
 



 

  



 

1. Цели освоения дисциплины  
Целями освоения дисциплины «Проектирование предприятий отрасли» 

являются: 

а) освоение процесса проектирования предприятий отрасли в соответ-

ствии с нормативными документами; 

б) изучение последовательности проектирования предприятий отрасли; 

в) изучение методов расчета и подбора эффективного технологического 

оборудования. 

 

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

ной программы 

Дисциплина «Проектирование предприятий отрасли» относится к обяза-

тельной части ООП и формирует у бакалавров по направлению подготовки 

19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» набор знаний, умений, 

навыков и компетенций. 

Для успешного освоения дисциплины «Проектирование предприятий 

отрасли» бакалавр по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания 

из растительного сырья» должен освоить материал предшествующих дисци-

плин: 

а. Б1.О.18 «Инженерная и компьютерная графика»; 

б. Б1.О.19 «Органическая химия»; 

в. Б1.О.20 «Биохимия»; 

г. Б1.О.24 Микробиология; 

д. Б1.О.26 «Электротехника»; 

е. Б1.В.02 «Основы промышленной безопасности»; 

ж. Б1.В.03 «Пищевая микробиология»; 

з. Б1.В.05 «Физико-химические основы и общие принципы техноло-

гий продуктов питания из растительного сырья»; 

и. Б1.В.06 «Введение в технологию продуктов питания»; 

к. Б1.В.07 «Технологические добавки и улучшители для производ-

ства продуктов питания из растительного сырья»; 

л. Б1.В.08 «Технология хлеба и хлебобулочных изделий»; 

м. Б1.В.09 «Технологическое оборудование». 

Дисциплина «Проектирование предприятий отрасли» является предше-

ствующей и необходима для успешного усвоения последующих дисциплин:  

а. Производственная практика (преддипломная практика, в том числе 

научно-исследовательская работа); 

б. Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалифика-

ционной работы. 

Дисциплина «Проектирование предприятий отрасли» является предше-

ствующей. 

Знания, полученные при изучении дисциплины «Проектирование пред-

приятий отрасли», могут быть использованы при прохождении Производ-

ственной практики (преддипломной практики, в том числе научно-

исследовательской работы) и выполнении выпускной квалификационной ра-



 

боты. 

 

3. Компетенции и индикаторы достижения компетенции обучаю-

щегося, формируемые в результате освоения дисциплины 

Код ПК-4 Осуществляет подбор и эксплуатацию технологического обо-

рудования, разрабатывает планы размещения оборудования, проектирование 

новых, реконструкцию и технологическое переоснащение существующих 

предприятий 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) правила эксплуатации различных видов технологического оборудова-

ния в соответствии с требованиями техники безопасности разных классов 

предприятий питания;  

б) правила техники безопасности, производственной санитарии, пожар-

ной безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров произ-

водственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и 

вибрации, освещенности рабочих мест;  

в) правила организации документооборота по производству на предпри-

ятии питания, использования нормативной, технической, технологической до-

кументации в условиях производства продукции питания; 

2) Уметь:  

а) разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции питания различного назначения; 

б) осуществлять технологический контроль соответствия качества про-

изводимой продукции и услуг установленным нормам; использовать техниче-

ские средства для измерения основных параметров технологических процес-

сов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, 

организовать и осуществлять технологический процесс производства продук-

ции питания;  

в) рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 

технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение иннова-

ций в производство; 



 

г) организовать ресурсосберегающее производство, его оперативное 

планирование и обеспечение надежности технологических процессов произ-

водства продукции питания, способы рационального использования сырьевых, 

энергетических и других видов ресурсов; 

д) контролировать качество предоставляемых организациями услуг по 

проектированию, реконструкции и монтажу оборудования, участвовать в пла-

нировке и оснащении предприятий; 

3) Владеть: 

