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1. ПЕРЕЧЕНЬ СОКРАЩЕНИИ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ В ТЕКСТЕ РАБОЧЕЙ
ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)

1. ОГТОГТ -  основная профессиональная образовательная программа
2. УК -  универсальная компетенция
3. ОПК -  общепрофессиональная компетенция
4. ПК -  профессиональная компетенция
5. з.е. -  зачетная единица
6. ФГОС ВО -  федеральный государственный образовательный стандарт высшего 

образования
7. РПД -  рабочая программа дисциплины
8. ФОС -  фонд оценочных средств
9. СР -  самостоятельная работа

2. ОСНОВНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)

Цель дисциплины (модуля) - формирование у обучающихся комплекса теоретиче­
ских и практических знаний о технологическом оборудовании перерабатывающих произ­
водств, приобретении навыков выполнения расчетов рабочих параметров оборудования, 
его подбора и рациональной компоновки в технологические линии.

Задачи дисциплины (модуля):
— формирование необходимых теоретических знаний по технологическому оборудо­

ванию перерабатывающих производств;
— формирование навыков выполнения расчетов рабочих параметров технологическо­

го оборудования пищевых производств;
— формирование способности подбирать и рационально компоновать оборудование в 

технологические линии;
— формирование способности к эксплуатации технологического оборудования для 

переработки сельскохозяйственного сырья;
— формирование способности решать типовые задачи профессиональной деятельно­

сти с применением информационно- коммуникационных технологий;
— формирование способности создавать и поддерживать безопасные условия выпол­

нения технологических процессов перерабатывающих производств.

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
(МОДУЛЮ), СООТНЕСЕННЫЕ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ 
ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), соотнесенные с ин­
дикаторами достижения компетенций:

№
п/п

Код и наименование 
компетенции

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции (ИДК) Результаты обучения по дисциплине

1 . ОПК-4 Способен реали­
зовывать современные 

технологии и обосновы­
вать их применение в 

профессиональной дея­
тельности

И Д -1 о пк-4  Знать современные тех­
нологии производства, переработки 
и хранения сельскохозяйственной 

продукции.

Знать: современные виды технологического 
оборудования, применяемые при производ­

стве, переработки и  хранения продукции 
животноводства.

И Д -2 0 п к -4 Уметь оценивать эффек­
тивность применения технологий 

производства, переработки и хране­
ния сельскохозяйственной продук­

ции.

Уметь: оценивать эффективность примене­
ния технологического оборудования при 

производстве, переработки и хранения про­
дукции животноводства.
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ИД-Зопк-4 Владеть методиками ана­
лиза современных технологий про­
изводства, переработки и хранения 
сельскохозяйственной продукции.

Владеть: навыками использования методов 
диагностики технологического оборудова­

ния; алгоритмы эксплуатации основных 
видов оборудования, применяемые при про­
изводстве, переработки и  хранения продук­

ции животноводства.

2 . ПК-19 Способен прово­
дить контроль над соблю­
дением технологической 

дисциплины в цехах и 
правильной эксплуатаци­
ей технологического обо­
рудования по производст­

ву продуктов питания 
животного происхожде­

ния

И Д -1 пк-19Знает назначение, прин­
ципы действия и  устройство обору­

дования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно­

измерительных приборов и автома­
тики на автоматизированных тех­

нологических линиях по производ­
ству продуктов питания животного 

происхождения

Знать: назначение, принципы действия и 
устройство оборудования, применяемого на 
автоматизированных технологических ли­
ниях по производству продуктов питания 

животного происхождения

ИД-2ПК-193нает требования охраны 
труда, санитарной и пожарной 

безопасности при эксплуатации 
технологического оборудования, 
систем безопасности и сигнализа­
ции, контрольно-измерительных 

приборов и автоматики на автома­
тизированных технологических 

линиях по производству продуктов 
питания животного происхождения

Знать: факторы, влияющие на качество вы­
полнения технологических операций произ­
водства продуктов питания животного про­
исхождения на автоматизированных линиях 

в соответствии с технологическими инст­
рукциями

ИД-Зпк-19 Знает специализирован­
ное программное обеспечение и 

средства автоматизации, применяе­
мые на технологических линиях по 
производству продуктов питания 

животного происхождения

Знать: специализированное программное 
обеспечение и средства автоматизации, 

применяемые на технологических линиях по 
производству продуктов питания животного 

происхождения

ИД-4Пк-193нает методики расчета и 
подбора технологического обору­
дования для организации и прове­

дения эксперимента по этапам вне­
дрения новых технологических 

процессов производства продуктов 
питания животного происхождения

Знать: методики расчета и подбора техноло­
гического оборудования для организации и 

проведения эксперимента по этапам внедре­
ния новых технологических процессов про­

изводства продуктов питания животного 
происхождения

ИД-5Пк-19^меет осуществлять тех­
нологические регулировки обору­

дования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно­

измерительных приборов и автома­
тики, используемых для реализации 
технологических операций произ­
водства продуктов питания живот­
ного происхождения на автомати­

зированных технологических лини­
ях

Уметь: определять технологическую эффек­
тивность работы оборудования для произ­

водства продуктов питания животного про­
исхождения на автоматизированных линиях

ИД-6Пк-19^м еет  использовать спе­
циализированное программное 

обеспечение в процессе контроля 
технологических параметров и ре­
жимов технологического оборудо­
вания, систем безопасности и сиг­

нализации, контрольно­
измерительных приборов и автома­
тики автоматизированных техноло­
гических линий производства про­
дуктов питания животного проис­

хождения

Уметь: использовать специализированное 
программное обеспечение в процессе кон­
троля технологических параметров и режи­
мов технологического оборудования на ав­
томатизированных технологических линий 

производства продуктов питания животного 
происхождения
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4. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬ­
НОЙ ПРОГРАММЫ

Дисциплина «Оборудование перерабатывающих производств» относится к части 
формируемой участниками образовательных отношений, дисциплинам по выбору учебного 
плана ОПОП по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработ­
ки сельскохозяйственной продукции профиль Технология производства, экспертиза и 
безопасность продукции животноводства (уровень бакалавриата) и осваивается по очной 
форме обучения в 5 семестре.

5. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)

Общий объем дисциплины (модуля) составляет 3 зачетные единицы, 108 часов

Очная форма обучения

Вид учебной работы Всего, час.
Очная форма обучения

семестр
- - 5 6

О б щ и й  о б ъ е м  д и с ц и п л и н ы 108 - - 108 -

К о н т а к т н а я  р а б о т а  (а у д и т о р н а я ): 56,3 - - 56,3 -

лекции 18 - - 18 -

занятия семинарского типа, в том числе: 36 - - 36 -

практические занятия, включая коллоквиумы 36 - - 36 -

лабораторные работы - - - - -

другие виды контактной работы 2,3 - - 2,3 -

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я : 51,7 - - 51,7 -

изучение теоретического курса 39,7 - - 39,7 -

выполнение домашних заданий (РГР, решение задач, 
реферат, эссе и другое)

12 12

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я : - - - - -

зачет 0 - - 0 -

6. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
Разделы дисциплины (модуля):
____________________________ Очная форма обучения_____

№
р аздел а

Н аи м ен ов ан и е р аздел а

О ч ная  ф орм а

идкЛ ек ц и и ,
час.

З ан я т и я  сем и н ар ск ого  
ти п а , час.

С Р С ,
час.С ем и н ар ы , 

п р ак ти ч еск и е  
зан я т и я  и  др .

П р ак ти к ум ы ,
л абор ат ор н ы е

р аботы

1 .

В ведение. Общие сведе­
ния о технологическом 

оборудовании перераба­
тывающих производств.

4 4 - 15,7

И Д -1 опк-4
И Д -2  опк -4 

И Д -3 О ПК-4

ИД-1пк-19
И Д -2 пк-19
И Д -З щ л э

2.
Оборудование для перера­
ботки животноводческой 

продукции
14 32 - 36

И Д -1 опк-4 
И Д -2  опк -4

И Д -3 О ПК-4

И Д -1 щс-19
И Д -2 пк-19
ИД-Зшс.,9
И Д -4пк . 19
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И Д -5№ 19
ИД-бпк-19

И того: 18 36 - 51,7 -

Содержание дисциплины (модуля) по видам занятий:

Лекционные занятия

№ Наименование раздела Тема лекции
Объем, час.

раздела дисциплины (модуля) очно

1 .

Введение. Общая характери­
стика технологического 

оборудования пищевой от- 
рас ли.

Цель и  задачи дисциплины. Классификация оборудова­
ния пищевой отрасли. Основные параметры и  требова­

ния, предъявляемые к  технологическому оборудованию.
2

Аппаратурно-технологические схемы перерабатываю­
щих производств 2

Оборудование для перера­
ботки животноводческой

Оборудование для обработки и  переработки мяса 6

2 . Оборудование для обработки и  переработки молока 6

продукции
Оборудование для обработки и переработки рыбы 2

Практические занятия
№ Наименование раздела дисцип- Тема занятия, краткое содержание

Объем, час.

раздела лины (модуля) очно

1 .
Введение. Общая характеристика 
технологического оборудования 

пищевой отрасли.

Аппаратурно-технологические схемы переработки 
продукции животноводства. 2

Оборудование для переработки, измельчения мяса. 4

Оборудование для перемешивания, шприцевания и 
формования. 4

Оборудование для тепловой обработки и сушки мясо­
продуктов.

6

Оборудование для механической обработки молока 
(фильтры, гомогенизаторы, сепараторы, центрифуги). 4

2 .
Оборудование для переработки 
животноводческой продукции

Оборудование для тепловой обработки молока и мо­
лочной продукции. Устройство и принцип действия 
дезодораторов, охладителей и нагревателей молока и 

жидких молочных продуктов, стерилизаторов.

6

Оборудование для выработки творога, сыров и произ­
водства сливочного масла. 4

Рыборазделочное оборудование и  моечные машины. 2

Оборудование для измельчения, перемешивания и 
формования рыбных полуфабрикатов. 4

Самостоятельная работа обучающегося

№ раз­
дела

Наименование
раздела дисцип­
лины (модуля)

Тема занятия Вид СРС Объем, час.

7



очно

1 .

Введение. Общая 
характеристика 

технологического 
оборудования 

пищевой отрасли.

Общие вопросы теории и 
работы технологических 

машин. Основные параметры 
и требования, предъявляемые 

к  технологическому обору­
дованию пищевой отрасли.

Изучение теоретического материала, изуче­
ние видеолекций, размещенных в открытом 
доступе (УоиТиЪе, МоосИе и др.). Подготов­

ка к  занятиям

15,7

Машины и  оборудование для 
убоя и первичной обработки 

скота, птицы, кроликов.

Изучение теоретического материала, изуче­
ние видеолекций, размещенных в открытом 
доступе (УоиТиЪе, МоосИе и др.). Подготов­

ка к  занятиям

4

Машины для тонкого и кол­
лоидного измельчения мяса.

