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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, исследова-

тельской и проектно-конструкторской деятельности в области машин и аппаратов 

пищевой промышленности; 

в) научить студентов сочетать фундаментальную подготовку по общетехниче-

ским дисциплинам с конкретными знаниями в области технологии и оборудования. 

 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина «Технологическое оборудование отрасли» относится к обязатель-

ным дисциплинам вариативной части ОП и формирует у бакалавров по направлению 

подготовки 15.03.02 «Технологические машины и оборудование» набор знаний, уме-

ний, навыков и компетенций, необходимых для выполнения научно-исследовательской, 

проектно-конструкторской и производственно-технологической деятельности. 

Для успешного освоения дисциплины бакалавр по направлению подготовки 

15.03.02 должен освоить материал предшествующих дисциплин: 

1. Б1.Б.10 Теоретическая механика. 

2. Б1.Б.13 Техническая механика. Теория механизмов и машин. 

3. Б1.Б.14 Материаловедение. 

Дисциплина «Технологическое оборудование отрасли» является предшествую-

щей и необходима для успешного усвоения последующих дисциплин: 

1. Б1.В.ОД.6 Современные методы расчета и конструирования элементов 

оборудования отрасли. 

2. Б1.В.ОД.14 Диагностика, ремонт, монтаж, сервисное обслуживание обо-

рудования. 

3. Б1.В.ОД.15 Технология и оборудование производств хлебобулочных и ма-

каронных изделий. 

4. Б1.В.ОД.16 Технология и оборудование кондитерских производств. 

5. Б1.В.ДВ.6.1 Технология и оборудование спиртовой промышленности. 

6. Б1.В.ДВ.6.2 Оборудование бродильных производств. 
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7. Б1.В.ДВ.7.1 Машины-автоматы и автоматические линии. 

8. Б1.В.ДВ.7.2 Оборудование финишных операций. 

9. Б1.В.ДВ.9.1 Технология и оборудование молочной промышленности. 

10. Б1.В.ДВ.9.2 Производства основанные на применении дрожжей, бакте-

рий и микромицентов. 

Знания, полученные при изучении дисциплины «Технологическое оборудование 

отрасли» могут быть использованы при прохождении производственной и преддиплом-

ной практик, при выполнении выпускной квалификационной работы по направлению 

подготовки 15.03.02. 

 

3. Компетенции бакалавра, формируемые в результате освоения дисци-

плины 

1. ПК-11 способностью проектировать техническое оснащение рабочих мест с 

размещением технологического оборудования, умением осваивать вводимое 

оборудование; 

2. ПК-15 умением выбирать основные и вспомогательные материалы, способы 

реализации технологических процессов, применять прогрессивные методы 

эксплуатации технологического оборудования при изготовлении техноло-

гических машин. 

 

В результате освоения дисциплины бакалавр должен:  

1) Знать:  

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

гательного оборудования; 

б) основы конструкторско-технологического расчета типовых технологических 

операций и оборудования; 

в) методы исследования основных технических характеристик технологического 

оборудования; 

2) Уметь: 

а) выполнять расчетные работы в объеме и точности методик; 

б) разрабатывать расчетные схемы; 

в) оформлять техническую документацию и паспортизацию оборудования; 



3) Владеть: 

а) теоретическими основами основных процессов пищевых производств; 

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

го устройства и принципа действия, техническим характеристикам, критериям выбора 

современного технологического оборудования; 

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

гического оборудования. 

 

4.  Структура и содержание дисциплины «Технологическое оборудование 

отрасли». Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единиц,  180 ча-

сов.  

№ 

п/п 
Раздел дисциплины 

С
ем

ес
т
р

  

Виды учебной 

работы 

(в часах) 
Информационные и 

другие образователь-

ные технологии, ис-

пользуемые при осуще-

ствлении образователь-

ного процесса 

Оценочные 

средства для 

проведения 

промежуточной 

аттестации по 

разделам Лек

-ции 

Семинар 

(Прак-

ти-

ческие 

занятия) 

Лаборатор-

ные работы 

СР

С 

1 Смесительное 

оборудование для 

механической 

переработки сы-

рья и полуфабри-

катов. 

5 6  7 20 

комплект электрон-

ных презента-

ций/слайдов 

Защита ла-

бораторной  

работы (оп-

рос) 

2 Формовочное 

оборудование в  

пищевой про-

мышленности. 

5 2  6 20 

комплект электрон-

ных презента-

ций/слайдов 

Защита ла-

бораторной  

работы (оп-

рос) 

3 Измельчающее 

оборудование для  

механической 

переработки сы-

рья и полуфабри-

катов. 

