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Аннотация 

рабочей программы учебной дисциплины  

Б1.О.30 «Оборудование перерабатывающих производств»  

для подготовки бакалавров по направлению Технология производства и перера-

ботки сельскохозяйственной продукции 

направленности: Технология производства, хранения и переработки продукции 

растениеводства, технология производства, хранения и переработки продукции 

животноводства, безопасность и качество с/х сырья и продовольствия 

 

Цель освоения дисциплины: рабочая программа дисциплины «Оборудо-

вание перерабатывающих производств» содержит необходимый материал, руко-

водствуясь которым, преподаватель обеспечит качественное усвоение студен-

тами необходимого объёма знаний.  

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в обязатель-

ную часть учебного плана по направлению подготовки 35.03.07 – Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции.  

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освое-

ния дисциплины формируются следующие компетенции: ОПК-4. 

Краткое содержание дисциплины: дисциплина изучает оборудование 

для производства сортовой муки из зерна пшеницы, оборудование для производ-

ства сушеного картофеля и овощей, оборудование для производства раститель-

ного масла из семян подсолнечника, оборудование для производства пастеризо-

ванного питьевого молока и сливок, оборудование для производства хлеба из 

пшеничной муки, оборудование для производства макаронных изделий, обору-

дование для производства пива, оборудование для производства вареных колбас, 

оборудование для производства плиточного шоколада и какао-порошка, обору-

дование для производства сыра. 

Общая трудоемкость дисциплины: трудоёмкость дисциплины состав-

ляет 108 часов, 3 зачетных единицы. Система текущего контроля построена на 

регулярном анализе знаний студентов в процессе практических занятий. Часть 

теоретического материала вынесена на самостоятельную работу студентов.  

Промежуточный контроль: зачет. 

 

1. Цель освоения дисциплины 
 

Целью освоения дисциплины «Оборудование перерабатывающих произ-

водств» является овладение основами технических решений технологических за-

дач при преобразовании пищевых сред путем организации и ведения механиче-

ских, гидромеханических, тепломассообменных и биотехнологических процес-

сов в технологическом потоке.  

 

2. Место дисциплины в учебном процессе 

Дисциплина «Оборудование перерабатывающих производств» включена в 

обязательный перечень дисциплин учебного плана обязательной части. 
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Дисциплина «Оборудование перерабатывающих производств» реализуется 

в соответствии с требованиями ФГОС, ОПОП ВО и Учебного плана по направле-

нию 35.03.07 – Технология производства и переработки сельскохозяйственной 

продукции. Предшествующими курсами, на которых непосредственно должна 

базироваться дисциплина «Оборудование перерабатывающих производств», яв-

ляются математика, физика, химия, механизация и автоматизация технологиче-

ских процессов растениеводства и животноводства, технология производства, 

процессы и аппараты перерабатывающих производств. 

Дисциплина «Оборудование перерабатывающих производств» является ос-

новополагающей для изучения следующих дисциплин: Технология мукомоль-

ного производства, Технология хранения плодов и овощей, Биотехнология пере-

работки растительного сырья. 

Особенностью дисциплины является подготовка бакалавров к решению та-

ких профессиональных задач как: 

 организация современных технологических комплексов перерабатываю-

щих и пищевых производств в виде систем процессов; 

 компонование отдельных машин, аппаратов и биореакторов в технические 

комплексы в виде поточных линий (систем машин); 

 развитие системы машин (конструкций ведущего оборудования) для повы-

шения эффективности как отдельных процессов, так и технологий в целом как 

их систем; 

 подбор оборудования для реализации конкретной технологии на основе 

инженерных расчетов основных параметров машин, аппаратов и биореакторов; 

 обеспечение санитарного и технического обслуживания технологического 

оборудования в составе линий.  

