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Цель изучения учебной дисциплины - формирование у студентов системы 
профессиональных знаний по вопросам процессов и аппаратов пищевых производств для 
их осуществления с учетом технических и экологических аспектов, а также в 
практической подготовке к решению конкретных и перспективных задач, связанных с 
рационализацией технологических процессов и совершенствованием аппаратов пищевых 
производств.

Задачи учебной дисциплины:
- ознакомить студентов с процессами, протекающими в различных производствах;
- показать закономерности общих методов расчета современных аппаратов и пути 

рационализации этих процессов;
- развить практические навыки студентов для выбора оптимальных конструкций 

аппаратов в конкретных производствах;
- ознакомить студентов с научными достижениями и современными тенденциями в 

использовании новых физических методов обработки пищевых продуктов в тесной связи 
с вопросами технологии.

Основные блоки и темы учебной дисциплины:
Введение, анализ протекающих в пищевых производствах процессов, их расчет, 

моделирование и подобие процессов пищевой технологии, характеристика механических 
процессов: измельченья, дробления, резания, основы гидравлики, гидромеханические 
процессы, разделение неоднородных систем с жидкой и газовой дисперсной средой, 
биохимические процессы тепловые процессы, массообменные процессы.

Учебная дисциплина «Б1.В.02 Процессы и аппараты пищевых производств» 
входит в перечень дисциплин вариативной части ОПОП.

В результате освоения дисциплины бакалавр должен обладать следующими 
компетенциями (или их элементами), предусмотренными ФГОС ВО:

готовность эксплуатировать различные виды технологического оборудования в 
соответствии с требованиями техники безопасности разных классов предприятий питания 
(ОПК -4)

Знать: 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.

Способность использовать технические средства для измерения основных 
параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество 
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства
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продукции питания (ПК -1);
Знать: технические средства для измерения основных параметров технологических 

процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и 
осуществление технологического процесса производства продукции питания.

Уметь: использовать технические средства для измерения основных параметров 
технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой 
продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания.

Владеть: способностью использовать технические средства для измерения 
основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и 
качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс 
производства продукции питания.

Способность рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство (ПК -5).

Знать: методы расчета производственные мощности и эффективность работы 
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 
производство.

Уметь: рассчитывать производственные мощности и эффективность работы
технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в 

производство.
Владеть: способностью рассчитывать производственные мощности и

эффективность работы технологического оборудования, оценивать и планировать 
внедрение инноваций в производство.

Дисциплина «Процессы и аппараты пищевых производств» изучается посредством 
лекций, все разделы программы закрепляются практическими занятиями и 
самостоятельной работой над учебной и научно-технической литературой, и завершается 
экзаменом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов. 3 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттестации: экзамен.
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