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1. Цели и задачи дисциплины 
Области профессиональной деятельности и сферы профессиональной дея-

тельности, в которых выпускники, освоившие программу магистратуры, могут 
осуществлять профессиональную деятельность: 

22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака (в 
сфере применения технологий комплексной переработки растительного сырья 
для производства полуфабрикатов и готовой продукции различного назначения). 

Дисциплина «Энергосберегающее оборудование масложировых пред-
приятий» направлена на решение задач профессиональной деятельности сле-
дующих типов: 

научно-исследовательский; 
технологический; 
организационно-управленческий; 
проектный. 
Программа составлена в соответствии с требованиями Федерального госу-

дарственного образовательного стандарта высшего образования по направлению 
подготовки 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья. 

 
. Перечень планируемых результатов обучения, соотнесенных с пла-

нируемыми результатами освоения образовательной программы 
В результате освоения дисциплины в соответствии с предусмотренными 

компетенциями обучающийся должен: 
 

№ 
п/п 

Код 
компе
петен-
тен-
ции 

Содержание компетенции Код и наименование индикатора достижения компе-
тенции 

1 ПКв-4 Способен оценивать эф-
фективность технологиче-
ских процессов на дей-
ствующих и модернизиру-
емых производствах пище-
вой продукции из расти-
тельного сырья 

ИД-2ПКв-4 Применять методики расчета эффективно-
сти производства технологических процессов  произ-
водства продуктов питания из растительного сырья 
на автоматизированных технологических линиях при 
выборе оптимальных технических и организацион-
ных решений 

2 ПКв -6 Способен  разрабатывать 
технологическую часть 
проекта новых и мо-
дернизации существующих 
производств продуктов пи-
тания из растительного сы-
рья 

ИД-2ПКв-6  Использовать стандартные программные 
средства, системы автоматизированного проектиро-
вания и  информационные технологии при разработ-
ке технологической части новых и модернизации су-
ществующих производств продуктов питания из рас-
тительного сырья  на разработку смежных частей 
проектов  

 
Код и наименование ин-

дикатора достижения 
компетенции 

Результаты обучения (показатели оценивания) 

ИД-2ПКв-4 Применять методики 
расчета эффективности произ-
водства технологических про-
цессов  производства продуктов 
питания из растительного сы-
рья на автоматизированных 
технологических линиях при 
выборе оптимальных техниче-
ских и организационных реше-
ний 

Знает: методики расчета эффективности производства техно-
логических процессов  производства продуктов питания из рас-
тительного сырья 
Умеет: решать научно-исследовательские и научно-
производственные задачи в расчете эффективности производ-
ства технологических процессов  производства продуктов пи-
тания из растительного сырья 
Владеет: методикой расчета эффективности производства 
технологических процессов и выбором оптимальных техниче-
ских и организационных решений 

ИД-2ПКв-6 Использовать стан- Знает: стандартные программные средства при разработке 



дартные программные средства 
при разработке технологиче-
ской части проектов пищевых 
организаций и подготовке зада-
ний на разработку смежных ча-
стей проектов  

технологической части проектов пищевых организаций  
Умеет: использовать стандартные программные средства при 
разработке технологической части проектов пищевых органи-
заций  
Владеет: стандартными программными средствами при разра-
ботке технологической части проектов пищевых организаций и 
подготовке заданий на разработку смежных частей проектов 

 
3. Место дисциплины в структуре образовательной программы ВО 
Дисциплина «Энергосберегающее оборудование масложировых предприя-

тий» относится к факультативным дисциплинам части (Модуль "ФТД. Факульта-
тивные дисциплины"). 

Дисциплина «Энергосберегающее оборудование масложировых пред-
приятий» базируется на знаниях, умениях и компетенциях, сформированных при 
изучении дисциплин: Современные методы исследования свойств сырья рас-
тительного происхождения и продукции масложировых предприятий; Научные 
основы повышения эффективности производства пищевых продуктов из рас-
тительного сырья; Новые подходы в проектировании предприятий масложиро-
вой отрасли; Энергоресурсосберегающие технологии переработки масличного 
и эфиромасличного сырья. 

Дисциплина «Энергосберегающее оборудование масложировых пред-
приятий» является предшествующей для освоения дисциплин: Новые подходы в 
проектировании предприятий масложировой отрасли; Энергоресурсосберега-
ющие технологии переработки масличного и эфиромасличного сырья; Модели-
рование и оптимизация технологических процессов. 

