АННОТАЦИИ ДИСЦИПЛИН ООП ПОДГОТОВКИ БАКАЛАВРОВ ПО НАПРАВЛЕНИЮ 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья, ПРОФИЛЬ «Технология жиров, эфирных масел и парфюмерно-косметических продуктов»
ФОРМА ОБУЧЕНИЯ – ОЧНАЯ

СРОК ОСВОЕНИЯ ООП – 4 ГОДА

	Наименование

дисциплины
	Процессы и аппараты пищевых производств



	Курс
	 2,3
	Семестр
	4,5
	Трудоемкость
	9 ЗЕ, 324 ч (136 ч ауд. зан.)

	Виды занятий
	ЛК, ЛР, ПЗ 
	Формы аттестации
	Зачет, экзамен

	Интерактивные формы обучения
	Лекции, лабораторные и практические занятия.

	Цели освоения дисциплины

	Целями освоения дисциплины являются решения следующих профессиональных задач: проектирование процессов и эксплуатация установок пищевых производств, характеризуемых высоким уровнем энерго- и ресурсосбережения и экологической безопасностью; реконструкция и модернизация существующих производств.

	Место дисциплины в структуре ООП

	Профессиональный цикл, базовая часть. Перечень предшествующих дисциплин: физика, математика, пищевая химия и биохимия растительного сырья, инженерная графика, информатика, прикладная механика Является предшествующей для дисциплин: научные основы производства продуктов питания, биотехнологические основы пищевых производств, основы проектирования и оборудование МЖП, парфюмерно-косметических производств; подготовки квалификационной работы бакалавра.

	Основное содержание 

	Модуль 1 «Гидравлика и гидравлические машины»
Модуль 2 «Гидромеханические процессы и аппараты»
Модуль 3 «Тепловые процессы и аппараты»
Модуль 4 «Массообменные процессы и аппараты»

	Формируемые компетенции

	- владеет прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья (в соответствии с профилем подготовки) (ПК-5);

- понимает принципы составления организационно-плановых и технологических расчетов при проектировании новых или модернизации существующих производств и производственных участков (ПК-20);

- способен участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья (в соответствии с профилем подготовки), реконструкции и техперевооружении существующих производств (ПК-23).

	Образовательные результаты

	В результате изучения дисциплины студент должен:

•Знать: основные понятия и законы науки о процессах и аппаратах пищевых производств. 
•Уметь: использовать знания и понятия процессов и аппаратов пищевых производств в профессиональной деятельности; разрабатывать технологические схемы производства продукции из растительного сырья, подбирать оборудование и составлять спецификации оборудования; планировать организацию эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья.
•Владеть: методами расчетов технологического оборудования на основе знаний процессов и аппаратов пищевых производств, прогрессивными методами  его эксплуатации в процессах производства продуктов питания из растительного сырья.

	Взаимосвязь дисциплины с профессиональной деятельностью выпускника

	Освоение дисциплины обеспечивает решение выпускником задач будущей профессиональной деятельности (производственно-технологической, научно-исследовательской, проектной), связанной с производством пищевых продуктов. 

	Ответственная кафедра

	Кафедра процессов и аппаратов химической технологии

	Составители
	Подписи

	к.т.н., доцент Исаев В.Н.
	

	Заведующий кафедрой, д.т.н., профессор Липин А.Г.
	

	
	