Изучение теоретического материала, изуче­
ние видео лекций, размещенных в открытом 
доступе (УоиТиЪе, МоосИе и др.). Подготов­

ка к занятиям

6

Оборудование для тепловой 
обработки туш скота, птицы 

и мясопродуктов

Изучение теоретического материала, изуче­
ние видеолекций, размещенных в открытом 
доступе (УоиТиЪе, МоосИе и др.). Подготов­

ка к  занятиям

6

2 .

Оборудование для 
переработки жи­
вотноводческой

Оборудование сушки молока 
и компонентов молочных 

смесей.

Изучение теоретического материала, изуче­
ние видеолекций, размещенных в открытом 
доступе (УоиТиЪе, МоосИе и др.). Подготов­

ка к занятиям.

4

продукции
Оборудование для внутриза­

водской транспортировки 
молока и молочных продук­

тов.

Подготовка к занятиям: выступление с док­
ладом. 4

Поточные линии для произ­
водства коровьего масла, 

творога, сыра.

Изучение теоретического материала, изуче­
ние видеолекций, размещенных в открытом 
доступе (УоиТиЪе, МоосИе и др.). Подготов­

ка к занятиям: выступление с докладом.
6

Оборудование для обработки 
и переработки рыбы. Обору­
дование для стерилизации и 
закатки рыбных консервов.

Изучение теоретического материала, изуче­
ние видеолекций, размещенных в открытом 
доступе (УоиТиЪе, МоосИе и др.). Подготов­

ка к занятиям

3

Оборудование для сушки, 
вяления и копчения рыбы.

Подготовка к занятиям: выступление с док­
ладом. 3

6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

Основная литература:
Основная литература
1. Процессы и аппараты пищевой технологии : учебное пособие / С. А. Бредихин, 

А. С. Бредихин, В. Г. Жуков, Ю. В. Космодемьянский. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 
— 544 с. — 18В1Ы 978-5-8114-1635-6.— Текст: электронный// Лань : электронно­
библиотечная система. — ИКС: йПрз://е.1апЬоок.сот/Ьоок/211625 (дата обращения: 
08.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие 
/ Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2022. — 204 с. — 181Ш 978-5-8114-4163-1 — Текст : электронный// Лань : элек­
тронно-библиотечная система. — 1ЖЬ: Ьйр8://е.1апЬоок.сот/Ьоок/206393 (дата обраще­
ния: 08.06.2022), — Режим доступа: для авториз. пользователей.
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3. Хозяев, И. А. Проектирование технологического оборудования пищевых произ­
водств : учебное пособие / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 272 с. — 
18ЕПЧГ 978-5-8114-1146-7.— Текст: электронный// Лань : электронно-библиотечная сис­
тема. — СГКГ: ййр8://е.1апЪоок.сот/Ъоок/210725 (дата обращения: 08.06.2022). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей.

Дополнительная литература
1. Баклачян, Р. А. Процессы и аппараты пищевых производств: учеб.-метод, посо­

бие для выполнения лаб.-практ. работ. По наир. -  Прод. пит. раст. сырья и -  Прод. пит. 
животного происх. / Р. А. Баклачян, Ю. Н. Добровольский, Л. А. Никитина ; МГАВМиБ - 
МВА им. К.И. Скрябина. -  Москва , 2017. - 62 с. -  Текст : непосредственный.

2. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию пред­
приятий общественного питания (механическое и тепловое оборудование) : учебное посо­
бие / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. — 4-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 160 
с. — 18ВХ 978-5-8114-1754-4. — Текст : электронный// Лань : электронно-библиотечная 
система. — СГКГ: ййр8://е.1апЬоок.сош/Ьоок/211775 (дата обращения: 08.06.2022). — Ре­
жим доступа: для авториз. пользователей.

3. Бредихин, С. А. Технологическое оборудование переработки молока : учебное 
пособие / С. А. Бредихин. — Санкт-Петербург : Лань, 2015. — 416 с. — 18ВХ 978-5-8114- 
1775-9.— Текст: электронный// Лань : электронно-библиотечная система. — ЦКГ: 
ййр8://е.1апЬоок.сош/Ьоок/56603 (дата обращения: 01.07.2022). — Режим доступа: для ав­
ториз. пользователей.

4. Проектирование, строительство и инженерное оборудование предприятий мо­
лочной промышленности : учебное пособие / Л. В. Голубева, Г. И. Касьянов, А. В. Кочер­
га, Н. В. Тимошенко. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 416 с. — 18ВХ 978-5-8114-1688-
2. — Текст: электронный // Лань электронно-библиотечная система. — ПКГ: 
ййр8://е.1апЬоок.сот/Ьоок/211883 (дата обращения: 08.06.2022). — Режим доступа: для ав­
ториз. пользователей.

5. Алексеев, Г. В. Виртуальный лабораторный практикум по курсу «Процессы и
аппараты пищевых производств» : учебное пособие / Г. В. Алексеев, И. И. Бриденко, Н. И. 
Лукин. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 144 с. — 18ВХ 978-5-8114-1135-1. — Текст : 
электронный // Лань электронно-библиотечная система. — ЦКГ:
ййр8://е.1апЬоок.сот/Ьоок/210719 (дата обращения: 08.06.2022). — Режим доступа: для ав­
ториз. пользователей.

