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1. Цели освоения дисциплины  
Целями освоения дисциплины «Технологическое оборудование отрасли» явля-

ются  

а) формирование знаний об оборудовании пищевых производств,  

б) подготовка студентов к производственно – технической практике, 

исследовательской и проектно-конструкторской деятельности в области ма-

шин и аппаратов пищевой промышленности; 

в) научить студентов сочетать фундаментальную подготовку по об-

щетехническим дисциплинам с конкретными знаниями в области технологии и 

оборудования. 

 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной про-

граммы 

Дисциплина «Технологическое оборудование отрасли» относится к обяза-

тельным дисциплинам вариативной части программы и формирует у бакалавров 

по направлению подготовки 19.03.02 набор знаний, умений, навыков и компетен-

ций, необходимых для выполнения производственно-технологической, экспери-

ментально-исследовательской, расчетно-проектной деятельности. 

Для успешного освоения дисциплины бакалавр по направлению подготов-

ки 19.03.02 должен освоить материал предшествующих дисциплин: 

а) Б1.Б.11.1 Теоретическая механика 

б) Б1.Б.11.2 Детали машин 

в) Б1.Б.16 Процессы и аппараты пищевых производств 

г) Б1.Б.20 Введение в технологию продуктов питания 

д) Б1.В.ОД.13 Общая технология отрасли 

Знания, полученные при изучении дисциплины «Технологическое оборудо-

вание отрасли» могут быть использованы при изучении последующих дисциплин: 

а) Б1.В.ДВ.9.1 Тара и упаковка пищевых продуктов; 

б) Б1. В.ДВ.10.1 Основы строительства и инженерное оборудование; 

г) Б1. В.ДВ.10.2 Основы инженерного строительства и сантехника; 

при прохождении производственной и преддипломной практик и выполне-

нии выпускной квалификационной работы по направлению подготовки 19.03.02. 

 

3. Компетенции бакалавра, формируемые в результате освоения 

дисциплины 

1. ПК-2 способностью владеть прогрессивными методами подбора и экс-

плуатации технологического оборудования при производстве продук-

тов питания из растительного сырья; 

2. ПК-7  способностью осуществлять управление действующими техно-

логическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучше-

ния технологии пищевых производств из растительного сырья; 
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3. ПК-27 способностью обосновывать и осуществлять технологические 

компоновки, подбор оборудования для технологических линий и 

участков производства продуктов питания из растительного сырья. 

 

В результате освоения дисциплины бакалавр должен:  

1) Знать:  

а) понятия о принципах и методах проектирования и выбора основного и вспо-

могательного оборудования; 

б) основы конструкторско-технологического расчета типовых технологических 

операций и оборудования; 

в) методы исследования основных технических характеристик технологическо-

го оборудования. 

2) Уметь: 

 а) обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор обору-

дования для технологических линий и участков производства продуктов пита-

ния из растительного сырья; 

 б) осуществлять управление действующими технологическими линиями (про-

цессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств 

из растительного сырья; 

в) оформлять техническую документацию и паспортизацию оборудования. 

3) Владеть:  

а) прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического обору-

дования при производстве продуктов питания из растительного сырья; 

б) знаниями по назначению, области применения, классификации, конструк-

тивного устройства и принципа действия, техническим характеристикам, кри-

териям выбора современного технологического оборудования; 

в) данными об основных технических проблемах и тенденциях развития техно-

логического оборудования. 

 

4.  Структура и содержание дисциплины «Технологическое оборудова-

ние отрасли». Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единиц,  

180 часов.  