Рабочая программа дисциплины «Оборудование перерабатывающих про-

изводств» для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья раз-

рабатывается индивидуально с учетом особенностей психофизического разви-

тия, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся. 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

 

Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у 

обучающихся компетенций, представленных в таблице 1. 
 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1 Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по 

семестрам 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3 зачетных единицы (108 

часа) их распределение по видам работ семестрам представлено в таблице 2 
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Таблица 1 

Таблица 1 - Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

 

№ 

п/п 

Код  

компе-

тенции 

Содержание  

компетенции 

(или её части) 

Индикаторы компетенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1. ОПК-4 

Способен реали-

зовывать совре-

менные техно-

логии и обосно-

вывать их при-

менение в про-

фессиональной 

деятельности 

ОПК-4.1 

Использует материалы почвенных 

исследований, биохимических ис-

следований продукции растение-

водства, прогнозы развития вре-

дителей и болезней, справочные 

материалы для разработки эле-

ментов технологий возделывания, 

хранения и переработки сельско-

хозяйственных культур 

технологии возделы-

вания, хранения и 

переработки сель-

скохозяйственных 

культур 

реализовывать техно-

логии возделывания, 

хранения и перера-

ботки сельскохозяй-

ственных культур 

способностью обосновывать 

и реализовать современные 

технологии возделывания, 

хранения и переработки 

сельскохозяйственных куль-

тур 

ОПК-4.2 

Обосновывает элементы системы 

земледелия, технологии возделы-

вания, хранения и переработки 

сельскохозяйственных культур 

применительно к почвенно-клима-

тическим условиям с учетом агро-

ландшафтной характеристики тер-

ритории 

технологии возделы-

вания, хранения и 

переработки сель-

скохозяйственных 

культур примени-

тельно к почвенно-

климатическим 

условиям с учетом 

агроландшафтной 

характеристики тер-

ритории 

реализовывать техно-

логии возделывания, 

хранения и перера-

ботки сельскохозяй-

ственных культур 

применительно к поч-

венно-климатическим 

условиям с учетом аг-

роландшафтной ха-

рактеристики терри-

тории 

способностью обосновывать 

и реализовать современные 

технологии возделывания, 

хранения и переработки 

сельскохозяйственных куль-

тур применительно к поч-

венно-климатическим усло-

виям с учетом агроланд-

шафтной характеристики 

территории 

ОПК-4.3 

Использует теоретические основы 

и практические навыки в перера-

ботке и хранении продукции жи-

вотноводства 

технологии перера-

ботки и хранения 

продукции животно-

водства 

реализовывать техно-

логии переработки и 

хранения продукции 

животноводства 

способностью обосновывать 

и реализовать технологии 

переработки и хранения про-

дукции животноводства 
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Таблица 2 

Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

 

Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час. 

всего/* 

в т.ч. по се-

местрам   

№ 5 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному плану 108 108 

1. Контактная работа: 48,25 48,25 

Аудиторная работа 48,25 48,25 

в том числе: 

лекции (Л) 24 24 

практические занятия (ПЗ) 24 24 

контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0,25 0,25 

2. Самостоятельная работа (СРС) 59,75 59,75 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка 

(проработка и повторение лекционного материала и ма-

териала учебников и учебных пособий, подготовка к лабо-

раторным и практическим занятиям.) 

49,75 49,75 

контрольная работа (подготовка) 10 10 

Вид промежуточного контроля: зачет 

* в том числе практическая подготовка 

 

4.2. Содержание дисциплины 

Таблица 3 
Тематический план учебной дисциплины на 4 семестр 

Наименование разделов и тем дисциплин Всего 

Аудиторная работа Внеауди

торная 

работа 

СР 

Л ПЗ 
всего/* 

ПКР 

всего/* 

Раздел 1. Оборудование перерабатывающих 

производств для разборки 

сельскохозяйственного сырья на компоненты 

44 12 12 - 20 

Раздел 2. Оборудование перерабатывающих 

производств для сборки из компонентов 

сельскохозяйственного сырья. 

36 8 8 - 20 

Раздел 3. Оборудование перерабатывающих 

производств для комбинированной 

переработки сельскохозяйственного сырья. 

