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Аннотация 

Дисциплина «Основы  проектирования  современного технологического  

оборудования  пищевых производств» ____ является частью цикла «Специ-

альные дисциплины отрасли науки и научной специальности» подготовки ас-

пирантов по специальности 05.18.12  «Процессы и аппараты пищевых произ-

водств». Дисциплина реализуется в институте пищевых производств кафедрой 

(кафедрами) «Машины и аппараты пищевых производств». 

Дисциплина нацелена на формирование навыков научно-технического 

мышления и творческого применения полученных знаний в научной деятель-

ности. 

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с созда-

нием нового современного технологического оборудования. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы органи-

зации учебного процесса: (лекции, самостоятельная работа студента, кон-

сультации.). 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: 

текущий контроль успеваемости в форме зачета и промежуточный контроль в 

форме опроса. 

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 2 зачетных еди-

ницы, 72 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (20 ча-

сов) и (52 часа) самостоятельной работы аспиранта.  
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1. Требования к дисциплине 

       Дисциплина «Основы  проектирования  современного технологического  

оборудования  пищевых производств» ____ является частью цикла «Специаль-

ные дисциплины отрасли науки и научной специальности» подготовки аспи-

рантов по специальности 05.18.12  «Процессы и аппараты пищевых произ-

водств». Форма контроля – опрос и зачет. 

       В процессе обучения аспирант приобретает знания, умения и навыки необ-

ходимые в его дальнейшей научно-технической работе. 

       Особенностью дисциплины является получение необходимых знаний для 

проектирования  современного технологического  оборудования  пищевых про-

изводств. 

       Контроль знаний аспирантов проводится в форме опроса и зачета.  

2. Цели и задачи дисциплины.  

В результате изучения дисциплины аспирант должен: 

Знать: 

- перспективы технического развития предприятий; 

- системы и методы проектирования технологических устройств и режимов 

производства; 

- основное технологическое оборудование, принципы его работы технические 

характеристики и экономические показатели лучших пищевых технологий; 

- стандарты, технические условия и другие руководящие материалы по разра-

ботке нового оборудования. 

Уметь:  
- выбирать современное технологическое оборудование, отвечающее 

особенностям производства; 

- оценивать техническое состояние машины или аппарата, выпол-
нять их расчеты, проектировать и конструировать оборудование соответ-
ствующей отрасли; 

- предлагать научные решения технологических комплексов на ос-
нове интенсификации процессов, новых методов преобразования сырья в 

продукт, новых способов подвода энергии к обрабатываемой среде, со-
вмещения технологических и транспортных операций. 

- Владеть:  

- методами оценки технического уровня пищевой техники и машинных тех-

нологий; 

- методами исследований, проектирования и проведения экспериментальных 

работ; 
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3. Организационно-методические данные дисциплины 

 

Таблица 1 

Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ по годам 

 

Вид учебной работы 

Трудоемкость 

за
ч

. 

 е
д

. 

час. 

по  

годам 

№ 2 № 

Общая трудоемкость дисциплины по учеб-

ному плану 
2 72 72  

Аудиторные занятия     

Лекции (Л) 0,56 20 20  

Практические занятия (ПЗ)     

Семинары (С)     

Лабораторные работы (ЛР)     

Самостоятельная работа (СРС) 1,19 43 43  

в том числе:      

консультации     

реферат       

самоподготовка к текущему контролю знаний     

др. виды     

Вид контроля:      

                                 зачет 0,25 9 9  
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4. Структура и содержание дисциплины 

4.1. Структура дисциплины  

 

Таблица 2 

Тематический план 
№ Раздел 

дисциплины  

Всего 

часов 

В том числе Формы 

контроля лекции практиче-

ские или се-

минарские 

занятия  

лабораторные 

занятия 

1 

 

 

 

2 

 

 

3 

 

 

 

 

4 

 

 

 

 

5 

 

 

 

 

 

6 

 

 

7 

 

 

 

 

8 

 

 

 

Теоретические основы 

проектирования совре-

менного оборудования 

пищевых производств 

 

Интеллектуальная соб-

ственность 

 

Основные требования, 

предъявляемые к маши-

нам и аппаратам пище-

вых производств 

 

Специальные материа-

лы, применяемые при 

изготовлении машин и 

аппаратов пищевых 

производств 

 

Особенности машин и 

аппаратов пищевых 

производств 

 

 

 

Основные расчеты при 

конструировании машин 

и аппаратов пищевых 

производств 

 

Основные методы ис-

следования машин и 

аппаратов 

 

 

Технологические линии, 

машины и аппараты 

пищевых производств 

 

 

2 

 

 

 

4 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

4 

 

 

 

2 

 

 

 

4 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

4 

 

 

 

  Опрос 

 

 

 

 

Опрос 

 

 

 

 

 

Опрос 

 

 

 

 

 

Опрос 

 

 

 

 

Опрос 

 

 

 

 

 

 

 

 

Опрос 

 

 

 

 

Опрос  

 

 

 

 

Опрос  

 

 

 

 

Зачет  
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4.2. Трудоёмкость модулей и модульных единиц дисциплины 

