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1.ПланИруемые результатЫ обучения по дисциплине (молулю),

соотнесенные с результатами освоения образовательной программы

,Щисциплина Оборудование перерабатывающих производств в соответствии с

требованиями Фгос Во направлена на формирование следующей компетенции

(ОПК­а):

таблица 1. Связь результатов обl^ления с приобретаемыми компетенциями

2. Место дисциплины (молуля) в структуре образовательной программы

щанная дисцишлина опирается на курсы дисциплин: Процессы и аппараты

перерабатывающих производств, и является основой, для последующего изучения

дисциплин: Экономика и организация производства сельскохозяйственных и

пищевых предприятий.

3. СодержаItие дисциt]лlлrlы (плодуля)

распределение часов по темам и видам занятий представляется в таблице 2.|

изводств относится к

Код и наименование
коNtпетенцrlи

l(од и наименование
индtl катора достtl}кеtl1,1я

KoN,{ петеIl tl1.1и

Запланированные результаты обучения

оПК­4 Способен

реализовывать
современные
технологии и
обосновывать их
применение в

профессиональной

деятельности,

иопк 4.1

обосновывает
использование
современных
технологий
производства.
переработки и хранения
сельскохозяйственной
продукции.

Знать:
­ устройствоl принцип действия,

конструктивные отлиLIия и особенности

совреN{енного оборулования.
Уплеть:
­ разбираться в конструкциях современного

оборулования отрасли;
­ производитьнеобходимыерасчеты.
Владеть:
­ терминологией, определеI{ияN,(и и

положениями;

ИоПК 4.2 Знает
принципы реализации и

приN{енения
современных
технологий в

профессиональной
деятельности.

Знать:
­ особенности эксплуатации современного

оборулования различных производителей ;

Уметь:
­ осуtцествлять технологиLIеские регулировки

оборудования
Владе гь:

­ практиLIескими навыками по эффективной

эксплуатации современпого оборудования.

по форме обучения очная) и в таблице2"2 заочная;



лъ
пlп

Наименование рalзделов и тем

коли.tество часов Формируе­
мые компе­

тенцииЛекцtlи
(л)

Вид
заtIятия

(лр)

Самост.

работа
(ср)

Всего
по теме

1 2 J 4 5 6 7

1 Технологическое оборудование молочной
отрасJIи

1,1 Оборулование для транспортировклI,
хранения молока и ме}коперационного
назначения

2 2 5 9 опк­4

1,.2 Оборулование для механической tt тепловой
обработки молока

2 2 6 10 опк­4

1.3 Оборулование для выработки молочных
продуктов

2 5 6 13 опк­4

1.4 Оборулование для подготовки продуктов к

реализации и общезаводского назначения
l 2 4 1 опк­4

,, Технологическое оборудование мясной
отDасJIи

2.\ Оборулование для убоя скота, разделкtr туш,
обвалкl.t и )I(1lловки мяса

2 4 6 \2 опк­4

2.2 Оборулованttе для llзNrельчеIлия, посола t1

перемеш1.1ван1.Iя N{яса
2 6 6 l4 опк­4

Оборудование для формованr,rя |1

теlэм ической обработки
2 5 6 1з опк­4

2.4 Оборулование для закатывания и

упаковыва[lия N4ясных продуктов
1 2 6 9 опк­4

Подготовка и написание контрольной
работы

12 l2

Подготовка к зачету 9 9

Итого \4 28 66 108

Таблица 2.1 Очная форма

Таблица 2.2 Заочная форма

N9

п/п
Наt.tменование разделов и TеI\,I

количество часов Форпtl.tруе­

мые компе­
тен ци и

Лекции
(л)

Вид
занятия

(лр)

Самост.

