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1. Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины «Технологии пищевых производств» являются: 

а) формирование знаний о химическом составе сырья и его превращениях в 

технологических процессах, принципах, заложенные в организацию и осуществление 

производства 

б) научить обоснованному выбору оптимальных технологических режимов, со-

здания новых прогрессивных технологических схем и совершенствование существу-

ющих технологий производства пищевых продуктов. 

в) раскрытие сущности процессов, происходящих в процессе тепловой обра-

ботки пищевого сырья и полуфабрикатов. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП ВО  

Дисциплина «Технологии пищевых производств» относится к обязательным 

дисциплинам вариативной части ООП и формирует у бакалавров по направлению 

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

ний, навыков и компетенций. 

Для успешного освоения дисциплины «Технологии пищевых производств» ба-

калавр по направлению подготовки 15.03.02 «Технологические машины и оборудова-

ние» должен освоить материал предшествующих дисциплин: 

1) Б1.Б.6 «Физика»;  

2) Б1.Б.7 «Химия»;  

3) Б1.Б.10 «Теоретическая механика»; 

4) Б1.Б.11 «Инженерная графика». 

Дисциплина «Технологии пищевых производств» является предшествующей и 

необходима для успешного усвоения последующих дисциплин:  

1) Б1.Б.19 «Основы проектирования»; 

2) Б1.В.ОД.6 «Современные методы расчета и конструирования элементов обору-

дования отрасли»; 

3) Б1.В.ОД.13 «Технологическое оборудование отрасли». 

Знания, полученные при изучении дисциплины «Технологии пищевых произ-

водств» могут быть использованы при прохождении преддипломной практики и вы-



 

полнении выпускной квалификационной работы по направлению подготовки 15.03.02 

«Технологические машины и оборудование». 

 

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 

дисциплины   

ПК-1 способностью к систематическому изучению научно-технической инфор-

мации, отечественного и зарубежного опыта по соответствующему профилю подго-

товки; 

ПК-2 умением моделировать технические объекты и технологические процессы с 

использованием стандартных пакетов и средств автоматизированного проектирова-

ния, готовностью проводить эксперименты по заданным методикам с обработкой и 

анализом результатов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  

Знать:  

а) основные понятия пищевых технологий; 

б) основные закономерности размножения и роста микроорганизмов, методы их 

культивирования, влияние различных факторов на жизнедеятельность микро-

организмов; 

в) виды, строение и свойства сырья; 

г) принципиальные технологические схемы пищевых производств и параметры 

основных стадий производства. 

Уметь:  

а) применять основные методы анализа, принятые в технологии отрасли, для 

определения технологических характеристик сырья, полуфабрикатов и готовых 

продуктов; 

б) осуществлять управление действующими технологическими линиями (процес-

сами) и выявлять объекты для улучшения технологии производства. 

Владеть:  

а) методами управления, действующими технологическими процессами; 

б) проведения стандартных испытаний по определению физико-химических пока-

зателей свойств сырья, полуфабрикатов и готового продукта; 

в) прогрессивными методами эксплуатации технологического оборудования; 



 

4. Структура и содержание дисциплины «Технологии пищевых произ-

водств» 

Общая трудоемкость дисциплины составляет   6,0  зачетных единиц,  216 часов.  

№ 

п/п 

Раздел 

дисциплины 

 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы 

(в часах) 

Информационные и дру-

гие образовательные тех-

нологии, используемые 

при осуществлении обра-

зовательного процесса 

Оценочные 

средства для 

проведения 

промежуточ-

ной аттеста-

ции по разде-

лам 
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1.  Общая техно-

логия пищевых 

производств. 

3 8   9  60 Информационные лек-

ции, проблемные лекции,  

интерактивные техноло-

гии, информационно-

коммуникационные обра-

зовательные технологии, 

проведение электронных 

презентаций рефератов, 

использование медиаре-

сурсов, энциклопедий, 

электронных библиотек и  

Интернет. 

Защита лабо-

раторных ра-

бот (опрос), 

контрольная 

работа 

2. Специальная 

технология 

пищевых про-

изводств. 

4 10  18 84 Информационные лек-

ции, проблемные лекции,  

интерактивные техноло-

гии, информационно-

коммуникельные техно-

логии, использование ме-

диаресурсов, энциклопе-

дий, электронных биб-

лиотек и  Интернет. 

Защита лабо-

раторных ра-

бот (опрос),  

курсовая ра-

бота 

Форма аттестации  Зачет, курсо-

вая работа, 

экзамен (27) 

 
5. Содержание лекционных занятий по темам с указанием формируемых 

компетенций и используемых инновационных образовательных технологий.  

№  

 

Раздел 

дисци-

плины 

Часы Тема лекции Краткое содержание 

Форми-

руемые 

компе-

тенции 

1.  Общая 

техноло-

гия пище-

вых про-

изводств 

1 Тема 1. Введение. 

