
 
  



 

 

 
 

  



 

1. Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины «Технологическое оборудование» явля-

ются  

а) формирование знаний об оборудовании пищевых производств,  

б) подготовка студентов к производственно-технической практике, ис-

следовательской и проектно-конструкторской деятельности в области машин 

и аппаратов пищевой промышленности; 

в) научить студентов сочетать фундаментальную подготовку по обще-

техническим дисциплинам с конкретными знаниями в области технологии и 

оборудования. 

 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре основной образователь-

ной программы 

Дисциплина «Технологическое оборудование» относится к части ООП, 

формируемой участниками образовательных отношений и формирует у бака-

лавров по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из расти-

тельного сырья» набор знаний, умений, навыков и компетенций. 

Для успешного освоения дисциплины «Технологическое оборудование» 

бакалавр по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из расти-

тельного сырья» должен освоить материал предшествующих дисциплин: 

а) «Основные процессы и аппараты химических технологий»; 

б) «Физико-химические основы и общие принципы технологии продук-

тов питания из растительного сырья»; 

в) «Введение в технологию продуктов питания»; 

г) «Метрология, стандартизация и сертификация продуктов питания»; 

д) «Тепло- и хладотехника»; 

е) «Прикладная механика»; 

ж) «Электротехника». 

Дисциплина «Технологическое оборудование» является предшествую-

щей и необходима для успешного освоения последующих дисциплин: 

а) «Системы управления технологическими процессами»; 

б) «Проектирование предприятий отрасли». 

Знания, полученные при изучении дисциплины «Технологическое обо-

рудование», могут быть использованы при прохождении практик и выполне-

нии выпускной квалификационной работы. 

3. Компетенции и индикаторы достижения компетенции обучаю-

щегося, формируемые в результате освоения дисциплины 

ПК-4 Осуществляет подбор и эксплуатацию технологического оборудо-

вания, разрабатывает планы размещения оборудования, проектирование но-

вых, реконструкцию и технологическое переоснащение существующих пред-

приятий по производству продуктов питания из растительного сырья. 

ПК-4.1 Знает назначение, область применения, принцип действия и кри-

терии выбора технологического оборудования, принципы проектирования но-

вых, реконструкции и технологического переоснащения существующих пред-

приятий по производству продуктов питания из растительного сырья. 



 

ПК-4.2 Умеет проектировать технологические линии и предприятия по 

производству продуктов питания из растительного сырья, разрабатывать пла-

ны размещения оборудования и обеспечивать эксплуатацию технологического 

оборудования. 

ПК-4.3 Владеет методами и средствами выбора технологического обо-

рудования и проектирования новых и реконструкции и переоснащению суще-

ствующих предприятий по производству продуктов питания из растительного 

сырья. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  

1) Знать:  

а) назначение, область применения, принцип действия и критерии выбо-

ра технологического оборудования; 

б) принципы проектирования новых, реконструкции и технологического 

переоснащения существующих предприятий по производству продуктов пи-

тания из растительного сырья;  

2) Уметь:  

а) проектировать технологические линии и предприятия по производ-

ству продуктов питания из растительного сырья; 

б) разрабатывать планы размещения оборудования; 

в) обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования; 

3) Владеть: 

а) методами и средствами выбора технологического оборудования;  

б) методами проектирования новых и реконструкции и переоснащения 

существующих предприятий по производству продуктов питания из расти-

тельного сырья. 



 

4. Структура и содержание дисциплины «Технологическое оборудо-

вание» 
Общая трудоёмкость дисциплины составляет 4 зачетных единиц, 144 часов. 

№ 

п/п 

Раздел 

дисциплины 
Семестр 

Виды учебной работы (в часах) Оценочные 

средства для 

проведения 

текущей и 

промежу-

точной 

аттестации 

Лекция 
Практические 

занятия 

Лабора-

торные 
КСР СРС 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1. 

Смесительное 

оборудование для 

механической пе-

реработки сырья и 

полуфабрикатов  

6 4 9 4 4 4 

Лабораторная 

работа 

2. 

Формовочное обо-

рудование в пище-

вой промышлен-

ности  

6 5 9 5 5 4 

Лабораторная 

работа 

3. 

Измельчающее 

оборудование для 

механической пе-

реработки сырья и 

полуфабрикатов. 