№ 

п/

п 

Раздел дис-

циплины 

С
ем

е
ст

р
  

Виды учебной 

работы 

(в часах) 
Информационные 

и другие образо-

вательные техно-

логии, используе-

мые при осу-

ществлении обра-

зовательного про-

цесса 

Оценочные средства 

для проведения про-

межуточной атте-

стации по разделам 
Ле

к-

ци

и 

Семи-

нар 

(Прак-

ти-

ческие 

заня-

тия) 

Лабо-

ратор

тор-

ные 

рабо-

ты 

СРС 

1 Смеситель-

ное обору-

дование для 

механиче-

8 1  2 43 

комплект элек-

тронных презента-

ций/слайдов 

Защита лабораторной  

работы, текущий кон-

троль лекционного и 

дополнительного  ма-
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ской перера-

ботки сырья 

и полуфаб-

рикатов  

териала, контрольная 

работа 

2 Формовоч-

ное обору-

дование в  

пищевой 

промыш-

ленности  

8 1   40 

комплект элек-

тронных презента-

ций/слайдов 

Защита лабораторной  

работы, текущий кон-

троль лекционного и 

дополнительного  ма-

териала 

3 Измельча-

ющее обо-

рудование 

для  механи-

ческой пере-

работки сы-

рья и полу-

фабрикатов. 

8 1   40 

комплект элек-

тронных презента-

ций/слайдов 

Текущий контроль 

лекционного и допол-

нительного  материа-

ла, контрольная рабо-

та 

4 Оборудова-

ние для теп-

ло-

массооб-

менных 

процессов 

8 1  2 40 

комплект элек-

тронных презента-

ций/слайдов 

Текущий контроль 

лекционного и допол-

нительного  материа-

ла 

   4  8 163   

Форма аттестации                                                  

180 

 Контрольная работа, 

экзамен 

 

5. Содержание лекционных занятий по темам с указанием формируемых 

компетенций и используемых  инновационных образовательных техноло-

гий. 

 

№ 

п/п 

Раздел дисци-

плины 
Часы 

Тема лекционного 

занятия 
Краткое содержание 

Формируе-

мые компе-

тенции 

2  Смесительное 

оборудование 

для механиче-

ской перера-

ботки сырья и 

полуфабрика-

тов. 

1 2.1. Классификация 

смесительного обо-

рудования для пи-

щевых сред для 

пищевых продук-

тов  

 

 

 

 

 

 

2.2. Методика рас-

чета и подбора 

смесительного обо-

рудования для пи-

Технологические основы и 

теория перемешивания. 

Сущность процесса. Оценка 

качества смеси. Кинетика 

процесса. Методы исследо-

вания кинетики. Математи-

ческое моделирование ки-

нетики процесса смешения. 

Общие положения переме-

шивания в пищевой про-

мышленности. Классифи-

кация смесительного обо-

рудования.  

Технологические особенно-

сти и оборудование для пе-

ремешивания жидкостей, 

ПК-2 

ПК-7 

ПК-27 
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щевых  сыпучих материалов и паст. 

Методика расчета смесите-

лей. 

3 Формовочное 

оборудование в  

пищевой про-

мышленности. 

1 3.1. Классификация  

формовочного обо-

рудования для пи-

щевых сред спор-

тивного питания 

 

 

3.2. Методика рас-

чета и подбора 

формовочного обо-

рудования для пи-

щевых предприя-

тий. 

Теоретические основы и 

теория формования. Факто-

ры, определяющие качество 

изделия. Классификация 

методов и оборудования 

для формования изделий.  

Технологическое оборудо-

вание непрерывного фор-

мования выдавливанием 

(экструзией). Шнековые, 

дисковые, валковые, шесте-

ренные нагнетатели (экс-

трудеры). Теоретические 

аспекты непрерывного 

формования. Конструктор-

ско-технологический расчет 

непрерывных экструдеров. 

ПК-2 

ПК-7 

ПК-27 

 

4 Измельчающее 

оборудование 

для  механиче-

ской перера-

ботки сырья и 

полуфабрика-

тов  

1 4.1. Классификация 

измельчающего 

оборудования  

4.2. Методика рас-

чета и подбора из-

мельчающего обо-

рудования. 