Предмет и задачи 

дисциплины 

«Общая и специ-

альная техноло-

гия пищевых 

Общая и специальная технология пи-

щевых производств как дисциплина, 

изучающая способы получения пище-

вых продуктов. Пища человека и ее 

состав. Пищевая и биологическая цен-

ность продуктов питания.  

ПК-1, 

ПК-2 

 



 

производств». 

2.  Общая 

техноло-

гия пище-

вых про-

изводств 

1 Тема 2. Оценка 

качества пище-

вых продуктов.  

 

Оценка качества пищевых продуктов. 

Органолептические и физико-

химические методы оценки качества 

пищевого сырья и готовой продукции.  

ПК-1, 

ПК-2 

 

3.  Общая 

техноло-

гия пище-

вых про-

изводств 

2 Тема 3. Ферменты 

зерновых куль-

тур, винограда и 

микроорганизмов.  

 

Характеристика ферментов и их свой-

ства. Факторы, влияющие на скорость 

ферментативных реакций (температу-

ра, рН, концентрация фермента и суб-

страта, присутствие активаторов и ин-

гибиторов). Единицы выражения ак-

тивности фермента. Гидролитические 

ферменты: значение в технологии 

бродильных производств. Общая ха-

рактеристика амилолитических, про-

теолитических, цитолитических, пек-

толитических ферментов.  

ПК-1, 

ПК-2 

 

4.  Общая 

техноло-

гия пище-

вых про-

изводств 

2 Тема 4. Вода в 

пищевых произ-

водствах.  

 

Классификация примесей воды. Пока-

затели качества воды. Требования 

ГОСТ и СанПиН. Особые требования 

к воде отдельных производств (пива, 

спирта, ликероводочных изделий). 

Аппаратурно-технологическая схема 

подготовки воды. Деминерализация 

воды на мембранных установках. 

Обеззараживание воды. Озонирование 

воды. Критерии выбора способа водо-

подготовки для конкретного произ-

водства.  

ПК-1, 

ПК-2 

5.  Общая 

техноло-

гия пище-

вых про-

изводств 

2 Тема 5. Зерновые 

культуры в про-

изводстве пище-

вых продуктов.  

 

Специальная технология. Зерно и мука 

Классификация зерновых культур. Ос-

новные зерновые культуры: пшеница, 

рожь, их химический состав и исполь-

зование в пищевой промышленности. 

Технология хлеба. Номенклатура ас-

сортимента хлеба и хлебобулочных 

изделий. Технология макаронных из-

делий. Технология кондитерских из-

делий 

ПК-1, 

ПК-2 

 

6.  Специ-

альная 

техноло-

гия пище-

вых про-

изводств. 

2 Тема 6. Спирто-

вое брожение и 

молочнокислое 

брожение.  

 

Характеристика дрожжей, используе-

мых в различных бродильных произ-

водствах. Требования к дрожжам в 

различных отраслях бродильной про-

мышленности. Строение дрожжевой 

клетки и ее химический состав. Мета-

болизм дрожжей. Характеристика чи-

стой культуры дрожжей. Механизм и 

химизм спиртового брожения. Молоч-

нокислое брожение. Технология мо-

лочных и мясных продуктов. 

ПК-1, 

ПК-2 

 

7.  Специ- 4 Тема 7. Общая Технологические схемы различных ПК-1, 



 

альная 

техноло-

гия пище-

вых про-

изводств. 

характеристика 

пищевых произ-

водств.   

 

бродильных производств. Технология 

этилового спирта. Аппаратурно-

технологическая схема получения пи-

ва. Качественные показатели пива. 

Классификация виноградных вин. Ос-

новные стадии производства вино-

градных вин. Способы обеспечения 

кондиционности вин. Классификация 

и основы технологии игристых вин. 

 Классификация крепких алкогольных 

напитков. Дистиллированные алко-

гольные напитки (коньяк, ром, виски, 

кальвадос). Технология водки. Обра-

ботка сортировки активным углем. 

Аппаратурно-технологическая схема 

получения ликероводочных изделий. 

Виды помутнений ликероводочных 

изделий и причины их возникновения. 

Способы стабилизации ликероводоч-

ных изделий. 

ПК-2 

 

8.  Специ-

альная 

техноло-

гия пище-

вых про-

изводств. 

4 Тема 8. Произ-

водственная ин-

фекция и дезин-

фекция.  

 

Основные источники и виды произ-

водственной инфекции в бродильных 

производствах. Средства для дезин-

фекции производственного оборудо-

вания и помещений. Методы дезин-

фекции; физические и химические 

стерилизация, пастеризация, тиндали-

зация). Моющие средства. Комбини-

рованные моющие и дезинфицирую-

щие средства. Техника мойки и дезин-

фекции.  

