов питания

4. Объём и виды учебной работы



Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з.е., 108 ч., 54,25 ч.
контактной работы

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

4

Общая трудоёмкость дисциплины 108 108

Аудиторные занятия: 48 48

Лекции (Л) 24 24

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

24 24

Лабораторные работы (ЛР) 0 0

Самостоятельная работа (СРС) 53,75 53,75

подготовка к практическим занятиям 21,25 21.25

подготовка к зачету 32,5 32.5

Консультации и промежуточная аттестация 6,25 6,25

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - зачет

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий по

видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1
Технологическое оборудование для производства хлеба
из пшеничной муки

4 2 2 0

2
Технологическое оборудование для производства
ржаного хлеба

4 2 2 0

3
Технологическое оборудование для производства
пшеничных сдобных сухарей

4 2 2 0

4
Технологическое оборудование для производства
макаронных изделий

4 2 2 0

5
Технологическое оборудование для производства
сахарного печенья

6 2 4 0

6
Технологическое оборудование для производства
затяжного печенья и крекера

8 4 4 0

7 Технологическое оборудование для производства вафель 4 2 2 0

8
Технологическое оборудование для производства
карамели

4 2 2 0

9
Технологическое оборудование для производства
помадных конфет

6 4 2 0

10
Технологическое оборудование для производства
безалкогольных напитков

4 2 2 0

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-
во

часов

1 1
Характеристика продукции, сырья и полуфабрикатов. Особенности
производства и потребления готовой продукции. Стадии технологического

2



процесса. Характеристика комплексов оборудования. Устройство и принцип
действия линии.

2 2

Характеристика продукции, сырья и полуфабрикатов. Особенности
производства и потребления готовой продукции. Стадии технологического
процесса. Характеристика комплексов оборудования. Устройство и принцип
действия линии.

2

3 3

Характеристика продукции, сырья и полуфабрикатов. Особенности
производства и потребления готовой продукции. Стадии технологического
процесса. Характеристика комплексов оборудования. Устройство и принцип
действия линии.

2

4 4

Характеристика продукции, сырья и полуфабрикатов. Особенности
производства и потребления готовой продукции. Стадии технологического
процесса. Характеристика комплексов оборудования. Устройство и принцип
действия линии.

2

5 5

Характеристика продукции, сырья и полуфабрикатов. Особенности
производства и потребления готовой продукции. Стадии технологического
процесса. Характеристика комплексов оборудования. Устройство и принцип
действия линии.

2

6 6

Характеристика продукции, сырья и полуфабрикатов. Особенности
производства и потребления готовой продукции. Стадии технологического
процесса. Характеристика комплексов оборудования. Устройство и принцип
действия линии.

4

7 7

Характеристика продукции, сырья и полуфабрикатов. Особенности
производства и потребления готовой продукции. Стадии технологического
процесса. Характеристика комплексов оборудования. Устройство и принцип
действия линии.

2

8 8

Характеристика продукции, сырья и полуфабрикатов. Особенности
производства и потребления готовой продукции. Стадии технологического
процесса. Характеристика комплексов оборудования. Устройство и принцип
действия линии.

2

9 9

Характеристика продукции, сырья и полуфабрикатов. Особенности
производства и потребления готовой продукции. Стадии технологического
процесса. Характеристика комплексов оборудования. Устройство и принцип
действия линии.

4

10 10

Характеристика продукции, сырья и полуфабрикатов. Особенности
производства и потребления готовой продукции. Стадии технологического
процесса. Характеристика комплексов оборудования. Устройство и принцип
действия линии.

2

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-во
часов

1 1 Основы расчета параметров оборудования 2

2 2 Основы расчета параметров оборудования 2

3 3 Основы расчета параметров оборудования 2

4 4 Основы расчета параметров оборудования 2

5 5 Основы расчета параметров оборудования 4

6 6 Основы расчета параметров оборудования 4

7 7 Основы расчета параметров оборудования 2

8 8 Основы расчета параметров оборудования 2

9 9 Основы расчета параметров оборудования 2

10 10 Основы расчета параметров оборудования 2



5.3. Лабораторные работы

Не предусмотрены

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

подготовка к практическим занятиям ОЛ: [3-7], ДЛ [1-4] 4 21,25

подготовка к зачету ОЛ: [6, 7], ДЛ: [3-7] 4 32,5

6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости,
промежуточной аттестации

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)

№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов

Учи-
тыва
-
ется
в ПА

1 4
Проме-
жуточная
аттестация

Промежуточный
контроль знаний по

вопросу :
Технологическое
оборудование
пищевых

производств

- 30

30 баллов: Логичный, исчерпывающий
ответ, обнаруживающий глубокое
понимание и отличное знание
современного состояния проблемы, а
также умение пользоваться
теоретическим материалом для ее
многоаспектного раскрытия, дать
оценку излагаемым фактам,
самостоятельно мыслить. В ответе
прослеживается системность
изложения материала,
аргументированность выводов.
Освещение вопроса по предложенной
проблематике обнаруживает хорошее
знание материала, умение пользоваться
научно-методической теорией для
последовательного и
аргументированного изложения мыслей
и делать необходимые выводы и
заключения.
Менее 30 баллов: Студент затрудняется
в ответе на вопросы билета имеет
слабое представление о понятийно-
категорийном аппарате, не умеет
пользоваться теоретическими
сведениями для решения задач
социально- экзамен педагогической

зачет



деятельности. В ответе отсутствует
система знаний, допускаются грубые
ошибки, отсутствуют практические
примеры. С помощью дополнительных
вопросов сущность проблемы не
раскрывается.