27,75 4 4 - 19,75 

контактная работа на промежуточном 

контроле (КРА) 

0,25 - - 0,25 - 

Всего за семестр 108 24 24 0,25 59,75 

Итого по дисциплине 108 24 24 0,25 59,75 

* в том числе практическая подготовка 
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Раздел 1. «Оборудование перерабатывающих производств для разборки 

сельскохозяйственного сырья на компоненты» 

 

Тема 1. Оборудование перерабатывающих производств для переработки 

продукции растительного происхождения.  

Рассматриваемые вопросы: Оборудование для производства сортовой 

муки из зерна пшеницы. Оборудование для производства сушеного картофеля и 

овощей. Оборудование для производства растительного масла из семян 

подсолнечника. 

Тема 2. Оборудование перерабатывающих производств для переработки 

продукции животного сырья 

Рассматриваемые вопросы: Оборудование для производства пастеризо-

ванного питьевого молока и сливок. 

 

Раздел 2 «Оборудование перерабатывающих производств для сборки из 

компонентов сельскохозяйственного сырья» 

 

Тема 1 Оборудование перерабатывающих производств для переработки 

продукции растительного происхождения.  

Рассматриваемые вопросы: Оборудование для производства хлеба из 

пшеничной муки. Оборудование для производства макаронных изделий. 

Оборудование для производства пива. 

Тема 2. Оборудование перерабатывающих производств для переработки 

продукции животного сырья 

Рассматриваемые вопросы: Оборудование для производства вареных 

колбас 

 

Раздел 3 «Оборудование перерабатывающих производств для комбиниро-

ванной переработки сельскохозяйственного сырья» 

 

Тема 1. Оборудование перерабатывающих производств для переработки 

продукции растительного происхождения. 

Рассматриваемые вопросы: Оборудование для производства плиточного 

шоколада и какао-порошка  

Тема 2. Оборудование перерабатывающих производств для переработки 

продукции животного сырья 

Рассматриваемые вопросы: Оборудование для производства сыра 
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4.3. Лекции/ практические занятия 

 

Таблица 4 

Содержание лекций, практических занятий/ 

и контрольные мероприятия 

№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ 

лабораторных/ практических 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контрольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов/ из 

них  практи-

ческая подго-

товка 

 

1. 

Раздел 1. Оборудование перерабатывающих произ-

водств для разборки сельскохозяйственного сырья на 

компоненты. 

ОПК-4 - 24 

Тема 1. Оборудо-

вание перераба-

тывающих произ-

водств для пере-

работки продук-

ции раститель-

ного происхожде-

ния 

Лекция №1. Оборудование для 

производства сортовой муки из 

зерна пшеницы 

ОПК-4 - 4 

Практическое занятие № 1. 

Изучение устройства и принципа 

действия дискового шелушителя в 

среде Macromedia Flash 

ОПК-4 
устный 

опрос 
4 

Лекция №2. Оборудование для 

производства сушеного картофеля 

и овощей 

ОПК-4 - 2 

Практическое занятие № 2. 

Изучение устройства и принципа 

действия картофелеочистительной 

машины в среде Macromedia Flash 

ОПК-4 
устный 

опрос 
2 

Лекция №3. Оборудование для 

производства растительного масла 

из семян подсолнечника 

ОПК-4 - 4 

Практическое занятие № 3. 

Выбор и расчет шнекового масло-

пресса для масличных культур в 

программе MS Excel 

ОПК-4 
устный 

опрос 
4 

Тема 2. Оборудо-

вание перераба-

тывающих произ-

водств для пере-

работки продук-

ции животного 

сырья 

Лекция №4. Оборудование для 

производства пастеризованного 

питьевого молока и сливок 

ОПК-4 - 2 

Практическое занятие № 4. 

Изучение устройства и принципа 

действия гомогенизатора в среде 

Macromedia Flash 

ОПК-4 

промежу-

точное те-

стирование 

2 

 

2 
Раздел 2. Оборудование перерабатывающих произ-

водств для сборки из компонентов сельскохозяйствен-

ного сырья. 

ОПК-4  16 

Тема 1. 
Оборудование 

перерабатывающи

х производств для 

переработки 

продукции 

Лекция № 1. Оборудование для 

производства хлеба из пшеничной 

муки 
ОПК-4 - 2 

Практическое занятие № 1. 