Технологические основы и 

теория измельчения. Сущ-

ность процесса. Кинетика 

процесса. Классификация 

измельчающего оборудова-

ния.  

Технологические особенно-

сти и оборудование для из-

мельчения пищевых про-

дуктов. Методика расчета 

мельниц. 

ПК-2 

ПК-7 

ПК-27 

 

5 Оборудование 

для тепло-

массообмен-

ных процессов 

1 5.1. Классификация 

тепло и массооб-

менного оборудо-

вания для пищевых 

сред 

5.2. Методика рас-

чета и подбора теп-

ло и массообмен-

ного оборудования. 

Классификация теплооб-

менников.  

Расчет теплообменников 

поверхностного типа. Обо-

рудование для стерилиза-

ции и пастеризации про-

дукта. 

Сушильное оборудование. 

Оборудование для жарки, 

варки и бланширования 

продуктов. Экстракторы. 

ПК-2 

ПК-7 

ПК-27 

 

 

6. Содержание  практических/семинарских занятий 

Практических (семинарских) занятий учебным планом не предусмотрено. 

 

7. Содержание  лабораторных занятий  
№ 

п/п 

Раздел дисци-

плины 

Часы Тема лаборатор-

ного занятия 

Краткое содержание Формируемые 

компетенции 

1  Смесительное 

оборудование 

2 

 

Исследование ра-

боты аппарата с 

Исследование переме-

шивающей способности 

ПК-2 

ПК-27 
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для механиче-

ской перера-

ботки сырья и 

полуфабрика-

тов. 

 

 

 

 

якорной мешалкой. 

 

Исследование виб-

рационного смеси-

теля. 

якорной мешалки в не-

прерывном аппарате ре-

акторного типа с выбо-

ром адекватной комби-

нации идеальных мате-

матических моделей. 

Исследование процесса 

вибрационного переме-

шивания сыпучих мате-

риалов с оценкой адек-

ватности стохастической 

математической модели. 

Исследование переме-

шивающей способности 

инерционного смесителя 

с расчетом адекватности 

математической модели 

на ПЭВМ. 

2. Оборудование 

для тепло-

массообмен-

ных процессов 

2 Исследование ра-

боты трубчатого 

теплообменника  

Исследование процесса 

охлаждения варовоз-

душной смеси при пере-

гонке спирта. 

ПК-2 

ПК-27 

 

Лабораторные занятия проводятся в помещении учебной лаборатории 

кафедры ОПП с использованием специального оборудования: технических и 

аналитических весов, вибрационной мельницы и смесителя, шнекового экстру-

дера и гидравлического пресса. 

 

8. Самостоятельная работа бакалавра 

№ 

п/п 

Темы, выносимые на самосто-

ятельную работу 
Часы Форма СР 

Формируе-

мые компе-

тенции 

1  Введение 

39 подготовка реферата 

ПК-2 

ПК-7 

ПК-27 

 

2  Смесительное оборудование для 

механической переработки сырья 

и полуфабрикатов. 
40 

выполнение отчетов по лабо-

раторным и расчетным рабо-

там 

ПК-2 

ПК-7 

ПК-27 

 

3 Формовочное оборудование в  

пищевой промышленности. 
40 

выполнение отчетов по лабо-

раторным работам 

ПК-2 

ПК-7 

ПК-27 

 

4 Измельчающее оборудование для  

механической переработки сырья 

и полуфабрикатов. 
40 

выполнение отчетов по лабо-

раторным и расчетным рабо-

там 

ПК-2 

ПК-7 

ПК-27 
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9. Использование рейтинговой системы оценки знаний. 

 

При оценке результатов деятельности бакалавров в рамках дисциплины 

«Технологическое оборудование отрасли» используется  балльно-рейтинговая 

система. Применение балльно-рейтинговой системы осуществляется согласно 

«Положению о рейтинговой системе оценки знаний студентов в КНИТУ», в 

рамках специально разработанного формата. 

