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1. 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.02 ПРОЦЕССЫ И АППАРАТЫ

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ОП.02 Процессы и аппараты  является обязательной частью общепрофессинального цикла ПООП-П в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология производства продукции животноводства
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК.04, ПК 1.2.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код [footnoteRef:2] [2: ] 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.2 Обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
	Определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях.
Инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях.
Контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях.
	Технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях.
Требования к качеству выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
Методы планирования, контроля и оценки качества выполнения технологических операций производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями.

	ОК 01
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;
анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
определять этапы решения задачи;
выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
составлять план действия; 
определять необходимые ресурсы; в профессиональной и смежных сферах;
реализовывать составленный план;
оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)владеть актуальными методами работы
	актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 
основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональнойи смежных областях; 
методы работы в профессиональной и смежных сферах;
структуру плана для порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности решения задач;

	ОК 02
	определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; 
оценивать практическую значимость результатов поиска;
оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение;
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств

	ОК 03
	определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 
применять современную научную профессиональную терминологию;
определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования; 
выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план;
рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования;
определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 
презентовать бизнес-идею; 
определять источники финансирования
	содержание актуальной нормативно-правовой документации; 
современная научная и профессиональная терминология;
возможные траектории профессионального развития и самообразования;
основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности;
правила разработки бизнес-планов;
порядок выстраивания презентации; 
кредитные банковские продукты

	ОК 04
	организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;
основы проектной деятельности

	ОК 05
	грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов 
и построения устных сообщений

	ОК 06
	описывать значимость своей профессии (специальности); 
применять стандарты антикоррупционного поведения
	сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 
значимость профессиональной деятельности по профессии (специальности);
стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения

	ОК 07
	соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности),осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 
основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;
пути обеспечения ресурсосбережения;
принципы бережливого производства;
основные направления изменения климатических условий региона

	ОК 08
	использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 
и профессиональных целей; 
применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;
пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности
	роль физической культуры 
в общекультурном, профессиональноми социальном развитии человека;
основы здорового образа жизни; 
условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специальности);
средства профилактики перенапряжения

	ОК 09
	определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; 
оценивать практическую значимость результатов поиска;
оформлять результаты поиска, применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение;
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации, современные средства и устройства информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности в том числе с использованием цифровых средств;
правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика);
 лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;
 особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности











2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	109

	в т.ч. в форме практической подготовки
	92

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	92

	Самостоятельная работа 
	5

	Промежуточная аттестация
	6



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП 02. Процессы и аппараты

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, акад. ч / в том числе в форме практической подготовки, акад ч
	Код ПК, ОК
	Код Н/У/З

	1
	2
	3
	
	

	Раздел 1. ……………….
	92
	
	

	Введение

	Содержание 
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 02
ОК 04

	У 1.1.01
З 1.1.01


	
	Понятие: процесс, технология механическая и химическая. Возникновение и развитие науки о процессах и аппаратах. Основные группы процессов. 
	
	
	

	Тема 1Основные положения и научные основы курса «Процессы и аппараты». 
	Содержание
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 02
ОК 04
ОК 07

	У 1.1.01
З 1.1.01


	
	1.Законы сохранения массы и энергии. Законы равновесия системы. Законы переноса массы иэнергии и принцип движущей силы. Принцип оптимизации проведения процесса. Законы масштабного перехода и моделирования.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Классификация процессов

	2
	
	

	Тема 2.Основные физико- химические свойства сырья, полупродуктов продуктов пищевой промышленности. 
	Содержание
	4
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07

	У 1.1.01
З 1.1.01


	
	2.1.Основные понятия.  Особенности некоторых технических свойств пищевых продуктов.
	
	
	

	
	2.2.Физические свойства пищевых продуктов
	4
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Физические свойства зерновых масс.

	2
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Тема 3. Теория подобия. Моделирование процессов  и аппаратов. 
	Содержание
	4
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07
	У 1.1.01
З 1.1.01


	
	1.Понятие о подобии физических явлений. Понятие об обобщенных (безразмерных) величинах. Методы моделирования. Основные правила моделирования.
	
	
	

	Тема 4. Механические
процессы.

	Содержание
	14
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 07

	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.01
З 1.1.02


	
	1.Измельчение. Дробление и резание. Классификация способов дробления. Общие требования, предъявляемые к дробилкамИндекс дробления. Классификация по характеру применяемых усилий. Устройство и работа основных типов дробилок
2.. Классификация устройств для резания.Устройства для резания по назначению. Устройства для резания по характеру движения режущих машин. Типы резок.
3.Сортирование. Просеивание (разделение по размерам частиц). Классификация машин для просеивания. Разделение по форме частиц. Разделение по скорости осаждения частиц. 
4.Прессование и гранулирование. Типы прессов. 5.Перемешивание. Перемешивание в жидкой среде. Способы перемешивания. Конструкции мешалок применяются в пищевой технологии. 
6.Перемешивание сыпучих масс (смешивание). Способы смешивания сыпучих материалов. Виды смесителей для сыпучих материалов.
7.Разделение неоднородных систем. Классификация неоднородных систем.
	