Изучение устройства и принципа 

действия тестомесильной машины 

в среде Macromedia Flash 

ОПК-4 
устный 

опрос 
2 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ 

лабораторных/ практических 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контрольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов/ из 

них  практи-

ческая подго-

товка 

растительного 

происхождения  

Лекция № 2. Оборудование для 

производства макаронных изделий ОПК-4 - 2 

Практическое занятие № 2. 

Выбор и расчет шнекового мака-

ронного пресса в программе MS 

Excel 

ОПК-4 
устный 

опрос 
2 

Лекция № 3. Оборудование для 

производства пива 
ОПК-4  2 

Практическое занятие № 3. 

Изучение устройства и принципа 

действия солодовни с передвиж-

ной грядкой в среде Macromedia 

Flash 

ОПК-4 
устный 

опрос 
2 

Тема 2. Оборудо-

вание перерабаты-

вающих произ-

водств для перера-

ботки продукции 

животного сырья 

Лекция № 4. Оборудование для 

производства вареных колбас 
ОПК-4  2 

Практическое занятие № 4.  

Выбор и расчет куттера для 

измельчения фарша в программе 

MS Excel 

ОПК-4 
устный 

опрос 
2 

3 Раздел 3. Оборудование перерабатывающих 

производств для комбинированной переработки 

сельскохозяйственного сырья. 

ОПК-4 - 8 

Тема 1. Оборудо-

вание перерабаты-

вающих произ-

водств для перера-

ботки продукции 

растительного про-

исхождения 

Лекция № 1. Технологическая 

линия производства плиточного 

шоколада и какао-порошка 
ОПК-4 - 2 

Практическое занятие № 2. 

Изучение устройства и принципа 

действия штифтовой дробилки в 

среде Macromedia Flash 

ОПК-4 
устный 

опрос 
2 

Тема 2. Оборудо-

вание перераба-

тывающих произ-

водств для пере-

работки продук-

ции животного 

сырья 

Лекция № 2. Технологическая 

линия производства сыра 
ОПК-4  2 

Практическое занятие № 2. 

Изучение устройства и принципа 

действия сыроизготовителя в 

среде Macromedia Flash 

ОПК-4 
устный 

опрос 
2 

 

4.4. Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 
 

Таблица 5 
№ 

п/п 
№ раздела и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

Раздел 1. Оборудование перерабатывающих производств для разборки сельскохозяйствен-

ного сырья на компоненты. 

1. Тема 1. Оборудова-

ние перерабатываю-

щих производств для 

Машины для мойки зерна. Воздушно-ситовые сепараторы и 

просеиватели. Триеры. Падди-машины. Вальцовые станки. 

Обоечные и щеточные машины. Рассева. Ситовеечные ма-

шины. Вымольные машины и виброцентрофугалы. Машины 
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№ 

п/п 
№ раздела и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

переработки продук-

ции растительного 

происхождения 

для мойки плодов и овощей. Оборудование для инспекции пи-

щевого растительного сырья. Машины для очистки картофеля 

и корнеплодов. Резательные машины. Конвейерные сушилки. 

Машины для отделения шелухи и плодоножек. Маслопрессы. 

Экстракторы (ОПК-4). 

2. Тема 2. Оборудова-

ние перерабатываю-

щих производств для 

переработки продук-

ции животного сырья 

Автоклавы, пастеризаторы и стерилизаторы. Отстойники, 

центрифуги и сепараторы. Гомогенизаторы. Мешалки для 

жидких пищевых сред. Фасовочные машины для жидких и 

пастообразных продуктов (ОПК-4). 

Раздел 2. Оборудование перерабатывающих производств для сборки из компонентов сель-

скохозяйственного сырья. 

3. Тема 1. Оборудова-

ние перерабатываю-

щих производств для 

переработки продук-

ции растительного 

происхождения 

Дозировочные станции для жидких компонентов. Месильные 

машины для высоковязких пищевых сред. Агрегаты для бро-

жения опары и теста. Машины для нарезания заготовок и из-

делий. Округлительные, закаточные и обкаточные машины. 