При изучении дисциплины «Технологическое оборудование отрасли»  

предусматривается экзамен, реферат, выполнение  контрольной работы. За эк-

замен студент может получить  максимум – 40 баллов, за контрольную работу 

30 баллов, за реферат – 30 баллов.  

За эти контрольные точки студент может получить  минимальное и мак-

симальное  количество баллов: 
 
 

Оценочные средства Кол-во Min, баллов Max, баллов 

Контрольная работа 1 18 30 

Реферат 1 18 30 

Экзамен  24 40 

Итого:  60 100 
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10. Информационно-методическое обеспечение дисциплины 

10.1 Основная литература 

При изучении дисциплины «Технологическое оборудование отрасли» в 

качестве основных источников информации рекомендуется использовать сле-

дующую литературу. 

Основные источники информации Количество экземпляров 
1. Дубкова, Н.З. Технологическое оборудование отрасли. 

Учебное пособие /Казань, 2012.- 100 с. 

50 книг на кафедре 

 

2. Антипов С.Т. Проектирование, конструирование и расчет 

техники пищевых технологий [Учебники] : учеб. пособие 

для студ. вузов/ С.Т. Антипов [и др.] ; под ред. В.А. Панфи-

лова .— СПб. ; М. ; Краснодар : Лань, 2013 .— 912 с.  

50 книг в УНИЦ КНИТУ 

3. Азаров, Б.М. Технологическое оборудование пищевых 

производств [Учебники] : учебник для вузов / под ред. Б.М. 

Азарова .— М. : Агропромиздат, 1988 .— 463 с.  

36 книг в УНИЦ КНИТУ 

4. Солнцев, Ю.П. Оборудование пищевых производств. Ма-

териаловедение [Учебники] : учебник для студ. вузов по 

спец. : 655800 "Пищевая инжененрия", 655900 "Технол. сы-

рья и продуктов животного производства", 271500 "Пищевая 

биотехнология" .— СПб. : Профессия, 2003 .— 525 с.  

25 книг в УНИЦ КНИТУ 

5. Машины и аппараты пищевых производств [Учебники] : в 

2 кн. : учебник для студ. вузов, обуч. по направл. "Пищ. ин-

женерия". Кн.2 / С.Т. Антипов [и др.] ; под ред. В.А. Панфи-

лова .— М. : Высш. шк., 2001 .— 1384 с.  

154 книги  в УНИЦ КНИТУ 

6. Расчет и конструирование машин и аппаратов пищевых 

производств [Учебники] : Учеб. для студ. вузов, обуч. по 

спец."Пищ. инженерия малых предприят." и спец. "Машины 

и аппараты пищ. производств" напр. подг. дипломир. 

спец."Пищ. инженерия" .— СПб. : ГИОРД, 2003 .— 350 с.  

145 книг в УНИЦ КНИТУ 

7. Кошевой Е.П. Практикум по расчетам технологического 

оборудования пищевых производств [Учебники] : учеб. по-

собие для студ. вузов, обуч. по спец. "Машины и аппараты 

пищевых производств" и "Пищевая инженерия малых пред-

приятий" напр. подготовки дипломирован. спец-тов "Пище-

вая инженерия" .— СПб. : ГИОРД, 2005 .— 226 с.  

23 книги  в УНИЦ КНИТУ 

10.2 Дополнительная литература  
В качестве дополнительных источников информации рекомендуется ис-

пользовать следующую литературу: 

 

Дополнительные источники информации Количество экземпляров 
Дубкова, Н.З. Технологическое оборудование отрас-

ли. Методические указания к лабораторным работам/ 

Казань: 2013.- 72 с. 

50 книг на кафедре 

Технологические машины и оборудование биотех-

нологий: учебник [Электронный ресурс] : учеб. / Г.В. 

Алексеев [и др.]. — Электрон. дан. — Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2015. — 608 с.  

