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1. Цели и задачи дисциплины

Краткое содержание дисциплины

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине (ЗУНы)

ПК-27 способностью контролировать качество
предоставляемых организациями услуг по
проектированию, реконструкции и монтажу
оборудования, участвовать в планировке и

оснащении предприятий питания

Знать:процессы пищевых производств и
различные виды технологического оборудования
в соответствии с требованиями техники
безопасности разных классов предприятий
питания.

Уметь:подбирать и эксплуатировать различные
виды технологического оборудования в
соответствии с требованиями техники
безопасности разных классов предприятий
питания

Владеть:готовностью эксплуатировать различные
виды технологического оборудования в
соответствии с требованиями техники
безопасности разных классов предприятий
питания.

ОПК-4 готовностью эксплуатировать различные
виды технологического оборудования в
соответствии с требованиями техники

безопасности разных классов предприятий
питания

Знать:процессы пищевых производств и
различные виды технологического оборудования
в соответствии с требованиями техники
безопасности разных классов предприятий
питания.

Уметь:эксплуатировать различные виды
технологического оборудования в соответствии с
требованиями техники безопасности разных
классов предприятий питания

Владеть:готовностью эксплуатировать различные
виды технологического оборудования в
соответствии с требованиями техники
безопасности разных классов предприятий
питания.

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

Нет Не предусмотрены

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Нет

4. Объём и виды учебной работы



Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з.е., 108 ч.

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

7

Общая трудоёмкость дисциплины 108 108

Аудиторные занятия: 12 12

Лекции (Л) 4 4

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

8 8

Лабораторные работы (ЛР) 0 0

Самостоятельная работа (СРС) 96 96

Изучение литературы для подготовки к лекционным и
практическим занятиям

96 96

Вид итогового контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - экзамен

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий по

видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1
Общие понятия о прцессах и аппаратах пищевых
производств

2 2 0 0

2
Краткая характеристика основных групп процессов
пищевых производств

10 2 8 0

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-во
часов

1 1 Общие понятия о прцессах и аппаратах пищевых производств 2

2 2 Краткая характеристика основных групп процессов пищевых производств 2

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-во
часов

1 2 Рассчет технологической линии измельчения пищевого сырья 4

2 2 Рассчет технологической линии измельчения пищевого сырья 4

5.3. Лабораторные работы

Не предусмотрены

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Вид работы и содержание задания
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц)
Кол-во часов



Изучение литературы для подготовки к
лекционным и практическим занятиям

1. Процессы и аппараты пищевых
производств, Плаксин Ю.М., Малахов
Н.Н., Ларин В.А., 2-е изд., перераб. и доп.
— М.: КолосС, 2007. — 760 с. 2.
Кавецкий Г.Д., Касьяненко В.П. Процессы
и аппараты пищевой технологии. 3-е изд.,
перераб. и доп. — М.: КолосС, 2008. —
591 с. — (Учебники и пособия для
студентов высших учебных заведений).

96

6. Инновационные образовательные технологии, используемые в учебном
процессе

Не предусмотрены

Собственные инновационные способы и методы, используемые в
образовательном процессе

Не предусмотрены

Использование результатов научных исследований, проводимых университетом, в
рамках данной дисциплины: нет

7. Фонд оценочных средств (ФОС) для проведения текущего контроля
успеваемости, промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины

7.1. Паспорт фонда оценочных средств

Наименование
разделов

дисциплины
Контролируемая компетенция ЗУНы

Вид контроля
(включая
текущий)

№№
заданий

Все разделы

ОПК-4 готовностью эксплуатировать различные
виды технологического оборудования в
соответствии с требованиями техники

безопасности разных классов предприятий
питания

промежуточная
аттестация -
экзамен

вопросы к
экзамену

Все разделы

ПК-27 способностью контролировать качество
предоставляемых организациями услуг по
проектированию, реконструкции и монтажу
оборудования, участвовать в планировке и

оснащении предприятий питания

экзамен
вопросы к
экзамену

7.2. Виды контроля, процедуры проведения, критерии оценивания

Вид контроля
Процедуры проведения и

оценивания
Критерии оценивания

промежуточная
аттестация - экзамен

Устный или письменный
опрос по билетам. В билете

два вопроса.

Отлично: Величина правильных ответов на
вопросы в билете и дополнительные вопросы -
85…100 %
Хорошо: Величина правильных ответов на
вопросы в билете и дополнительные вопросы -
75…84 %
Удовлетворительно: Величина правильных



ответов на вопросы в билете и дополнительные
вопросы - 60…74 %
Неудовлетворительно: Величина правильных
ответов на вопросы в билете и дополнительные
вопросы - ниже 60 %

7.3. Типовые контрольные задания

Вид контроля Типовые контрольные задания

промежуточная аттестация - экзамен

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Кавецкий, Г. Д. Процессы и аппараты пищевой технологии [Текст]
учеб. для специальностей "Технология продуктов питания" Г. Д. Кавецкий, В.
П. Касьяненко. - 3-е изд., перераб. и доп. - М.: КолосС, 2008. - 590, [1] с. ил.

б) дополнительная литература:
1. Плаксин, Ю. М. Процессы и аппараты пищевых производств

[Текст] учеб. для вузов по направлению " Технология продуктов питания" и др.
Ю. М. Плаксин, Н. Н. Млахов, В. А. Ларин. - 2-е изд., перераб. и доп. - М.:
КолосС, 2007. - 760 с. ил.

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
Не предусмотрены

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. Прохасько, Л. С. Процессы и аппараты пищевых производств

[Текст : непосредственный] учеб. пособие для студентов всех форм обучения
по направлению 19.03.04 "Технология продукции и орг. обществ. питания" и
др. Л. С. Прохасько ; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Технология и орг. обществ.
питания ; ЮУрГУ. - Челябинск: Издательский Центр ЮУрГУ, 2021. - 48, [4] с.
ил.

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:
1. Прохасько, Л. С. Процессы и аппараты пищевых производств

[Текст : непосредственный] учеб. пособие для студентов всех форм обучения
по направлению 19.03.04 "Технология продукции и орг. обществ. питания" и
др. Л. С. Прохасько ; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Технология и орг. обществ.
питания ; ЮУрГУ. - Челябинск: Издательский Центр ЮУрГУ, 2021. - 48, [4] с.
ил.

Электронная учебно-методическая документация

Нет

9. Информационные технологии, используемые при осуществлении
образовательного процесса



Перечень используемого программного обеспечения:

Нет

Перечень используемых информационных справочных систем:

Нет

10. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Не предусмотрено