работа
(ср)

Всего
по 1,еме

1 2 a
J 4 5 6 7

1 ТехнологII.Iеское оборудован tie молоч lloй
отраслll

1.1 Оборулование для транспортl.lровкLi,
храненl]я ]\,tолока и межоперационного
назнаttения

0,5 l 10 l 1,5 опк_4

|.2 Оборулование для l\texaн tlческоГl tt тепловой
обработки N,tолока

0,5 l l0 1 1,5 опк­4

1.3 Оборулование для выработки 1\,1олоч ных
продуктов

0,5 l 8 оý опк­4

1.4 Оборулование длrl tlодготовки продуктов к

реaшизацl]и и общезаводского назнаtIенl{я
0,5 1 8 q5 опк­4

2 Технологltческое оборудоваtlllс пlясной
отраслlt

2.1 Оборулованt{е для убоя скота, разделIiи туш,
обвацки и )I(IlловIitl мяса

0,5 1 10 l 1,5 опк­4

2.2 Оборулован lte дJIя llзl\"l ел ыl е tI 1.1я, посола t,I

переlvешивания ]\1яса
0,5 l l0 1 1,5 опк­4

2,з Оборудованлlе для формоваrlия и

теlэпл l­tч ecKoii обработr<и
0,5 l l0 1 1,5 опк_4

2.4 Оборудование для закатываIIllя tl

упаковывания N,Iясных продуI{тов
0,5 l 8 q5, r­ опк­4

Подготовка и написаLlие контрольl­tой

работы
18 l8

Подготовка к заLIету 4 4

Итого 4 в 96 l08



Учебная деятельность состоит из лекtрй, пpanmuLtecKllx, салrосmоЯmельноЙ

рабоmьt, конmрольной рабоп,tьt.

3.1.Содержание отдельных разделов и тем

Разdел ]. Технолоzuческое оборуdованче л,tолочной оmраслu

Телла 1.1. Оборуdованuе пlранспорmuровкlц храненuя л4олока u лlежоперацuоНноzо
назначенuя

Транспортные цистерны и емкости хранения. Классификация, устроЙствО,
способы наполнения и опорожнения. Тенденции совершенствования.

Ёмкостные аппараты технологического назначения, исгIольЗУеМые ДЛЯ

выработки кисломолочных продуктов, бактериальных заквасок, сметаны,

созревания сливок, для осуществления тепловой обработки продуктов.
Ёмкостные аппараты межоперационного назначения для резервироВанИЯ

молока перед последующими технологическими операциями, УстрОЙСТВО И

принцип действия', основные технологические расчёты.
Молокопроводы. Соединительная и фасонная арматура, клапаны дЛя

дистанционного автоматического управления потоками молока И рабОЧИХ
жидкостей.

Насосы для молока и молочных продуктов, общие и сrrециальные требования,

предъявляемые к ним при эксплуатации. Устройство, принцип ДействИЯ И

конструктивные особенности центробетсных, роторных, мембранных и ПоршНеВых

насосов. Основные расчеты.

Фильтры,
Классификация,

фильтрационные
разновидности

аппараты.

фильтров.

Телла ].2. Оборуdовсlнuе dля лlеханuческоti Ll п,lепловой обрабоmкu л4олоКа

фильтр­прессьi и мембранные

устройство, принцип действия,
Основные расчеты.

N4ембранные фильтрационные аппараты и установки) их разновидности,
Общие схемы включения установок в технологические схемы. Основные расЧеТы.

Гомогенизаторы и гомогенизаторы­пластификаторы. Назначение и область

применения. Устройство и принцип действия современных гомогенизаторов.
Разновидности гомогенизирующих головок. Гомогенизаторы ­ пластификаторы ДЛя

высоковязких молочных продуктов. Основные расчеты.
Сепараторы и центрифуги. Классификация, устройство и принцип деЙСтвия

сепараторов
Установки для термовакуумной обработки, нагревания и охлаждения молока

(сливок).

Тема ].3. ОборуdованLlе dля вьtрабоmкu лlолочных проdукmов

Оборулование для пастеризации и стерилизации. Состав оборуловаНИЯ,

технологические схемы и принцип действия пастеризационно­охлаДителЬНых И

стерилизационно*охладительных установок. Основные правила эксплуатаl'\ИИ С

точки зрения повышения эффективности их работы.
Фризеры и морозильные камеры ­ назначение, классификация, устройство и

непрерывногопринцип действия. N4орозильные аппараты периодического и

действия, устройство и принцип действия.
N4аслоизготовители и маслообразователи. N4аслоизготовители непрерывноГо И

периодического действия. Классифиrtация и конструктивные раЗновидносТИ.