6. Алексеев, Г. В. Виртуальный лабораторный практикум по курсу «Материалове­
дение» : учебное пособие / Г. В. Алексеев, И. И. Бриденко, С. А. Вологжанина. — Санкт- 
Петербург : Лань, 2022. — 208 с. — 18ВХ 978-5-8114-1516-8.— Текст: электронный// 
Лань : электронно-библиотечная система. — СГКГ: Ьпр8://е.1апЬоок.сот/Ьоо1</211388 (дата 
обращения: 08.06.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Бредихин, С. А. Технологическое оборудование переработки молока : учебное 
пособие для вузов / С. А. Бредихин. — 4-е, стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 412 
с. — 18ВХ 978-5-8114-7574-2. — Текст : электронный// Лань : электронно-библиотечная 
система. — ПКГ: ййр8://е.1апЪоок.сот/Ъоок/162381 (дата обращения: 08.06.2022). — Ре­
жим доступа: для авториз. пользователей.

8. Техника и технологии в животноводстве : учебное пособие / В. И. Трухачев, И. 
В. Атанов, И. В. Капустин, Д. И. Грицай. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 380 с. — 
18ВХ 978-5-8114-2224-1.— Текст: электронный// Лань : электронно-библиотечная сис­
тема. — СГКГ: ййр8://е.1апЪоок.сот/Ъоок/212420 (дата обращения: 08.06.2022). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей.

Перечень ресурсов сети Интернет, необходимых для освоения дисциплины (модуля):

9



№ Наименование Ссылка на ресурс Доступность

Информационно-справочные системы

1 . - - -

Электронно-библиотечные системы

1 . Электронно-библиотечная система 
«Лань»

Ш о5://е.1апЬоок.сот Режим доступа: для авториз. 
пользователей

2 . Электронно-библиотечная система 
«2ЫАМЦМ.СОМ»

Ш о зУ /гп ап ш т.сот Режим доступа: для 
авториз. пользователей

Профессиональные базы данных

1 . - I -

Ресурсы ФГБОУ ВО МГАВМнБ -  МВА им. К. И. Скрябина

1 . Образовательный портал МГАВМнБ - 
МВА имени К.И. Скрябина

к№ $://рог1а1.теаут.ги/1о8т/тс1ех.р!|р Режим доступа: для авториз. 
пользователей

Методическое обеспечение:
Отсутствует.

7. ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ

Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение, в том 
числе отечественного производства:

№ Наименование
Правообладатель ПО 

(наименование владельца 
ПО, страна)

Доступность (лицен­
зионное, свободно 
распространяемое)

Ссылка на Единый реестр российских 
программ для ЭВМ и БД  (при нали­

чии)

1 . Операционная система 
Ц В Б ти х

ООО «Юбигех», 
Российская Федерация

Свободно распро- 
страняемое й Г ф 8 ://г е е8 Л .Ф 2 1 Ы .2 О У .т /гее 8 1 г /3 0 7 6 2 4 /

2 .
Офисные приложения 

АИегОШсе
ООО «Алми Партнер», 
Российская Федерация

Свободно распро- 
страняемое

1тй ц 8 ://гее8й Д 12Й а1 .2О У .т /гее81г/308464 /

3. Антивирус Бг. ШеЪ.
Компания «Доктор Веб», 

Российская Федерация Лицензионное |1Й В 8://гее8й Д 12Й а1 .2О У .т/гее81г/301426 /

8. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА
Оценочные средства для проведения текущего и промежуточного контроля знаний 

по дисциплине (модулю) «Оборудование перерабатывающих производств» представлены 
в виде фонда оценочных средств (далее -  ФОС) в Приложении к настоящей рабочей про­
грамме дисциплины (модуля).

9. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

№
п/п

Наименование специальных помеще­
ний и помещений для самостоятель­

ной работы

Оснащенность специальных помеще­
ний и помещений для самостоятельной 

работы
1. Учебная аудитория для проведения заня­

тий лекционного типа, групповых и ин­
дивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттестации 

№402

Комплект специализированной мебели, 
учебная доска, экран, мультимедийный 

проектор, ноутбук, подключенный к сети 
«Интернет» и обеспеченный доступом в 

электронную информационно- 
образовательную среду ФГБОУ ВО

10



МГАВМиБ -  МВ А имени К.И. Скрябина
2.

Учебная аудитория для проведения заня­
тий семинарского типа, практических 

занятий, самостоятельной работы, груп­
повых и индивидуальных консультаций, 
текущего контроля и промежуточной ат­

тестации №420

Комплект специализированной мебели, 
учебная доска; компьютеры, подключен­
ные к сети «Интернет» и обеспеченный 
доступом в электронную информацион­
но-образовательную среду ФГБОУ ВО 

МГАВМиБ -  МВ А имени К.И. Скрябина; 
экран, переносной мультимедийный 

комплекс (проектор, ноутбук).

11



ПРИЛОЖЕНИЕ

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
текущего контроля/промежуточной аттестации обучающихся при освоении

ОПОП ВО, реализующей ФГОС ВО

Кафедра
Товароведения, технологии сырья и продуктов животного и растительного 

происхождения им. С.А. Каспаръянца

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)

«Оборудование перерабатывающих производств»

направление подготовки
35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

профиль
Технология производства, экспертиза и безопасность 

продукции животноводства

Уровень высшего образования
бакалавриат

Форма обучения

Очная

форма обучения: очная

год приема: 2022

12



1. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)

Оценка уровня учебных достижений обучающихся по дисциплине (модулю) осу­
ществляется в виде текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации.

