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1.Планируемые результаты обучения цо дисциплине (модулю),

соотнесенные с результатами освоения образовательной программы

,,щисциплина Оборyдование перерабатывающих производств в соответствии с

требованиrIми Фгоt Во направлена на формирование следующей компетенции

(ОПК­4,IIКО­7):

таблица t. Связь результатов обучения с приобрgгаемыми компетенциями
Запланированные результаты обуrения

Код и наименование
компетенции

Код и наименование
индикатора достижения

компетенции

оПК­4 Способен

реализовывать
современные
технологии и

обосновывать их
применение в

профессиональной

деятельности;

ИоПК У.1 обосновывает
использование
современных технологий
производства,
переработки и хранениJt

сельскохозяйственной
продукции.

Знать:
­ устройство,' принципдействия, конструктивные

отличия и особенности современного

оборудования.
Уметь:
­ разбираться в конструкциях современного

оборудования отрасли;
­ производитьнеобходимыерасчеты,
Владеть:
­ терминологией, определениями и поло

ИоПК 4.2 Знает

принципы реализации и

применения современных
технологий в

профессиональной
деятельности.

Знать:
­ особенности эксплуатациисовременного

оборудованиJI рiвличных производителей;

Уметь:
­ осуществлять технологические регулировки

оборудования
Владеть:
­ практическими навыками по эффективной

эксплуатации современного оборудования,

Знать:
­ отечественных и зарубежных производителей

coBpeMeHHoIo технологического оборудования;

­ особенности кJIиматического исполнения

оборудования;
Уметь:
­ организовать профессиональную эксплуатацию

современного оборудования с поддержанием

оптимiLпьных режимов.
Владеть:*
­ акryальной информацией о современных

технологиях и оборуловании для хранения и

переработки сельскохозяйственной продукции,

ПКо­7 Способен
принимать

управленческие
решения по

реализации
технологий
производства,
хранения и

переработки
сельскохозяйственной
продукции в

рrlзличных
экономических и

погодных условиях.

ипко 7.1

,Щемонстрирует умения
принимать

управленческие решения
по реализации
технологий производства,
хранения и переработки
сельскохозяйственной
продукции в различных
экономических и

погодных условиях.

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы

.Щисциплина
относится к

обязательной части.

,щанная дисциплина опирается на курсы дисциплин: Процессы и аппараты

перерабатывающих производств, и является основой для последуюч,т_1_:L,_,"""

дисциплин: Экономика и организация производства

пищевых предприятий.

сельскохозяйственных

3. Содержание дисциплицы (модуля)

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

по форме обучения очная, и в таблице2,2 заочная:



количество часов Формируе­
мые компе­

тенцииN9

п/п
Наrшленование рiвделов и тем Лекции

(л)

.J

Вид
заIUIти'I

(JIр)

Самост.

работа
(ср)

Всего
по теме

4 5 6 7l 2

1

1.1 Оборулование для транспортировки,

хранешUI молока и межоперационного 2 2 5 9
опк_4,
пко_7

2

J

2 6 10
опк­4,
пко­71.2

4 6 1з
опк_4,
пко­71.3

1 2 4
,7 опк_4,

пко­7|.4 Оборулование для подготовки продуктов к

Dеализации и общезаводского назначения

1 Т"**rоrrо.".rеское оборудование МяСНОЙ

4 6 12
опк­4,
пко_72.| 2

2.2 Оборулование для измельчения, посола и
2 5 6 13

опк_4,
пко­7

J 5 6 1,4
опк_4,
IIко_72.з Оборудование для формования и

­л_...,,,^л,,ай л6лабптrrl

1
Ф2 6 9

опк­4,
пко_72.4 Оборудование дIя закатывания и

упаковывания мясных продуктов

1,2 |2

Подготовка к зачgry 9 9

Итого 16 26. 66 108

Таблица 2.1 Очная форма

Таблица 2.2 Заочная форма

Ns
гrlп

Наименование разделов и тем

количество часов Формируе­
мые компе­

тенцииЛекции
(л)

Вид
заIUIтIUI

(лр)

Самост.

