
Аннотация
учебной дисциплины «Ы.О.36 Технологическое оборудование дли переработки 
сельскохозяйственного сырья» направления подготовки бакалавров 15.03.02 Технологические 
машины и оборудование

Дисциплина учебного плана подготовки бакалавров но направлению 15.03.02 
Технологические машины и оборудование, профиль «Машины и аппараты пищевых 
производств».

Цели изучения курса - приобретение студентами знаний в области машин и аппаратов 
преобразователей пищевых сред для ведения механических гидромеханических, 

тепломассообменных процессов переработки полуфабрикатов.
Задачи курса являются:

- изучение перспектив технического обеспечения пищевых производств для повышения 
эффективности машинных технологий.
- формирование навыков научно-технического мышления и творческого применения 
полученных знаний в будущей инженерной деятельности.
- изучение основ теории работы машин и аппаратов пищевой промышленности и освоение 
методов раечета.
- изучение принципиальных схем основных типов технологического оборудования и принятых 
систем его классификации.

Основные блоки и темы дисциплины: Оборудование консервной промышленности. 
Оборудование для хранения, очистки и сортировки масличного сырья. Оборудование для 
подготовительных операций. Оборудование для получения масел прессованием. Оборудование 
для получения масел экстракцией. Оборудование для мойки сырья и тары. Оборудование для 
калибровки, сортировки и инспекции сырья. Оборудование для резки, дробления и тонкого 
измельчения сырья. Наполнительно-дозировочные машины. Оборудование колбасного 
производства. Оборудование для предварительной обработки сырья. Приготовление фарша. 
Формование колбасных изделий. Схемы и принцип действия наполнительных устройств. 
Термическая обработка колбасных изделий.

Учебная дисциплина «Технологическое оборудование для переработки 
сельскохозяйственного сырья» входит в перечень обязательных дисциплин ОПОП.

В результате освоения дисциплины у обучающегося формируются следующие 
компетенции (или их элементы), предусмотренные ФГОС ВО:

ПКУВ-2.1. организационное обеспечение процессов технического обслуживания и 
ремонта автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания.

ПКУВ-2.2. Т ехнологическое обеспечение процессов технического обслуживания и 
ремонта автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
ПКУВ-2.1.
Знать: сравнительные характеристики применяемых стратегий технического

обслуживания и ремонта автоматизированных технологических линий по производству 
продуктов питания; виды и технологии производства продуктов питания из растительного сырья 
в организациях пищевой и перерабатывающей промышленности; методы расчета экономической 
эффективности выполнения технологических операций по техническому обслуживанию и 
ремонту автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания; 
требования к качеству выполнения технологических операций по техническому обслуживанию 
и ремонту автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания; 
методы планирования, контроля и оценки качества технологических операций по техническому 
обслуживанию и ремонту автоматизированных технологических линий по производству 
продуктов питания.

Уметь: выполнять техническое обслуживание и ремонт автоматизированных
технологических линий по производству продуктов питания; производить подготовку 
технологического оборудования и средств автоматики автоматизированных технологических
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линий по производству продуктов питания к техническому обслуживанию и ремонту; 
формировать сетевые графики проведения технического обслуживания, ремонта и контроля 
технического состояния технологического оборудования, и средств автоматики 
автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания; проводить 
стандартные и сертификационные испытания материалов, деталей, узлов, агрегатов и 
оборудования, используемых на автоматизированных технологических линиях по производству 
продуктов питания; пользоваться методами контроля качества выполнения технологических 
операций по техническому обслуживанию и ремонту автоматизированных технологических 
линий но производству продуктов питания.

Владеть: методами составления планов работ по техническому обслуживанию и 
ремонту на основе данных информационной системы управления техническим обслуживанием 
и ремонтом автоматизированных технологических линий но производству продуктов питания; 
навыками работы в информационной системе управления техническим обслуживанием и 
ремонтом автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания, для 
оформления заявок на техническое обслуживание, ремонт, материалы, запасные части и 
инструменты; методами расчета сменных показателей технического обслуживания и ремонта 
автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания; способами 
выполнения технологических операций по техническому обслуживанию и ремонту 
автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания.

ПКУВ-2.2.
Знать: виды и технологии производства продуктов питания из растительного животного 

сырья в организациях пищевой и перерабатывающей промышленности; виды и технологии 
производства биотехнологической продукции для организаций пищевой и перерабатывающей 
промышленности; виды и технологии производства продукции общественного питания 
массового изготовления и специализированных пищевых продуктов; устройство и назначение 
технологического оборудования автоматизированных технологических линий по производству 
продуктов питания; методы ремонта деталей, механизмов и узлов промышленного 
оборудования; правила первичного документооборота, учета и отчетности при выполнении 
технологических операций по техническому обслуживанию и ремонту автоматизированных 
технологических линий по производству продуктов питания.

Уметь: проводить испытания промышленного оборудования автоматизированных 
технологических линий по производству продуктов питания после ремонта и монтажа; 
выполнять работы по пуску и наладке промышленного оборудования автоматизированных 
технологических линий по производству продуктов питания; составлять документацию для 
проведения работ по монтажу и ремонту технологического оборудования и средств автоматики 
автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания; составлять 
документацию для проведения работ по эксплуатации технологического оборудования и средств 
автоматики автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания; 
контролировать и анализировать функционирование параметров в процессе эксплуатации 
технологического оборудования и средств автоматики автоматизированных технологических 
линий но производству продуктов низания.

Владеть: навыками выполнения работ по техническому мониторингу состояния и 
диагностированию технологического оборудования и средств автоматики с использованием 
информационной системы управления техническим обслуживанием и ремонтом 
автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания; навыками 
выполнения работ по монтажу и ремонту технологического оборудования и средств автоматики 
автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания с 
использованием контрольно-измерительных приборов; навыками выполнения работ по пуску и 
наладке и испытаний технологического оборудования, и средств автоматики 
автоматизированных технологических линий по производству продуктов питания после 
окончания работ по ремонту и монтажу; навыками выполнения работ по техническому 
обслуживанию технологического оборудования и средств автоматики.



Дисциплина «Технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного 
сырья» изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются практическими 
занятиями, выполнением контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научно- 
технической литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 180 часов. 5 зачетных единиц.
Вид промежуточной аттестации: экзамен.
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