а) способностью обеспечивать функционирование системы поддержки 

здоровья и безопасности труда персонала предприятия питания, анализировать 

деятельность предприятия питания с целью выявления рисков в области без-

опасности труда и здоровья персонала; 

б) способностью организовать ресурсосберегающее производство, его 

оперативное планирование и обеспечение надежности технологических про-

цессов производства продукции питания, способы рационального использова-

ния сырьевых, энергетических и других видов ресурсов;  

в) правилами осуществления необходимых мер безопасности при воз-

никновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предпри-

ятия; 

г) способностью изучать и анализировать научно-техническую инфор-

мацию, отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов пита-

ния.



 

4. Структура и содержание дисциплины «Проектирование предприятий 

отрасли» 
Общая трудоёмкость дисциплины составляет 6 зачетных единиц, 216 часов. 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины 

Семе-

стр 

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. 

Общие сведения о 

хлебопекарном 

производстве 
7 6 6 

 
6 7 

Задания по 

теме прак-

тического 

занятия 

2. 

Проектирование 

отделений и участков 

приема, хранения и 

подготовки сырья 

7 6 6 
 

6 8 

Задания по 

теме прак-

тического 

занятия 

3. 

Тестоприготовительное 

отделение 
7 6 6 

 
6 8 

Задания по 

теме прак-

тического 

занятия 

4. 

Тесторазделочное 

отделение и пекарный 

зал 
7 6 6 

 
6 8 

Задания по 

теме прак-

тического 

занятия 

5. 

Склад готовой 

продукции 
7 6 6 

 
6 7 

Задания по 

теме прак-

тического 

занятия 

6. 

Подсобные и 

административно-

бытовые помещения. 

Строительная часть 

7 6 6  6 7 

Задания по 

теме прак-

тического 

занятия 

7. Курсовой проект  7    18 18 Защита 

курсового 

проекта  

Итого по семестру 7 36 36 
 

54 63 
 

Форма аттестации Очная форма:  
Экзамен (27ч.) 

 

5. Содержание лекционных занятий по темам с указанием формиру-

емых компетенций 
№ Раздел дисципли-

ны 

Часы Тема лекцион-

ного занятия 

Краткое содержа-

ние 

Индикаторы 

достижения 

компетенции 

1 2 3 4 5 6 

1. 
Общие сведения о 

хлебопекарном 

производстве 
6 

Классификация 

предприятий 
Общие вопросы 

проектирования 

предприятий 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

2. 

Проектирование 

отделений и участков 

приема, хранения и 

подготовки сырья 
6 

Проектирование 

отделений и участков 

приема, хранения и 

подготовки сырья 

организмов 

Отделение приема, 

хранения и подготовки 

муки. 

Отделение приема, 

хранения и подготовки 

соли, дрожжей и 

дополнительного сырья. 

Растворный узел для 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 



 

подготовки и 

дозирования сырья. 

Оборудование для 

дозирования 

компонентов 

микроорганизмов и 

вирусов. 

3. 

Тестоприготовительное 

отделение 

6 

Тестоприготовитель-

ное отделение 
Оборудование, 

используемое в 

тестопригото-

вительном отделении. 

График приготовления 

теста. 

Размеры 

тестоприготовительного 

отделения. 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

4. 

Тесторазделочное 

отделение и пекарный 

зал 6 

Тесторазделочное 

отделение и 

пекарный зал 

Тесторазделочное 

отделение. 

Пекарное отделение. 

Расположение 

пекарного зала. 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

5. 
Склад готовой 

продукции 6 
Склад готовой 

продукции 
Остывочное отделение. 

Экспедиция. 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

6. 

Подсобные и 

административно-

бытовые помещения. 

Строительная часть 

6 

Подсобные и 

административно-

бытовые помещения. 

Строительная часть 

Подсобно-

производственные 

помещения. 

Административно-

бытовые помещения. 

Генеральный план 

застройки территории. 