Устройство и принцип действия. Маслообразователи цилиндрические
(трехцилиндровые) и пластинчатые. Вакуум­маслообразователи. Устройство и
принцип действия. Основные расчёты.

Аппараты и установки для выработки натур€lJIьных и плавленых сыроВ.

Оборулование для выработки сырного зерна, для формования и прессования
сырной массы, rтосолки сыров, обработки сыров, на стадии созревания, подготовки
сырной массы к плавJIению.

Оборудование для производства творога и творожных изделий. Оборудование

для получения и обработки сгустка, получения творога, перетираНия И

шеремешивания творохtной массы. Творогоизготовители непрерывНоГО И

периодического действия, устройство и работа.
Установки и аппараты для производства сгущенных молочных продуктоВ.

Классификация, конструкция и принцип действия. Сравнительная оценка вакУУМ­

выпарных установок и тенденции их дагIьнейшего развития.
Телца ],4, Оборуdоваtluе dля поdеоmовкLt проdукmов к реалuзацuu u обtцезавоdскоzо

на,знаLlенuя

Оборудование для фасовки и упаковки молочных продуктов. Оборудование

для упаковки маловязких, высоковязких и пластинчатых продуктов. Маrrrины ДЛя

фасовки и укупор иваниrl
Оборудование для упаковки продуктов в полимерную тару или

комбинированную разового использования. Принцип их действия.
Оборулование для количественного учета сырья, продукциии инспекции их

качества в технологических линиях. Классификация, устройство и гIринцип

действия. Погрешность измерения устройств. Автоматизированные системы учёта.

Разdел 2. Техноло2uческое оборуdован1,1е мясной оmраслLl

Телла 2.1 Оборуdованttе dля убоя скоmа, разdелкtl mуLu, обвалкu Lt эюuловкu л|яса

АппаратьI и установки для оглушения скота и птицы. Способы
обездвиживания. Устройства для механического и электрического обездвиживания
Боксы, конвейеры, установItи.

Машины для съемки шкур. Классификация. I\4ашины для удаления щетины.
Классификация, конструктивные особенности машин периодического и

непрерывного действия. Полировочные машIины скребковые, бильные, щетоЧные.
Машины для мойки и сушки щетины и волоса. Опалочные печи.

Ручной и механизированный инструмент для р€lзделки туш скота. ,Щисковые и

лентоLIные пилы.

Оборулование для ручrrой обвалки и }киловки мяса. Ножи, мусаты,
приспособления.

Оборудование для механизированной обвалки и жиловки мяса. Оборулование

для механической обвалки штамповкой. Оборудование для обвалки и жиловки мяса
прессованием. Поршневые, шнековые, барабанные прессы. Линии обвалки мяса.

Тема 2.2 Оборуdованuе dля чз.мельL!еrtLtя, посолсl ll перелtеulLtванчя л4яса

Виды измельчения. lвухкаскадные мясорезательные машины, шпигорезки.
N{ясорезательные машины для среднего измельLIения. N4ашины для резания
замороженных блоков мяса (блокорезки) и мясопродуктов. Принцип действия
мясорубок, волчков их виды. N4еханизм измельчения, основные факторы,
влияющие на качество работы волчков, виды волчков.



Куттеры. Микроизмельчители.
Комбинированные микроизмельчители.

Эмульситаторы. Itоллоидные мельницы,

Основные расчеты.

Посолочные шприцы и автоматы.

изделий.

оборулование и аппараты для посола шкур. Мездрильные машины,

классификация оборулования для посола мяса. Комплексы для посола мяса.