Текущий контроль успеваемости по дисциплине (модулю) осуществляется в 
формах:

1. Опрос
2. Контрольная работа
3. Тест

Промежуточная аттестация по дисциплине (модулю) осуществляется в фор­
мах:

1. Зачет

2. СООТНОШЕНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕН И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНИВАНИЯ КОМПЕ­
ТЕНЦИЙ СО ШКАЛОЙ ОЦЕНИВАНИЯ И УРОВНЕМ ИХ СФОРМИРОВАННО-

СТИ
Таблица 2

Планируемые резуль­
таты обучения по дис­

циплине

Критерии оценивания результатов 
обучения

Ш кала оценивания Уровень сформиро­
ванной компетенции

ОПК-4
Знать:

современные виды тех­
нологического оборудо­
вания, применяемые при 

производстве, перера­
ботки и хранения про­

дукции животноводства.

Глубокие знания современных видов техно­
логического оборудования, применяемого 
при производстве, переработки и хранения 

продукции животноводства.

Отлично Высокий

Знает современные виды технологического 
оборудования, применяемые при производст­

ве, переработки и хранения продукции жи­
вотноводства.

Хорошо Повышенный

Фрагментарные представления о современ­
ных видах технологического оборудования, 

применяемого при производстве, переработки 
и хранения продукции животноводства.

У довлетворительно Пороговый

Не знает современные виды технологическо­
го оборудования, применяемые при произ­

водстве, переработки и хранения продукции 
животноводства.

Неудовлетворительно Не сформирован

Уметь:
оценивать эффектив­

ность применения тех­
нологического оборудо- 
вания при производстве, 
переработки и хранения 
продукции животновод­

ства.

Полно умеет оценивать эффективность при­
менения технологического оборудования при 
производстве, переработки и хранения про­

дукции животноводства.

Отлично Высокий

Умеет оценивать эффективность применения 
технологического оборудования при произ­
водстве, переработки и хранения продукции 

животноводства.

Хорошо Повышенный

Частично умеет оценивать эффективность 
применения технологического оборудования 
при производстве, переработки и хранения 

продукции животноводства.

У довлетворительно Пороговый

Отсутствие умений оценивать эффективность 
применения технологического оборудования 
при производстве, переработки и хранения 

продукции животноводства.

Неудовлетворительно Не сформирован

Владеть:
навыками использова­

ния методов диагности­
ки технологического 

оборудования; алгорит­
мы эксплуатации основ-

В совершенстве владеет навыками использо­
вания методов диагностики технологического 

оборудования; алгоритмы эксплуатации ос­
новных видов оборудования, применяемые 
при производстве, переработки и хранения 

продукции животноводства

Отлично Высокий
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ных видов оборудова­
ния, применяемые при 
производстве, перера­
ботки и хранения про­

дукции животноводства

Владеет навыками использования методов 
диагностики технологического оборудования;

алгоритмы эксплуатации основных видов 
оборудования, применяемые при производст­

ве, переработки и хранения продукции жи­
вотноводства

Хорошо Повышенный

Частично владеет навыками использования 
методов диагностики технологического обо­
рудования; алгоритмы эксплуатации основ­
ных видов оборудования, применяемые при 
производстве, переработки и хранения про­

дукции животноводства

У довлетворительно Пороговый

Не владеет навыками использования методов 
диагностики технологического оборудования;

алгоритмы эксплуатации основных видов 
оборудования, применяемые при производст­

ве, переработки и хранения продукции жи­
вотноводства

Неудовлетворительно Не сформирован

ПК-19
Знать:

назначение, принципы 
действия и устройство 
оборудования, приме­

няемого на автоматизм- 
рованных технологиче­
ских линиях по произ­
водству продуктов пи­

тания животного проис­
хождения

Глубокие знания назначения, принципа дей­
ствия и устройство оборудования, применяе­

мого на автоматизированных технологиче­
ских линиях по производству продуктов пи­

тания животного происхождения

Отлично Высокий

Допускает не существенные ошибки в назна­
чении, принципах действия и устройстве 

оборудования, применяемого на автоматизи­
рованных технологических линиях по произ­
водству продуктов питания животного про­

исхождения

Хорошо Повышенный

Частичное представление о назначении, 
принципах действия и устройстве оборудова­

ния, применяемого на автоматизированных 
технологических линиях по производству 

продуктов питания животного происхожде­
ния

У довлетворительно Пороговый

Отсутствие знаний назначения, принципа дей­
ствия и устройство оборудования, применяе­

мого на автоматизированных технологических 
линиях по производству продуктов питания 

животного происхождения

Неудовлетворительно Не сформирован

Знать:
факторы, влияющие на 
качество выполнения 

технологических опера­
ций производства про­
дуктов питания живот- 
ного происхождения на 

автоматизированных 
линиях в соответствии с 
технологическими инст­

рукциями

Глубокие знания факторов, влияющих на 
качество выполнения технологических опе­
раций производства продуктов питания жи­

вотного происхождения на автоматизирован­
ных линиях в соответствии с технологиче­

скими инструкциями

Отлично Высокий

Допускает не существенные ошибки в знани­
ях о факторах, влияющих на качество выпол­
нения технологических операций производ­
ства продуктов питания животного происхо­

ждения на автоматизированных линиях в 
соответствии с технологическими инструк­

циями

Хорошо Повышенный

Фрагментарные знания факторов, влияющих 
на качество выполнения технологических 

операций производства продуктов питания 
животного происхождения на автоматизиро­
ванных линиях в соответствии с технологи­

ческими инструкциями

У довлетворительно Пороговый

Отсутствие знаний факторов, влияющих на 
качество выполнения технологических опе­
раций производства продуктов питания жи­

вотного происхождения на автоматизирован­
ных линиях в соответствии с технологиче­

