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1. ОПИСАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

Наименование 

показателя 

Наименование укрупнённой 

группы направлений 

подготовки / Направление 

подготовки / Магистерская 

программа / Программа 

высшего образования 

Характеристика дисциплины 

очная форма  

обучения 

заочная форма  

обучения 

Количество 

зачётных 

единиц: 

3 

Укрупнённая группа 

направлений подготовки 

15.00.00 «Машиностроение» 

(код, название) 

Формируемая участниками 

образовательных отношений 

Модулей - 1 Направление подготовки 

15.04.02 «Технологические 

машины и оборудование» 

(код, название) 

Год подготовки: 

Смысловых 

модулей - 3 
2-й 2-й 

Общее количество 

часов: 

108 

Семестр 

Количество часов в 

неделю для 

очной формы 

обучения: 

аудиторных – 3, 

самостоятельной и 

прочих видов 

работы 

обучающегося – 4 

3-й летний 

Лекции 

Магистерская программа 

"Инженерия технических 

систем пищевой 

промышленности" 

16 ч. 6 ч. 

Практические, семинарские занятия 

- ч. - ч. 

Лабораторные работы 

30 ч. 6 ч. 

Программа высшего 

образования - программа 

магистратуры 

Самостоятельная работа 

60,95 ч. 92,85 ч. 

Прочие виды работы: 

(3 ТМК) 

Катт – 0,8 ч. 

Каттэк – 0,25 ч 

 

(3 ТМК, АПР) 

Катт – 0,9 ч.,  

Каттэк – 0,25 ч,  

Контроль – 2 ч.  

Форма промежуточной 

аттестации 

зачёт  

 

Примечания: ТМК – текущий модульный контроль, АПР – аудиторная письменная работа 

Соотношение количества часов аудиторных занятий к самостоятельной и прочим видам 

работы составляет: 

для очной формы обучения - 46:62 
для заочной формы обучения - 12:96 



2. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ 

Цель: расширение и углубление теоретических знаний по последним достижениям науки 

и техники в области интенсификации технологических процессов переработки пищевых 

продуктов. 

Задачи:  

- изучение теоретических основ интенсификации процессов пищевых технологий; 

- ознакомление с последними достижениями науки и техники в области процессов и 

аппаратов пищевых производств и с промышленным их использованием. 

 

3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП ВО 

Учебная дисциплина Б.1.В.03. Теоретические основы и современные методы 

интенсификации технологических процессов пищевых производств относится к части ОПОП, 

формируемой участниками образовательных отношений.  

Обеспечивающие дисциплины: «Процессы и аппараты пищевых производств», 

«Технологическое оборудование пищевых производств», и другие (ОУ «Бакалавр»).  

Обеспечиваемые дисциплины: «Методология создания прогрессивного технологического 

оборудования (механического)», «Методология создания прогрессивного технологического 

оборудования (теплового)», «Методология создания прогрессивного технологического 

оборудования (холодильного)», дисциплина также является завершающей на этапе 

формирования отдельных профессиональных компетенций выпускника; полученные знания 

могут быть использованы магистрантом при выполнении магистерской диссертации. 

Перед изучением дисциплины студенты должны 

знать: 

– основные закономерности протекания процессов пищевой промышленности;  

– методики расчета процессов и аппаратов пищевой промышленности; 

- современную научную аппаратуру, используемую в профессии; 

уметь: 

– выявлять резервы повышения интенсивности и экономичности процессов; 

– применять навыки проектирования процессов и аппаратов пищевой промышленности;  

владеть: 

- знаниями, умениями и навыками для анализа проблемных производственных ситуаций, 

связанных с гидромеханикой, тепломассообменом в технологических середах, анализом 

состояния и динамики показателей качества работы технологического оборудования, 

интенсификацией реализуемых процессов и разработкой технологических линий, включающих 

гидромеханические, тепловые и массообменные устройства при производстве продуктов 

питания; 

- способностью к систематическому изучению научно-технической информации. 

