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«Разработка ресурсосберегающих технологий для развития и
управления воднь1м хозяйством и перерабатывающей

промышленностью Казахстана, создаНие инновационного
инжинирингового центра» для участников и финалистов проекта

«Одно село - один продукт»

Название курса: «Современные подходы к производству продуктов питания:
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Садибаев А.К., Старший научный сотрудник., PhD доктор, и.о. ассоциированного профессора
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1. Цель и задачи курса

ZТелью юрсл является формирование знаний у участников и финалистов проекта «Одно село -
один продукт» о видах пищевого сьрья, его технологических характеристиках, использования
его в перерабатывающей промышленности; об основнь1х технологических процессах, режимах и
параметрах   производства;   показателях   качества   и   пищевой   ценности   сырья   и   готовой
продукции;   особенностях,   характернь1х   при   хранении   и   переработке   сырья   в   готовую
продукцию.

После изучения курса слушатели будут знать:

v'   основнь1е задачи в области пищевого и перерабатывающего сырья;
v'   требования   к   качеству   сырья   и   технологическим   свойствам   при  . поставке   их   на

перерабатывающие предприятия;
v'   методы оценки качества сырья и полуфабрикатов:
/   основы переработки продукции растениеводства;
/  требования к качеству готовой продукции
/   назначение, принцип работы,  область применения и классификацию транспортирующих

` машин; конструкцию основных механизмов; основные характеристики эксплуатационнш
свойств; методы расчета основных лараметров, нагрузки.

Будут владеть практическими навыкамu:

v'  технохимического контроля качества сырья     и     готовой   продукции
перерабать1вающих производств.

/  в  определении микробиологических показателей;
v'  современнь1ми технологиями по производству хлебобулочных изделий, процессами для

повышения выхода и качества готовой продукции;
V'  Организации технологического процесса производства хлеба и хлебобулочнш изделий

на малых пекарнях и хлебозавадах;
/    расчёта и конструирования транспортирующих машин пищевь1х и перерабатывающих

производств.

2.Структура курса

J№ Содержание темы кол-воакадем.часов

1 д2 35ч.

1-й Лексіеи.   Введение.      Общие   сведения   о   производстве   перерабатывающих
день производств.       Современное       состояние       и       перспективы       развития

перерабатывающих производств
Лс7борo7иор#сLя рсyбоmс7. Отбор зерна  и подготовка их к анализу
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2-й ЛекGіе4я.     Покаватели    качества,     обязательные    для    всех    партий    зерна 5ч.

день продовольственного, фуражного и технического назначения.
Лсrборсrиор#сLя робоmс7. Определение качества зерна направляемого в размол

3-й Лекgі2и. Бидай уныныц наубайханалык касиетi. 5ч.

день Зер;р'аj;сr#сZ7zьz# жу7иыс: Yнньщ сапасьш аныктау

4-й дарz.с. Бидай 1{амырьш дайындау: камыр илеу,  камырдыц жетiлуi,  ашу кезiнде 5ч.

день журетiн процестер.
ЗерmхсI#сmьz;; жул4ь!с.  Камыр дайьшдаудыц опарасыз эдiсi.  Сынак нан nicipy

5-й дэрz.с. Тамак ондiрiсiндегi жасанды интеллекттiц  дамуы ( 1 -шi болiм) 6ч.

день Зерижсr#сиьg;$ жул4ьjс. Наубайхана бизнесiндегi автоматтандырылган жуйелерді
зерттеу

6-й дэр!.с. Тамак ендiрiсiндегi жасанды интеллекттiц  дамуы (2-шi болiм) 5ч.

день ЗерmХСJ#сиь!J$ жул4ьgс. КаУын ]щтагы Кось1лган нан жэне нан тОКаш он1мдеР1н1ц
технологиясь1н зерттеу

7-й
Лекзі#я.  Применение  нетрадиционного  сьрья в  производстве хлебобулочных 5ч.

изделий
день ЛекgіZи.  Применение  нетрадиционного  сырья  в  производстве  кондитерских

изделий.
8-й Лсrборс7иор;jсі!я рс7боmсr. Приготовление булочек на густой опаре с применением 5ч.

день цельнозерновой муки
9-йдень дэрj.с. Зиянды микроорганизмдерден туындайтын нан акаулары мен аурулары. 5ч.

10-й
Зерих;о#сшьz;;     жул4ь!с.      Бидай      дэнiнен      нанныц      картоп      ауруыныц 5ч.

коздыргыштарьш      технологиялщ      эдiс      аркылы      микробиологиялщ
день керсеткiштерiне бага беру

11-йдень
Ле кGіэ4я.          Ин нов ационн о е         об орудо в ание          з ерноперерабатывающей 5ч.

промышленности
J7рсrк7ис4ксz . Расчет зерноперерабатывающих машин

12-й ЛекеізАя. Современное оборудование хлебопекарной промышленности. 5ч.