работа
(ср)

Всего
по теме

1 2 J 4 5 6 7

1 Теrполоa".rеское оборудование молОЧНОй

0,5 l 10 11,5
опк­4,
IIко_7

1.1 Оборулование для транспортировки,

хранениJI молока и межоперационного

назначения

1 1 8 10
опк­4,
пко­71.2 Оборулоuu"ие для механической и тепловой

1 1 8 10
опк_4,
пко­71.3 Обору.пование для выработки молочных

ПDОДУКТОВ

0,5 1 8 9,5
оIIк­4,
пко­71.4 Оборудование мя подготовки продуктов к

реализации и общезаводского назначения

1 Технологпческое оборудование мясной

0,5 1 10 1 1,5
опк­4,
пко_72.1 Оборулование для убоя скота, рiвделки туш,

1 1 10 12
опк­4,
пко_72.2

2.з 1

0,5

1 10 12
опк­4,
пко­7

1 8 9,5
o[IK­4,
пко­72.4

Подготовка и написание контрольной

работы
18 18

Подготовка к Jqчýry 4 4

Итого 6 8 94 108



учебная деятелъность состоит из лекцuй, пракmuческl,ш, саJиосmояmельной

рабоmьt, конmрольной рабоmьt.

3.1.Содержание отдельных разделов и тем

разdел ]. ТехнолоzLlческое оборуdованuе л,tолочной оmраслu

Тема 1.1. Оборуdованuе mранспорmuровкul, храненuя Jйолока u л4еэtсоперацuонноZо

назначенuя

транспортные цистерны и емкости хранения, Классификация, устройство,

способы наполнения и опорожнения. Тенденции совершенствования,

Ёмкостные аппаратЫ технолоГическогО назначения, используемые дjUI

выработки кисломолочных продуктов, бактериальных заквасок, сметаны,

созреваНия сливок, для осуществления теtIловой обработки продуктов,

Емкостные аппараты межоперационного назначения для резервирования

молока перед последующими технологическими операци,Iми, устройство и

принциП деЙствиЯ, основнЫе технолОгические расчёть_I.

Мопокопроводы. Соединительная и фасонная арматура, клапаны дJuI

дистанцИонногО автоматИческогО управления потоками мопока и рабочих

жидкостей.
Насосы для молока и молочных продуктов, общие и специаJIъные требования,

предъявляемые к ним при эксплуатации. Устройство, rrринцип действия и

конструктивные особенности центробежных, роюрньlх, мембранных и поршневых

насосов. Основные расчеты.
тел,tа I.2. Оборуdованuе dля лцеханчческой ч Йеrtловой обрабоmкu молока

Фильтры, фильтр­прессы и мембранные филътрачионные аппараты.

Классификация, устройство, принцип действия, р€lзновидности фильтров.

Основные расчеты.
vlембранные 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 действрIя современных гомогенизаторов,

разновидности гомогенизирующих головок. Гомогенизаторы ­ пластификаторы для

высоковязких молочных продуктов. основные расчеты.

Сепараторы и ц.rпrрйбуiи. Классификация, устройство и принциlr действия

СеПаРаТОРОВ Ф

Установк и для термовакуум но й обр аб отки, нагр ев ания и охJIаждения молока

(сливок).

тема ].3. Оборуdованuе dля вьtрабоmкu молочных проdукmов

оборулование для пастеризации и стерилизации. Состав оборудования,

технолоГические схемы и принцип действиrI пастеризационно­охJIадительных и

стерилизационно_охJIадительных установок. основные правила эксплуатации с

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

принц;п деЙствия. Морозилъные аппараты периодиLIеского и непрерывного

деЙствия, устроЙство и принцип деЙствия,

маслоизготовите ли и маслообразователи. Маслоизготовители непрерывного и

периодического деЙствия. Классификация и конструктивные рЕLзновидности,



устройство и принцип действия. Маслообразователи цилиндрические

(трехцилиндровые) ; пластинчатые. Вакуум­маслqобразователи, Устройство и

rrринцип действия. Основные расчёты.
Дппараты и установки дпя выработки натуральных и плавленых сыров,

оборулование для выработки сырного зерна, для формования и прессования

сырной массы, rrосолки сыров, обработки сыров, на стадии созревания, подготовки

сырной массы к пJIавлению.