 

  



4. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, 

СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 

В результате освоения дисциплины у обучающегося должны быть сформированы 

компетенции и индикаторы их достижения: 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

1 2 

ПК-4. Способен управлять производством 

для обеспечения стабильной работы и 

повышения эффективности предприятия 

(цеха, участка) 

ИДК-1ПК-3 Способен обеспечить сопровождение 

жизненного цикла и реновации продукции  

ИДК-2ПК-3 Способен разработать предложения по 

совершенствованию производства 

 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- основные методы ускорения протекания технологических процессов пищевых производств; 

уметь:  

- выявлять резервы повышения интенсивности и экономичности работы оборудования; 

- применять навыки проектирования оборудования пищевой промышленности; 

владеть:  

- необходимыми знаниями в области интенсификации технологических процессов 

пищевых производств; 

- навыками критического анализа методов повышения интенсивности и экономичности 

работы оборудования;  

- навыками расчёта эффективности применения конкретных методов интенсификации в 

различных условиях. 

 

 

5. ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ 

МОДУЛЬ 1.  

Смысловой модуль 1. Основные направления интенсификации технологических 

процессов пищевых производств.  

Тема 1. Основные направления интенсификации в молочной промышленности. 

Тема 2. Основные направления интенсификации в кондитерской промышленности. 

Смысловой модуль 2. Пути интенсификации механических и гидромеханических 

процессов. 

Тема 3. Методы интенсификации процесса резания при изготовлении сухарных плит. 

Тема 4. Перспективные методы разделения биологических суспензий (кровь, молоко и 

другие). 

Тема 5. Критический анализ сфер применения циклонных методов разделения. 

Тема 6. Физические свойства продуктов, прошедших мембранное разделение. 

Тема 7. Влияние размера частиц на скорость протекания различных процессов. 

Смысловой модуль 3. Пути интенсификации тепловых и массообменных процессов 

Тема 8. Конструкции турбулизаторов. 

Тема 9. Многократное использование теплоты в различных производственных линиях. 

Тема 10 Применение ультразвука в технологических процессах. 

Тема 11 Применение электрофизических методов для интенсификации тепловых и 

массообменных процессов. 



6. СТРУКТУРА ДИСЦИПЛИНЫ 

Название смысловых модулей и тем 

Количество часов 

очная форма обучения заочная форма обучения 

всего 

в том числе 

всего 

в том числе 

Л1 П2 Лаб3 Пр.4 СР5 Л1 П2 Лаб3 Пр.4 СР5 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Модуль 1 

Смысловой модуль 1. Основные направления интенсификации технологических процессов пищевых производств. 

Тема 1. Основные направления интенсификации в 

молочной промышленности. 6 2       4 6 0,5       5,5 

Тема 2. Основные направления интенсификации в 

кондитерской промышленности. 6 2       4 6 0,5       5,5 

Итого по смысловому модулю 1 12 4 0 0 0 8 12 1 0 0 0 11 

Смысловой модуль 2. Пути интенсификации механических и гидромеханических процессов. 

Тема 3. Методы интенсификации процесса резания 

при изготовлении сухарных плит. 8 1   2   5 8 1       7 

Тема 4. Перспективные методы разделения 

биологических суспензий (кровь, молоко и другие). 8 1   2   5 8 0,5       7,5 

Тема 5. Критический анализ сфер применения 

циклонных методов разделения. 8 1   2   5 8 0,5   2   5,5 

Тема 6. Физические свойства продуктов, 

прошедших мембранное разделение. 6 1       5 6         6 

Тема 7. Влияние размера частиц на скорость 

протекания различных процессов. 8 1   2   5 8         8 

Итого по смысловому модулю 2 38 5 0 8 0 25 38 2 0 2 0 34 

Смысловой модуль 3. Пути интенсификации тепловых и массообменных процессов 

Тема 8. Конструкции турбулизаторов. 6 1       5 6 1       5 

Тема 9. Многократное использование теплоты в 

различных производственных линиях. 14 2   4   8 14 1   2   11 

Тема 10. Применение ультразвука в 

технологических процессах. 9,95 2       7,95 9,85 0,5       9,35 



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Тема 11. Применение электрофизических методов 

для интенсификации тепловых и массообменных 

процессов. 27 2   18   7 25 0,5   2   22,5 

Итого по смысловому модулю 3 56,95 7 0 22 0 27,95 54,85 3 0 4 0 47,85 

Катт 0,8       0,8   0,9       0,9   

ИК                         

КЭ                         

Каттэк 0,25       0,25   0,25       0,25   

Контроль              2       2   

Всего часов 108 16 0 30 1,05 60,95 108 6 0 6 3,15 92,85 

 

Примечания: 1. Л – лекции; 2. П – практические (семинарские) занятия; 3. Лаб – лабораторные занятия; 4. Пр – прочие виды работы (ИК, 

Катт, КЭ, Каттэк); 5. СР – самостоятельная работа; 6. ИК – индивидуальные консультации; 7. Катт – контактная работа на аттестацию в 

период теоретического обучения; 8. Каттэк– контактная работа на аттестацию в период экзаменационной сессии; 9. КЭ – консультации 

перед экзаменом; 10. СРэк – самостоятельная работа в период экзаменационных сессий; 11. Контроль – часы на проведение контрольных 

мероприятий (з.ф.о.) 