Раскаточные и калибрующие машины. Оборудование для рас-

стойки теста. Аппараты для выпечки. Машины для формова-

ния пластичных масс выпрессовыванием. Солодорастильные 

установки. Дрожжевые и дрожжерастильные аппараты. Фер-

ментаторы и биореакторы. Аппараты для брожения и добра-

живания пива. Оборудование для созревания пива. Заторные 

и сусловарочные аппараты (ОПК-4).  

4. Тема 2. Оборудова-

ние перерабатываю-

щих производств для 

переработки продук-

ции животного сырья 

Оборудование для посола мяса. Аппараты для массирования 

и созревания мяса. Универсальные и автоматизированные 

термокамеры. Машины для формования в оболочке. Мясо-

рубки, волчки и куттеры (ОПК-4). 

Раздел 3. Оборудование перерабатывающих производств для комбинированной перера-

ботки сельскохозяйственного сырья. 

5. Тема 1. Оборудова-

ние перерабатываю-

щих производств для 

переработки продук-

ции растительного 

происхождения 

Дробилки. Мельницы. Месильные машины для высоковязких 

пищевых сред. Отливочные машины. Охладительные уста-

новки и охладители (ОПК-4).  

6.  Тема 2. Оборудова-

ние перерабатываю-

щих производств для 

переработки продук-

ции животного сырья 

Аппараты для получения заквасок и производства кисломо-

лочных напитков. Машины для изолирования и созревания 

сыров (ОПК-4). 
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5. Образовательные технологии  

Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 

 

№ 

п/п 
Тема и форма занятия 

Наименование используемых 

активных и интерактивных 

образовательных технологий 

1. Изучение устройства и принципа действия дискового 

шелушителя.  

ПЗ Компьютерная симуляция 

2. Изучение устройства и принципа действия гомогени-

затора 

ПЗ Компьютерная симуляция 

3. Изучение устройства и принципа действия тестоме-

сильной машины 

ПЗ Компьютерная симуляция 

4. Изучение устройства и принципа действия солодовни 

с передвижной грядкой 

ПЗ Компьютерная симуляция 

5. Изучение устройства и принципа действия сыроизго-

товителя 

ПЗ Компьютерная симуляция 

6. Изучение устройства и принципа действия штифто-

вой дробилки 

ПЗ Компьютерная симуляция 

 

6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по 

итогам освоения дисциплины 
 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности 
 

Перечень вопросов, выносимых на промежуточную аттестацию (зачет) 

1. Устройство и принцип действия линии производства муки из зерна пше-

ницы. 

2. Оборудование для хранения зерна 

3. Конструкция машин для очистки зерна от примесей 

4. Воздушные сепараторы. Магнитные сепараторы.  

5. Триеры. Падди-машины. Устройство и работа. 

6. Оборудование для измельчения зерна. 

7. Конструкция рассевов, ситовеечных и вымольных машин. 

8. Устройство и принцип действия линия производства сушеного картофеля 

и овощей 

9. Стадии технологического процесса линия производства сушеного карто-

феля и овощей 

10. Устройство и принцип действия моечных машин 

11. Конструкция инспекционных транспортеров и оборудования для очистки 

и выполнения вспомогательных операций 

12. Устройство и принцип действия овощерезок. 

13. Конструкция бланширователей для обработки овощей. 

14. Оборудование для сушки картофеля и овощей. 

15. Стадии технологического процесса линии производства растительного 

мала из семян подсолнечника 

16. Комплекс оборудования для очистки семян 
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17. Комплекс оборудования для получения ядра семян 