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

зачет

На зачете происходит оценивание учебной деятельности
обучающихся по дисциплине на основе полученных оценок за
контрольно-рейтинговые мероприятия текущего контроля и
промежуточной аттестации. При оценивании результатов
учебной деятельности обучающегося по дисциплине

используется балльно-рейтинговая система оценивания В
соответствии с пп. 2.5, 2.6 Положения результатов учебной
деятельности обучающихся (утверждена приказом ректора от

24.05.2019 г. № 179)

В соответствии с
пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Паспорт фонда оценочных средств

Компетенции Результаты обучения
№
КМ

1

ПК-2

Знает: Классификацию и характеристику оборудования для хранения,
переработки растительного сырья, оборудования для технологических линий
производства продуктов питания, основы расчета и подбора технологического
оборудования

+

ПК-2

Умеет: Выполнять эскизы оборудования, оформлять проектно-конструкторскую,
технологическую и техническую документацию в соответствии с требованиями
стандартов предприятий пищевой промышленности.; Рассчитывать
производственную мощность оборудования пищевых производств;
обосновывать выбор производительности и вида оборудования;
модернизировать производственные участки

+

ПК-2

Имеет практический опыт: Оформления проектно-конструкторской,
технологической и технической документации в соответствии с требованиями
стандартов предприятий пищевой промышленности.; расчета производственной
мощности оборудования пищевых производств; выбора производительности и
вида оборудования с учетом современных тенденций

+

ПК-3

Знает: Научные проблемы и перспективы развития технологического
оборудования в пищевой промышленности для повышения эффективности
технологических процессов производства высококачественных продуктов
питания из растительного сырья

+

ПК-3
Умеет: Применять современное оборудование и технологические линии, для
повышения эффективности технологических процессов производства
высококачественных продуктов питания из растительного сырья

+

ПК-3

Имеет практический опыт: Применения современного оборудования и
технологических линий, для повышения эффективности технологических
процессов производства высококачественных продуктов питания из
растительного сырья

+



Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Технологические машины и оборудование биотехнологий [Текст]
учебник для вузов по направлению 260100 "Продукты питания из растит.
сырья" и др. Г. В. Алексеев и др. - СПб.: ГИОРД, 2015. - 608 с. ил.

2. Дытнерский, Ю. И. Процессы и аппараты химической технологии
[Текст] Ч. 1 Теоретические основы процессов химической технологии
Гидромеханические и тепловые процессы и аппараты Учеб. для хим.-технол.
специальностей вузов: В 2 кн. Ю. И. Дытнерский. - 3-е изд. - М.: Химия, 2002.
- 399,[1] с. ил.

3. Кавецкий, Г. Д. Процессы и аппараты пищевой технологии [Текст]
учеб. для специальностей "Технология продуктов питания" Г. Д. Кавецкий, В.
П. Касьяненко. - 3-е изд., перераб. и доп. - М.: КолосС, 2008. - 590, [1] с. ил.

4. Касаткин, А. Г. Основные процессы и аппараты химической
технологии [Текст] учебник для химико-технол. специальносетй вузов А. Г.
Касаткин. - 15-е изд., стер., перепеч. изд. 1973 г. - М.: АльянС, 2009. - 750 с. ил.

б) дополнительная литература:
1. Дытнерский, Ю. И. Процессы и аппараты химической технологии

Ч. 2 Массообменные процессы и аппараты Учеб. для хим.-технол. спец.: В 2 ч.
- 2-е изд. - М.: Химия, 1995. - 368 с. ил.

2. Дытнерский, Ю. И. Процессы и аппараты химической технологии
[Текст] Ч. 1 Теоретические основы процессов химической технологии
Гидромеханические и тепловые процессы и аппараты Учеб. для хим.-технол.
специальностей вузов: В 2 кн. Ю. И. Дытнерский. - 3-е изд. - М.: Химия, 2002.
- 399,[1] с. ил.

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
Не предусмотрены

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. Методическое пособие по дисциплине Технологическое

оборудование предприятий пищевой промышленности

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:
1. Методическое пособие по дисциплине Технологическое

оборудование предприятий пищевой промышленности

Электронная учебно-методическая документация

№
Вид

литературы

Наименование
ресурса в

электронной форме
Библиографическое описание

1 Дополнительная Электронно- Проектирование технологического оборудования и линий:



литература библиотечная
система
издательства Лань

учеб. пособие Ковалевский В.И.
https://e.lanbook.com/book/71701?category=7234

Перечень используемого программного обеспечения:

1. Microsoft-Windows(бессрочно)
2. Microsoft-Office(бессрочно)

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

1. -База данных ВИНИТИ РАН(бессрочно)
2. -Информационные ресурсы ФГУ ФИПС(бессрочно)

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий
№
ауд.

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для различных

видов занятий

Лекции
263
(2)

Проектор + экран Acer, комплект компьютерного оборудования (системный
блок LG, монитор LG, клавиатура Genius, мышь Logitech), 50 рабочих мест
обучающихся, доска аудиторная-1 шт. Операционная система Microsoft
Windows * Офисный пакет Microsoft Office*

Практические
занятия и
семинары

104
(5)

Холодильник «Атлант» Двухкамерный, Тестомес Fimar , Комбайн кухонный
Kitchen Aid, Пресс с тестомесом д/макар. изд, Машина тестораскаточная
«Rollmatik», Машина тестоотсадочная кондитерская (настольная) «Reno»,
Весы, Печь конвекционная Smeg, Шкаф расстоечный Unox, Печь
хлебопекарная электрич ХПЭ (Восход) с расстойным шкафом, Плита
электрич., Лампа для карамели, Компрессор КПИ 220/24 для
тестоодсадочной машины, Измеритель деформации клейковины ИДК-3М,
Весы электронные Scout SPU401 серые