5 4  8 25 

комплект электрон-

ных презента-

ций/слайдов 

Защита ла-

бораторной  

работы (оп-

рос) 

4 Оборудование 

для тепло-

массообменных 

процессов 

5 6  6 25 

комплект электрон-

ных презента-

ций/слайдов 

Защита ла-

бораторной  

работы (оп-

рос), реферат 

   18  27 90   

Форма аттестации                                                  180  Экзамен (45) 
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Содержание лекционных занятий по темам с указанием формируемых компетен-

ций и используемых  инновационных образовательных технологий. 

№ 

п/п 

Раздел дисцип-

лины 
Часы 

Тема лекционного 

занятия 
Краткое содержание 

Формируе-

мые компе-

тенции 
1 Смесительное 

оборудование для 
механической пе-
реработки сырья и 
полуфабрикатов. 

6 1.1.Общие сведения об 
оборудовании пищевых 
производств 
1.2. Классификация 
основных видов обору-
дования. 
1.3. Классификация 
смесительного обору-
дования для пищевых 
сред  
1.4. Методика расчета 
и подбора смеситель-
ного оборудования для 
пищевых сред 

Функциональный характер  из-
ложения дисциплины. Историче-
ская справка. Первоисточники 
дисциплины. Цели и задачи курса. 
Многообразие типо-размеров 
оборудования пищевой промыш-
ленности.  
Классификация основных видов 
оборудования. Структура и со-
став оборудования. 
Технологические основы и теория 
перемешивания. Сущность про-
цесса. Оценка качества смеси. 
Кинетика процесса. Методы 
исследования кинетики. Мате-
матическое моделирование ки-
нетики процесса смешения. Об-
щие положения перемешивания в 
пищевой промышленности. Клас-
сификация смесительного обору-
дования.  
Технологические особенности и 
оборудование для перемешивания 
жидкостей, сыпучих материалов 
и паст. Методика расчета сме-
сителей. 

ПК-11, 
ПК-15 

2 Формовочное 
оборудование в  
пищевой про-
мышленности. 

2 2.1. Классификация  
формовочного обору-
дования для пищевых 
сред 
 
 
2.2. Методика расчета 
и подбора формовочно-
го оборудования для 
пищевых сред 

Теоретические основы и теория 
формования. Факторы, опреде-
ляющие качество изделия. Клас-
сификация методов и оборудова-
ния для формования изделий.  
Технологическое оборудование 
непрерывного формования вы-
давливанием (экструзией). Шне-
ковые, дисковые, валковые, шес-
теренные нагнетатели (экстру-
деры). Теоретические аспекты 
непрерывного формования. Кон-
структорско-технологический 
расчет непрерывных экструде-
ров. 

ПК-11, 
ПК-15 

3 Измельчающее 
оборудование для  
механической пе-
реработки сырья и 
полуфабрикатов. 

4 3.1. Классификация 
измельчающего обору-
дования для пищевых 
сред 
 
3.2. Методика расчета 
и подбора измельчаю-
щего оборудования для 
пищевых сред 

Технологические основы и теория 
измельчения. Сущность процес-
са. Кинетика процесса. Класси-
фикация измельчающего обору-
дования.  
Технологические особенности и 
оборудование для измельчения 
пищевых продуктов. Методика 
расчета мельниц. 

ПК-11, 
ПК-15 

4 Оборудование для 
тепло-
массообменных 
процессов 

6 4.1. Классификация 
тепло и массообменно-
го оборудования для 
пищевых сред 
4.2. Методика расчета 
и подбора тепло и мас-
сообменного оборудо-
вания для пищевых сред 

Классификация теплообменни-
ков.  
Расчет теплообменников по-
верхностного типа. Оборудова-
ние для стерилизации и пастери-
зации продукта. 
Сушильное оборудование. Обору-
дование для жарки, варки и 
бланширования продуктов. Экс-
тракторы. 

ПК-11, 
ПК-15 
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6. Содержание  практических/семинарских занятий 

В учебном плане практические занятия не предусмотрены. 

 

7. Содержание  лабораторных занятий  

№ 

п/п 

Раздел дисцип-

лины 

Часы Тема лабораторного 

занятия 

Краткое содержание Формируемые 

компетенции 
1 Смесительное 

оборудование 
для механиче-
ской переработ-
ки сырья и по-
луфабрикатов. 

4 Расчет смеситель-
ного оборудования. 

Расчет тестомесильных 
машин периодического и 
непрерывного действия. 
Изучение конструкций и 
принципов действия сме-
сителей для жидких сред. 

ПК-11, 

ПК-15 

2 Смесительное 
оборудование 
для механиче-
ской переработ-
ки сырья и по-
луфабрикатов. 

3 Исследование рабо-
ты аппарата с якор-
ной мешалкой. 
 
Исследование вибра-
ционного смесителя. 

