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1.Планируемые результаты

.Щисциплина

дисциплине (модулю),по

соответствии с требованиями ФГОС ВО и с учетом ПООП (.rр" наличии)
направлена на формирование следующих компетенций (ОПК-а):

Таблица 1. Связъ резулътатов обуления с приобретаемыми компетенциями

обучения

Код и наименование
компетенции

Код и наипtенование
индикатора достижения

компетенции

Зап,rанированные результаты обуrения

оПК-4Способен
реализовывать
современные
технологии и
обосновывать их
I]рименение в
профессиональной
деятельности

ИопК 4.7 обосновывает
использование современных
технологий производства,
переработки Il хранения
сельскохозяйственной
продукции.

Знать: - классификацию процессов пищевых технологий,
основные законоN,lерности их протекания:
- дви)I{ущIIе силы технологических процессов;
- принципы подобия при переносе результатов, полученных
на моделях, в производственные условия.

Уметь: - Ъп-rrr"ровать факторы влияния на протекание
процессов;
- оценивать riричины возникновецIuI ситуациЙ при
протекание прочЬссов пищевых производств

Владеть: современными технологиями производства,
переработки и храненlur сельскохозяйственной продукции.

иопК 4.2Знает
принципы ре;lJIизации и
применения современных
технологий в
профессиональной
деятельности.

Знать:
- основные типы аппаратов и других устройств для
реаJIизации заданных технологий;
- алгоритмы решения задач, связанных со скоростью
технологических лроцессов.
уметь: - решать задачи на оценку матери;tпьного и
энергетического баланса;
- проводить лабораторные исследования с целью получения
информачии, отсутствующей в справочной литературе,

Владеть: *- принцилами реализации и применения
совреN{енных технологий в профессиональной
деятельности.

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы

Щисциплина П ,пе

относится кобязательной части.

.Щанная дисциплина опирается на курсы дисциплин:
математика и математическая статистика и является основой

Физика, Химия,
для последующего

ИЗУЧеНИЯ ДИСциПЛин: Оборудование перерабатывающих производств, Технология
переработки и хранения продукции животноводства. ,]

по каждоЙ форме обучения.



колttчество часов Формttруе-
мые компе-

тенцииNs
пlrl

Наименование разделов l{ тем Лекции
(л)

Вид
занятия

(лр)

Самост.
работа
(ср)

Всего
по теме

аJ 4 5 6 7
1 2

I

процессов перерабатыI]ающих 
l

оLIIIая
1JI ---тт1 14

1 опк-4

J 4 14 22 опк-42 Законы гидростатики. Основные
о avAELI гl' ппп пIiI{яN,f ики

4 8 8 20 опк-4
J ГrrпппллаwятJиIJеские ппоIIессы

4 8 \2 22 опк-4
4 Теплообп,tенl Iые процессы

5 МассообменlIьiе процессы 4 6 10 20 опк-4

6
'I\,r[av яцтлur-ские ппоТтессы 4 6 8 22 опк-4

12 |2

Подготовка к зlltlету с оценкой 12 12

Итого 22 з4 88 I44

Таблица 2. Очная форма

Таблица 2. Заочная форма

учебная деятельность состоит излекций, лабораторных, практических,

самостоятельноЙ рабоl,ы, контрольноЙ работы,

3.1.СодерiкаIIие отдельIIых раздеJIов и тем

1. основные законы технологических процессов перерабатывающих

производств.

количество часов Форгчtлtруе-

Ntые ко]\{пе-

тенцииN9

п/п
Hartb,lettoBaH1,Ic разделов I,1 TcI\l Лекцrtи

(л)

Вttд
занятtlя

(лр)

Сашtост.

работа
(с]р)

Всего
по TeNle

1 2 J 1 5 6 1

процессов перераба,гывающих 
l

п поиз lJ()1lCTts

очIIая--1---l--2 
\-18 -T 20

1 опк-4

2 Законы гидростатlllси. Основные
е я rлнт-т гI,т ппг} пи на l\{и I{и

1 2 20 22 опк-4

1 2 20 20 опк-4a
J Гидромеханичесt(ие процессы
4 ТеплообменIIые rIроцессы 1 2 16 22 опк-4

5 N4ассообп,rенные процессы 1 1 18 22 опк-4

6 Механи.Iесltие проLlессы 1 1 16 22 опк-4
|2 |2

Подготовt<а l(,Jцýд_9 цýцl(9! 1 4

Итого 6 10 128 |44



введение. Предмет, основные понятия. Процессы как средства выполнения

технологических операций. Классификация процессов.