 



7. ТЕМЫ СЕМИНАРСКИХ И ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ 

№ 

п/п 

Название темы Количество часов 

Очная форма Заочная форма 

 Курсом не предусмотрены   

 

8. ТЕМЫ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ 

№ 

п/п 
Название темы 

Количество часов 

очная форма заочная форма 

1 Методы интенсификации процесса резания (на примере 

различных пищевых производств). 

2  

2 Перспективные методы разделения биологических 

суспензий (кровь, молоко и другие) (на примере 

различных пищевых производств). 

2  

3 Критический анализ сфер применения циклонных методов 

разделения (на примере различных пищевых производств). 

2 2 

4 Влияние размера частиц на скорость протекания 

различных процессов (на примере различных пищевых 

производств). 

2  

5 Многократное использование теплоты для различных 

линий производств (на примере различных пищевых 

производств). 

2 2 

6 Применение различных методов увеличения скорости 

сушки (на примере различных пищевых производств). 

2  

7 Изучение влияния объема жидкости и рабочей мощности 

магнетрона на длительность нагрева воды в СВЧ-поле 

2 2 

8 Изучение термограмм нагрева продуктов растительного 

происхождения в поле СВЧ 

4  

9 Изучение термограмм нагрева продуктов животного 

происхождения в поле СВЧ 

4  

10 Изучение влияния температуры и расположения ИК-

нагревателей на длительность обработки пищевых 

продуктов и их качество 

4  

11 Составление теплового баланса ИК-нагрева мясных 

полуфабрикатов  

4  

 Всего: 20 6 

 

9. САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА 

№ 

п/п 
Название темы 

Количество часов 

очная форма заочная форма 

1 2 3 4 

1 Основные направления интенсификации в молочной 

промышленности. 4 4 

2 Основные направления интенсификации в кондитерской 

промышленности. 4 4 

3 Методы интенсификации процесса резания при 

изготовлении сухарных плит. 5 7 

4 Перспективные методы разделения биологических 

суспензий (кровь, молоко и другие). 5 7,5 

5 Критический анализ сфер применения циклонных 

методов разделения. 5 5,5 



1 2 3 4 

6 Физические свойства продуктов, прошедших 
мембранное разделение. 5 6 

7 Влияние размера частиц на скорость протекания 
различных процессов. 5 

8 

8 Конструкции турбулизаторов. 5 5 

9 Многократное использование теплоты для различных 
линий производств. 8 11 

10 Применение ультразвука для различных сорбционных и 
экстракционных процессов. 7,95 9,35 

11 Применение различных методов увеличения скорости 
сушки. 7 22,5 

 Всего: 60,95 92,85 
 

10. ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ДЛЯ ЛИЦ С 

ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ И ИНВАЛИДОВ 

Рабочая программа адаптирована для лиц с умеренными нарушениями функций 

зрения, слуха и речи (при наличии таких). 

В ходе реализации дисциплины используются такие дополнительные методы обучения, 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся в зависимости от 

их индивидуальных особенностей: 

1) для слабовидящих: 

− лекции оформляются в виде электронного документа, доступного с помощью 

компьютера со специализированным программным обеспечением; 

− письменные задания выполняются на компьютере со специализированным 

программным обеспечением или могут быть заменены устным ответом; 

− при необходимости предоставляется увеличивающее устройство; возможно также 

использование собственных увеличивающих устройств; 

− письменные задания оформляются увеличенным шрифтом. 

2) для слабослышащих: 

− лекции оформляются в виде электронного документа, либо предоставляется 

звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользования; 

− письменные задания выполняются на компьютере в письменной форме; 

− зачет, экзамен проводятся в письменной форме на компьютере; возможно проведение их 

в форме тестирования. 

При необходимости предусматривается увеличение времени для подготовки ответа. 