Архитектурно-

строительные решения. 

Строительные 

конструкции. 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

 

6. Содержание практических/семинарских занятий 

Целью проведения практических занятий является обучение студентов 

теоретическими основами проектирования, организацией и проектированию 

технологических процессов, компоновочных узлов, поточных линий с целью 

получения продукции высокого качества, конкурентоспособной на внутрен-

нем и внешнем рынках. 
№ 

п/п 

Раздел дисципли-

ны 

Часы Тема практического 

занятия 

Индикаторы достиже-

ния компетенции 

1 Общие сведения о 

хлебопекарном 

производстве 

6 

Расчет 

производительности 

предприятия 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

2 Проектирование 

отделений и 

участков приема, 

хранения и 

подготовки сырья 

6 

Расчет запаса сырья и 

площади складских 

помещений. 

Выход 

хлебобулочных 

изделий 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

3 Тестоприготови-

тельное отделение 6 

Расчет отделения 

жидких полуфабрика-

тов. 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 



 

Расчет отделения для 

приготовления густых 

опар, густой 

закваски и теста 

4 Тесторазделочное 

отделение и 

пекарный зал 

6 

Расчет тесторазделоч-

ного отделения 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

5 Склад готовой 

продукции 6 

Расчет хлебохрани-

лища 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

6 Подсобные и 

административно-

бытовые 

помещения. 

Строительная часть 

6 

Расчет бараночного 

цеха. 

Расчет сухарного цеха 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

 

7. Содержание лабораторных занятий  
Проведение лабораторных занятий не предусмотрено учебным планом. 

 

8. Самостоятельная работа 
№ 

п/п 

Темы, выносимые на 

самостоятельную работу 

Часы Форма СРС Индикаторы дости-

жения компетенции 
1 Общие сведения о хлебопекар-

ном производстве 
7 

Выполнение задания по 

теме практического 

занятия, проработка 

теоретического материала 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

2 Проектирование отделений и 

участков приема, хранения и 

подготовки сырья 
8 

Выполнение задания по 

теме практического 

занятия, проработка 

теоретического материала 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

3 Тестоприготовительное отделе-

ние 
8 

Выполнение задания по 

теме практического 

занятия, проработка 

теоретического материала 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

4 Тесторазделочное отделение и 

пекарный зал 
8 

Выполнение задания по 

теме практического 

занятия, проработка 

теоретического материала 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

5 Склад готовой продукции 

7 

Выполнение задания по 

теме практического 

занятия, проработка 

теоретического материала 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

6 Подсобные и административно-

бытовые помещения. Строи-

тельная часть 
7 

Выполнение задания по 

теме практического 

занятия, проработка 

теоретического материала 

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

7 Курсовой проект 

18 

Выполнение курсового 

проекта 

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 Общие сведения о хлебопекар-

ном производстве 
6 

прием задания по теме 

практического занятия  
ПК-4.1 

ПК-4.2 



 

ПК-4.3 
2 Проектирование отделений и 

участков приема, хранения и 

подготовки сырья 
6 

прием задания по теме 

практического занятия  
ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 
3 Тестоприготовительное отделе-

ние 6 
прием задания по теме 

практического занятия  
ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 
4 Тесторазделочное отделение и 

пекарный зал 6 
прием задания по теме 

практического занятия  
ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 
5 Склад готовой продукции 

6 
прием задания по теме 

практического занятия  
ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 
6 Подсобные и административно-

бытовые помещения. Строи-

тельная часть 

6 

прием задания по теме 

практического занятия  

ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

7 Курсовой проект 

18 

прием курсового проекта ПК-4.1 

ПК-4.2 

ПК-4.3 

 

9. Использование рейтинговой системы оценки знаний 

При оценке результатов деятельности обучающихся в рамках дисципли-

ны «Проектирование предприятий отрасли» используется рейтинговая система. 

