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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины "Оборудование перерабатывающих производств"- формирование общепрофессиональных компетенций, необходимых для выполнения профессиональной деятельности в области теоретических и практических основ устройства и эксплуатации технологического оборудования перерабатывающих производств сельскохозяйственной продукции.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: производственно-технологический, а именно:
     - реализация технологий переработки продукции растениеводства;
     - реализация технологий переработки продукции животноводства;
     - реализация технологий переработки продукции плодоводства и овощеводства; 
     - эффективное использование материальных ресурсов при производстве, хранении и переработке сельскохозяйственной продукции.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-3 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции растениеводства
ПК-3.2 Реализует технологии переработки продукции растениеводства
Знает: 
-оборудование и системы автоматизации переработки продукции растениеводства. 
Умеет:
-обосновывать выбор оборудования и систем автоматизации переработки продукции растениеводства.
ПК-4 Способен реализовывать технологии хранения и переработки плодоовощной продукции
ПК-4.2 Реализует технологии переработки плодоовощной продукции
Знает: 
-оборудование и системы автоматизации переработки плодоовощной продукции. 
Умеет:
-обосновывать выбор оборудования и систем автоматизации переработки плодоовощной продукции.
ПК-5 Способен реализовывать технологии хранения и переработки продукции животноводства
ПК-5.2 Реализует технологии переработки продукции животноводства
Знает: 
-оборудование и системы автоматизации переработки продукции животноводства. 
Умеет:
-обосновывать выбор оборудования и систем автоматизации переработки продукции животноводства.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Процессы и аппараты перерабатывающих производств; Сельскохозяйственная биотехнология; Технологическая практика; Технология хранения и переработки плодов и овощей; Технология хранения и переработки продукции животноводства, прохождении практики - Научно-исследовательская работа. 
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении  дисциплин: Организация заготовительной деятельности; выполнении  выпускной квалификационной работы; прохождении технологической практики.
 

	


	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 7 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
50
-занятия лекционного типа, в том числе:
24
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
24
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
58
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 4 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
16
-занятия лекционного типа, в том числе:
6
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
6
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
88
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Оборудование для производства муки
8
4
2
2
0
2
Оборудование для производства крупы
8
4
2
2
0
3
Оборудование для производства растительных масел
9
5
2
2
0
4
Оборудование хлебопекарных предприятий
9
5
2
2
0
5
Оборудование для производства макаронных изделий
9
5
2
2
0
6
Оборудование для обработки молока
9
5
2
2
0
7
Оборудование для производства молочных продуктов
9
5
2
2
0
8
Оборудование для производства колбасных изделий
9
5
2
2
0
9
Технологии и оборудование переработки овощного сырья
8
4
2
2
0
10
Технологии и оборудование переработки плодово-ягодного сырья
8
4
2
2
0
11
Технология производства и оборудование пюреобразных продуктов
6
4
1
1
0
12
Концентрированные фруктовые консервы
6
4
1
1
0
13
Технологии производства сушеной и быстрозамороженной плодоовощной продукции
8
4
2
2
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
108
58
24
24
0
2
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Оборудование для производства муки
8
8
0
0
0
2
Оборудование для производства крупы
10
8
2
0
0
3
Оборудование для производства растительных масел
10
8
0
2
0
4
Оборудование хлебопекарных предприятий
8
8
0
0
0
5
Оборудование для производства макаронных изделий
11
7
2
2
0
6
Оборудование для обработки молока
7
7
0
0
0
7
Оборудование для производства молочных продуктов
8
6
2
0
0
8
Оборудование для производства колбасных изделий
6
6
0
0
0
9
Технологии и оборудование переработки овощного сырья
6
6
0
0
0
10
Технологии и оборудование переработки плодово-ягодного сырья
8
6
0
2
0
11
Технология производства и оборудование пюреобразных продуктов
6
6
0
0
0
12
Концентрированные фруктовые консервы
6
6
0
0
0
13
Технологии производства сушеной и быстрозамороженной плодоовощной продукции
6
6
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
108
92
6
6
0
4
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Оборудование для производства муки
2,7
2
Оборудованиедля производства крупы
2,7
3
Оборудование для производства растительных масел
2,7
4
Оборудование хлебопекарных предприятий
2,7
5
Оборудование для производства макаронных изделий
2
6
Оборудование для обработки молока
1,3,4
7
Оборудование для производства молочных продуктов
1,3,4
8
Оборудование для производства колбасных изделий
1,3,4,6
9
Технологии и оборудование переработки овощного сырья
2
10
Технологии и оборудование переработки плодово-ягодного сырья
2
11
Технология производства и оборудвоание пюреобразных продуктов
1,2,3,4,5,6,7
12
Концентрированные фруктовые консервы
2
13
Технологии производства сушеной и быстрозамороженной плодоовощной продукции
2

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств : учебник для вузов / А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова, А. С. Гордеев, А. И. Завражнов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 586 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-10854-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475972
2
Оборудование перерабатывающих производств. Растительное сырье : учебник для вузов / А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова, С. В. Байкин, О. Н. Кухарев ; под общей редакцией А. А. Курочкина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 420 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07630-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471873
3
Проектирование, строительство и инженерное оборудование консервных предприятий : учебник для вузов / Г. И. Касьянов, А. В. Кочерга, М. А. Кожухова, Э. Ю. Мишкевич ; ответственный редактор Г. И. Касьянов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 193 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14013-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/467470
Дополнительная учебная литература
4
Курочкин А.А. Технологическое оборудование для переработки продукции животноводства : учебник для вузов / А.А. Курочкин. - М. : КолосС, 2025. - 471с. : ил. - (Учебники и учебные пособия для студентов высших учебных заведений). - Библиогр.:с.499. - ISBN 978-5-9532-0612-9.
5
Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств. Практикум : учебное пособие для вузов / А. А. Курочкин, Г. В. Шабурова, В. М. Зимняков, А. В. Поликанов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 185 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07537-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471573
6
Цикин, С. С.  Технология продуктов из нетрадиционного мясного сырья : учебное пособие для вузов / С. С. Цикин. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 149 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14006-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/467465 
7
Чижикова, О. Г.  Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : учебник для вузов / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 251 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14562-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/477944 

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный интернет-портал Министерства сельского хозяйства РФ: www.минсельхоз.рф
- Реестр инновационных продуктов, технологий и услуг,рекомендованных к использованию в Российской Федерации: www.innoprod.startbase.ru
- Справочно-правовая система «Консультант Плюс»: http: //www.consultant.ru
- Справочно-правовая система: «Гарант»: http: //www.internet.garant.ru
- Электронная библиотека Юрайт: https://biblio-online.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com
- Электронно-библиотечная система «Троицкий мост»: http://www.trmost.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



