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Пояснительная записка 

Объем дисциплины 4 з.е. 

1. Результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с индикаторами достижения 

компетенций, установленными образовательной программой 

 

Компетенции Индикато-

ры дости-

жения ком-

петенций1 

Результаты обучения по дисциплине (модулю) 

ОПК-4. Способен 

проектировать от-

дельные элементы 

технических и тех-

нологических си-

стем, технических 

объектов, техноло-

гических процессов 

биотехнологиче-

ского производства 

на основе примене-

ния базовых инже-

нерных и техноло-

гических знаний 

ИД-1ОПК-4 

Владеет навы-

ками проекти-

рования техно-

логических 

систем и про-

цессов биотех-

нологического 

производства 

 

Знать: 

- способы проектирования технологических систем и процес-

сов биотехнологического производства; 

Уметь: 

- разрабатывать мероприятия по проектированию отдельных 

элементов технических и технологических систем, технологи-

ческих процессов биотехнологических производств; 

Владеть: 

- навыками проектирования технологических систем и процес-

сов биотехнологических производств 
ИД-2ОПК-4 

Применяет 

базовые инже-

нерные и тех-

нологические 

знания при 

решении про-

фессиональных 

задач 

Знать: 

- базовые решения профессиональных задач; 

Уметь: 

- применять базовые инженерные и технологические знания 

при решении профессиональных задач; 

Владеть: 

- навыками применения базовых инженерных и технологиче-

ских знаний. 

 

ОПК-5. Способен 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, вы-

полнять технологи-

ческие операции, 

управлять биотех-

нологическими 

процессами, кон-

тролировать коли-

чественные и каче-

ственные показате-

ли получаемой 

продукции 

ИД-1ОПК-5 

Владеет навы-

ками эксплуа-

тации техноло-

гического обо-

рудования 

 

Знать: 

- навыки эксплуатации технологического оборудования; 

Уметь: 

- правильно эксплуатировать технологическое оборудование; 

Владеть: 

- навыками эксплуатации технологическое оборудование; 

 

 ИД-2ОПК-5 

Применяет 

знании о био-

технологиче-

ских процессах 

и способах 

контроля каче-

ства и количе-

ства получае-

мой продукции 

при решении 

профессио-

нальных задач 

Знать: 

- биотехнологические процессы и способы контроля качества 

и количества получаемой продукции; 

Уметь: 

- правильно эксплуатировать биотехнологические процессы и 

способы контроля качества и количества получаемой продук-

ции; 

Владеть: 

- навыками эксплуатации биотехнологические процессы и 

способы контроля качества и количества получаемой продук-

ции; 

 

 
1 Указываются индикаторы достижения компетенций, закрепленные за данной дисциплиной (модулем) 
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2. Содержание дисциплины  

Модуль 1. Основные понятия и определе ния.  

       Тема 1.1. Классификация биотехнологического  оборудования по различным призна-

кам: по технофункциональному признаку, по структуре рабочего цикла, по характеру воз-

действия на обрабатываемый продукт и т.п. 

       Модуль 2. Оборудование для биосинтети ческих процессов и биотехнологий. 

       Тема 2.1. Биореакторы для культивирования  микроорганизмов и растений. Оборудова- 

ние для биокаталитических процессов. 
Тема 2.2. Оборудование для солодоращения и получения ферментных препаратов. 

Тема 2.3. Оборудование для спиртового брожения пищевых сред. 

Тема 2.4. Аппараты для созревания молочных продуктов. 

       Тема 2.5. Оборудование для соления и по сола пищевых сред. 

Тема 2.6. Оборудование для копчения пище вых сред . 

Тема 2.7. Оборудование для стерилизации воздуха. 

Тема 2.8. Оборудование для культивирования микроорганизмов на твердых питательных сре-

дах. 

Тема 2.9. Ферментаторы для проведения микробиологического синтеза. 

Модуль 3. Оборудование для ведения ме ханических и гидромеханических процес сов. 
        Тема 3.1. Оборудование для транспортировки, мойки, очистки и сорти ровки сырья. 

Тема 3.2. Оборудование для измельчения сырья и пищевых сред. 
Тема 3.3. Оборудование для разделения    жидких неоднородных пищевых сред. 
Тема 3.4. Оборудование для смешивания и формования пищевых сред. 
Модуль 4. Оборудование для ведения теп ломассообменных процессов. 

Тема 4.1. Аппараты для нагревания и повы шения концентрации пищевых сред. 
Тема 4.2. Аппараты для сушки пищевых сред и ведения процессов выпечки и об жарки. 
Тема 4.3. Аппараты для охлаждения и замо раживания пищевых сред. 
Тема 4.4.  Аппараты для ведения процессов диффузии и экстракции. 
Тема 4.5.  Аппараты для ведения процессов кристаллизации и ректификации пищевых 

сред. 