Рейтинговая оценка формируется на основании текущего и промежуточного 

контроля. Максимальное и минимальное количество баллов по различным ви-

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

оценки знаний студентов и обеспечения качества учебного процесса» ФГБОУ 

ВО «КНИТУ». 

При изучении дисциплины предусматривается экзамен, выполнение де-

вяти лабораторных работ. За эти контрольные точки студент может получить 

минимальное и максимальное количество баллов (см. таблицу). 

За экзамен студент может получить минимум 24 балла и максимум – 40 

баллов. 

Оценочные средства Кол-во Min, баллов Max, баллов 

Практические занятия 6 36 60 

Экзамен 1 24 40 

Итого:  60 100 

 

При изучении дисциплины предусматривается курсовой проект, студент 

может получить минимальное и максимальное количество баллов (см. таблицу). 

 

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 «Проектирование предприятий отрасли» в 

качестве основных источников информации рекомендуется использовать сле-

дующую литературу. 
Основные источники информации Кол-во экз. 

1. Борисова, С. В. Проектирование хлебопекарных пред-

приятий [Электронный ресурс]: учебное пособие / С. В. 

Борисова. — Казань : КНИТУ, 2013. — 148 с. —  

Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/73385, по па-

ролю. - ЭБС «Лань» 

ЭБС «Лань» 

https://e.lanbook.com/book/73385. 

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. Драгилев, А. И. Технологическое оборудование: хле-

бопекарное, макаронное и кондитерское [Электронный 

ресурс]: учебное пособие для спо / А. И. Драгилев, В. М. 

Хромеенков, М. Е. Чернов. - Санкт-Петербург : Лань, 

2021. - 432 с. – Режим доступа: https://e.lanbook. 

com/book/164954, по паролю. - ЭБС «Лань».  

ЭБС «Лань» 

https://e.lanbook.com/book/164954 

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. Медведев, П. В. Проектирование хлебопекарных 

предприятий [Электронный ресурс]: учебное пособие / 

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

бург : Оренбургский государственный 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.html. 

Доступ с любой точки интернет 

после регистрации IP–адресов 

НХТИ. 

2. Панфилова, В.А. Проектирование, конструирование и 

расчет техники пищевых технологий [Электронный ре-

сурс]: учебное пособие — Санкт-Петербург : Лань, 2013. 

— 912 с. —  

Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/6599, по па-

ролю. - ЭБС «Лань». 

ЭБС «Лань» 

https://e.lanbook.com/book/6599 

Доступ с любой точки интернет 

после регистрации IP–адресов 

НХТИ. 

 

11.3. Электронные источники информации 

При изучении дисциплины «Проектирование предприятий отрасли» в 

качестве электронных источников информации, рекомендуется использовать 

следующие источники: 

1. ЭБС «IPR BOOKS» - Режим доступа: URL: 

http://www.iprbookshop.ru/ 

2. ЭБС «Лань» - Режим доступа: URL: https://e.lanbook.com 

3. Видеохостинг «Youtube» - Режим доступа: URL: 

https://www.youtube.com 

https://e.lanbook.com/book/73385
https://e.lanbook.com/book/73385
https://e.lanbook.com/book/164954
https://e.lanbook.com/book/6599
http://www.iprbookshop.ru/
https://e.lanbook.com/
https://www.youtube.com/


 

 
  



 

12. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля). 

 

Учебные аудитории для проведения учебных занятий оснащены техни-

ческими 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 «Проектирование предприятий отрасли»: 

1. Microsoft office 

 

13. Образовательные технологии 

Количество часов занятий, проводимых в интерактивных формах в 

учебном процессе по дисциплине «Проектирование предприятий отрасли» со-

ставляет 16 ч. 

В процессе освоения дисциплины «Проектирование предприятий отрас-

ли» используются следующие образовательные технологии: 

• творческие задания;  

• работа в малых группах;  

• дискуссия;  

• системы дистанционного обучения. 
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