 

Таблица 3 

Трудоемкость модулей и модульных единиц дисциплины 

 

Наименование  

модулей и модульных  

единиц дисциплины 

Всего часов 

на модуль 

Аудиторная 

работа 
Внеаудитор-

ная работа 

(СРС) Л ЛПЗ 

Модуль 1  
Теоретические основы проектирова-

ния современного оборудования пи-

щевых производств 

 

31 10  21 

Модуль 2 
Особенности машин и аппаратов пи-

щевых производств 

32 10  22 

Зачет 9   9 

ИТОГО 72 20  52 
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4.3. Содержание модулей дисциплины  

Содержание лекционного курса              Таблица 4  

№ 

п/п 
№ модуля  № и тема лекции 

Вид
1
 кон-

трольного 

мероприятия 

Кол-во 

часов 

1. Модуль 1. Теоретические основы проектирования со-

временного оборудования пищевых производств 

 
Опрос  

 

10 

 Лекция № 1. Теоретические ос-

новы проектирования современно-

го оборудования пищевых произ-

водств 

 

Опрос 2 

Лекция № 2. Методологические ос-

новы патентных исследований 

 

Опрос 2 

Лекция № 3. Применение результатов 

патентных исследований в проектирова-

нии современного оборудования 

 

Опрос 2 

 Лекция № 4. Основные требования, 

предъявляемые к машинам и аппаратам 

пищевых производств 

 

Опрос 2 

 Лекция № 5. Основные методы ис-

следования машин и аппаратов 

 
Опрос 

2 

2. Модуль 2. Особенности машин и аппаратов пищевых 

производств 
Опрос 

10 

  Лекция № 6. Особенности машин и 

аппаратов пищевых производств 

 

     Опрос       2 

Лекция № 7. Специальные материа-

лы, применяемые при изготовлении 

машин и аппаратов пищевых производств 

     Опрос       2 

  Лекция № 8. Основные расчеты при 

конструировании машин и аппаратов пи-

щевых производств 

 

    Опрос       2 

Лекция № 9. Машины и аппараты 

пищевых производств 

 

    Опрос       2 

Лекция № 10. Технологические ли- 

нии пищевых производств 

 

 

    Опрос 

 

 
 

      2 

                                                 
 
1
 Вид мероприятия: тестирование, коллоквиум, зачет, экзамен, другое 
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4.4. Самостоятельное изучение разделов дисциплины 

4.5.1.  Перечень вопросов для самостоятельного изучения 

Таблица 6 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения 

№п/п 
№ модуля и мо-

дульной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

Кол-во 

часов 

 Модуль 1 Теоре-

тические основы 

проектирования 

современного обо-

рудования пище-

вых производств 

  
 

 

 

 

21 

  Изучить процессы прогрессивной технологии 

пищевых производств при высоких технико-

экономических показателях. 
5 

Способы повышения износостойкости. 4 
Основы точностного анализа механизмов. 4 
Ремонтопригодность машин и агрегатов. 

4 

  Унификация и нормализация деталей, а также блочность 

узлов машин. 4 

 Модуль 2 Осо-

бенности машин и 

аппаратов пищевых 

производств 

 

22 

  Металлические и металлизированные покрытия, покрытия 

полимерными материалами, эмалевые и лакокрасочные по-

крытия. 
4 

Машинно-аппаратурные схемы пищевых производств. 

 4 

 Классификация машин пищевых производств. 

 

 
4 

Гидравлические, пневматические и электрические приводы 

рабочих органов. 4 

 
Экспериментальный метод. Основные этапы эксперимен-

тального исследования и их характеристика. 

 

4 

Принцип действия и классификация измельчающих машин. 
2 

Подготовка к зачету 9 

 ВСЕГО  52 
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6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1. Основная литература 

      1  Плаксин, Ю.М.  Процессы и аппараты пищевых производств [Текст] / Ю.М. 

Плаксин, Н.Н. Малахов, В.А. Ларин; - 2-е изд., перераб. и доп.- М.: КолосС, 2007.- 

760 с.  

    2  Машины и аппараты пищевых производств. В 2-х кн. / С.Т. Антипов, И.Т. Кре-

тов, А.Н. Остриков и др.; Под ред. В.А. Панфилова. - М.: Высшая школа, 2001. – Кн.1. 

– 2001. - 703 с. ; Кн.2 – 2001. – 1384 с. 

      3  Кошевой, Е.П. Технологическое оборудование предприятий производства рас-

тительных масел  [Текст] / Е.П. Кошевой; – Санкт-Петербург: ЗАО "Гиорд", 2003. – 

363 с. 

     4  Стабников, В.Н. Процессы и аппараты пищевых производств [Текст] / В.Н. 

Стабников, В.М. Лысянский, В.Д. Попов; - М.: Агропромиздат. 1985, 510с. 

       5  Бредихин, С.А.  Технологическое оборудование мясокомбинатов  [Текст] 

/ С.А. Бредихин, О.В. Бредихина, Ю.В. Космодемьянский и др. – М.: Колос, 

2000. – 392 с. 