Процедура проведения зачета для обучающихся устанавливается с учетом их 

индивидуальных психофизических особенностей. Зачет может проводиться в несколько этапов. 

При проведении процедуры оценивания результатов обучения предусматривается 

использование технических средств, необходимых в связи с индивидуальными особенностями 

обучающихся. Технические средства могут быть предоставлены ФГБОУ ВО «ДОННУЭТ», а 

также могут использоваться собственные технические средства. 

Проведение процедуры оценивания результатов обучения допускается с использованием 

дистанционных образовательных технологий. 

Обеспечивается доступ к информационным и библиографическим ресурсам в 

информационно-телекоммуникационной сети Интернет для каждого обучающегося в формах, 

адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации: 

1) для слабовидящих: 

– в печатной форме увеличенным шрифтом; 

– в форме электронного документа. 

2) для слабослышащих: 

– в печатной форме; 

– в форме электронного документа.  



11. СИСТЕМА ОЦЕНИВАНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

Оценочные средства детализируются по видам в оценочных материалах по дисциплине, 

которые утверждаются на заседании кафедры. 

 

Система оценивания по учебной дисциплине, изучаемой в очной форме обучения 

Форма контроля Максимальное 

количество баллов 

за одну работу всего 

Текущий контроль: 

- выполнение, оформление и защита работ практикума №1-11; 

- тестирование (содержательный модуль №1); 

- тестирование (содержательный модуль №2); 

- тестирование (содержательный модуль №3). 

При недоборе баллов студенты могут: 

- подготовить рефераты (доклады, эссе) по выбранной теме; 

- тезисы на конференции; 

- участие в олимпиаде, статьи и др. 

 

3 

17 

25 

25 

 

2 

3 

10 

 

33 

17 

25 

25 

Промежуточная аттестация Зачёт  100 

Итого за семестр 100 

 

Система оценивания по учебной дисциплине, изучаемой в заочной форме обучения 

Форма контроля Максимальное количество 

баллов 

за одну работу всего 

Текущий контроль: 

- выполнение, оформление и защита работ практикума №3, 5, 7; 

- внеаудиторная письменная работа; 

- тестирование (содержательный модуль №1); 

- тестирование (содержательный модуль №2); 

- тестирование (содержательный модуль №3). 

При недоборе баллов студенты могут: 

- подготовить рефераты (доклады, эссе) по выбранной теме; 

- тезисы на конференции; 

- участие в олимпиаде, статьи и др. 

 

5 

10 

25 

25 

25 

 

2 

3 

10 

 

15 

10 

25 

25 

25 

Промежуточная аттестация Зачёт  100 

Итого за семестр 100 

 

ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ДЛЯ ПОДГОТОВКИ 

К ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ МОДУЛЬ №1 

1. Основные задачи интенсификации технологических процессов.  

2. Основные этапы построения системы интенсификации.  

3. В чем заключается постановка задачи и формулирование технического задания?  

4. Приведите схему решения задачи интенсификации процессов и аппаратов пищевой 

технологии.  

5. Приведите пример решения задачи ускорения процесса сушки влажных тел.  

6. Приведите пример решения задачи ускорения процесса разделения неоднородных систем.  

7. Что такое движущая сила процесса?  

8. Приведите примеры движущих сил для двух - трех выбранных Вами процессов или 

физических явлений.  

 



СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ МОДУЛЬ №2 

1. Перемешивание, основные цели и проблемы процесса.  

2. Преимущества и недостатки применения псевдосжижения.  

3. Теоретические зависимости, которые описывают рабочий процесс в шнековых прессах, его 

производительность.  

4. Классификация гидромеханических процессов. Теоретическое описание процесса осаждения, 

методы его интенсификации.  

5. Теоретическое описание процесса фильтрования, методы его интенсификации.  

6. Методы снижения затрат энергии на дробление. Сравнение дробления давлением и 

разрыванием.  

7. Преимущества ситовых машин с круговым поступательным движением. Оптимизация 

условий просеивания.  

8. Объясните принцип пневмотранспортирования; его расчёт.  

9. Как оценить эффективность просеивания?  

10. Теория центрифугирования. Методы увеличения движущей силы процессов в 

центробежном поле.  

11. Особенности конструктивного решения аппаратов для сверхцентрифугирования.  

12. Теоретические основы мембранных процессов. Особенности использования вибрационного 

влияния на процесс ультрафильтрации.  