1.1. Характеристика пищевого сыръя и продуктов основные законы

технологических процессов.

основные свойства пищевых продуктов и сырья. Г[потность сыпучих

материалов, растворов суспензий, сахарных сиропов, газов. Удельный вес, вязкость

воды, концентрированной суспензии. Поверхностное натяжение, теплоемкость

соков, молока ссахарам,, томатной пасты. Классификация процессов пищевых

производств: по организационно технической структуре процессов, по

изменению параметров процессов во времени, по кинетическим закономерностям.

Основные законы науки о процессах и аппаратах.

|.2. Моделирование процессоВ И аппаратов. I\4етоды расчета и

проектиРованиЯ процессОв и аппаратов. основные положения теории подобия.

методы исследования процессов и аппаратов. Математическое и физическое
моделирование.

Анализ и расчёт процессов и аппаратов. Кинематические закономерности.

щвижуrrцая сила процесса. Тепловой баланс. Определение основных р€вмеров
аппаратов. Три теории подобия.

2. Законы гидростатики. основные законы гидродинамики

основные определения гидравлики. основное уравнение гидростатики, закон

паскаля. Эпюры гидростатического давления. Сила давления на стенки.

lифференциальные уравнения Эйлера для равновесного состояния жидкости.

обобщенное дифференци€Lльное уравнение равновесия жидкости и его решение

для частных случаев. Устройство гидравлических машин: пресса, аккумулятора и

мультипликатора.

основные понятия гидродинамики. Д"фференциztJIьные уравнения Эйлера

для установившегося потока идеаJIьной жидкости. Уравнение Бернулли для потока

идеальной и реальной жидкости, Практические приложения уравнения Бернулли:

расходомер Вентури, пневмометрическая трубка Пито. Истечение жидкости при

постоянном И переменном напоре. Гидравлические сопротивления в трубопроводах

и их расчет

З. Гидромеханические процессы



3.1 Фильтрование. Разделение газовых неоднородных систем.

Разделение неоднородных систем. Классификация неоднородных систем.

фильтрование.

фильтрования.

Суспензии, эмульсии, пены, дымы, туманы. Методы разделения: осаждение,

Кинетика разделения неоднородных систем. Кинетика

Щвижущая сила и скорость процесса разделения. Разделение

гетерогенных жидкостных систем. Процессы разделения в поле силы тяЖести.

Материальный баланс процессов разделения. Фильтрование. Разделение в поле

центробежных сил. Разделение газовых систем.

3.2. Псевдоожижение

Процесс псевдоожижения двухфазных систем. Физические основы

псевдоожижения Классификация аппаратов с псевдоожиженным слоем

3.З. Мембранные процессы

Классификация мембранных процессов. Обратный осмос, ультрафильтрацИя,

микрофильтрация, электродиализ, испарение через мембрану, диффУзионное

разделение газов. Роль, значение и области применения мембранных процессов в

современной науке и технике. Типы мембран пористые и непористые перегородки

и их основные свойства и характеристики. Механизм переноса через пористые и

непористые перегородки при разделении газов и жидких смесей. Кинетика

мембранных lrроцессов. Основные кинетические уравнения. lVIетодика расчета

мембранных процессов и аппаратов вытеснения. Пути интенсификации

массообмена через мембраны. Аппаратура. Классификация и основные

конструктивные типы: плоскорамные, рулонные, трубчатые, с полыми волокнами.

Принципиальные схемы мембранных установок.

4. Теплообменные процессы



4. 1. Основные законы теплопередачи

Общие сtsедения о тепловых процессах. Основы теплопередачи. Основные

критерии теплового подобия. Назначение и способы тепловой обработки.

Механизм переноса теплоты. Теплоотдача и теплопередача. Теплопроводностъ.

Температурный градиент. Закон Фурье. Щифференциальное уравнение

теплопроводности. Уравнения Ньютона - Рихмана. Коэффициент теплоотдачи.