Исследование перемеши-
вающей способности якор-
ной мешалки в непрерыв-
ном аппарате реакторного 
типа с выбором адекват-
ной комбинации идеальных 
математических моделей. 
Исследование процесса 
вибрационного перемеши-
вания сыпучих материалов 
с оценкой адекватности 
стохастической матема-
тической модели. 
Исследование перемеши-
вающей способности инер-
ционного смесителя с рас-
четом адекватности ма-
тематической модели на 
ПЭВМ. 

ПК-11, 

ПК-15 

3 Формовочное 
оборудование в  
пищевой про-
мышленности. 

6 Исследование рабо-
ты шнекового экс-
трудера. 
Исследование про-
цесса прессования. 

Непрерывное формование 
шнуровых изделий из паст 
на шнековом экструдере. 
Получение изделий из сы-
пучих материалов прессо-
ванием в замкнутый объем. 

ПК-11, 

ПК-15 

4 Измельчающее 
оборудование 
для  механиче-
ской переработ-
ки сырья и по-
луфабрикатов. 

4 Мельницы. 
Расчет гомогениза-
тора 

Изучение конструкций из-
мельчающего оборудова-
ния. 
Расчет плунжерного гомо-
генизатора для измельче-
ния эмульсий 

ПК-11, 

ПК-15 

5 Измельчающее 
оборудование 
для  механиче-
ской переработ-
ки сырья и по-
луфабрикатов. 

4 Исследование рабо-
ты вибрационной 
мельницы 

Исследование процесса пе-
ремешивания при сопутст-
вующем измельчении и 
оценка адекватности ма-
тематической модели про-
цесса. 

ПК-11, 

ПК-15 

6 Оборудование 
для тепло-
массообменных 
процессов 

6 Экстракторы. 
Сушильное оборудо-
вание 

Изучение конструкций и 
принципа действия пульса-
ционных экстракторов. 
Изучение конструкций и 
принципа действия бара-
банной сушилки. 

ПК-11, 

ПК-15 
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Лабораторные занятия проводятся в помещении учебной лаборатории кафедры 

ОПП с использованием специального оборудования: технических и аналитических 

весов, вибрационной мельницы и смесителя, шнекового экструдера и гидравлическо-

го пресса. 

 

8. Самостоятельная работа бакалавра 

№ 

п/п 

Темы, выносимые на самостоя-

тельную работу 
Часы Форма СР 

Формируемые 

компетенции 

1 Смесительное оборудование для 

механической переработки сырья и 

полуфабрикатов. 

20 

Подготовка к лекционным и ла-

бораторным занятиям, выполне-

ние реферата  

ПК-11, 

ПК-15 

2 Формовочное оборудование в  пи-

щевой промышленности. 20 

Подготовка к лекционным и ла-

бораторным занятиям, выполне-

ние реферата 

ПК-11, 

ПК-15 

3 Измельчающее оборудование для  

механической переработки сырья и 

полуфабрикатов. 

25 

Подготовка к лекционным и ла-

бораторным занятиям, выполне-

ние реферата 

ПК-11, 

ПК-15 

4 Оборудование для тепло-

массообменных процессов 25 

Подготовка к лекционным и ла-

бораторным занятиям, выполне-

ние реферата 

ПК-11, 

ПК-15 

 

9. Использование рейтинговой системы оценки знаний. 

При оценке результатов деятельности бакалавров в рамках дисциплины «Тех-

нологическое оборудование отрасли» используется  бально-рейтинговая система. 

Применение рейтинговой системы осуществляется согласно «Положению о бально-

рейтинговой системе оценки знаний студентов в КНИТУ», в рамках специально раз-

работанного формата. 

При изучении указанной дисциплины предусматривается выполнение 6 лабо-

раторных работ по разделам дисциплины. За эти 6 работ студент может получить 

максимальное количество баллов- 48 (8 баллов за каждую работу). Реферат оценива-

ется  12 баллов. За экзамен студент может получить максимальное количество баллов 

– 40. В итоге максимальный рейтинг за изучение дисциплины составляет 100 баллов.  

За эти контрольные точки студент может получить  минимальное и 

максимальное  количество баллов (см. таблицу). 

Оценочные средства Кол-во Min, баллов Max, баллов 

Лабораторная работа  6 28 48  

Реферат 1 8 12 

Экзамен  24 40 

Итого:  60 100 
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10. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

10.1 Основная литература 

При изучении дисциплины «Технологическое оборудование отрасли» в качестве 

основных источников информации, рекомендуется использовать следующую литера-

туру: 

Основные источники информации Количество экземпляров 

1. Дубкова, Н.З. Технологическое оборудование отрасли. 

Учебное пособие /Казань, 2012.- 100 с. 

50 экз. 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. Панфилова .— СПб. ; М. ; Краснодар : Лань, 2013 

.— 912 с. : ил. 