3. Перечень учебно-методического обеспечения дисциплины  

- мультимедийные презентационные материалы по дисциплине представлены в элек-

тронном курсе в ЭИОС МГТУ; 

- методические указания к выполнению практических/ контрольных работ  представле-

ны в электронном курсе в ЭИОС МГТУ; 

- методические материалы для обучающихся по освоению дисциплины представлены на 

официальном сайте МГТУ в разделе «Информация по образовательным программам, в том 

числе адаптированным». 

4. Фонд оценочных средств по дисциплине (модулю)  

Является отдельным компонентом образовательной программы, разработан в форме от-

дельного документа, представлен на официальном сайте МГТУ в разделе «Информация по 

образовательным программам, в том числе адаптированным». ФОС включает в себя:  
- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 

дисциплины; 

- задания текущего контроля;  

- задания промежуточной аттестации; 

- задания внутренней оценки качества образования. 

5. Перечень основной и дополнительной учебной литературы (печатные издания, 

электронные учебные издания и (или) ресурсы электронно-библиотечных систем) 

Основная литература: 

1. Плаксин Ю.М., Малахов Н.Н., Ларин В.А. Процессы и аппараты пищевых произ-

водств. – 2-е изд. перераб. и доп. – М.: КолосС, 2008. – 760 с.: ил. – (Учебники и учеб. по-

собия для студентов высш. учеб. заведений).  

http://www.mstu.edu.ru/sveden/education/oop/
http://www.mstu.edu.ru/sveden/education/oop/
http://www.mstu.edu.ru/sveden/education/oop/
http://www.mstu.edu.ru/sveden/education/oop/
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Дополнительная литература: 

2.Машины и аппараты пищевых произ- водств. В 2 кн. Кн. 1: учебник для ву зов / С. Т. Ан-

типов [и др.]; под ред. В. А. Панфилова. - Москва: Высш. шк., 2001. - 703 с.: ил. - (Учебник 

21 века). 

3.Машины и аппараты пищевых произ- водств. В 2 кн. Кн. 2: учебник для вузов 

/ С. Т. Антипов [и др.]; под ред. В. А. Панфилова. - Москва: Высш. шк., 2001. - 680 с.: ил. - 

(Учебник XXI века). 

4. Кошевой Е. П. Практикум по расчетам технологического оборудования пище вых произ-

водств: учеб. пособие для вузов / Е. П. Кошевой. - Санкт-Петербург: Гиорд, 2007. - 226 с. 

5. Чаблин, Б. В. Практикум по механиче скому оборудованию предприятий об щественного 

питания: учеб. пособие для вузов / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. - Москва: ДеЛи принт, 

2007. – 3. 

6. Профессиональные базы данных и информационные справочные системы 
1) Государственная система правовой информации - официальный интернет-портал 

правовой информации- URL: http://pravo.gov.ru 
2) Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам» - 

URL: http://window.edu.ru  
3) Справочно-правовая система. Консультант Плюс - URL: http://www.consultant.ru/ 

7. Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного обеспе-
чения, в том числе отечественного производства 

1) Офисный пакет Microsoft Office 2007  
2) Система оптического распознавания текста ABBYY FineReader  

8. Обеспечение освоения дисциплины лиц с инвалидностью и ОВЗ 
Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ОВЗ обеспечиваются печатными и (или) 

электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям их 
здоровья. 

9. Материально-техническое обеспечение дисциплины представлено в приложении 
к ОПОП «Материально-технические условия реализации образовательной программы» и 
включает: 

- учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой 
бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения; 

- помещения для самостоятельной работы обучающихся, оснащенные компьютерной 
техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа к элек-
тронной информационно-образовательной среде МГТУ. 

Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами. 

10. Распределение трудоемкости по видам учебной деятельности 

Таблица 1 - Распределение трудоемкости 

Вид учебной деятельности 

Распределение трудоемкости дисциплины по 

формам обучения 

Очная 

Семестр 
Всего часов 

7 

Лекции 36 36 

Практические занятия 54 54 

Лабораторные работы - - 

Самостоятельная работа 18 18 

Всего часов по дисциплине 144 144 

 

 

http://www.consultant.ru/
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/из них в форме практической подготовки 54 54 

Формы промежуточной аттестации и текущего контроля 

Экзамен + + 

Количество контрольных работ 1 1 
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 Перечень практических занятий по формам обучения 

 

№ 

п\п 
Темы практических занятий 

 Очная форма 

1.  Расчет моечных машин 

2.  Расчет транспортных устройств 

3.  Расчет оборудования для измельчения 

4.  Расчет очистительного оборудования 

5.  Расчет оборудования для смешивания и формования 

6.  Расчет тепловых аппаратов 

7.  Расчет процесса копчения 

8.  Расчет процесса сушки 
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