Основное уравнение теплопередачи.

4.2. Вьtларивание. Конденсаторы и конденсация

Назначение и технические методы выпаривания. Выпаривание под вакуумом,

при избыточном давлении, при атмосферном давлении. Схема однокорпусноЙ

вакуум-выпарной установки. Барометрический конденсатор /устройство,

нс}значение и расчет/. I-{иркуляция раствора в выпарном аппарате. Расчет

однокорпусноЙ выпарноЙ установки. I\4атериальныЙ и тепловоЙ балансы. Расход

греющего пара. Обrцая и полезная разность температур. Температурные потери.

Устройство конденсаторов.

5. Массообменные процессы

5.1. Основы теории массопередачи. Абсорбция, Адсорбция

Законы фазового равновесия. МатериаJIьный баланс и уравнение рабочей

Линии. Направление процессов массопереноса, их обратимость. Механизмы



переноса массы.

Уравнение массоотдачи. Коэффициенты массоотдачи. lвижущая сила

процесса. Уравнение массопередачи. Коэффициенты массопередачи и их

выражения. Связь между коэффициентами массопередачи и коэффициентами

массоотдачи. Молекулярная диффузия. Закон Фика. Характеристика процесса и

области его применения. Выбор абсорбента. Физическая абсорбция и абсорбция,

сопровождаемая химической реакцией. Равновесие между фазами. Влияние

температуры и давления на равновесие. Материальный баланс и уравнение рабОЧей

линии. Общая характеристика процесса. Промышленные адсорбенты и их

основные свойства. Изотермы адсорбции. Тепловой эффект адсорбции.

Щинамическая активность адсорбента.

5.2. Экстракция, Перегонка и ректификация, Кристаллизация

Обrцая характеристика процесса экстрагирован ия и раствор ения, области

применения. Растворение и выщелачивание при наличии химической реакции.

IVIатематические модели процессов эктрагирования и раствор ени\ расчет

основных размеров аппаратов. Простая перегонка. Материальный баланс.

Фракционированная перегонка. Перегонка под вакуумом. Молекулярная

дистилляция. Перегонка с водяным паром.

Ректификация. Физические основы ректификационных процессов. Схемы

установок для непрерывной и периодической ректификации.

Общая характеристика процессов кристаллизации из растворов.

Материальный и тепловой баланс кристаллизатора. Кинетика процесса

кристаллизации. Скорость роста кристzlJIлов. Щиффузионное сопротивление и

сопротивление, обусловленное кристаллохимической реакцией на поверхности.

!вижущая сила процесса.

5.З. Сушка пищевого сырья

Общая характеристика процесса. Обrцая схема конвективной сушилки.

Свойства влажного воздуха. Материальный и тепловой баланс конвективноЙ

сушилки. Испарение влаги с поверхности и перемещение влаги внутри материаJIа.

Кинетика процесса сушки. Формы связи влаги с материалом. Щвижуrцая сила



процесса. Критическая иравновесная влажностиматериаJIа. Кривая сушки и

кривая изменения температуры высушиваемого образца. Кривые скоросТи СУШКи.

Классификация и конструкции конвективных сушилок. Распылительные сушилки.

Контактная сушка. Специальные методы сушки. Сублимационная сушка. СУШКа

инфракрасными лучами. Сушка токами высокой частоты.

6. IИеханические процессы

6. 1. Измельчение твердого пищевого сырья. КлаЬсификация.

Измельчение, классификация твёрдых материа_гIов. Физические оснОВЫ

измельчения. Конструкции и принципы работы. Классы и степень измелъчениlI.

Способы измельчения. Основы теории измелъчения. Резание. Работа резаниЯ.

змельч

Ситовой ан€uIиз. Схемы просеивающих машин.

6.2. Перемешивание пищевых сред

Процесс перемешивания в пищевой промышленности. ИнтенсивностЬ и

э ф ф ективно сть перемеш ивания. Технологические способы перемеш иванИЯ:.

lrневматическое, циркуляционное и механическое. Пусковой и рабочий периоды

перемешивания. Типы аппаратов, применяемых для перемешивания.