скими инструкциями

Неудовлетворительно Не сформирован

Знать:
специализированное 

программное обеспече-

Глубокие знания специализированного про­
граммного обеспечения и средств автомати­

зации, применяемых на технологических

Отлично Высокий
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ние и средства автома­
тизации, применяемые 

на технологических 
линиях по производству 
продуктов питания жи­
вотного происхождения

линиях по производству продуктов питания 
животного происхождения

Знает специализированное программное 
обеспечение и средства автоматизации, при­

меняемые на технологических линиях по 
производству продуктов питания животного 

происхождения

Хорошо Повышенный

Фрагментарные знания специализированного 
программного обеспечения и средств автома­

тизации, применяемые на технологических 
линиях по производству продуктов питания 

животного происхождения

У довлетворительно Пороговый

Не знает специализированное программное 
обеспечение и средства автоматизации, при­

меняемые на технологических линиях по 
производству продуктов питания животного 

происхождения

Неудовлетворительно Не сформирован

Знать:
методики расчета и под­
бора технологического 
оборудования для орга­
низации и проведения 

эксперимента по этапам 
внедрения новых техно­

логических процессов 
производства продуктов 
питания животного про­

исхождения

Глубокие знания методик расчета и подбора 
технологического оборудования для органи­
зации и проведения эксперимента по этапам 

внедрения новых технологических процессов 
производства продуктов питания животного 

происхождения

Отлично Высокий

Знает методики расчета и подбора техноло­
гического оборудования для организации и 
проведения эксперимента по этапам внедре­

ния новых технологических процессов произ­
водства продуктов питания животного проис­

хождения

Хорошо Повышенный

Фрагментарные знания методик расчета и 
подбора технологического оборудования для 
организации и проведения эксперимента по 
этапам внедрения новых технологических 

процессов производства продуктов питания 
животного происхождения

У довлетворительно Пороговый

Не знает методики расчета и подбора техно­
логического оборудования для организации и 
проведения эксперимента по этапам внедре­

ния новых технологических процессов произ­
водства продуктов питания животного проис­

хождения

Неудовлетворительно Не сформирован

Уметь:
определять технологи­
ческую эффективность 
работы оборудования 
для производства про­
дуктов питания живот­
ного происхождения на 

автоматизированных 
линиях

Полно умеет определять технологическую 
эффективность работы оборудования для про­
изводства продуктов питания животного про­
исхождения на автоматизированных линиях

Отлично Высокий

Умеет определять технологическую эффектив­
ность работы оборудования для производства 
продуктов питания животного происхождения 

на автоматизированных линиях

Хорошо Повышенный

Частично умеет определять технологическую 
эффективность работы оборудования для про­
изводства продуктов питания животного про­
исхождения на автоматизированных линиях

У довлетворительно Пороговый

Отсутствие умений определять технологиче­
скую эффективность работы оборудования для 

производства продуктов питания животного 
происхождения на автоматизированных лини­

ях

Неудовлетворительно Не сформирован

Уметь:
использовать специали­
зированное программ­
ное обеспечение в про­

цессе контроля техноло­
гических параметров и 
режимов технологиче- 
ского оборудования на 
автоматизированных 

технологических линий 
производства продуктов

Четко и правильно умеет использовать спе­
циализированное программное обеспечение в 
процессе контроля технологических парамет­
ров и режимов технологического оборудова­
ния на автоматизированных технологических 
линий производства продуктов питания жи­

вотного происхождения

Отлично Высокий

Умеет использовать специализированное 
программное обеспечение в процессе контроля 

технологических параметров и режимов тех­
нологического оборудования на автоматизиро-

Хорошо Повышенный
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питания животного про­
исхождения

ванных технологических линий производства 
продуктов питания животного происхождения.

Частично умеет использовать специализиро­
ванное программное обеспечение в процессе 
контроля технологических параметров и ре­
жимов технологического оборудования на 

автоматизированных технологических линий 
производства продуктов питания животного 

происхождения

У довлетворительно Пороговый

Не умеет использовать специализированное 
программное обеспечение в процессе контро­

ля технологических параметров и режимов 
технологического оборудования на автомати­

зированных технологических линий произ­
водства продуктов питания животного проис­

хождения

Неудовлетворительно Не сформирован

2. ТЕКУЩИЙ КОНТРОЛЬ И ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ 
ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ)

Текущий контроль успеваемости обучающихся:
№
п/п

Наименование раздела дисци­
плины (модуля)

Форма текущего 
контроля Оценочные средства и д к

1 .
Введение. Общая характери­
стика технологического обору­
дования пищевой отрасли.

1. Опрос 
2. Контрольная 

работа 
3. Тест

1. Банк вопросов к опросу 
2. Банк вопросов к контроль­

ной работе
З.Банк тестовых заданий

И Д -1 оххк-4 
И Д -2  о ш -4  

И Д -3 опк-4

И Д -1 ш -19
ИД-2ще_19

И Д -ЗпК -19

2 . Оборудование для переработки 
животноводческой продукции

1. Опрос 
2. Контрольная 

работа 
3. Тест

1. Банк вопросов к опросу 
2. Банк вопросов к контроль­

ной работе
3. Банк тестовых заданий

И Д -1 опк-4 
И Д -2  опк-4 

И Д -3 ОПК-4

И Д -1 пк-!9
И Д -2ш _19

И Д -Зщ с-19

И Д -4 пк-19
И Д -Здк^э
И Д -6пК -19

Промежуточная аттестация:

Способ проведения промежуточной аттестации:

Очная форма обучения:
- зачет проводится в 5 семестре 3 курса.