Оборулование для производства соленых

оборулование для массирования и тумблироваиия мяса. Назначение машин

для массирования мяса. Классификация оборулования,

оборулование для смешивания сыпучих материалов, Расчет механических

мешалок. Расчет пневматических мешалок Виды перемешивания. Оборулование

для перемешивания жидкостей.
Оборудование для смешивания и вымешивания фарша и мяса в кусках,

оборулование для смешивания и вьlмешивания фарша и мяса в кусках,

оообенности рабочих органов мешыIок и типы смешиваюЩИХ устроиств.

Фаршемешалки и фаршесмесители.
Телlа 2.3 Оборуdованuе dля формованltя u mерл4uческой обрабоmкu

Шприцы. Классификация оборудования, VIашины для формованI{я мясных

хлебов, автоматы для (iормования колбас и шприцевания оболочек колбас фаршем,

Формуюrцие автоматы и комплексы. Котлетные, пельменные автоматы.

оборулование для производства натуральных (кусковых) полуфабрикатов,

оборулование для производства рубленых полуфабрикатов. Линии для

гIроизводства рубленых полуфабрикатов. Оборулование для производства

продуктов, покрытых тестом" Основные расчеты.
Оборудование для термической обработки. Оборулование для тепловой

мяса. Классификация оборулования, Термоагрегаты. УниверсальныеобработкИ мяса. КлассифИкациЯ оОорудоВания, l ермоагрегаты. у HиIJсPULI]lb

.1.рrопurеры. Камеры И шкафы для термической обработки" Варочные аппараты.

ЩымогеНераторЫ и термоаГрегаты. Автоклавы и установки дJUI стерилизации консервов.

Оборудование для холодильной обработки мяса. КлассификациЯ

оборудования.камеры охла}кдения и замораживания мяса. Морозильные аппараты,

Способы охлаждения и оборудование холодильных камер, Криогенные

морозилЬные аппаратЫ и линии. МетодиКа подбоРа оборуЛованиЯ для холодильной

обработки мяса, Перспективное холодильное оборулование. Технологический

расчет оборудов аниядля холодильной обработки мяса,

Те,ма 2.4 Оборуdоваrtuе dля закаплlэlванUя Lt упаковьIванL!я л4ясньtх проdукп,tов

оборулование для упаковки. Классификация оборулования для упаковывания
мяса и мясопродуктов. Виды тары и упаковоLIных материалов (материал,

классификация тары, способы учета). Вакуум­упаковочные машины и линии,

оборудование для упаковки в газопроницаемые пленки. Оборулование для

упаковки в газонепроницаемые пленки. Оборулование для упаковки мясного

фарша. Оборудование для упаковки замороженных сыпучих продуктов,

Оборулование для гIроизводства консервов. ItонсервнаЯ тара. ОборулОвание

для закатывания банок. Технологический расчет закаточных машин. Апгrараты для

термическоЙ обработкИ консервов. Стерилизаторы периодического действия,

стерилизаторы негtрерывного действия. основные расчеты стерилизаторов"



4. Учебно­методическое и информационIlое обеспечеllие

дисциплины (модуля)

4.1. Список основной литературы

1. Оборудование перерабатываIощих производств : учебник / А.А. Курочкин,

Г.В. Шабурова, в.м. Зимняков [и др.].­москва:ИНФРд­м,2020.­З63 с.

Текст : электронный. ­ L,RL: https://znaniurll.corn/catalog/product/1062з70

ii 2. Бредихин, С. А. Технология и техника переработки молока : УЧебНОе ПОСОбИе

/ С.А. Бредихин . 
­ 

2­е изд., доп. ­ N4ocKBa : ИНФР

Текст : электронный. ­ ://znaniurrr.co

4.2. Список дополнительной лите

1. Зуев, Н. А. Технологическое оборулование сной промышленности.