13. Для чего осаждение в поле действия силы тяжести заменяют осаждением в поле 

центробежных сил?  

14. Насколько возможно интенсифицировать процесс осаждения за счёт центробежных сил?  

15. Особенности расчёта процесса осаждения в центробежном поле.  

16. Назовите критерий, который характеризует интенсивность осаждения в поле действия 

центробежных сил.  

17. В каких случаях применяют центрифуги?  

18. Для деления каких смесей целесообразно применять фильтрующие центрифуги?  

19. Почему в циклоне возникает центробежная сила?  

20. Чем принципиально отличаются мембранные процессы разделения от процесса 

фильтрования?  

21. Как можно выражать движущую силу в различных мембранных процессах?  

22. Назовите известные Вам мембранные процессы.  

23. По каким признакам можно классифицировать мембранные процессы?  

24. Какие растворы разделяют в процессах ультрафильтрации?  

25. Из каких материалов можно изготовить мембраны?  

26. Как можно очистить поверхность мембраны от осадка?  

27. Физическая сущность перемешивания ингредиентов смеси.  

28. Чем отличается гомогенизация от простого перемешивания?  

29. Параметр, характеризующий полноту перемешивания.  

30. Если дисперсную фазу эмульсии (суспензии) раздробить, то изменится ли и как 

характеристика равномерности ее перемешивания через некоторый промежуток времени?  

31. Охарактеризуйте наиболее эффективный механический способ перемешивания жидкостных 

смесей.  

32. Преимущества и недостатки поточного способа смешивания сыпучих смесей.  

33. Преимущества и недостатки пневматического способа перемешивания сыпучих смесей.  

34. Каким образом можно рассчитать мощность смесителя?  

35. Какие физические явления используются при гомогенизации жидкостных смесей?  

36. Основные характеристики движения жидкости или газа в слое зернистого материала.  



37. Какими факторами характеризуется псевдосжиженый слой и какие условия его 

существования?  

38. Какие факторы влияют на размер капли, её стойкость и режимы её разрушения?  

 

СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ МОДУЛЬ №3 

1. Сущность и примеры использования псевдосжижения.  

2. Псевдосжиженный слой материала. Примеры его использования для интенсификации 

тепловых и массообменных процессов.  

3. Примеры использования псевдосжижения для интенсификации тепловых процессов.  

4. Примеры использования псевдосжижения для интенсификации процесса сушки.  

5. Примеры применения псевдосжижения для интенсификации процесса адсорбции.  

6. Что означает интенсификация теплообмена?  

7. Приведите схему действий разработчика по интенсификации теплообменного аппарата.  

8. Приведите схему действий разработчика по интенсификации массообмена?  

9. Физическая сущность процессов массообмена и способы их интенсификации.  

10. Пути, которые позволяют интенсифицировать теплопередачу.  

11. Коэффициент теплопередачи и его влияние на интенсификацию теплообмена. Приведите 

пример расчёта.  

12. Приведите данные о влиянии отложений на поверхностях теплообмена.  

13. Методы решения вопроса об увеличении площади поверхности теплообмена.  

14. Возможные пути увеличения движущей силы теплообменных процессов.  

15. Возможные пути увеличения движущей силы массообменных процессов.  

16. Экономическое обоснование принятого способа интенсификации теплообмена.  

17. Приведите примеры использования вторичных энергоресурсов пищевых производств 

(регенерации теплоты).  

18. Коэффициент рекуперации как критерий экономического эффекта рекуператора.  

19. Методы интенсификации прогрева банок в стерилизационных автоклавах.  

20. Направление модернизации автоклавов.  

21. Интенсификация процесса выпаривания.  

22. Использование вторичного пара в процессах выпаривания.  

23. Интенсификация подготовительных тепловых операций при варке и бланшировании.  

24. Мероприятия по увеличению интенсивности процесса сушки.  

25. Анализ затрат теплоты на сушку и пути их уменьшения.  

26. Специальные способы сушки, перспективы их применения в пищевой технологии.  

27. Использование отработанного воздуха в конвекционных сушилках.  

28. Как можно обеспечить высокую скорость процесса экстрагирования?  

29. Методы интенсификации процессов путём применения комбинированных воздействий, 

например, вибрации и ИК - нагревания.  

30. Методы перехода от ламинарного к турбулентному режиму движения в каналах и трубах.  

31. Электромагнитные методы интенсификации - статические и переменные поля.  

