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Введение 

 

Дисциплина «Технологическое оборудование» играет важную роль в 

завершении профессиональной подготовки инженеров-механиков пищевых 

производств. 

Цель изучения данного курса - подготовка студентов к про-

изводственно-технической, проектно-конструкторской и исследовательской 

деятельности, связанной с изучением, созданием и эксплуатацией машин и 

аппаратов производства хлебопродуктов, использование ими знаний, полу-

ченных в результате фундаментальной подготовки по общим естественнона-

учным и общепрофессиональным дисциплинам для решения инженерных за-

дач. 

В результате изучения курса студент приобретает: 

– знание об основных проблемах научно-технического развития тех-

ники пищевой промышленности, технологическом оборудовании производ-

ства хлебопродуктов (классификация, устройство, особенности эксплуата-

ции, пути и перспективы совершенствования), инженерных основах компо-

новки  поточных линий, проблеме рационального использования сырьевых, 

энергетических и других видов ресурсов, проблеме улучшения качества про-

дукции, основах проектирования технологического оборудования и линий; 

– умение использовать прогрессивные методы эксплуатации техноло-

гического оборудования по производству хлебопродуктов, статистические 

методы обработки экспериментальных данных для анализа эффективной ра-

боты технологического оборудования, методики по оценке причин возникно-

вения дефектов и брака выпускаемой продукции, способы определения  оп-

тимальной  конструкции рабочих органов и других узлов машин, методики 

расчета технико-экономической эффективности при выборе технических и 

организационных решений; 

– навыки проводить теоретические и экспериментальные исследование 

в области технологического оборудования и машин с использованием совре-
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