6.3. Обработка материалов давлением

Прессование. Обезвоживание под давлением. БРикетирование. Оборудование

для обработки продуктов прессованием. Основные факторы, влияющие на

прессование. Аппараты для прессования. l:i 
tt

4. Учебно-методическое и информационное обеспечение
дисциплины (модуля)

4.1. Список основной литературы

1. Процессы и аппараты пищевой технологии : учебное пособие l С. А.

Бредихин, А. С. Бредихин, В. Г. Пtуков, Ю. В. Космодемьянский.

https ://е. lanbook. со mlЬооW 2I \ 625



4.2. Сппсок дополнительной литературы

,- 1. ГнеЗДИЛоВа' А.И. Процессы и аППараТьI пиЩевыХ ПроиЗВоДсТВ : Учебное

пособие l А.И.Гнездилова. -Вологда: 
ВГVIХд им. н.в. Верещагина,2018, - 115

с. - ISBN 978-5-98076-276-6. - f9цg1 : электронный ll Лань : электронно-

библиотечная система. - URL: https://e.lanbook.com/book/1 з07 l 4

'-,2. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное

пособие / л.м. Бородулин, М.Т. Шулбаева, Е.Д. Сафонова, Е.Д. Вагайцева. 
- 

З-е

ИЗД.l стер. - Санкт-Петербург : Лань,2о2о. - 292 ISBN 978-5-8114-51,36-4.

- Текст : электронный ll Лань : электронно-библиотечная система. - [JRL:

https ://е. lanbook. com/book/ 1 З2259

З. Вобликова, т. в. Процессы и аппаратьi пищевых производств : учебное

пособие / т. в. Вобликова, С. Н. Шлыков, Д. В. Пфмяков. - 4-е ИЗД,, стер, -
Санкт-Петербург : Лань, 2022. - 204 с. - ISBN ,978-5-81L4,4Lбз-|. - Текст ,

эпектроннътiт ll Лань : электронно-библиотечнЕ}rI система. URL:

.,,"

4.3. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети

<<Интернет>>

Таблица 3. Перечень информационных ресурсов

4.4. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
(модулю) и самостоятельной работы 

{I

1. Процессы и аппарты: : Методические рекомендации для выпОлнениЯ

контрольной работы / Новосибирск гос. аграр.ун-т.Инж. ин-т; Сост.: А:А,
Мезенов. - Новосибирск. 2019., 44 с. О

2. МезеНов Д.Д., ,Щиденко А.А. Процессы и аппараты перерабатывающих

Jф
пlтl

наименование Адрес

1. ЭБС uзd аmельсmв а к И НФ РА- М> zпапlum.соm

2. эБс uзdаплельсmва клань > е.lапЬооk.соm
1J. Ф ed ерально е а?енmсmво по mехнuче скол4у

реzулuрованuю u л4еmролоzuu Р О ССТАДАРТ
htф://www.gost.ru/

jI



производств: лекционный курс / Новосиб. гос. арграр.ун-Т.ИНЖеНеР. ИН-Т. -
Новосибирск, 20t9. - 150 с. Ф 

,

3. Журнал лабороторно-практических работ по курсу <<Процессы и аппаРаТЫ

перерабатывающих произВодств) : / Новосиб. гос. афар. ун-т. Инж. ин-т; Сост.:

4. Процессы и аппараты пищевых lrроизводств: практикум / Новосиб. гос.

аграр. ун-т; сост.: А.А. Мезенов,А.А. ,.Щиденко, Е.А. Пiттенов. - Новосибирск, 20|9.
;

,.1. ,i

4.5. Перечень информациоцных технольгий, используемых при
осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая
перечень лицензионного и свободно распространяемого программного
обеспечения и информационных справочных систем, наглядных пособий

tlI. Прuмененuе проекцuонноzо экрана ч прЬекmора dля dемонСmРаЦuu

презенmацuйuвudеомаmерuалов. -
2. Пршпененuе макеmов оборуdованLlя; .

