        АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина  Б1.В.ОД.2  Процессы и аппараты пищевых производств
Семестр: 4
Количество часов: 108
Количество зачетных единиц: 3
Промежуточная аттестация:  зачет с оценкой
Место дисциплины в структуре ООП:

Обязательная дисциплина «Процессы и аппараты пищевых производств» включена в вариативную часть   учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья. 
Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин «Математика», «Физика».

          Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при выполнении выпускной квалификационной работы.

Цель и задачи освоения дисциплины: 
Целью освоения дисциплины «Процессы и аппараты пищевых производств» является формирование у студентов знаний о теоретических основах процессов пищевых производств и аппаратов для их реализации в соответствии с современными достижениями науки и техники, что является необходимым для принятия квалификационных решений проблем, возникающих в профессиональной деятельности.
Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих задач профессиональной деятельности:

производственно-технологическая деятельность:

управление технологическими процессами производства продуктов питания из растительного сырья на предприятии;

организация рационального ведения технологического процесса и осуществление контроля над соблюдением технологических параметров процесса производства продуктов питания из растительного сырья;

экспериментально-исследовательская деятельность:

участие в исследовании технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья; проведение измерений; анализ и математическая обработка экспериментальных данных; использование результатов исследований; подготовка материалов для составления научных обзоров, отчетов и публикаций.

Содержание дисциплины:
Общие закономерности протекания технологических процессов. Основы гидравлики. Гидростатика. Гидродинамика. Насосы. Гидромеханические процессы. Теплообменные процессы и аппараты. Массообменные процессы. Сушка. 
         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
         ПК-1: способен  определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства (знает способы осуществления основных технологических процессов и характеристики для их оценки; конструкции и работу современных типовых машин и аппаратов, а также прогрессивные методы их эксплуатации; умеет использовать знания физико-химических основ и общих принципов переработки растительного сырья в технологии производства продуктов питания; выявлять основные факторы, определяющие скорость технологического процесса; владеет методами разработки технологических процессов, обеспечивающих высокое качество продукции и экологическую безопасность окружающей среды; прогрессивными методами эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов питания из растительного сырья; прогрессивными методами эксплуатации аппаратов; методами стандартных испытаний по определению параметров основных процессов и аппаратов);
         ПК-4: способен применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин (знает  основные понятия и законы науки о процессах и аппаратах пищевых производств; методы расчетов процессов и основных размеров аппаратов; умеет применять знания и понятия процессов и аппаратов пищевых производств в профессиональной деятельности; владеет методами расчетов на основе знаний процессов и аппаратов пищевых производств).

Образовательные технологии:

В преподавании дисциплины применяются активные и интерактивные образовательные методы обучения:

- чтение лекций с использованием слайд-презентаций;

- автоматизированное взаимодействие с обучающимися;

- организация самостоятельной работы студента;

- компьютерное тестирование.
Составитель: Е.В. Чупров, кафедра технологии   производства и переработки сельскохозяйственной продукции 