18. Устройство и принцип действия рушильной машины 

19. Комплекс оборудования для измельчения семян подсолнечника 

20. Конструкция вальцовых мельниц 

21. Конструкция маслоотжимного пресса 

22. Комплекс оборудования для получения экстракционного масла 

23. Комплекс оборудования для полной рафинации масла 

24. Устройство и принцип действия линия производства пастеризованного мо-

лока 

25. Стадии технологического процесса линия производства пастеризованного 

молока 

26. Комплекса оборудования для подготовки сырого молока к переработке 

27. Комплекс оборудования для образования нормализованного молока и сли-

вок 

28. Устройство и принцип действия гомогенизатора 

29. Устройство и принцип действия пластинчатых пастеризационно-охлади-

тельных установок 

30. Стадии технологического процесса линии производства хлеба 

31. Комплекс оборудования для хранения, транспортирования и подготовки к 

производству муки 

32. Комплекс линии для темперирования, дозирования и смешивания рецеп-

турных компонентов 

33. Комплекс линии для брожения опары и теста 

34. Комплекс линии для деления теста на порции и формования тестовых за-

готовок 

35. Комплекс оборудования для расстойки, укладки и выпечки тестовых заго-

товок 

36. Оборудование для охлаждения и упаковывания хлебобулочных изделий 

37. Устройство и принцип действия линии производства макаронных изделий 

38. Оборудование для дозирования, смешивания и вакуумирования рецептур-

ных компонентов 

39. Конструкции сушильных аппаратов для макаронных изделий 

40. Стадии технологического процесса линии производства пива 

41. Комплекс оборудования для измельчения солода и приготовления пивного 

сусла 

42. Комплекс оборудования линии для охлаждения и осветления пивного 

сусла 

43. Комплекс оборудования линии предназначен для брожения (дображива-

ния) пива 

44. Устройство и принцип действия линии производства вареных колбас 

45. Комплекс оборудования для предварительного измельчения мясного сы-

рья 

46. Оборудования для посола и созревания мяса 

47. Оборудования для тонкого измельчения и приготовления фарша 

48. Комплекс оборудования для шприцевания фарша в оболочку 

49. Стадии технологического процесса линии производства шоколада 
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50. Комплекса оборудования для первичной переработки какао-бобов 

51. Оборудования для производства какао-масла 

52. Оборудование для формования шоколада 

53. Машины для индивидуальной и групповой упаковки шоколадных плиток. 

54. Устройство и принцип действия линии производства сыра 

55. Стадии технологического процесса линии производства сыра 

56. Комплекс оборудования для подготовки сырого молока к переработке 

57. Комплекс оборудования для получения нормализованного пастеризован-

ного молока 

58. Оборудование для получения сырной массы и обработки сырного зерна 

59. Комплекс оборудования для образования сыра 

60. Оборудование для нанесения на сыр защитного покрытия 

 

6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости, описание 

шкал оценивания 
 

Для оценки знаний, умений, навыков и формирования компетенции по дис-

циплине используется балльно-рейтинговая система контроля и оценки успевае-

мости студентов по системе «зачет», «незачет». 
 

Критерии оценивания результатов обучения (зачет) 

 

Таблица 7 

Шкала оценивания Зачет 

85-100 

зачет 70-84 

60-69 

0-59 незачет 

 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
 

7.1 Основная литература 

1. Техника пищевых производств малых предприятий. Часть 1. Разборка 

сельскохозяйственного сырья на анатомические части: учебник для вузов / С. Т. 

Антипов, А. И. Ключников, И. С. Моисеева [и др.]. — 2-е изд., перераб. и доп. — 

Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 368 с. — ISBN 978-5-8114-7327-4. — Текст: 

электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/174962 

2. Хозяев, И. А. Проектирование технологического оборудования пищевых 

производств: учебное пособие / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. 

— 272 с. — ISBN 978-5-8114-1146-7. — Текст: электронный // Лань: электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/167914 

3. Развитие инженерии техники пищевых технологий: учебник / С.Т. Ан-

типов, А.В. Журавлев, В.А. Панфилов, С.В. Шахов; под редакцией В.А. Панфи-

лова. — Санкт-Петербург: Лань, 2019. — 448 с. — ISBN 978-5-8114-3906-5. — 

Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/121492 

https://e.lanbook.com/book/174962
https://e.lanbook.com/book/167914
https://e.lanbook.com/book/121492
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7.2. Дополнительная литература 