3 . И с п ол ьз о в анuе м ал о z а б арumн о Z о m ехн ол о 2 uiu, * о, о о б ору d о в ан uя.Т а6.пица

4. Перечень
обеспечения

Ns
п/п

наименование Тип лицензииили
правообладатель

]. MS Wiпdows 2007 Microsoft
2, MS Oflice 2007 prof 0|lord, Excel, Access, РоwеrРоiпt) Microsoft
1J. SunRav не ограничено

4. Ф айл о вьtй мен е d uс е р F r е е С о п,ttllапdе Бесплаmная

Таблица 5. Перечень плакатов (по темам), карт, стендов,
макетов, презентаций, фильмов и т.д.

Ns
пlп

Тип наименование Примечание

1 Видеофильм Адсорбция МР4/ 16 мин;

2 Видеофильм выпаривание МР4 / 0,50 мин;

J Видеофильм МР4 / 0,30 мин
4 видеофильм обратный осмос МР4 / 1,41мин

5 Презентация Введение. Гидравлика. 16 слайдов

6 Презентация Неоднородные системы и методы их
разделения

19 слайдов

1 Презентация Тепловые и массообменные процессы 17 слайдов

8 Презентация Механические процессы 9 слайдов
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5. Описание материально-технической оазы
:,l 

-
Таблица б. Перечень используемых помещении:

м
аудитории

Тип аудитории

Н-128 <Лаборатория
процессов и

аIIпаратов пищевых
производств)

Аулитория для занятий
семинарского типа,
групповых и
индивидуальных
консультаций, текущего
контроля, промежуточной
аттестации

ОборуловЪна:тестомес, хлебопекарный
шкаф ХПЭ-500, дымогенератор, коптильнаlI
камера, холодильный шкаф ШХСн-37М,
микроволновая печь, линия фасовочная
(дозатор жидких и вязких продуктов),
комплект, оборулования Бавария 50,

установка. по исследованию вентишцш

Н-102 <Лаборатория
,,, т.gлл.qIfiёч,цщ И,,t,,

Аудитория для занятий
лекционного и
семинарского типа,
групповых и
индивидуальных
ко нсу.fi gIвqцЩт@FуIцег9 

i,,._,

контроля и
промежуточной
аттестации.

Оборудована: телевизор, доска учебная,
ноутбук переносной,лабораторные

установки:
- определения теплоемкости, показателя
адиабаты, энтальпии и внутренней энергии;
- определения коэффициента теплоотдачи;
,,о"!,д*_,,ilё$#ъr.ЪЁdБffi 8$L{Дя,Жtffi ffi-ffi,i#i- теплофизики)>. "' наГрсваr,еJ-tt шUгU rrPиUUPi1,

- исследQвания теплопередачи водяного
теплообмЬнника;
- испытание центробежного вентилятора;
- исследование процесса парообразования и
кондинсации.

Н-104 кЛаборатория
гидравлики и
гидрогазодинамики>

Аудитория для занятий
лекционного и
семинарского
типа,текущего контроля и

промеrкуточной
аттестации

Оборудована: видеопроектор,
интерактивнаlI доска, доска учебная,
ноутбук переносной, лабораторные

установки:
-исследование работы гидростатических
машин; ,:

- опрЪделению силы давления на стенку;
- исследование относительного покоя
жидкости;
-опfеделение числаРейнольдса;
-НТЦ 1 7.000 кГидравлика>;
- определЪние сопротивления тредцюдруrб.

б. Порядок аттестации студентов по дIIсциплине

для аттестации студентов по дисциплине используется традиционная

система контроля и оценки успеваемости обучающихся.

al
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7. Согласование рабочей программы
Соответствует учебному плану, утвержденномуУченым советом ФгБоу во

lIодпljсь

А.А. Мезенов

N4.Л. Кочнева
Фио

П.В. Белоусов

/' '/'
Председатель учебно-методического ., L,,|,

совета, д.б.н., проdlессор /,: .' - ,:/ /
lIодпl]сь

НовосибирскоГо ГАУ,проТокол от << 29 > сентября 20 22 г' j\b7

Рабочая программа обсуждена и утверждена
на заседании кафедры
протокол от <_4_> _октярбря

Заведуюrций кафедрой N4)КиПСХП
(лол;ttltостl,)

(дол;ltt tocTt,)

Куратор по биолого-технологическим
направлениям подготовки,
к.б.н., доцент

(доrlrttнсlсть)

2022 г.j\q 2
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