 

 

  



12. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БАЛЛОВ, КОТОРЫЕ ПОЛУЧАЮТ ОБУЧАЮЩИЕСЯ 

очная форма обучения 

Максимальное количество баллов за текущий контроль и 

самостоятельную работу 

Максимальная 

сумма баллов 

Смысловой 

модуль №1 
Смысловой модуль №2 

Смысловой 

модуль №3 

Тест к 

модулю №1 

Тест к 

модулю №2 

Л.р.  

№1-4 

Тест к 

модулю №3 

Л.р.  

№5-11 

17 25 4х3=12 25 7х3=21 100 

 

заочная форма обучения 

Максимальное количество баллов 

за текущий контроль и самостоятельную работу 

Максимальная 

сумма баллов 

Смысловой 

модуль №1 

Смысловой 

модуль №2 

Смысловой 

модуль №3 
ВПР 

Тест к модулю 

№1 

Тест к 

модулю №2 
Л.р. №3 

Тест к 

модулю №3 

Л.р. 

№5 

Л.р. 

№7 

25 25 5 25 5 5 10 100 

Примечание:  

Л.р. №1, …, Л.р. №6 – номера лабораторных работ практикума 

 

 

Государственная шкала оценивания  

академической успеваемости  

Сумма баллов за все виды 

учебной деятельности 

По государственной шкале 

90-100 5 «отлично» / «зачтено» 

75-89 4 «хорошо» / «зачтено» 

60-74 3 «удовлетворительно» / «зачтено» 

менее 60 2 «неудовлетворительно» / «не зачтено» 
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4. Преображенская, Т. Н. Физические методы интенсификации химических процессов 
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https://e.lanbook.com/book/191252 (дата обращения: 10.03.2026). — Режим доступа: для авториз. 
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2012-]. – Режим доступа : http://cyberleninka.ru. – Загл. с экрана. 

5. Национальная Электронная Библиотека. 

6. «Полпред Справочники» [Электронный ресурс] : электрон.б-ка / [База данных экономики и 

права]. – Электрон.текстовые дан. – [Москва : ООО «Полпред Справочники», 2010-]. – 

Режим доступа : https://polpred.com. – Загл. с экрана. 

7. Bookonlime : Электронно-библиотечная система [Электронный ресурс] : ООО «Книжный 

дом университета». – Электрон.текстовые дан. – Москва, 2017. – Режим доступа 

:https://bookonlime.ru.– Загл. с экрана. 

8. Университетская библиотека ONLINE : Электронно-библиотечная система [Электронный 

ресурс] : ООО «Директ-Медиа». –– Электрон.текстовые дан. – [Москва], 2001. – Режим 

доступа : https://biblioclub.ru. – Загл. с экрана. 

9. Бизнес+Закон [Электронный ресурс] :Агрегатор правовой информации / [Информационно-

правовая платформа]. – Электрон.текстовые дан. – [Донецк, 2020-]. – Режим доступа 

: https://bz-plus.ru. – Загл. с экрана. 

10. Электронный каталог Научной библиотеки Донецкого национального университета 

экономики и торговли имени Михаила Туган-Барановского [Электронный ресурс] / НБ 

ДонНУЭТ. – Электрон.дан. – [Донецк, 1999- ]. – Режим 

доступа: http://catalog.donnuet.education – Загл. с экрана. 

  

https://elibrary.ru/
http://cyberleninka.ru/
https://polpred.com/
https://bookonlime.ru/
https://biblioclub.ru/
https://bz-plus.ru/
http://catalog.donnuet.education/index.php?exit=true


15. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

Помещения для проведения всех видов работ, предусмотренных учебным планом, 

укомплектованы необходимой специализированной учебной мебелью и техническими 

средствами обучения. Для проведения лекционных занятий используется демонстрационное 

оборудование. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 

техникой с возможностью подключения к сети интернет и обеспечением доступа в 

электронную информационно-образовательную среду организации. 

 

Наименование помещений для проведения всех видов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным планом, в том числе помещения для 

самостоятельной работы, с указанием перечня основного оборудования, 

учебно-наглядных пособий и используемого программного обеспечения 

Адрес 

(местоположение) 

помещений для 

проведения всех видов 

учебной деятельности, 

предусмотренной 

учебным планом 

1 2 

Учебная аудитория «Процессы и аппараты пищевых производств. 