50 экз. в УНИЦ КНИТУ 

3. Ковалевский, В.И. Проектирование технологического 

оборудования и линий: учеб. пособие [Электронный ре-

сурс] : учеб. пособие — Электрон. дан. — Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2016. — 344 с.  

Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/71701 

Доступ из любой точки Интерне-

та после регистрации с IP-адреса 

КНИТУ. 

4. Васенев А.Д., Кузнецов М.Г., Николаев Н.А. Рас-

чет и конструирование машин и аппаратов пищевых 

производств: Учеб.пособие. – 2-е изд., пере-раб. и 

доп. /  – Казань: Издательство «Отечество», 2010. – 

220 с.  

40 экз. в УНИЦ КНИТУ 

 

10 экз. на каф. ОПП КНИТУ 

 

 

10.2 Дополнительная литература  
В качестве дополнительных источников информации рекомендуется ис-

пользовать следующую литературу: 
Дополнительные источники информации Количество экземпляров 

1.Дубкова, Н.З. Технологическое оборудование отрасли. 

Методические указания к лабораторным работам/ Казань: 

2013.- 72 с. 

50 экз. на кафедре 

2.Кошевой Е.П. Практикум по расчетам технологическо-

го оборудования пищевых производств [Учебники] : 

учеб. пособие для студ. вузов, обуч. по спец. "Машины и 

аппараты пищевых производств" и "Пищевая инженерия 

малых предприятий" напр. подготовки дипломирован. 

спец-тов "Пищевая инженерия" .— СПб. : ГИОРД, 2005 

.— 226 с. : табл. — Библиогр.: с.226 (10 назв.) .— ISBN 5-

901065-92-1. 

23 экз.  в УНИЦ КНИТУ 

3.Технологические машины и оборудование биотехноло-

гий: учебник [Электронный ресурс] : учеб. / Г.В. Алексе-

ев [и др.]. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : ГИ-

ОРД, 2015. — 608 с.  

Режим доступа: https://e.lanbook. 

com/book/69870 Доступ из любой 

точки Интернета после регистра-

ции с IP-адреса  КНИТУ . 

4.Инновационное развитие техники пищевых технологий 

[Электронный ресурс] : учеб. пособие / С.Т. Антипов [и 

др.]. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : Лань, 2016. 

— 660 с.  

Режим доступа:  https://e.lanbook. 

com/book/74680 Доступ из любой 

точки Интернета после регистра-

ции с IP-адреса  КНИТУ. 

https://e.lanbook.com/book/71701
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
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11. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежу-

точной аттестации по итогам освоения дисциплины 

 

Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, проме-

жуточной аттестации обучающихся и итоговой (государственной итоговой) аттеста-

ции разрабатываются согласно положению о Фондах оценочных средств, рассматри-

ваются как составная часть рабочей программы и оформляются отдельным докумен-

том. 

 
 

12. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля). 

В качестве материально-технического обеспечения дисциплины «Технология и 

оборудование производств хлебобулочных и макаронных изделий» использованы:  

1. Лекционные занятия: 

а) методические разработки, буклеты и схемы оборудования; 

б) мультимедийные средства. 

2. Лабораторные работы: 

а) методические разработки; 

б) лабораторное технологическое и вспомогательное оборудование; 

в) контрольно-измерительные приборы.; 

г) рабочее место преподавателя, оснащенное компьютером с досту-

пом в Интернет, 

д) рабочие места студентов, оснащенные компьютерами с доступом в 

Интернет, предназначенные для работы в электронной образователь-

ной среде. 

 

13. Образовательные технологии  

 

Из общего количества аудиторных занятий в объеме 72 ч в интерактивной 

форме проводится 12 ч. Удельный объем занятий в интерактивной форме составляет 

16,67%. 

Основные виды образовательных технологий: 

1. Информационные технологии – обучение в электронной образовательной сре-

де с целью расширения доступа к образовательным ресурсам (теоретически к 

неограниченному объему и скорости доступа), увеличения контактного взаи-
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модействия с преподавателем, построения индивидуальных траекторий под-

готовки и объективного контроля и мониторинга знаний студентов. 

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

водством лидера, направленная на решение общей задачи путем творческого 

сложения результатов индивидуальной работы членов команды с делением 

полномочий и ответственности. 

3. Проблемное обучение – стимулирование студентов к самостоятельному при-

обретению знаний, необходимых для решения конкретной проблемы. 

4. Контекстное обучение – мотивация студентов к усвоению знаний путем вы-

явления связей между конкретным знанием и его применением. При этом зна-

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

средства решения профессиональных задач. 

5. Обучение на основе опыта – активизация познавательной деятельности сту-

дента за счет ассоциации и собственного опыта с предметом изучения. 

6. Междисциплинарное обучение – использование знаний из разных областей, их 

группировка и концентрация в контексте решаемой задачи. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