Перечень видов оценочных средств, используемых для промежуточной аттестации 
по дисциплине (модулю):

1. Банк вопросов к зачету

4. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ И 
ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

(МОДУЛЮ)

Оценочные материалы для текущего контроля успеваемости:
16



- комплект вопросов для опроса по дисциплине -  15 шт. (Приложение 1);
- комплект вопросов к контрольной работе по дисциплине -  15 шт. (Приложение 2).
- комплект тестовых заданий по дисциплине -  15 шт. (Приложение 3).

Оценочные материалы для промежуточной аттестации:
- комплект вопросов к зачету по дисциплине -  20 шт. (Приложение 4).
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П рилож ение 1

Комплект вопросов для опроса по дисциплине (модулю)
Перечень примерных вопросов для оценки компетенции (ОПК-4; ПК-19):

Раздел 1. Введение. Общая характеристика технологического оборудования
пищевой отрасли.

1. Дайте определение понятиям «машина», «аппарат» и «поточная линия».
2. Классификация технологического оборудования. Виды эксплуатационной доку­

ментации, краткое описание.
3. Понятие об отказах, сроках службы оборудования. Ремонтный цикл.
4. Понятие о кинематике и динамике машин.
5. Общие требования безопасности и критерии выбора оборудования.

Раздел 2. Оборудование для переработки животноводческой продукции
1. Мясорубки. Типы, конструкции.
2. Способы посола мяса. Устройство посолочного агрегата.
3. Пилы ленточные переносные. Назначение, конструкции, характеристики.
4. Каковы основные требования безопасной работы пастеризационно-охладительных 

установок?
5. Какие установки для стерилизации молока в потоке применяют в молочной про­

мышленности?
6. Преимущества электропастеризаторов над тепловыми пастеризаторами?
7. По каким признакам классифицируются сортировочные машины?
8. Из каких основных узлов состоит ориентирующая машина?
9. Как определяют размеры дискового ножа?
10. Какие типы транспортирующих органов используются в многооперационных ры­

боразделочных машинах?

Критерии оценивания учебных действий обучающихся при проведении опроса

Отметка Критерии оценивания

ОТЛИЧНО обучаю щ ийся четко вы раж ает свою  точку зрения по рассм атриваем ы м  вопросам , приводя соот­
ветствую щ ие прим еры

хорош о обучаю щ ийся допускает отдельны е погреш ности в ответе

удовлетворительно обучаю щ ийся обнаруж ивает п робелы  в знаниях основного учебного и  нормативного материала

неудовлетворительно обучаю щ ийся обнаруж ивает сущ ественны е пробелы  в знаниях основны х п олож ений дисципли­
ны, неум ение с пом ощ ью  преподавателя получить правильное реш ение конкретной п рактиче­
ской задачи
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П рилож ение 2

Перечень примерных вопросов для оценки компетенции (ОПК-4; ПК-19):

Раздел 1. Введение. Общая характеристика технологического оборудования
пищевой отрасли.

1. Дайте определение понятиям «машина», «аппарат» и «поточная линия».
2. Назовите отрасли пищевой промышленности.
3. Классификация технологического оборудования.
4. Основные параметры технологического оборудования.
5. Понятие об отказах, сроках службы оборудования. Ремонтный цикл.
6. Понятие о кинематике и динамике машин.
7. Общие требования безопасности и критерии выбора оборудования.

Раздел 2. Оборудование для переработки животноводческой продукции

1. Классификация устройств для механического и электрического обездвиживания. 
Преимущества и недостатки.

2. Машины для разделки мяса и мясопродуктов.
3. Вакуумные и центробежные измельчители.
4. Оборудование хранения молока и межоперационного назначения.
5. Классификация жидкостных сепараторов.
6. Оборудование для съёмки оперения птиц.
7. Принцип действия фаршемешалки.
8. Санитарная обработка технологического оборудования в молокоперерабатываю­

щей промышленности.

Комплект вопросов для контрольной работы по дисциплине (модулю)

Критерии оценивания учебных действий обучающихся при проведении контрольной
работы:

Отметка Критерии оценивания

отлично
обучающийся четко выражает свою точку зрения по рассматривае­
мым вопросам, приводя соответствующие примеры; в контрольной 
работе даны развернутые логичные ответы

хорошо обучающийся допускает отдельные погрешности в ответе

удовлетворительно обучающийся обнаруживает пробелы в знаниях основного учебного 
и нормативного материала

неудовлетворительно
обучающийся обнаруживает существенные пробелы в знаниях ос­
новных положений дисциплины, допускает грубые ошибки при отве­
те на вопросы контрольной работы
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П рилож ение 3

Тестовые задания для оценки компетенции (ОПК-4; ПК-19):
1. Назовите основные параметры, характеризующие работу технологическо­

го оборудования.
а) производительность
б) геометрические
в) скорость работы обслуживающего персонала
г) технические условия

2. Что используют для подъёма туши на путь обескровливания используется?
а) лебёдка
б) электрокара
в) сила двух-трёх рабочих для подвешивания на подвесной путь
г) тельфер

3. Назовите механизм, применяемый для передачи движения через исполни­
тельный механизм рабочим органам оборудования.
а) кожух
б) пневматический привод
в) устройство блокировки
г) передаточный механизм

4. Назовите основные узлы и агрегаты, которые входят в конструкцию кут- 
тера Л5-ФКМ.
а) вращающаяся чаша для сырья
б) цепная передача
в) поршень с рабочим цилиндром
г) терморегулятор