N{ясорубки : учебное посО бие l н. А. Зуев, в. в. Пеленко. ­ 2­е ИЗД., стер. ­

: учебное пособие для вузов / н. А. Зуев, в. в. Пеленко. 
­ 

Санкт­Петербург :

Лань, 2021 72 с. Текст : электронный ­ tlRL:

https ://е. lanbook.comibook/ 1 76В4 l

. з. Зуев, н. А. Технологическое оборулование мясной промышленности. Печи

коптильные : учебное пособие для вузов / н. А, Зуев, в. в. Пеленко. 
­

Санкт­Петербург : Лань, 2022. 56 с. Текст : электронный ­ URL:

httns ://е. lanbook. соm/Ьооk/ 1 87 5 61

\ 4, Зуев, н. А" Технологическое оборулование мясноЙ промышЛенности.

МашинЫ для перемешиваНия фарша : учебное пособие для вузов / н. А. Зуев,

Текст : электронный ­ URL: https://e.lanbook.corn/book,

: 5. КурочкИн д.А. ТехнолоГическое оборудование для переработки продукции

животноводства/ А.А. Курочкин, В.В. Лященко; Под ред. B.I\4. Баутина. ­
I\4.: Колос, 200]l.­ 440 с,

44З с.



4.3. Перечень
<<Иштернет>>

ресурсов информационно­телекоммуникационной сети

Таблица 3. Перечень информационных ресурсов
Jф

пlтл

наименование Адрес

]. Vaw i l о п О б о руD о в ctt ше d llя .\4 о л очl 1 о ? о п р очз в о d ctll в ct htIps://vawiloп.ru/

2. В ОЛТЭ К ГР УП П Mstc о пер ера б аm bll cпoLL|e е

оборуdованче

ht tp s : //wwtv, v о l t е kgr о up. с оm/

а
J. Н о в о пак О б о 7эyd о в а rt ч.е dля .\1 rlc о п е р ер а б cl пtl; ч hllрs ://поуарас.rtt/

4. Т ехн о С uб О б о ру d о в al t u е d.цst .|t я с о п ер ер аб о пlкu ht t p s : // s ib ­ t е с hп о. ru/

5. HAN DТМД|,[N ВакуумLlые LLtпpLtL|bl u

пр o.ll ьlluл е l t Ll о е пuLL| е в о е о б о ру d о в al l tl е

http s : //hапdt mаппmf. r u/

б, Laska Волrtкч ht t р s : //lytцw. l as ka. at/ru/

7. Hual iап Масhiпеrу П рсlъtзво dull1e,rLb упспiо(j ()чt t о ?о

оборуdованuя

https://hmru.ru/

8. НПО ДzpoMatLL Пuttуевое u пlехLlолоzltltеское

обсlруDованuе

h t tp s : //tuwtv, a gr o ­m a s h. ru/

9. МП ­Т ехн ол о zuu О б opyd о в ан Lte dля лl яс о пер е р аб оmкu hllp://mp­tek.ru/

10. Моdуль Дzро Моdу.пьньtе завоdьt по убоlо скоmа Ll

перерабоmке .\lяссl

ht rp s : //mrэ dtll agr о. rtt/

11. МчлrlМ Проttзвоdсtltво l1. поспlавка боен dля скопtа httр://Ьоупi5.ru/

12. fuIstco порпlа.lt ht t р : //ууlцw. пlу as о ­р о r t al. ru/

13, КБ ПромМаu.t ht tp : //kb pr o mma s h. rtt/

]1. У З П О У7э ал ь с Ktlit з ав о d пul.L| е G о ?.о о б оруd о в ct н ttsL h t t р s : // поу о s ib ir sk. ur al zp о. ru/

4.4. Методические указания для обучаlощихся по освоению дисциплины
(модулlо) и саплостоятельtIой работы

1. Оборулование перерабатывающих производств: задания и методические

указания по выполнению коFIтрольной работы / Новосиб. гос. аграр. УН­Т; ИНЖеН.

ин­т; Сост.: Пшенов В.А. ­ Новосибирск, 2022 ­ с. 48

2. Оборудование перерабатывающих производств ч1. Технологическое

оборулование в молочноЙ отрасли: раб. тетрадЬ для лаб.­практ. занятий / Новосиб.