ПК-1, 

ПК-2 

 

 

5. Содержание практических занятий  

Не предусмотрено Учебным планом.  

 

6. Содержание лабораторных занятий  

№ 
Раздел дисци-

плины 

Ча-

сы 

Наименование 

лабораторной 

 работы 

Краткое содержание 

Форми-

руемые 

компе-

тенции 

1.  Общая техно-

логия пищевых 

производств 

3 Анализ качества 

зерна 

Определение прорастаемости, 

энергии прорастания, водочув-

ствительности, влажности и экс-

трактивности ячменя 

ПК-1, 

ПК-2 

2.  Общая техно-

логия пищевых 

производств 

2 Анализ качества 

воды 

Определение органолептических 

и физико-химических показателей 

качества воды по ГОСТ. 

ПК-1, 

ПК-2 

3.  Общая техно- 4 Анализ качества Определение содержания сахаров, ПК-1, 



 

логия пищевых 

производств 

винограда титруемой кислотности, рН, вы-

хода сока, органолептическая 

оценка. 

ПК-2 

4.   Специальная 

технология 

пищевых про-

изводств 

6  Анализ качества 

полуфабрикатов 

Определение крепости, массовой 

концентрации титруемых кислот и 

экстрактивности спиртованных 

соков, морсов и настоев. 

ПК-1, 

ПК-2 

5.  Специальная 

технология 

пищевых про-

изводств 

6  Определение со-

держания спирта и 

действительного 

экстракта в пиве 

Определение содержания спирта и 

действительного экстракта в пиве 

Определение объемной доли эти-

лового спирта стеклянным арео-

метром 

ПК-1, 

ПК-2 

6.  Специальная 

технология 

пищевых про-

изводств 

6  Определение мас-

совой концентра-

ции титруемых 

кислот в вине 

Определение массовой концен-

трации титруемых кислот в вине 

ПК-1, 

ПК-2 

 

Лабораторные занятия проводятся в помещении учебной лаборатории кафедры 

ОПП с использованием специального оборудования: технических и аналитических 

весов, сушильного шкафа, суховоздушного термостата, водяной бани, перегонной 

установки, рефрактометра, спиртометра, сахариметра универсального СУ-5, рH-

метра, спектрофотометра ПЭ=5300В, стеклянной химической посуды и необходимых 

реактивов. 



 

7. Самостоятельная работа бакалавра  

 

№ 

п/п 

Темы, выносимые на самостоя-

тельную работу 
Часы Форма СРС 

Форми-

руемые 

компе-

тенции 

1.  Тема 1. Введение. Предмет и задачи 

дисциплины «Общая и специальная 

технология пищевых производств».  

 

18 Оформление отчета по лаборатор-

ной работе,  подготовка к экзаме-

ну,  подготовка курсовой работы 

ПК-1, 

ПК-2 

2.  Тема 2. Общая характеристика сырья 

бродильных производств.  

 

18 Оформление отчета по лаборатор-

ной работе, подготовка к экзамену,  

подготовка курсовой работы 

ПК-1, 

ПК-2 

3.  Тема 3. Ферменты зерновых культур, 

винограда и микроорганизмов.  

 

18 Оформление отчета по лаборатор-

ной работе, подготовка к экзамену,  

подготовка курсовой работы 

ПК-1, 

ПК-2 

4.  Тема 4. Вода в бродильных произ-

водствах.  

 

18 Оформление отчета по лаборатор-

ной работе, подготовка к экзамену,  

подготовка курсовой работы 

ПК-1, 

ПК-2 

5.  Тема 5. Основные закономерности 

размножения и роста культур микро-

организмов.  

 

18 Оформление отчета по лаборатор-

ной работе, подготовка реферата, 

подготовка к экзамену,  подготов-

ка курсовой работы 

ПК-1, 

ПК-2 

6.  Тема 6. Спиртовое брожение.  

 

18 Оформление отчета по лаборатор-

ной работе, подготовка к экзамену,  

подготовка курсовой работы 

ПК-1, 

ПК-2 

7.  Тема 7. Общая характеристика бро-

дильных производств.  

 

18 Оформление отчета по лаборатор-

ной работе, подготовка к экзамену,  

подготовка курсовой работы 

ПК-1, 

ПК-2 

8.  Тема 8. Производственная инфекция 

и дезинфекция.  

 

18 Оформление отчета по лаборатор-

ной работе, подготовка к экзамену,  

подготовка курсовой работы 

ПК-1, 

ПК-2 

 

8. Курсовая работа 

Курсовая работа выполняется студентами индивидуально – по теме, выбирае-

мой из предложенного руководителем списка. Список тем курсовых работ ежегодно 

обсуждается на заседании кафедры ОПП. 