6 5 9 5 5 4 

Лабораторная 

работа 

4. 

Оборудование для 

тепло-

массообменных 

процессов 

6 4 9 4 4 4 

Лабораторная 

работа 

5. 

Курсовой работа 6    18 18 Защита 

курсовой 

работы  

 
Итого по 

семестру 
6 18 36 18 36 36 

Дифференци-

рованный 

зачет 

 

5. Содержание лекционных занятий по темам с указанием формиру-

емых компетенций 
№ Раздел дисци-

плины 

Часы Тема лекционно-

го занятия 

Краткое содер-

жание 

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

1 2 3 4 5 6 
1. Смесительное обо-

рудование для меха-

нической переработ-

ки сырья и 

полуфабрикатов  
4 

Смесительное обору-

дование для механи-

ческой переработки 

сырья и полуфабрика-

тов 

Классификация 

смесительного обо-

рудования для 

пищевых сред для 

пищевых продуктов. 

Методика расчета и 

подбора 

смесительного обо-

рудования для пи-

щевых. 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

2. Формовочное обору-

дование в пищевой 

промышленности  
5 

Формовочное обору-

дование в пищевой 

промышленности 

Классификация 

формовочного обо-

рудования для пи-

щевых сред спор-

тивного питания. 

Классификация 

смесительного обо-

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 



 

рудования для 

пищевых сред для 

пищевых продуктов. 
3. Измельчающее обо-

рудование для меха-

нической переработ-

ки сырья и 

полуфабрикатов. 
5 

Измельчающее обо-

рудование для меха-

нической переработ-

ки сырья и полуфаб-

рикатов. 

Классификация 

измельчающего 

оборудования. 

Методика расчета и 

подбора из-

мельчающего обо-

рудования. 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

4. Оборудование для 

тепло-

массообменных про-

цессов 
4 

Оборудование для 

тепло-массообменных 

процессов 

Классификация тепло 

и массооб-менного 

оборудо-вания для 

пищевых сред. 

Методика расчета и 

подбора тепло и 

массообменного 

оборудования. 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

 ВСЕГО 18    

 

6. Содержание практических/семинарских занятий 

Целью проведения практических занятий является обучение студентов с 

методами расчета оборудования, компоновочных узлов, поточных линий с це-

лью получения продукции высокого качества, конкурентоспособной на внут-

реннем и внешнем рынках. 
№ 

п/п 

Раздел дисципли-

ны 

Часы Тема практического 

занятия 

Индикаторы достиже-

ния компетенции 
1 Смесительное обору-

дование для механиче-

ской переработки сы-

рья и полуфабрикатов  

9 

Расчет смесительного 

оборудования для 

механической пе-

реработки сырья и по-

луфабрикатов  

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

2 Формовочное оборудо-

вание в пищевой про-

мышленности  

9 

Расчет формовочного 

оборудования 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

3 Измельчающее обору-

дование для механиче-

ской переработки сы-

рья и полуфабрикатов. 

9 

Расчет измельчающего 

оборудования 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

4 Оборудование для теп-

ло-массообменных 

процессов 

9 

Расчет оборудования для 

тепло-массообменных 

процессов 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

 

7. Содержание лабораторных занятий  

Цель проведения лабораторных работ научить студентов применять 

стандартные методики исследования технологического оборудования. Лабо-

раторные работы проводятся в помещении учебной лаборатории А-422. 
№ 

п/п 

Раздел дисциплины Часы Наименование лабораторной 

работы 

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

1  Смесительное оборудование 

для механической переработ-

ки сырья и полуфабрикатов  
4 

Правила техники безопасности. 

Исследование инерционного 

смесителя. 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

2  Формовочное оборудование в 

пищевой промышленности  5 
Исследование работы шнекового 

экструдера 
ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 



 

3 Измельчающее оборудование 

для механической переработ-

ки сырья и полуфабрикатов. 
5 

Исследование работы вибрационной 

мельницы 
ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

4 Оборудование для тепло-

массообменных процессов 4 
Исследование работы печных агре-

гатов 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

 