гос. аграр. ун­т; Инжен. ин­т; сост.: Е.А. Пшенов ­ Новосибирск, 2022. ­ 64 с.

з. Оборулование перерабатывающих производств. ч2" Технологическое

оборулование в мясной отрасли: раб. тетрадь для лаб.­практ. занятий / Новосиб. гос.

аграр. ун­т; Инжен. ин­т; сост.: Е.А. Пшенов ­ Новосибирск, 2022, ­ б0 с.

4. Оборулование перерабатывающих
определений / Новосиб, гос. аграр. yLI­T;

Новосибирск,2022 ­ 42 с.

5. Оборулование перерабатываIошlих производств: тесты контроля остаточных

знаний / Новосиб. гос. аграр. ун­т. Ин>ttенер. ин­т; сост. Е.А. Пшенов

Новосибирск,2022. ­ 44 с.

4.5. Перечень информационных технологий, используемых при

осущестВлениИ образовательного процесса по дисциплине (модулlо), вклlочая
перечень лицензионного и свободно распространяемого программного
обеспечения и информационных справочных систем, наглядных пособий

1. Использование лабораторного оборулования



Таблица 4. Перечень лицензионного и свободно распространяемого
го обеспечения

Таблица 5. Перечень плакатов (по темам), карт, стендов,
макетов, презентаций, фильмов и т.д.

мно
Л9

лlп
наименование Тип лицензииили

правообладатель

1. MS Ollice 2007 prof (lЦord, Excel, Access, РоwеrРоiпt) Microsoft
2. Бр оуз ер Мо zil I а Fir е Fох MozillaPublicLiceпse
,
J. Ф айл о вьtй м ен ed эtсе |э Fr е еС о mmапdе Бесппаmнсlя

4. Тесmовая обо,почка SttпRay TestOfficePro 5 Без оzранuченuй

лъ

пlп
Тип наименование Прип,lе.Iание

1 видеофильм Оборулование поточllo­Texнологической лttгtии убоя
свt.tней.ачi

1 0 мин.

2. Видеофильм Оборулованtlе Г[оточно­технологtlческой линии убоя
KPC.avi

12 п,rин.

aJ. Видеофильм Оборулованllе потоtIно­технологиtlеской линии убоя
птицы.ачi

32 мин.

4. видеофильм Производство колбасных изделий.ачi 10 мин

5. видеофильм ОборулованLlе для формованrля. avi 12 мин.

6. видеофильм Техгtология производства KoHcepBoB.avi 15 мин.

7. Видеофильм Оборулованllе для термttческой обработки.ачi 15 мин.

8. видеофильм Оборулован tle для холодt,tльно й обработки.ач i 1 8 мин.

9. видеофильм Оборулование для производства консервов. avi 12 мин.

10. Презентация Общие сведения о технологическом оборудовании З0 слайдов

11 Презентация Подъем но­l,ранспортное оборудование

IlDедприятий пlясной проN,lышлеtlности
35 слайдов

|2, Презентация Оборулование для убоя скота и разделки туш 78 слайдов

l3. Презентация Оборудова}lие длrI обва,цttи и )I(иловки мяса 28 слайдов

Презентация Оборулован ие для измеJl ьLlениrI 61 слайд

14" Презентация Оборуловаlл ие для посола 34 слайда

15. Презентация ОборуловаLIие для переNlешивания 40 слайдов

16. Презентация Оборулование для (lорьtованtlя 60 слайдов
|]. Презентация Оборулова1­1ие для тепловой обработки мяса 80 слайдов

18. презентация Оборуловаllие для холодильной обработки шtяса 27 слайдоь

19. презентация ОборуловаlIие для упаковI(и б5 слайдов

z0, Презентация Оборуловаllие для производств.r I(oHcepBoB 20 слаliдов
2]. видеофильм Производство слиl]очного шласла,ачi 25 мин.

22. видеофильм Производство сыра.ачi 23 мин.

