АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.8.1 Проектирование предприятий хлебопекарной,  
кондитерской и макаронной промышленности
Семестр: 6
Количество часов: 108
Количество зачетных единиц: 3
Промежуточная аттестация: зачет
Место дисциплины в структуре ООП: 
Дисциплина по выбору «Проектирование предприятий хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности» включена в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья. 
          Содержание дисциплины строится таким образом, чтобы обеспечить преемственность и связь с такими дисциплинами, как  «Физика», «Безопасность жизнедеятельности», «Экология», «Теоретические основы пищевых технологий», «Теплоэнергоснабжение предприятий».

          Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении «Технология отрасли», «Технологическое оборудование отрасли», «Охрана труда и организация производства».

 Цель и задачи освоения дисциплины: 

 Целью освоения учебной дисциплины «Проектирование предприятий хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности» является формирование теоретических знаний и практических навыков по основам технологического проектирования, в том числе с использованием автоматизированного проектирования цехов малой и средней мощности по переработке сельскохозяйственной продукции. 

Задачи дисциплины  –  изучение основ проектирования технологических линий и освоение методов расчета основных параметров (производительных и др.), обеспечивающих получение эффективных проектных разработок, отвечающих требованиям перспективного развития отрасли. 

Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих профессиональных задач:
– в области производственно-технологической деятельности:

участие в разработке и осуществлении технологических процессов;

участие в работах по доводке и освоению технологических процессов в ходе подготовки производства новой продукции.

– в области проектной деятельности:

выявление приоритетов решения задач с учетом нравственных аспектов деятельности.

Содержание дисциплины: 
          Введение в дисциплину. Общая характеристика предприятий. Технико-экономическое обеспечение (ТЭО). Генеральный план предприятий различной мощности. Вспомогательные здания и помещения. Принципы составления компоновочных решений и планов цехов предприятий. Принципы составления компоновочных решений и планов отдельных зданий и сооружений. Классификация строительных материалов. Системы отопления. Системы вентиляций и кондиционирования.   Системы водоснабжения и канализации.
            В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общепрофессиональными (ОПК) компетенциями:
         ОПК-2: способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья (знает  требования к техническим заданиям на проектирование предприятий хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности, технологическим расчетам и чертежам; умеет осуществлять поиск, выбор и использование информации в области проектирования предприятий хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности; составлять техническое задание на проектирование предприятия хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности; проверять правильность подготовки технологического проекта, выполненного проектной организацией; читать чертежи (экспликацию помещений, план расстановки технологического оборудования, план монтажной привязки технологического оборудования, объемное изображение производственных цехов); владеет навыками выбора и использования информации в области проектирования предприятий хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности).
Образовательные технологии: 
  В преподавании дисциплины «Проектирование предприятий хлебопекарной, кондитерской и макаронной промышленности» применяются активные и интерактивные образовательные технологии в зависимости от вида и цели учебного занятия: чтение лекций с использованием «слайд-презентаций»; автоматизированное взаимодействие с обучающимися; компьютерное тестирование; деловая игра; кейс-задача  и круглый стол.
          Составитель: В.Ю. Листков, канд. с.-х. наук, кафедра технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции  