8. Самостоятельная работа 
№ 

п/п 

Темы, выносимые на 

самостоятельную работу 

Часы Форма СРС Индикаторы дости-

жения компетенции 

1 Смесительное оборудование 

для механической переработки 

сырья и полуфабрикатов  
4 

подготовка к 

лабораторной работе, 

проработка лекционного 

материала 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

2 Формовочное оборудование в 

пищевой промышленности  
5 

подготовка к 

лабораторной работе, 

проработка лекционного 

материала 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

3 Измельчающее оборудование 

для механической переработки 

сырья и полуфабрикатов. 
5 

подготовка к 

лабораторной работе, 

проработка лекционного 

материала 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

4 Оборудование для тепло-

массообменных процессов 
4 

подготовка к 

лабораторной работе, 

проработка лекционного 

материала 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

5. Курсовая работа 

18 

Выполнение курсовой 

работы 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

 

8.1 Контроль самостоятельной работы 
№ 

п/п 

Темы, выносимые на 

самостоятельную работу 

Часы Форма КСР Индикаторы дости-

жения компетенции 
1. Смесительное оборудование 

для механической переработки 

сырья и полуфабрикатов  4 

прием лабораторной 

работы, 

прием выполненного 

задания по теме 

практического занятия 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

2. Формовочное оборудование в 

пищевой промышленности  
5 

прием лабораторной 

работы, 

прием выполненного 

задания по теме 

практического занятия 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

3. Измельчающее оборудование 

для механической переработки 

сырья и полуфабрикатов. 5 

прием лабораторной 

работы, 

прием выполненного 

задания по теме 

практического занятия 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

4. Оборудование для тепло-

массообменных процессов 
4 

прием лабораторной 

работы, 

прием выполненного 

задания по теме 

практического занятия 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

5. Курсовой работа 18 проверка курсовой работы ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

 

 



 

9. Использование рейтинговой системы оценки знаний 

При оценке результатов деятельности обучающихся в рамках дисципли-

ны «Технологическое оборудование» используется рейтинговая система. Рей-

тинговая оценка формируется на основании текущего и промежуточного кон-

троля. Максимальное и минимальное количество баллов по различным видам 

учебной работы описано в «Положении о балльно-рейтинговой системе оцен-

ки знаний студентов и обеспечения качества учебного процесса» ФГБОУ ВО 

«КНИТУ». 

При изучении дисциплины предусматривается дифференцированный за-

чет, выполнение пяти лабораторных работ, выполнения четырех заданий по 

темам практических занятий. За эти контрольные точки студент может полу-

чить минимальное и максимальное количество баллов (см. таблицу). 

 

Оценочные средства Кол-во Min, баллов Max, баллов 

Лабораторная работа 5 40 50 

Практические занятия 4 20 50 

Итого:  60 100 

 

При изучении дисциплины предусматривается курсовой проект, студент 

может получить минимальное и максимальное количество баллов (см. табли-

цу). 

 

Оценочные средства Кол-во Min, баллов Max, баллов 

Курсовой проект  1 60 100 

 

10. 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 оформ-

ляются отдельным документом. 

  



 

11. Информационно-методическое обеспечение дисциплины 

11.1. Основная литература 

При изучении дисциплины «Технологическое оборудование» в качестве 

основных источников информации рекомендуется использовать следующую 

литературу. 
Основные источники информации Кол-во экз. 

1. Проектирование хлебопекарных предприятий [Элек-

тронный ресурс]: учебное пособие / С. В. Борисова, З. 

Ш. Мингалеева, Т. А. Ямашев [и др.]. – Казань : Казан-

ский научно-исследовательский технологический уни-

верситет (КНИТУ), 2013. – 148 с. –  

Режим доступа: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258729, по 

паролю. - ЭБС «Университетская библиотека онлайн» 

ЭБС «Университетская 

библиотека онлайн» 

https://biblioclub.ru/index.php?pag

e=book&id=255910. 

Доступ с любой точки интернет 

после регистрации IP–адресов 

НХТИ 

2. Сагдеева, Г.С. Технологическое оборудование хлебо-

пекарного производства: учебное пособие .Ч.1 ./  Г.С. 

Сагдеева, С.В. Борисова, Н.У. Мухаметчина. -  СПб.: 

Своё издательство, 2020. - 84 с  

5 экз. в библ. отд. УНИЦ 

НХТИ 
4 экз. на каф. БТ 

3. Медведев, П. В. Проектирование хлебопекарных 

предприятий [Электронный ресурс]: учебное пособие / 

П. В. Медведев, Т. А. Бахитов, В. А. Федотов. - Орен-

бург : Оренбургский госу- 

дарственный университет, 2016. - 105 c. – 

Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/78821.html, по 

паролю. - ЭБС «IPR BOOKS». 