ZJ. видеофильм Производства творога.ачi 15 мин
­', lZ+­ видеофильм Бол ьшой cKaLloK. Производство п.лолока"ач i 26 мин
25, видеоtьильм СгуLrlен btoe молоко.ачi 10 мин.

2б. Презентация Транспортные LlистерIIы и емкости хранения. 30 слайдов

27. Презеttтация Трубопроводы, н.lсосы и пil евN.,Iатические

транспортные систеN{ы

1б слайдов

2в. Презеtlтация Фильтры. фильтр­прессы lI пtембранные

фильтрационн ые аппараты
З2 слайда

29, Презентацrtя Гомогенизаторы Ll гомогенизаторы­
пласти(lикаторы

19 слайдов

30. Презентация Сепараторы и центриtЬуги 29 слайдов

31. Презентация Установки для термовакуумной обработки,
нагреваtIия и охлаждения молока (сливок)

Jz. Презентация Оборудован ие д,Iя вы рабо гки ]\4 олоч 1­I ых п рдуктов 80 слайдов



5. Описание материально­технической базы

Таблица 6. П помещений:

б. Порялок аттестации студентов по дисциплине

Для аmmесmmрtLl сmуdенmов по duсtlttплuне (ллоdулю) uспользуеmсЯ

mр а d uъlъtо н н ая с u с tп ел4 а к о нmр оля u о ц е н KLt у с п е в а ел4 о с mu о бу чаЮ t t 1uХ c rt.

ица ень используемых
Nь

аудитории
Тип аудитории Перечень оборудования

н­128
<Лаборатория
процессов и
аппаратов
пищевых
производств)

Аулитория для ЛПЗ Оборудована: дымогенератор, коптильная камера,

холодильный шкаф ШХСн­37М, линия фасовочная
(дозатор жидких и вязких пролуктов), тестомес,

установка по исследованию вентиляции, мясорубка
МИМ 500, мясорубrtа KENWOOD, куттер, шприц
колбасный, гриль, печь.



7. Сог.llасоваlIt{е рабочей прогрir]\lNIы

Соответствует учебгrому плану, у,IвержлеFlному У,tеным coI]eToM ФгБоу во

Новосибирского гАу, пpoTol(oJr о,г < 29>> сенl,ября 20 22, г, J'l'g_Z_

рабочая программа обсуrкдена и утI]ерждена

на заседании касРедры N4еханизации BoTIloBo

сел ьсttохозяI йс,t,венной tlродукции

протоItол от <04> октября 2022 г. NЬ 2

А.А. N4езеноI]

М.Л. Кочневаlдседа,гель N{етодиLIес KoI,o со р9цi
(.,tl.liIittI tr.lc,t ь)

очноЙ и заочноЙ форш,rаrм обу,lglrш

Рабочаяr

утверiкдеI­tному
_)) 

­ 

20­

Изменений не .гребуетсяt/изп,Iенениrl внесены в раlЗдел(­ы):
lI\ )il lOe l l(), l!Ici)l(ll}] I l,

Пр едседа,гел ь 1\,I e,l, о/1 и lle сло |q9 о Iry l,q
(доллtr­tос,rь)

Рабочая програмN,lа обсуrrtдеttа и соотве,гстI]ует учебному плану,

утверItденному Ученыпл советоМ ФгБоУ Во Новосибирского ГАУ, протокол от ((_

_)) _ 20_ г. Л9_

Измеttегtий ttе,гребуетсяt/l.tзл,tеt,tеtlия BlIeccl]1,1 l] раздL,JI(­ьI):
l l_\ rI(Iloc l l0,1rlclllill\ l ь

llрогреN{NlаI сlбсуlttдегtа и сооl,ветствует учебFIоN,,Iу плану,

Ученып,t cot]el,oNl ФгБоУ Во Новосибирсttого ГАУ, протокол от <(_

L ,lV! _

Зам. декана БТСD (lаt<у.пь,r,е,гtl llo УВР
I]ол]Illсь

Пр едседа,гел ь N,I етолI,цеl Ii 9 I­o с9j9ц
(дOJI)li ll0с,гь )

(лолrкr locTb)