      6. Техника пищевых производств малых предприятий [Текст] : [учебное пособие 

для студентов высших учебных заведений, обучающихся по специальности "Пище-

вая инженерия малых предприятий" направления подготовки дипломированных спе-

циалистов "Пищевая инженерия" / С. Т. Антипов и др.] ; под ред. В. А. Панфилова. - 

Москва : КолосС, 2007. - 694, [1] с. : 

       7. Кавецкий, Г.Д. Процессы и аппараты пищевой технологии [Текст] : учебник / 

Г. Д. Кавецкий, В. П. Касьяненко. - 3-е изд., перераб. и доп. - М. : КолосС, 2008. - 

591, [1] с.  

6.2. Дополнительная литература 

         1  Брык, М.Г. Мембранная технология в пищевой промышленности [Текст] / 

М.Г. Брык, В.Н. Голубев, А.П. Чагаровский; - Киев.: Урожай, 1991, 222с. 

           2  Панфилов, В.А. Технологические линии пищевых производств [Текст] /  

В.А. Панфилов, О.А. Ураков; - М.: Пищевая промышленность, 1996г.  

           3  Липатов, Н.Н. Процессы и аппараты пищевых производств [Текст] /   Н.Н. 

Липатов - М.: Экономика, 1987, 272с. 

           4  Кавецкий, Г.Д. Процессы и аппараты пищевых производств [Текст] / Г.Д. 

Кавецкий, А.В.  Королев; - М.: ВО "Агропромиздат", 1991, 432 с.  

          5  Гортинский, В.В. Процессы сепарирования на зерноперерабатывающих 

предприятиях [Текст] /  В.В. Гортинский, А.Б. Демский, М.А.  Борискин; - М.: "Ко-

лос", 1973. 

           6  Гухман, А.А. Введение в теорию подобия [Текст] /  А.А.  Гухман; - М.: 

Наука, 1973, 254 с. 

           7  Кошелев, А.Н. Производство комбикормов и кормовых смесей [Текст] /     

А.Н. Кошелев, Л.А. Глебов; - М.: Агропромиздат, 1986, 176с. 

          8  Птушкина, Г.Е. Высокопроизводительное оборудование мукомольных за-

водов [Текст] /  Г.Е. Птушкина, Л.И.Товбин; - М.: Агропромиздат, 1987. 

           9  Сурков, В.Д. Технологическое оборудование предприятий молочной про-

мышленности [Текст] /  Д.В. Сурков, Н.Н. Липатов, Ю.П.  Золотин; - М.:, 

Пищевая промышленность, 1983, 431 с. 

      10  Алексеев, Е.Л. Моделирование и оптимизация технологических процессов в 

пищевой промышленности [Текст] / Е.Л.Алексеев, В.Ф. Пахомов; - М.: ВО "Агро-

промиздат", 1987, 272с. 

       11  Основы расчета и конструирования машин и автоматов пищевых произ-

водств. Под ред. А.Я. Соколова. - М.: Машиностроение, 1969, 640с. 

http://192.168.183.251/cgi-bin/irbis64r_01/cgiirbis_64.exe?Z21ID=&I21DBN=BOOK&P21DBN=BOOK&S21STN=1&S21REF=1&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=1&S21P03=A=&S21STR=%D0%9A%D0%B0%D0%B2%D0%B5%D1%86%D0%BA%D0%B8%D0%B9,%20%D0%93%D0%B5%D0%BE%D1%80%D0%B3%D0%B8%D0%B9%20%D0%94%D0%BC%D0%B8%D1%82%D1%80%D0%B8%D0%B5%D0%B2%D0%B8%D1%87
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6.3. Методические указания, рекомендации и другие материалы к занятиям 
 

1 Невзоров, В.Н. Методика оценки эффективности научно-исследовательских 

работ (метод.указания к выполнению практ.и лабор.работ) [Текст] / В.Н. Невзо-

ров, А.А. Струков, В.А. Самойлов; Краснояр. гос. аграр. ун-т. – Красноярск, 

2007. – 12с. 

 

2 Самойлов, В.А. Сепараторы жидкостные центробежные Г9-КОВ, ВСМ, 

ОСН-С, А1-ОЦМ-5, А1-ОЦМ-15 (методические указания) [Текст] / В.А. Са-

мойлов; Краснояр. Гос. аграр. ун-т. – Красноярск, 2010. – 24с. 

  

3 Самойлов, В.А. Машины для резания пищевых продуктов и сырья (методи-

ческие указаняи) [Текст] / В.А. Самойлов, В.Н. Невзоров; Краснояр. гос. аграр. 

ун-т. – Красноярск, 2009. – 38 с. 



7. Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных 

компетенций 

Виды текущего контроля: (опрос). 

Промежуточный  контроль – (зачет) 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

 

Мультимедийное оборудование 
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ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД 

 

Дата Раздел Изменения Комментарии 

    

 

Программу разработали: 

ФИО, ученая степень, ученое звание  _______________________ 
         (подпись) 

ФИО, ученая степень, ученое звание  _______________________ 
         (подпись) 

 