ЭБС «IPR BOOKS» 

http://www.iprbookshop.ru/78821.h

tml. 

Доступ с любой точки интернет 

после регистрации IP–адресов 

НХТИ. 

 

11.2. Дополнительная литература 

В качестве дополнительных источников информации рекомендуется ис-

пользовать следующую литературу: 
Дополнительные источники информации Кол-во экз. 

1. Зайчик, Ц. Р. Технологическое оборудова-

ние винодельческих предприятий [Электрон-

ный ресурс]: Учебник / Ц.Р. Зайчик. - Москва 

: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 496 с. - Режим до-

ступа: https://znanium.com/ 

catalog/product/350950, по паролю. - ЭБС 

«Znanium». 

ЭБС «Znanium» 

https://znanium.com/ catalog/product/350950 

Доступ с любой точки интернет после реги-

страции IP–адресов НХТИ. 

2. Экспертиза хлеба и хлебобулочных изде-

лий. Качество и безопасность [Электронный 

ресурс]: учебно-справочное пособие / А.С. 

Романов [и др.]. — Саратов : Вузовское обра-

зование, 2014. — 287 c. —  

Режим доступа 

https://www.iprbookshop.ru/4165, по паролю. - 

ЭБС «IPRbooks». 

ЭБС «IPRbooks» 

https://www.iprbookshop.ru/4165. 

Доступ с любой точки интернет после реги-

страции IP–адресов НХТИ. 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=255910
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=255910
https://znanium.com/%20catalog/product/350950
https://znanium.com/%20catalog/product/350950
https://znanium.com/%20catalog/product/350950


 

3. Магомедов, Г. О. Химико-

технологический контроль на предприятиях 

хлебопекарной, макаронной и кондитерской 

отрасли: (теория и практика) [Электронный 

ресурс]: учебное пособие / Г. О. Магомедов, 

Л. А. Лобосова, А. Я. Олейникова. – Воронеж 

: Воронежский государственный университет 

инженерных технологий, 2014. – 76 с. – 

Режим доступа: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=

255910, по паролю. - ЭБС «Университетская 

библиотека онлайн» 

ЭБС «Университетская 

библиотека онлайн» 

https://biblioclub.ru/index.php?page=boo

k&id=255910. 

Доступ с любой точки интернет после реги-

страции IP–адресов НХТИ. 

 

11.3. Электронные источники информации 

При изучении дисциплины «Технологическое оборудование» в качестве 

электронных источников информации, рекомендуется использовать следую-

щие источники: 

1. ЭБС «Университетская библиотека онлайн»: Режим доступа: 

https://biblioclub.ru. 

2. ЭБС «IPR BOOKS»: Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru. 

3. «Znanium» - Режим доступа: URL: https://znanium.com 

 

11.4 Современные профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы. 

Базы данных: 

1. Scopus. Доступ свободный: www.scopus.com. 

2. Web of Science. Доступ свободный: apps.webofknowledge.com. 

Информационные справочные системы: 

1. Справочно-правовая система «ГАРАНТ». Доступ свобод-

ный: www.garant.ru 

2. Справочно-правовая система «КонсультантПлюс». Доступ свобод-

ный: www.consultant.ru 

В качестве дополнительных источников информации могут также ис-

пользоваться публикации в периодических изданиях из приведенного ниже 

списка: 

1. Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов. 

– Доступ свободный: http://elibrary.ru. 

2. Известия вузов. Пищевая технология. - Доступ свобод-

ный: http://elibrary.ru. 

3. Пищевая промышленность. - Доступ свободный: http://elibrary.ru. 

4. Хлебопечение России. - Доступ свободный: http://elibrary.ru. 

5. Кондитерское производство. - Доступ свободный: http://elibrary.ru. 

6. Индустрия напитков. - Доступ свободный: http://elibrary.ru. 

7. Вопросы питания. - Доступ свободный: http://elibrary.ru. 