5. Какие средства механизации используются для перемещения молока и мо­
лочных продуктов внутри цехов?
а) ручные тележки
б) автоцистерны
в) вакуум -  провода
г) гужевой транспорт

6. Назовите оборудование, используемое в подготовительных операциях по 
производству сливочного молока?
а) маслоизготовители
б) сепараторы -  сливкоотделители
в) маслоообразователи
г) заквасочники

7. Назовите под действием, каких сил происходит разделение молока на 
фракции в сепараторах -  сливкоотделителях.
а) сил трения
б) центробежных сил
в) сил давления
г) касательных сил

8. Назовите технологическое оборудование, в котором обрабатываемый про­
дукт изменяет физико-химические свойства.
а) машина
б) аппарат
в) агрегат
г) станок

9. Какое оборудование применяют для измельчения твердого мясного сырья?

Комплект тестовых заданий по дисциплине (модулю)
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а) волчки-дробилки
б) куттеры
в) шпигорезки
г) гомогенизаторы

10. Назовите количество ножевых валов в машине МРМ-15 для рыхления мя­
са.
а) 1
б) 5
в) 3
г) 4
д) 2

11. Что показывает желтая сигнальная лампа?
а) силу тока
б) мощность
в) подключение в сеть
г) сбой в работе
д) температуру

12. Для чего предназначены ножи-фрезы в мясорыхлительной машине?
а) предохранения наматывания продукта
б) для взбивания мягких масс
в) для измельчения мяса
г) для надрезания поверхности порционных кусков мяса
д) для перемешивания фарша

13. Чему равно расстояние между тарелками барабана сепаратора- сливкоот­
делителя?

а) 0,4...0,45 мм.
б) Б. 1...2 мм.
в) 0,4...0,45 см.
г) Г. 1...2 см.

14. Каким образом подогревается молоко в установке типа ОПФ-1?
а) При помощи пластин, с одной стороны которых движется молоко, а с другой

— перегретый пар.
б) Молоко впрыскивается в среду очищенного, перегретого пара.
в) При помощи пластин, с одной стороны которых движется молоко, а с другой

— вода, подогретая паром.
г) Перегретый очищенный пар смешивается с молоком в специальном устрой­

стве.
15. Какова допустимая температура продукта, с которым могут работать цен­
тробежные насосы?

а) 40°С.
б) 60°С.
в) 120°С.
г) 90°С.

Критерии оценивания учебных действий обучающихся при проведении
тестирования

Результат тестирования оценивается по процентной шкале оценки.
Каждому обучающемуся предлагается комплект тестовых заданий, количество ко­

торых приравнивается к 100%:

Отметка Критерии оценивания

отлично больше 85% правильных ответов
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хорошо 66-85% правильных ответов

удовлетворительно 51-65% правильных ответов

неудовлетворительно меньше 50% правильных ответов
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П рилож ение 4

Примерные вопросы к зачету для оценки компетенции (ОПК-4; ПК-19):
Комплект вопросов к зачету по дисциплине (модулю)

1. Научно-технический прогресс в пищевой промышленности. Структура пищевой 
промышленности, ее отрасли.

2. Общая классификация технологического оборудования пищевой отрасли.
3. Основные требования, предъявляемые к машинам и механизмам.
4. Материалы, применяемые при изготовлении машин и механизмов.
5. Классификация устройств для механического и электрического обездвиживания. 

Преимущества и недостатки.
6. Машины для разделки мяса и мясопродуктов. Пути механизации обвалки.
7. Мясорезательные машины. Машины для крупного измельчения: пилы и ножи для 

разделения туш на части.
8. Машины для тонкого и коллоидного измельчения: волчки, куттера, коллоидные 

измельчители.
9. Оборудование для перемешивания. Мешалки. Классификация.
10. Фаршемешалки. Особенности устройства, конструкции рабочих органов.
11. Устройство транспортных цистерн.
12. Оборудование для хранения молока и молочных продуктов. Конструктивные осо­

бенности танков для хранения молока.
13. Устройство и принцип действия парового пастеризатора с вытеснительным бараба­

ном.
14. Устройство и принцип действия открытого охладителя творога.
15. Сыродельные ванны. Принцип работы.
16. Оборудования для учёта и взвешивания молока и молочных продуктов.
17. Установки для сушки молока и жидких молочных продуктов. Устройство, принцип 

работы, расчет основных параметров.
18. Оборудование для механизации мойки рыбы и тары.
19. Оборудование для сушки, вяления и копчения рыбы.
20. Оборудование для разделывания рыбы. Устройство и работа многооперационных 

машин.

Критерии оценивания учебных действий обучающихся при проведении зачет

Отметка Критерии оценивания

Зачтено

Выполнены все виды учебной работы, предусмотренные учебным планом. 
Обучающийся демонстрирует соответствие знаний, умений, навыков приве­
денным в таблицах показателям, оперирует приобретенными знаниями, уме­

ниями, навыками, применяет их в ситуациях повышенной сложности. При 
этом могут быть допущены неточности, ошибки, затруднения при аналитиче­
ских операциях, переносе знаний и умений на новые, нестандартные ситуа­

ции

Незачтено

Не выполнены виды учебной работы, предусмотренные учебным планом.
Демонстрирует неполное соответствие знаний, умений, навыков приведен­

ным в таблицах показателей, допускаются значительные ошибки, проявляется 
отсутствие знаний, умений, навыков по большему ряду показателей, обучаю­
щийся испытывает значительные затруднения при оперировании знаниями и 

умениями при их переносе на новые ситуации
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