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/69870 

Доступ из любой точки Интернет по-

сле регистрации с IP-адресов КНИТУ. 

http://ruslan.kstu.ru/cgi/zgate.exe?ACTION=follow&SESSION_ID=3344&TERM=%D0%90%D0%B7%D0%B0%D1%80%D0%BE%D0%B2,%20%D0%91.%D0%9C.%5B1,1004,4,101%5D&LANG=rus
http://ruslan.kstu.ru/cgi/zgate.exe?ACTION=follow&SESSION_ID=3344&TERM=%D0%A1%D0%BE%D0%BB%D0%BD%D1%86%D0%B5%D0%B2,%20%D0%AE.%D0%9F.%5B1,1004,4,101%5D&LANG=rus
http://ruslan.kstu.ru/cgi/zgate.exe?ACTION=follow&SESSION_ID=3344&TERM=%D0%9A%D0%BE%D1%88%D0%B5%D0%B2%D0%BE%D0%B9,%20%D0%95%D0%B2%D0%B3%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B9%20%D0%9F%D0%B0%D0%BD%D1%82%D0%B5%D0%BB%D0%B5%D0%B5%D0%B2%D0%B8%D1%87%5B1,1004,4,101%5D&LANG=rus
https://e.lanbook.com/book/69870
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11. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, про-

межуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, 

промежуточной аттестации обучающихся и итоговой (государственной итого-

вой) аттестации разрабатываются согласно положению о Фондах оценочных 

средств, рассматриваются как составная часть рабочей программы и оформля-

ются отдельным документом. 

 

12. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля). 

В качестве материально-технического обеспечения дисциплины «Техно-

логическое оборудование отрасли» используются мультимедийные средства; 

наборы слайдов; демонстрационные приборы; лабораторные установки и т.д. 

1. Лекционные занятия: 

- комплект электронных презентаций/слайдов, 

- аудитория, оснащенная презентационной техникой (проектор, экран, 

компьютер/ноутбук). 

2. Лабораторные и практические  работы 

лаборатория В-123, пресс установка, экструдер, сушильный шкаф, виб-

рационный смеситель и измельчитель, лабораторные весы, термометр и др. 

вспомогательное оборудование 

рабочее место преподавателя, оснащенное компьютером с доступом в 

Интернет, 

рабочие места студентов, оснащенные компьютерами с доступом в Ин-

тернет, предназначенные для работы в электронной образовательной среде. 

 

13. Образовательные технологии  

Из общего количества аудиторных занятий в объеме 12 ч в интерактив-

ной форме проводится 2 ч. Удельный объем занятий в интерактивной форме 

составляет 16,7%. 

Основные виды образовательных технологий: 

1. Информационные технологии – обучение в электронной образовательной 

среде с целью расширения доступа к образовательным ресурсам (теоретиче-

ски к неограниченному объему и скорости доступа), увеличения контактного 

взаимодействия с преподавателем, построения индивидуальных траекторий 

подготовки и объективного контроля и мониторинга знаний студентов. 

2. Работа в команде – совместная деятельность студентов в группе под 

руководством лидера, направленная на решение общей задачи путем творче-

ского сложения результатов индивидуальной работы членов команды с деле-

нием полномочий и ответственности. 

3. Проблемное обучение – стимулирование студентов к самостоятельному 

приобретению знаний, необходимых для решения конкретной проблемы. 

4. Контекстное обучение – мотивация студентов к усвоению знаний путем 

выявления связей между конкретным знанием и его применением. При этом 

знания, умения, навыки даются не как предмет для запоминания, а в качестве 

средства решения профессиональных задач. 
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5. Обучение на основе опыта – активизация познавательной деятельности 

студента за счет ассоциации и собственного опыта с предметом изучения. 

6. Междисциплинарное обучение – использование знаний из разных обла-

стей, их группировка и концентрация в контексте решаемой задачи. 

 
 