8. Пищевые ингредиенты: сырье и добавки. - Доступ свобод-

ный: http://elibrary.ru. 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=255910
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=255910
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=255910
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=255910
https://biblioclub.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
https://znanium.com/
http://www.scopus.com/
https://www.garant.ru/
https://www.consultant.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/


 

9. Хлебопродукты. - Доступ свободный: http://elibrary.ru. 

10. Масложировая промышленность. - Доступ свобод-

ный: http://elibrary.ru. 

11. Производство спирта и ликероводочных изделий. - Доступ сво-

бодный: http://elibrary.ru. 

12. Пиво и напитки. - Доступ свободный: http://elibrary.ru. 

13. Зерно и зернопродукты. - Доступ свободный: http://elibrary.ru. 

14. Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья. – Доступ 

свободный: http://elibrary.ru. 

15. Техника и технология пищевых производств. Доступ свобод-

ный: http://elibrary.ru. 

16. Пищевая наука и технология. Доступ свободный: http://elibrary.ru. 

17. Пищевая промышленность: наука и технологии. Доступ свобод-

ный: http://elibrary.ru. 

Общим требованием к учебно-методическому и информационному 

обеспечению является доступность обучающимся в достаточном количестве 

современных профессиональных баз данных и информационных справочных 

систем. 

 

 

Согласовано:   

Зав. отделом  

по библиотечному  

обслуживанию  Тарасова В.Я. 
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12. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля). 

 

Учебные аудитории для проведения учебных занятий оснащены обору-

дованием: 

1. Мешалка магнитная ПЭ-6100 

2. Нитратомер 

3. Облучатель ОБН-150 

4. Эл. Плитка 

5. Анализатор вл. Элекс 

6. Ап-т КФК-2М 

7. Баня водяная многоместная ПЭ-4300 

8. Весы HR-200 

9. Дистиллятор Д-4 

10. Рефрактометр 

11. СЭШ-3М 

12. Стерилизатор паровой СПВА-75-1-НН 

13. Термостат ТС 80 

14. pH-метр-милливольтметр рН-410 

15. Холодильник Норд 

16. Центрифуга ОПН-8 

17. Шкаф ШСС-80 

18. Шкаф вытяжной демонстрационный напольный без слива 

1050х650х2200 КЕ СМ 2.03.1137 

19. Шкаф для хранения посуды ШХ-3 (Эколайн) 

20. Шкаф для хранения химреактивов (ШХ-2 (Эколайн) 

21. Бокс К12 

22. Доска разделочная 

23. Кофемолка 

24. Лампа настольная 

25. Лупа 

26. Миска 

27. Ножницы 

28. Пинцет 

29. Прибор для определения чист. ОЧМ 

30. Разновесы 

31. Резиновые груши 

32. Скальпель 

33. Термометр 

34. Часы песочные 1 мин. 

35. Устройство для промывки 

36. Шкаф вытяжной для хранения  

37. pH-метр ЭВ-74 

38. Хлебопечь "Panasonic SD-2501" 

39. Шкаф расстойный лабораторный 

40. Шкаф хлебопекарный ШХЛ-0,65 



 

техническими средствами обучения: 

1. Оверхэд-проектор 

2. Компьютер ASUS H81 М-К Celeron G 1840 (системный блок) 

3. Экран LUMIEN Master Picture LMP-1000104, 203*203см, 1:1  

Помещения для самостоятельной работы оснащены компьютерной тех-

никой: 

1. Монитор Samsung 

2. Системный блок Core 2 Duo E4400 (клавиатура, мышь) 

3. Мышь Genius NetScroll 

4. Клавиатура 

5. Принтер Canon LBP1120 

6. Сетевой фильтр 

7. Компьютер Celeron - 330 

с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечены доступом в 

электронную информационную среду НХТИ. Допускается замена оборудо-

вания его виртуальными аналогами. 

Лицензированное программное обеспечение и свободно распространя-

емое программное обеспечение, используемое в учебном процессе при осво-

ении дисциплины «Технологическое оборудование»: 

1. Microsoft office 

 

13. Образовательные технологии 

Количество часов занятий, проводимых в интерактивных формах в 

учебном процессе по дисциплине «Технологическое оборудование» составля-

ет 10 ч. 

В процессе освоения дисциплины «Технологическое оборудование» ис-

пользуются следующие образовательные технологии: 

• творческие задания;  

• работа в малых группах;  

• дискуссия;  

• системы дистанционного обучения. 

 