 
4. Объем дисциплины и виды учебной работы 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы. 

Виды учебной работы Всего акад. 
часов 

Семестр 
2 

Общая трудоемкость дисциплины 72 72 
Контактная работа, в т.ч. аудиторные заня-
тия: 

34,95 34,95 

Лекции 17 17 
в том числе в форме практической подготовки 17 17 
Практические занятия (ПЗ) 17 17 
в том числе в форме практической подготовки 17 17 
Консультации текущие 0,85 0,85 
Виды аттестации (зачет) 0,1 0,1 
Самостоятельная работа: 37,05 37,05 
Проработка материалов по конспекту лекций (со-
беседование, тестирование, решение кейс-
заданий, задач) 

8 8 

Проработка материалов по учебнику (собеседо-
вание, тестирование, решение кейс-заданий, за-
дач) 

21,05 21,05 

Подготовка к защите по практическим занятиям 
(собеседование, тестирование, решение кейс-
заданий, задач) 

8 8 

 
 
 
 



5 Содержание дисциплины, структурированное по разделам с указа-
нием отведенного на них количества академических часов и видов учебных 
занятий 

5.1 Содержание разделов дисциплины  
№
№ 
п/п 

Наименование разде-
ла дисциплины 

Содержание раздела Трудоем-
кость раз-
дела, часы 

1 Оборудование для 
влаготепловой обра-
ботки масличного сы-
рья 

Аппараты для влаготепловой обработки мятки 
(инактиватор, чанная жаровня). Конструкции жаро-
вен и методы их расчета. 

11,5 

2 Оборудование для 
прессования маслич-
ных семян 

Маслопрессы: устройство, принцип работы и мето-
ды их расчета.  

11,5 

3 Оборудование для 
очистки прессового  
масла 

Гущеловушки, фильтры, центрифуги: устройство, 
принцип работы и методы их расчета. 

5,5 

4 Оборудование для 
подготовки жмыха к 
экстракции 

Молотковая дробилка, барабанный калибровочный 
сепаратор, вальцовые станки: устройство, принцип 
работы и методы их расчета. 

5,5 

5 Оборудование для 
получения масла экс-
тракцией 

Аппараты для экстракции масла: устройство, прин-
цип работы и методы их расчета.  

8,5 

6. Аппараты для ди-
стилляции мисцеллы  

Пленочный дистиллятор, дистилляционные аппара-
ты линии МЭЗ-350: устройство, принцип работы и 
методы их расчета.  

8,5 

7 Аппараты для обра-
ботки шрота. 

Шнековые испарители, десятичанный тостер: 
устройство, принцип работы и методы их расчета. 

8,5 

8 Вспомогательное 
оборудование экс-
тракционного цеха 

оборудование для очистки мисцеллы, для промежу-
точного хранения, промывки мисцеллы и водоотде-
ления, оборудование для очистки паробензиновых 
смесей, для подогрева мисцеллы и конденсации па-
ров смеси растворителя и воды, для рекуперации 
паров растворителей из смесей их с воздухом. 

11,05 

 Консультации текущие 0,85 
 Зачет 0,1 

 
5.2 Разделы дисциплины и виды занятий 

№ 
п/п Наименование раздела дисциплины Лекции, 

час 
ПЗ, 
час 

СР, час 

2 семестр 
1 Оборудование для влаготепловой обработки масличного 

сырья 2 4 5,5 

2 Оборудование для прессования масличных семян 2 4 5,5 
3 Оборудование для очистки прессового масла 2 - 3,5 
4 Оборудование для подготовки жмыха к экстракции 2 - 3,5 
5 Оборудование для получения масла экстракцией 2 2 4,5 
6 Аппараты для дистилляции мисцеллы  2 2 4,5 
7 Аппараты для обработки шрота. 2 2 4,5 
8 Вспомогательное оборудование экстракционного цеха 3 3 5,05 
 Консультации текущие 0,85 
 Зачет 0,1 

 
5.2.1 Лекции 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
дисциплины Тематика лекционных занятий Трудоемкость, 

час 

1 
Оборудование для вла-
готепловой обработки 
масличного сырья 

Аппараты для влаготепловой обработки мятки 
(инактиватор, чанная жаровня). Конструкции жаро-
вен и методы их расчета. 