оборудование для производства творога и твороkных изделий. оборудование

для полу{ения и обработки сryстка, полr{ениrl творога, перетирания и

перемешивания творожной массы. Творогоизготовители непрерывного и

периодического действия, устройство и работа,
Установки и аппараты дJIя производства сryщенных молочных продуктов,

классификация, конструкция и принцип действия. Сравнительная оценка вакуум_

выпарнЫх устаноВок и тенДенции их д€Lльнейшего развития.

тепtа 1.4. Оборуdованuе dля поdzоmовкч проdукmов к ресutllзацuu u обtцезавоdскоzо

назначенuя

оборудование для фасовки И упаковки молочных продуктов. оборудование

дjUI упаКовкИ мzUIовязКих, высоковязких и пластинчатых продуктов, Машины для

фасовки и укупоривания.
оборудование для упаковки продуктов в полимерную тару или

комбиниро"ч"*rуIo разового использования. Принцип их действия.

оборулование для количественного учета сырья, продукциии инспекции их

качества В технологических линиях. Классификация, устройство и принцип

деЙствиЯ. ПогреШностЬ измеренИя устройСтв. двтоМатизироВанные системы 1чёта,

разdел 2. Технолоzuческое оборуdованuе мясной оmраслu

скота и птицы. Способы
электрического обездвиживания.

Тема 2,1 Оборуdованuе dля убоя скоmа, разdелкu mуLu, обвалкu u Jtсllловкu Jияса

Аппараты и установки для оглушения

обездвиж ивани* Устр ойства для механического и

Боксы, конвейеры, установки.
МашинЫ для съеМки шкуР. КлассификациrI. МашинЫ для удаления щетины.

классификация, конструктивные особенности машин периодического и

неIIрерывного действия. Полировочные машины скребковые, бильные, щеточные,

машины для мойки и сушки щетины и волоса. опалочные печи,

РучноЙ и механизированный инструмент для разделки туш скота, ,Щисковые и

ленточные пилы. Ф

Оборулование для ручной обвалки и }киловки Mrlca. Ножи, мусаты,

приспособления.
оборудование для механизированной обвалки и жиловки мяса. Оборулование

для механической обвалки штамповкой. оборудование для обвалки и жиловки M,Ica

,rрaaaо"uнием. Поршневые, шнековые, барабанные прессы, Линии обвалки мяса,

Телца 2.2 ОборуDованuе dля uзлаельчен1,1я, посола u перел4еu,luванl,tя.lияса

виды измельчения. .щвухкаскадные мясорезательные машины, шпигорезки,

мясорезательные машины для среднего измельчениrI. Машины дJIя резани,I

замороженных блоков мяса (блокорезки) и мясопродуктов, Принцип действия

мясорубок, волчков их виды. Механизм измельчения, основные факторы,

влияющие на качество работы волчков, виды волчков,



куттеры. Микроизмельчители. Эмулъситаторы. Коллоидные мельницы.

Комбинированные микроизмельчители. Основные расчеты.
Оборулование и аппараты для посоJIа шкур. Мездрильные МаШИНЫ.

классификация оборудования для посола мяса..комплексы для посола мяса.

Посолочные шприцы и автоматы. Оборулование для производства соленых

изделий.
оборудование для массирования и тумблироваиия мяса. Назначение машин

для массирования мяса. Классификация о борулов ания.

оборулование для смешивания сыпучих материаIIов. Расчет механических

мешаJIок. Расчет пневматических мешztлок Виды rrеремешивания. Оборулование

для перемешивания жидкостей.
Оборулование для смешивания и вымешив ания фарша и мяса В кусках.

оборулование для смешивания и вымешивания фарша и мяса в кусках.