Тепловые и массообменные процессы» № 7010 

(для проведения занятий лекционного типа, лабораторных работ, текущего 

контроля, промежуточной аттестации, индивидуальных и групповых 

консультаций) 

Рабочее место преподавателя - 1; 

Рабочие места обучающихся - 22; 

Стационарная доска - 1; 

Стенд для исследования процесса сушки под вакуумом - 1; 

Стенд для исследования процесса выпаривания - 1;  

Стенд для исследования процесса теплопередачи (пластинчатый 

теплообменник, простая перегонка)  - 1;  

Стенд для исследования процесса ректификации - 1;  

Стенд для исследования процесса теплопередачи (охлаждения) - 1;  

Стенд для исследования процесса дистилляции - 1;  

Стенд для исследования процесса вакуум- выпаривания - 1;  

Стенд для исследования процесса сушки с гибким рабочим органом - 1;  

Стенд для исследования процесса конвективной сушки - 1;  

Муфельная печь - 1; 

Стенд для исследования процесса псевдосжижения - 1;  

Стенд для исследования процесса сушки в псевдоожиженном слое - 1;  

Стенд для исследования процесса сушки распылением – 1. 

283001, 

Донецкая Народная 

Республика, 

городской округ 

Донецк, 

город Донецк, проспект 

Театральный, дом 28, 

учебный корпус № 7, 

помещение № 13, 

(цокольный этаж), 

52,1 м2 

Учебная лаборатория «Лаборатория эксплуатации и обслуживания 

теплового оборудования» № 7004 

(для проведения занятий лекционного типа) 

Рабочее место преподавателя - 1;  

Рабочие места обучающихся - 20;  

Стационарная доска – 1; 

Котел пищеварочный КПЭМ-60 – 1; 

Центрифуга ОПН-8 – 1;  

Печь конвекционная ХВ-403G – 1; 

Фритюрница эл. EF-40 – 1;  

Гриль Salamandra JB-600 – 1;  

Стол тепловой ЕР-80 (духовой шкаф) – 1; 

Микроволновая сушка «Артемида» - 1; 

Эл. сковорода 400 FE для блинов – 1; 

Измерительный комплекс К-50 – 1; 

Печь СВЧ LG-27 – 1. 

283001, 

Донецкая Народная 

Республика, 

городской округ 

Донецк, город Донецк, 

проспект Театральный, 

дом 28, учебный корпус 

№ 7, помещение № 6 

(цокольный этаж), 

38,8 м2 

 

 



16. КАДРОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

№ 

п/п 

Ф.И.О. 

педагогическог

о (научно-

педагогическог

о) работника, 

участвующего 

в реализации 

образовательно

й программы 

Условия 

привлечения 

(по 

основному 

месту 

работы, на 

условиях 

внутреннего

/ 

внешнего 

совмести- 

тельства; на 

условиях 

договора 

гражданско- 

правового 

характера 

(далее – 

договор 

ГПХ) 

Должность, 

ученая 

степень, 

ученое 

звание 

Уровень 

образования, 

наименование 

специальности, 

направления 

подготовки, 

наименование 

присвоенной 

квалификации 

Сведения о дополнительном 

профессиональном образовании 

1 2 3 4 5 6 

1 Поперечный 

Анатолий 

Никитович 

по 

основному 

месту 

работы 

Должность 

– 

профессор; 

ученая 

степень - 

доктор 

технически

х наук; 

ученое 

звание - 

профессор 

Высшее – 

специалитет; 

Машины и 

аппараты 

пищевых 

производств; 

Инженер-механик 

 

Диплом доктора 

технических наук  

ДД №003921  

1. Удостоверение о ПК 

771803289695 с 26.03. по 

27.03.2024 г., «Подача заявки по 

системе РСТ» 16 часов, ФГБУ 

«Федеральный институт 

промышленной собственности», 

Москва  

2. Справка о прохождении 

стажировки №39-15 с 15.04 по 

31.05.2024г., 72 часа, «Освоение 

инновационных технологий 

подготовки инженерных кадров», 

ФГБОУ ВО «ДонНТУ». 

3. Удостоверение о ПК 

№7220324005387, с 23.09 по 

28.09.2024 г., «Методика 

антикоррупционного просвещения 

и воспитания в организациях 

высшего образования (для 

педагогических работников)», 18 

часов, ФГБОУ ВО "Тюменский 

государственный университет", 

Тюмень 

 

 