день J7рсZк7ие4ксr. Расчет хлебопекарных печей.
13-й Индивидуальное задание 6ч.

день Подготовка презентаций
14-й Защита презентации 5ч.

день Тестирование
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3. Перечень рекомендуемой литературы

Основная литература
1. Крякунова,  Е.  В.  Зерноведение  :  лабораторный  практикум  /  Е.  В.  Крякунова,  А.  В.

Канарский,   М.   А.   Поливанов.   -  Казань   :   Казанский   национальный   исследовательский
технологический       университет,       2015.       -       95       с.       -       ISBN      `978-5-7882-1776-5.
httрs://wwW.iргфооkshор.гu/срd-юаdсг?рu`ЫiсаtiопId=62166

2. Челнокова, Е. Я.  Зерноведение  : учебное пособие / Е. Я. Челнокова, В. А.  Федотов. -
Оренбург : Оренбургский государственный университет, ЭБС АСВ, 2016. -148 с ..--.--. ISBN 978-
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5-7410-1435-6. -Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт].
-URL: httрS://wwwjргЬооkshор.і.uі'6 I 889.html

3. Усембаева, Ж.  К.   Жалпы тамак ондiрiсiнiц технологиясы пэнiне арналган зертханалык
оку куралы [Электрондык ресурс] / Ж.К Усембаева, д.А Шаншарова, А.С Альменова. -Алматы :
LЕМ, 2015. -123 б. 1 I 669(j5

4. Осiмдiк шаруашылыгы енiмдерiн са1{тау жэне кайта оцдеу технологиясы [Мэтiн] : окулык
/ К.М. Мчсынов, Е.А. Гордеева, К.К.  Эрiнов, М.Э. Ыскаков.  -Алматы  : Эверо, 2016.  -572 б. -
ISBN 9965--799-95-4. 20 экз.

5. О.Г.  Чижикова,  Л.О.  Коршенко  Технология  производства  хлеба  и  хлебобулочных
изделий: Москва: Издательство Юрайт, 2024. -251 с.

6. Оборудование   и   автоматизация   перерабатывающих   производств    :   учебник   для
среднего профессионального  образования / А. А. Курочкин, Г. В.  Шабурова, А.  С. Гордеев,
А. И. Завражнов. -2-е изд., испр. и доп. -Москва : Издательство Юрайт, 2025. -586 с.
-(Профессиональное образование). -ISВN 978-5-534-11923-7. -Текст  :  электронный //
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. -URL: Jэs:;'/ШФzіiШАш,;'Ьсi`}сi6ъ/5{jf9!€j2

7. Н.А.   Березина,   Расширение   ассортимента  и   повь1шение   качества  ржано-пшеничных
хлебобулочных     изделий     с     сахаросодержащими     добавками.-     Орел:     ФГБОУ     ВПО
«Госуниверситет -УНПК», 2012. -232 с.

8. Курочкин  А.А.  Технологическое  оборудование  пищевых  производств  :  Учебник /  А.А.
Курочкин, Г.В. Шабурова. -Пенза : ПензГТУ,. 2015. -440 с.

9. Вахитов,  М.  Р.  Оборудование  производства  хлебобулочных  и  макаронных  изделий  :
учебно-методическое пособие / М. Р. Вахитов, В. В. Харьков. -Казань : Издательство КНИТУ,
2020. -84 с.

10. Остриков,  А.  Н.  Расчет  и  конструирование  машин  и  аппаратов  пищевых  производств
[Электронный ресурс]: Учебник / Остриков А. Н., 2023. -476 с.

11.Авроров,    В.    А.    Инженерные    расчеты    деталей    и    узлов    при    проектировании
технологического оборудования пищевых производств  :  учебное пособие / В.  А.  Авроров. -
Москва, Вологда : Инфра-Инженерия, 2022. -308 с.

дополнительная литература
1. дружинина  О.В.,  Масина  О.Н.,  Игонина  Е.В.  Применение  методов  искусственного

интеллекта  и  когнитивнь1х  технологий  в  задачах  моделирования  динамических  систем  //
Современные информационные технологии и ИТ-образование. -2022.-Т.18.-№ 1.-С. 83-97.

2 Карачаева З.А., Исмаилова А.А. Направления применения цифровых технологий и
продуктов в окраслях пищевого производства // Экономика и социум. -2022. -№11-2 (102).-С.434-437. URL: ЬЁЁЁЁ

3   Николаев   А.А.    Состояние   и   перспективы   инновационного   развития   пищевой
прЬмышленности  России //  Вестник  Академии  знаний.-2022.-№6  (53).  -С.194-198.  URL:
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4. С. Я. Корячкина, Т. В. Матвеева, Функциональные пищевые ингредиенты и добавки для

хлебобулочных и кондитерских изделий. Санкт-Петербург ГИОРд; 2013 .
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