особенностИ рабочиХ органоВ мешаJIок и типы смешивающих устройств.
Фаршемешаltки и фаршесмесители.

Телlа 2.3 Оборуdованuе dля форл,tованuя u mерлruческой обрабоmкu

Шприцы. Классификация оборудования. Машины для форМоВаНИЯ МЯСНЫХ

хлебов, автоматЫ для форМованиЯ колбаС и шприцевания оболочек колбас фаршем.
Формующие автоматы и комплексы. Котлетные, пельменные автоматы.

Оборулование дJUI производства натурuLльных (кусковых) полуфабрикатов.
Линии для

производства

для тепловой
Универсальные

Оборудование для производства рубленых полуфабрикатов.

производства рубленых полуфабрикатов. Оборулование для
продуктов, покрытых тестом. Основные расчеты.

Оборудование дJuI термической обработки. Оборудование

термокамеры. Камеры и шкафы дJuI термической обработки. Варочные аппараты.
обработки Mrlca. КлассификациrI оборулования. Термоагрегаты.

.Щымогенер€цоры и термоагрегаты. Автоклавы и установки дuI
Оборулование для холодильной обработки

оборудования. Камеры охлаждения и замораживания мяса. Морозильные аппараты.

Способы охлаждения и оборулование холодильных камер. Криогенные

морозилЬные аппараты и линии. Методика подбора оборудования дJUI холодильной

обработки Mrlca. Перспективное холодилъное оборудование. Технологический

расчет оборудования для холодильной обработки мяса.

Телла 2.4 Оборуdованuе dля закаmыванuя u упаковыванл.lя л4ясньlх проdУКmОВ

оборудование для упаковки. Классификация оборудов ания для упаковывания
мяса и мясопродуктов. Виды тары и упаковочных матери€UIов (материал,

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

оборулование для упаковки в г€вопроницаемые пленки. Оборулование для

упаковки в гzlзонепроницаемые пленки. Оборудование для упаковки мясного

фарша. Оборудование для упаковки замороженных сыпу{их продуктов.

Оборудование для производства консервов. Консервная тара. ОбОРУДОВаНИе

для закатывания банок. Технологический расчет закаточных машин. Аппараты дJuI

термической обработки консервов. Стерилизаторы периодического действия.
стерилизаторы непрерывного действия. основные расчеты стерилизаторов.

стерилизации консервов.

мяса. Классификация



4. Учебно­методическое и инфор*ir,"оr"ое обеспечение

дисциплины (модуля)*

l

4.1. Список основной литературы

i/. ООорУдование перерабатывЕlющих производств : уlебник / А.А. Куlrочкин,

Г.В. Шабурова, в.м. Зимняков [и др.].­ Москва : ИНФРд­м, 2020.­363 с,

Текст : электронный. ­ lrRL : https ://znanium.com/catalo g/product/ 1 0б23 70

2. Бредихин, С. д. Технология и техника переработки молока : учебное пособие

1. Зуев, Н. А. Технологическое

Мясорубки : учебное пособие / Н.

Санкт­Петербург : Лань, 2020.

httns ://e.lanbook.com/book/ l 3 05 73

/ с.А. Бредихин . 
­ 

2­е ИЗД.l доп. ­ 
IvIocKBa : ИНФРА­

Текст : электронный. ­ URL: htфs://znaniuщcom/cata1

4.2. Сппсок дополнительной л

3с.

мrIснои п нности.

В. Пеленко. ­ 2­е пзд, стер. ­
Текст : электронный ­ URL:

оборуло

А. Зуев, В.

80 с.

_ 2. Зуев, н. д. Технологическое оборудование мясной промышленности. Куттер

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

Санкт­Петербург :

Лань, 2021­.



рсов

наименование АдресJt
пlп

httos://yayyiloп.ru/
­_
ht tp s : //www.vol l ekgr о up. с оm/

1.

2.

,
J,

т.­=
J.

т.