2 

2 Оборудование для Маслопрессы: устройство, принцип работы и ме- 2 



прессования масличных 
семян 

тоды их расчета.  

3 
Оборудование для 
очистки прессового 
масла 

Гущеловушки, фильтры, центрифуги: устройство, 
принцип работы и методы их расчета. 

2 

4 
Оборудование для под-
готовки жмыха к экс-
тракции 

Молотковая дробилка, барабанный калибровоч-
ный сепаратор, вальцовые станки: устройство, 
принцип работы и методы их расчета. 

2 

5 
Оборудование для по-
лучения масла экстрак-
цией 

Аппараты для экстракции масла: устройство, прин-
цип работы и методы их расчета.  

2 

6 
Аппараты для дистил-
ляции мисцеллы  

Пленочный дистиллятор, дистилляционные аппа-
раты линии МЭЗ-350: устройство, принцип работы 
и методы их расчета.  

2 

7 Аппараты для обработ-
ки шрота. 

Шнековые испарители, десятичанный тостер: 
устройство, принцип работы и методы их расчета. 

2 

8 

Вспомогательное обо-
рудование экстракцион-
ного цеха 

оборудование для очистки мисцеллы, для проме-
жуточного хранения, промывки мисцеллы и водо-
отделения, оборудование для очистки паробензи-
новых смесей, для подогрева мисцеллы и конден-
сации паров смеси растворителя и воды, для реку-
перации паров растворителей из смесей их с воз-
духом. 

3 

 Консультации текущие 0,85 
 Зачет 0,1 

 
5.2.2 Практические занятия 

№ 
п/п 

Наименование раздела дисци-
плины Наименование практических занятий Трудоемкость, 

час 
2 семестр 

1 
Оборудование для влаготепло-
вой обработки масличного сы-
рья 

Расчет чанной жаровни  
Расчет барабанной сушилок 4 

2 
Оборудование для прессования 
масличных семян 

Расчет маслопресса 
Расчет плющилки 4 

3 Оборудование для очистки 
прессового масла 

 - 

4 Оборудование для подготовки 
жмыха к экстракции 

 - 

5 Оборудование для получения 
масла экстракцией 

Расчет экстрактора 2 

6 Аппараты для дистилляции 
мисцеллы  

Расчет дозадоратора 2 

7 Аппараты для обработки шро-
та. 

Расчет испарителя шрота 2 

8 Вспомогательное оборудова-
ние экстракционного цеха 

Расчет циклона 3 

 
5.2.3 Лабораторный практикум  
не предусмотрен 
 
5.2.4 Самостоятельная работа обучающихся (СРО) 

№ 
п/п 

Наименование раздела дисципли-
ны Вид СРО Трудоемкость, 

час 
2 семестр 

1 

Оборудование для влаготепловой 
обработки масличного сырья 

 
Проработка материалов по конспекту 
лекций 
Проработка материалов по учебнику 

5,5 
 
1 

2,5 



Подготовка к защите по практическим 
занятиям 

 
2 

2 

Оборудование для прессования 
масличных семян 

 
Проработка материалов по конспекту 
лекций 
Проработка материалов по учебнику 
Подготовка к защите по практическим 
занятиям 

5,5 
 
1 

2,5 
 
2 

3 

Оборудование для очистки прессо-
вого масла 

 
Проработка материалов по конспекту 
лекций 
Проработка материалов по учебнику 

3,5 
 
1 

2,5 

4 

Оборудование для подготовки 
жмыха к экстракции 

 
Проработка материалов по конспекту 
лекций 
Проработка материалов по учебнику 

3,5 
 
1 

2,5 

5 

Оборудование для получения мас-
ла экстракцией 

 
Проработка материалов по конспекту 
лекций 
Проработка материалов по учебнику 
Подготовка к защите по практическим 
занятиям 

4,5 
 
1 

2,5 
 
1 

6 

Аппараты для дистилляции мисце-
ллы  

 
Проработка материалов по конспекту 
лекций 
Проработка материалов по учебнику 
Подготовка к защите по практическим 
занятиям 

4,5 
 
1 

2,5 
 
1 

7 

Аппараты для обработки шрота.  
Проработка материалов по конспекту 
лекций 
Проработка материалов по учебнику 
Подготовка к защите по практическим 
занятиям 

4,5 
 
1 

2,5 
 
1 

8 

Вспомогательное оборудование 
экстракционного цеха 

 
Проработка материалов по конспекту 
лекций 
Проработка материалов по учебнику 
Подготовка к защите по практическим 
занятиям 

5,05 
 
1 

3,05 
 
1 

 
6 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
6.1 Основная литература 
1. Кошевой, Е. П. Технологическое оборудование предприятий произ-

водства растительных масел: учебное пособие для студ. вузов (гриф МО) / Е. П. 
Кошевой. - СПб. : ГИОРД, 2003. - 368 с.  