Основные источники информации при выполнении – учебники, монографии, 

справочники по расчету конструкций оборудования пищевых производств, результа-

ты производственной практики.  Курсовая состоит из основных глав: теоретической, 

технологической и расчетной. 

Выполнение курсовой работы завершается оформлением студентом письмен-

ного отчета – «чертежей и расчетно-пояснительной записки» по установленной в вузе 

форме с последующей защитой результатов работы перед комиссией. 



 

9. Использование рейтинговой системы оценки знаний 

В рамках дисциплины «Технологии пищевых производств» используется 

балльно-рейтинговая система. Применение рейтинговой системы осуществляется со-

гласно «Положению о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов в 

КНИТУ», в рамках специально разработанного формата. 

Суммарная доля рейтинга, которую бакалавр может заработать по дисциплине 

в течение каждого семестра, составляет 100 баллов. 

При изучении дисциплины на 2 курсе в 3 семестре, предусматривается выпол-

нение контрольной работы и трех лабораторных работ. Выполнение контрольной ра-

боты оценивается максимум в 40 баллов, каждая лабораторная работа оценивается 

максимум в 20 баллов. По результатам работы в конце семестра выставляется зачет. 

За эти контрольные точки студент может получить минимальное и макси-

мальное количество баллов (см. таблицу). 

Оценочные средства Кол-во Минимум баллов Максимум баллов 

Контрольная работа 1 24 40 

Лабораторная работа  3 36 60  

Итого:  60 100 

 

При изучении дисциплины на 2 курсе в 4 семестре, предусматривается три ла-

бораторных работы и экзамен. Каждая лабораторная работа оценивается максимум в 

20 баллов. На экзамене максимальное количество баллов 40.  

За эти контрольные точки студент может получить минимальное и макси-

мальное количество баллов (см. таблицу). 

Оценочные средства Кол-во Минимум баллов Максимум баллов 

Лабораторная работа  3 36 60  

Экзамен  24 40 

Итого:  60 100 

 

При изучении дисциплины в 4 семестре предусматривается выполнение курсо-

вой работы, которая по результатам защиты оценивается в 100 баллов. 

 



 

10. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

10.1 Основная литература 

При изучении дисциплины «Технологии пищевых производств» в качестве ос-

новных источников информации, рекомендуется использовать следующую литературу: 

№п/

п 
Основные источники информации Кол-во экз. 

1 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. ; Красно-

дар : Лань, 2013 .— 912 с.  

50 экз. в УНИЦ КНИТУ 

2 Шагивалеев, А.А. Типовые технологии пищевых 

производств [Учебники] : учеб. пособие / Казан. 

гос. технол. ун-т .— Казань, 2009 .— 94 с. 

25 экз. в УНИЦ  КНИТУ 

3 Репкин, Г.И. Лабораторный практикум по дисци-

плине «Технологии пищевых производств» [Элек-

тронный ресурс] : учеб. пособие / Г.И. Репкин, В.А. 

Исаева. — Электрон. дан. — Иваново : ИГХТУ, 

2010. — 76 с.  

ЭБС «Лань». Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/4483 

Доступ из любой точки Ин-

тернета после регистрации с 

IP-адреса КНИТУ. 

 

10.2 Дополнительная литература 

В качестве дополнительных источников информации, рекомендуется использо-

вать следующую литературу: 

№ 

п/п 
Дополнительные источники информации Кол-во экз. 

1 Романова, Н.К. Общая технология пищевых произ-

водств [Учебники] : учебно-методич. пособие / Ка-

зан. гос. технол. ун-т .— Казань, 2007 .— 85 с. : 

105 экз. в УНИЦ КНИТУ 

2 Нечаев, А.П. Технологии пищевых производств 

[Учебники] : учебник для студентов вузов / под 

общ. ред. А.П. Нечаева .— М. : КолосС, 2008 .— 768 

с. : ил., табл. 

10 экз. в УНИЦ КНИТУ 

3 Кошевой Е.П. Практикум по расчетам технологи-

ческого оборудования пищевых производств [Учеб-

ники] : учеб. пособие для студ. вузов, обуч. по спец. 

"Машины и аппараты пищевых производств" и 

"Пищевая инженерия малых предприятий" напр. 

подготовки дипломирован. спец-тов "Пищевая ин-

женерия" .— СПб. : ГИОРД, 2005 .— 226 с. : табл. 

— Библиогр.: с.226 (10 назв.) .— ISBN 5-901065-92-1. 

23 экз.  в УНИЦ КНИТУ 

 

https://e.lanbook.com/book/4483
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




 

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 16 ч. Удельный объем занятий в интерактивной форме составляет 

22,22%. 

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-



 

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. 

Междисциплинарное обучение – использование знаний из разных областей, их груп-

пировка и концентрация в контексте решаемой заздачи. 