ВОЛТЭК ГРУПП Мясоперерабаmьlваюlцее
пбппtлhованtlе

Новопа" ОOоруdованuе Dля мясоперерабоm*u https://пoyapac.ru/

Тr"r"С"0 Оборуdованuе dля мясоперерабоmкu httrэs : // s ib ­t е сhпо. ru/

НДNDТМАNN ВакууltньLе luпрuцы u

п п п L,l ы.1 t t.п. е, н н о е пulllе в о е о б о ру d о в ан u е

ht tp s : //hапdtmаппmf, ru/

Laska Волчкu ht tp s : //yyww. l а s ka. at/r u/

7.

&

нuаliап Масhiпеrу Проuзвоduпlель упаковочноzо
пбппlлdова.нuя

https://hmru.ru/

ht t р s : //wwv|. а gr о ­mash. ru/

9. t rtlътп*r­оzuч оборуdован1,1е Ono roronrp,po0o­* http://mp­tek.ru/

10, http s : //mо dulagr o.ru/

1l. мtlлам Проuзвоdсmво u посmавка боен dля скоmа httо://Ьоvпi5,rъt/

12. Мясо порm&п http : //wyy,w. mу as о ­р or t а l. ru/

13. КБ ПромМаul ht to : //kbor о mmа sh. ru/

]4. УЗПО Уральскuй завоd пuu4евоzо оборуdо ht t ps : // поvоs i Ь i r s k. ura l zpo. ru/

Таблица 3. Перечень информационных ресу

4.4. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины

(модулю) и самостоятельной работы z.

1. Оборудование перерабатывающих производств: заданиrI и методические

ук€вания по выполнениЮ контролЬной работы / Нов'бсиб. гос. аграр. ун­т; Инжен,

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

2. Оборудование перерабатываюцих производств ч1, Технологическое

оборудование в молочноЙ отрасли: раб. тетрадъ дJUI лаб.­практ. занятий / Новосиб,

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

з. Оъорудование перерабатывающих производств, ч2, Технологическое

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

u.p;p.yH­T; Инжен. ин­т; сост.: Е.д. Пшенов ­ Новосибирск, 2022. ­ 60 с.

4. Оборулование перерабатывающих производств: словарь терминов и

опр.д.п."ий l Новосиб. гос. аграр. ун­т; Инжен. ин­т; Сост,: Пшенов Е,д,

Новосибирск,2022 ­ 42 с.

5. Оборулование перерабатывающих производ9тв: тесты контроля остаточных

знаний / Новосиб. 
­ 
гос. аграр. ун­т. Инженер. ин­т; сост, Е,А, Пшенов

Новосибирск,2022. ­ 44 с.

4.5. Перечень информационных технологий, используемых при

осущестВлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая

перечень лицензионного и свободно распространяемого программного

обеспечения и информационных справочных систем, наглядных пособий

1 . Использование лабораторного оборулов ания "



таблица 4. Перечень лицензионного и свободно распространяемого

обеспечения

макетов, презентаций, фильмов и т.д,

п ммного
Тип лицензииили
правообладатель

]ф

пlп
наименование

Microsoft
1.

­MS 
Office 2007 prof (Word, Excel, Дссеss, PowerPoiпt)

БроузеоМоzillаFirеFох _

О аЛп оuоtЛ мене dж ер Fr е е С оmmапd

ffiayTestOfficePro5

MozillaPublicLiceпse
2.

Бесrшаmная
3.

Без оzранuченuй
4.

Таблица 5. Перечень rrлакатов (по темам), карт, стендов,

наиlиенование Примечаниеj\b

ilrл
Тип

10 мин.
1 Видеофильм Оборупование поточно­технологической линии уооя

.оrлuей яvi
12 мин.

2. Видеофильм оборулование Поточно­технологической линии уооя
ИDГ яrli

32 мин.Видеофильм

4. Видеофильм Про"зволство колбасных изделий.ачi 10 мин

5. Видеофильм Ъборулова"ие для формования. avi 12 мин.

6. Видеофильм Технология производства Ko}rcepвoB.ayl 15 мин.