2. Мхитарьянц, Л.А. Технология отрасли. Приемка, обработка и хране-
ние масличных семян. : Учебники / Л.А. Мхитарьянц, Е.П. Корнена, Е.В. Мар-
товщук. - Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 2012. — 248 с.  

Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/4893 
3. Мхитарьянц, Л.А. Технология отрасли (производство растительных 

масел): Учебники / Л.А. Мхитарьянц, Е.П. Корнена, Е.В. Мартовщук, С.К. Мустафа-
ев. — Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 2009. — 352 с.  

Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/4905  
6.2 Дополнительная литература 
4. Рафинация масел и жиров: теоретические основы, практика, техноло-

гия, оборудование./ Н.С.Арутюнян, Е.П.Корнена, Е.А.Нестерова.- СПб.: ГИ-
ОРД,2004.- 288с. 

5. Васильева Г.Ф. Дезодорация масел и жиров.- СПб.: ГИОРД,2000.-192с. 

http://e.lanbook.com/book/4893
http://e.lanbook.com/book/4905


6. . Журналы: 
- "Масложировая промышленность"; 
- "Известия вузов. Пищевая технология"; 
- "Хранение и переработка сельхозсырья". 
8. . http://www.knigafund.ru/ 
9. Лобанов В. Г., Шаззо А. Ю., Щербаков В. Г. Теоретические основы хране-

ния и переработки семян подсолнечника. – М.: Колос, 2002.- 592с. 
10. Ларин А.Н. Общая технология отрасли: Учеб. пособие / ГОУВПО Иван. 

гос. хим.-технол. ун-т. Иваново,2006. – 76 с. 
6.3 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятель-

ной работы обучающихся 
1. Лабораторный практикум по химии жиров / Н.С.Арутюнян, Е.П.Корнена, 

Е.В.Мартовщук и др. Под ред. проф. Н.С.Арутюняна и проф. Е.П. Корненой. - 2-е 
изд., перераб. и доп.- СПб.: ГИОРД, 2004. - 264 с. 

2. Расчет и проектирование массообменных аппаратов: Учебное посо-
бие/Под научной ред. профессора А.Н. Острикова. – СПб.: Издательство «Лань» - 
2015. – 352 с.: ил. – (Учебники для вузов. Специальная литература). Режим досту-
па:  http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=56170 

3. Желтоухова, Е.Ю. Расчет и проектирование сушильных аппаратов. 
[Электронный ресурс] : Учебные пособия / Е.Ю. Желтоухова, А.Н. Остриков, М.И. 
Слюсарев. — Электрон. дан. — СПб. : Лань, 2016. — 352 с. — Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/book/71725. 

4. Процессы и аппараты. Методические указания по оформлению расчетно-
проектных работ (РПР) / А.Н. Остриков, И.Н. Болгова; Воронеж. гос. ун-т инж. тех-
нол. - Воронеж: ВГУИТ, 2013 - 12 с 

6.4 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 
«Интернет», необходимых для освоения дисциплины  

 
Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный портал https://www.edu.ru/  
Научная электронная библиотека https://elibrary.ru/defaultx.asp?  
Национальная исследовательская компьютерная 
сеть России 

https://niks.su/  

Информационная система «Единое окно доступа к 
образовательным ресурсам» 

http://window.edu.ru/  

Электронная библиотека ВГУИТ http://biblos.vsuet.ru/megapro/web  
Сайт Министерства науки и высшего образования 
РФ 

https://minobrnauki.gov.ru/  

Портал открытого on-line образования https://npoed.ru/  
Электронная информационно-образовательная 
среда ФГБОУ ВО «ВГУИТ 

https://education.vsuet.ru/  

 
6.5 Перечень информационных технологий, используемых при осу-

ществлении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень 
программного обеспечения и информационных справочных систем 

При изучении дисциплины используется программное обеспечение, со-
временные профессиональные базы данных и информационные справочные си-
стемы: ЭИОС университета, в том числе на базе программной платформы 
«Среда электронного обучения 3KL», автоматизированная информационная 
база «Интернет-тренажеры», «Интернет-экзамен» и пр. (указать средства, 
необходимы для реализации дисциплины). 