4. Оборудование пищевых и перерабатывающих производств: учебное по-

собие / О. Б. Поробова, А. Б. Спиридонов, Т. С. Копысова, К. В. Анисимова. — 

Ижевск: Ижевская ГСХА, 2019. — 168 с. — Текст: электронный // Лань: элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/158612 

5. Бредихин, С.А. Технологическое оборудование переработки молока: 

учебное пособие / С.А. Бредихин. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2019. — 412 с. — ISBN 978-5-8114-4501-1. — Текст: электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/121455 

6. Индустриальные технологические комплексы продуктов питания: учеб-

ник / С. Т. Антипов, С. А. Бредихин, В. Ю. Овсянников, В. А. Панфилов; под 

редакцией В. А. Панфилова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 440 с. — ISBN 

978-5-8114-4201-0. — Текст: электронный // Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/131008 

 

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины 
 

Электронно-библиотечные системы (ЭБС), базы данных, информационно-спра-

вочные и поисковые системы: 

http://elibrary.ru/ – научная электронная библиотека. В библиотеке представ-

лены полнотекстовые источники по всем разделам дисциплины. 

http://www.biblioclub.ru/ - Электронно-библиотечная система (ЭБС) Универси-

тетская библиотека онлайн. ОТКРЫТЫЙ ДОСТУП 

http://e.lanbook.com - Электронно-библиотечная система (ЭБС) на платформе 

издательства «Лань». ОТКРЫТЫЙ ДОСТУП 

http://newgreenfild.ru/ - Статьи по технологическим процессам и аппаратам пере-

работки пищевого сырья 

http://ru.wikipedia.org/ 

 

9. Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине 
 

Таблица 8 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями, ка-

бинетами, лабораториями 
Наименование специальных* поме-

щений и помещений для самостоя-

тельной работы (№ учебного кор-

пуса, № аудитории) 

Оснащенность специальных помещений и по-

мещений для самостоятельной работы** 

1 2 

Учебный корпус №1, ауд.102 Мультимедийный проектор, экран, ноут-

буки 

Учебный корпус №1, ауд.221 Мультимедийный проектор, экран, ноут-

буки 

Учебный корпус №1, ауд.326 Мультимедийный проектор, экран, ноут-

буки 

https://e.lanbook.com/book/158612
https://e.lanbook.com/book/121455
https://e.lanbook.com/book/131008
http://www.biblioclub.ru/
http://e.lanbook.com/
http://newgreenfild.ru/
http://ru.wikipedia.org/
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Центральная научная библио-

тека имени Н.И.Железнова, чи-

тальный зал 

Компьютеры 

10. Методические рекомендации обучающимся по освоению 

дисциплины 

Для успешного овладения материалом дисциплины «Оборудование пере-

рабатывающих производств» необходима систематическая самостоятельная ра-

бота с учебной литературой, конспектами лекций, Интернет - ресурсами, кон-

сультации преподавателя.  

Занятия, пропущенные студентом по уважительной причине, компенсиру-

ются в форме собеседования с преподавателем с последующим выполнением ре-

ферата, по заданной преподавателем теме, в полном объеме с оцениванием в бал-

лах. 

Занятия, пропущенные студентом без уважительной причины, - не отраба-

тываются. 

Студент, не посещавший лекции, должен предоставить рукописный кон-

спект лекций или написать реферат по пропущенным темам. 

 

11. Методические рекомендации преподавателям по организации 

обучения по дисциплине 
 

Лекции должны носить проблемный характер, а их изложение - в русле 

опережающего образования. 

Реализация компетентостного подхода должна обеспечиваться широким 

использованием интерактивных форм проведения занятий. Занятия в интерак-

тивной форме должны составлять не менее 25 %. 

Самостоятельная работа студентов должна быть направлена на углублен-

ное изучение актуальных проблем развития перерабатывающих и пищевых тех-

нологий АПК России, последних достижений науки и возможностей их исполь-

зования для интенсификации производственных процессов повышения качества 

продуктов питания, созданию безлюдных технологий и охраны окружающей 

среды. 

 

Программу разработал: 

 

Мартеха А.Н., к.т.н. ___________________ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