Видеофильм Оборуло"uпие для термической обработки.ачi 15 мин.

8. Видеофильм уло*r"е для холодильной обработки,ачi 18 мин.

9. видеофильм Оборулование дJUI цроизводства консервов. аYl 12 мин.

10. Презентация общие сведениJI о технологическом форудоваrтии 30 слайдов

11 Презентация Подъе*но­транспортное оборудование

предприятий мясной промышленности
35 слайдов

12. Презентация Оборулование для убоя скота и разделки туш 78 слайдов

13. Презентация Оборулование для обвалки и жиловки мяса 28 слайдов

Презентация Оборудование для измельчения 61 слайд

|4. Презентация Оборудование для посола 34 слайда

15. Презентация Оборулование для перемешивания ; 40 слайдов

16. Презентация Оборулование для формовани я 60 слайдов

|,7. Презентация Оборудование для тепловой обработки мяса 80 слайдов

18. Презентация Оборулоuание для холодильной обработки мяса 2J слаiадов

19. Презентация Оборулование для у!еý9rýI 65 слайдов

20. Презентация Оборудование для производства консервов 20 слайдов

21. Видеофильм Производство сливочного масла.ачl 25 мин.

22. видеофильм Производство сыра.ачi 23 мин.

23. видеофильм Производства творога.ачi 15 мин

24. Видеофильм Большой скачок. Производство молока.ачi 26 мин

25. Видеофильм Сгущенное молоко.ачi 10 мин.

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

27. Презентация Трубопроводы, насосы и пневматические

транспортные системы *

16 слайдов

28. Презентация 32 слай,да

29, Презентация Гомогенизаторы и гомогенизаторы­
пластификатоDы

19 слайдов

30, Презентация сеттяпатопьти ттентоифvги 29 слайдов

31. Презентация

32. Презентация Оборудоваrме шrя вьIрабсrгrи молочtъж проryкгов 80 слайдов



5. Описание материально­технической базы

Таблица 6. П

б. Порядок аттестации студентов по дисциплине

a,

ица О. lIеречень исполь: мых помещен
J,,lъ

аудитории
Тип аудитории Перечень оборудования

н­128
<Лаборатория
процессов и
аппаратов
пищевых
производств>

Аулитория для ЛПЗ Оборулована: дымогенератор, коптильнtш камера,

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

установка по исследованию вентиJu{ции, мясорубка
МИМ 500, мясорубка KENWOOD, куттер, шприц

колбасный, грильо печь.

для аmmесmаLluu сmуdенmов по duсцuплuне (ллоdулю) uспользуеmся

mр а d uцuо н н ая с u с m ел4 а к о н mр о ля u о ц енкu у с п е в а еJй о с mu о бу ч аю tl,yl,lx ся.



7. Согласование рабочей программы
Соответствует учебному плану, утвержденЁому Ученым советом ФгБоу во

сентября 20 22 г. Jф__LНовосибирского ГАУ, протокол от < 29>

Рабочая про|рамма обсуждена и утверждена
на заседании кафедры Мех

сельскохозяйственной продукции

протокол от

(должность)

седатель ческого совета М.Л. Кочнева
(лолжность)

t r­*4 БJф ,?2 t4­? otloai а
/в

8"­­r,rЫ фр/,о,а,зl Ч*
рабочая программа обсуждена и соответствует уlебному плану,

утвержденномУ Ученым советоМ ФгБоУ Во Новосибирского ГАУ, протокол от ((_

_)) _ 20_г. Jt

Изменений не требуется/изменения внесены в раздел(­ы):

методического совета
(должность)

рабочая программа обсуrкдена и соответствует учебному плану,

утвержденномУ 

Ученым советоМ ФгБоУ Во Новосибирского 
ГАУ, протокол от 

((t

)) _ 20_г.М_

ИзменеНий не требуется/изменения внесены в раздел(­ы):
нркное подчеркн)ть

н)жное подчеркн}ть

ь методического совета


		2024-10-07T09:51:04+0700