При освоении дисциплины используется лицензионное и открытое 
программное обеспечение –  ОС Windows 

 

http://www.knigafund.ru/
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=56170
http://e.lanbook.com/book/71725
https://www.edu.ru/
https://elibrary.ru/defaultx.asp
https://niks.su/
http://window.edu.ru/
http://biblos.vsuet.ru/megapro/web
https://minobrnauki.gov.ru/
https://npoed.ru/
https://education.vsuet.ru/


7 Материально-техническое обеспечение дисциплины 
Для проведения практических, лабораторных занятий, занятий семинарско-

го типа, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и проме-
жуточной аттестации используются аудитории:  

Ауд. 232. Учебная аудитория для проведения учебных занятий: Химические 
реактивы, химическая посуда, гомогенизатор цифровой CL200, весы лаборатор-
ные общего назначения 2-го класса,  влагомер, ИК-термометр, маслопресс лабо-
раторный одношнековый МПЛ-1, экструдер универсальный малогабаритный ЭУМ-
1, вибрационный просеиватель для сыпучих продуктов, дробилка молотковая со 
сменными ситами, смеситель для растительных масел с регулируемой частотой 
вращения мешалки. 

Ауд. 211. Учебная аудитория для проведения учебных занятий: Измеритель 
температуры 2ТРМО ЩТ У, весы ВСП-0,2/0,1-1, пароварка, экспериментальная 
установка для исследования радиационно - конвективной сушки плодоовощного 
сырья, проектор NECNP 100, ноутбук RoverBookW 500L, экран. 

Ауд. 113. Помещения для самостоятельной работы обучающихся: Учебно-
наглядные пособия по курсовому проектированию, компьютеры: Сeleron 2.8 ГГц, 
Intel Celeron-120, Pent-5-200. Мониторы: Samttron 56e, LCD TFT Samsung, ASUS 
VW193D BK. 

Материально-техническая база приведена в лицензионных формах и рас-
положена во внутренней сети по адресу http://education.vsuet.ru. 

 
8 Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся 

по дисциплине  
 
Оценочные материалы (ОМ) для дисциплины (модуля) включают: 
- перечень компетенций с указанием индикаторов достижения компетенций, 

этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы; 
- описание шкал оценивания; 
- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, навыков; 
- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности. 
ОМ представляются отдельным комплектом  и входят в состав рабочей 

программы дисциплины (модуля).  
Оценочные материалы формируются в соответствии с П ВГУИТ «Положе-

ние об оценочных материалах». 
 

http://education.vsuet.ru./


ПРИЛОЖЕНИЕ 
к рабочей программе 

1. Организационно-методические данные дисциплины для заочной
формы обучения 

1.1 Объемы различных форм учебной работы и виды контроля в со-
ответствии с учебным планом 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы. 
Виды учебной работы Всего акад. 

часов 
Семестр 

1 
Общая трудоемкость дисциплины 72 72 
Контактная работа, в т.ч. аудиторные заня-
тия: 

13,8 13,8 

Лекции 6 6 
в том числе в форме практической подготовки 6 6 
Практические занятия (ПЗ) 6 6 
в том числе в форме практической подготовки 6 6 
Консультации текущие 0,9 0,9 
Рецензирование контрольных работ обучающих-
ся-заочников 

0,8 0,8 

Виды аттестации (зачет) 0,1 0,1 
Самостоятельная работа: 58,3 58,3 
Проработка материалов по конспекту лекций (со-
беседование, тестирование, решение кейс-
заданий, задач) 

20 20 

Проработка материалов по учебнику (собеседо-
вание, тестирование, решение кейс-заданий, за-
дач) 

14,1 14,1 

Подготовка к защите по практическим занятиям 
(собеседование, тестирование, решение кейс-
заданий, задач) 

15 15 

Выполнение контрольной работы 9,2 9,2 
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