	
	

	Тема 5. Осаждение.
	Содержание
	4
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 04
ОК 07

	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.01
З 1.1.02


	
	5.1.Осаждение в гравитационном поле (отстаивание). Осаждение в центробежном слое. Циклоны. Электроосаждение.
	
	
	

	
	5.2.Отстойники в пищевой промышленности.
	2
	
	

	
	5.3. Определение основных параметров очистки на аэроциклоне.
	4
	
	

	Тема 6. Фильтрование.
	Содержание
	6
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 02
ОК 03


	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.01
З 1.1.02



	
	1.Типы фильтрационных процессов. Теория фильтрования с образованием осадка. Два режима фильтрования с образованием осадка.
2.Оборудование для фильтрования. Принцип работы фильтр-пресса.
3.Ультрафильтрация. Центробежное фильтрование.
	
	
	

	
	4. Изучение основных закономерностей фильтрования под действием центробежной силы.
	4
	
	

	
	5. Изучение фильтрования  на рамном фильтр-прессе.

	4
	
	

	Тема 7. Общие вопросы прикладной гидравлики.
	Содержание
	2
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 02


	У 1.1.01
З 1.1.01




	
	1.Структура потоков в аппаратах непрерывного действия. Гидродинамика взаимодействия газа (пара) и жидкости. 
	
	
	

	
	2. Псевдоожиженный (кипящий) слой.
	2
	
	

	
	3. Физические свойства жидкости
	2
	
	

	Тема 8. Теплообменные процессы
	Содержание
	8
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 02
ОК 03

	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.01
З 1.1.02


	
	1. Основные понятия и определения. Аппараты для нагревания и охлаждения (теплообменников). Классификация теплообменников.
2.Процесс выпаривания. Методы выпаривания. Классификация и конструктивные схемы выпарных аппаратов.Принцип работы однокорпусной и многокорпусной выпарных установок в прямотоке. Основные показатели, характеризующие интенсивность процесса выпаривания.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Выпарные установки при производстве концентрированных томатных продуктов.
	1
	
	

	Тема 9. Перегонка.
	Содержание
	4
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 02
ОК 03
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1. Основные понятия и основные положения теории перегонки. Простая перегонка. Ректификация. Виды, способы. Аппараты для перегонки.
	
	
	

	Тема 10 Кристаллизация и растворение.
	Содержание
	4
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 02
	У 1.1.01
З 1.1.02


	
	1.Основные понятия и определения. Условия и способы проведения процессов.Аппараты для проведения процессов. 
	
	
	

	Тема 11. Массообменные процессы.
	Содержание
	4
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 02
ОК 03
	У 1.1.01
З 1.1.02


	
	1.Классификация массообменных процессов. Массоотдача, массопередача, молекулярная диффузия. Основные понятия, характеристика, способы применения.
	
	
	

	Тема 12. Сушка.
	Содержание
	4
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04

	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.01
З 1.1.02

	
	1.Сушка. Общая характеристика процесса. Виды связи влаги с материалом. Кривые сушки и кривые скорости сушки. Классификация и устройство сушилок.
2.Конструкции сушилок: ленточные многоярусные сушилки; распылительныесушилки и сублимационные сушилки.
	
	
	

	Тема 13. Сорбционные процессы
	1.Общие понятия. Абсорбция и адсорбция. Десорбция. Основные типы аппаратов. Использование в пищевом производстве.

	4
	ПК 1.1
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
	У 1.1.01
У 1.1.02
З 1.1.01
З 1.1.02

	Промежуточная аттестация (экзамен)
	6
	
	

	Всего:
	109
	
	


. 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
[bookmark: _Hlk90308034]3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет«Процессы и аппараты».
	Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя;
- комплект электронных видеоматериалов;
- комплект учебно-наглядных пособий.

	Технические средства обучения:
- компьютер с лицензированным программным обеспечением; 
- мультимедиа проектор;
- интерактивная доска.

Залы:
библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные печатные издания
[bookmark: _Hlk76482781]1. Кавецкий Г.Д. Процессы и аппараты пищевой технологии –М.: Колос, 2000-551 с.

3.2.2. Основные электронные издания 
1.Остриков, А. Н. Процессы и аппараты пищевых производств [Электронный ресурс]: учебное пособие  А. Н. Остриков – Санкт-Петербург : ГИОРД, 2012 — 614 с.
— Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/4887#book_name.
…

3.2.3. Дополнительные источники 
1.Массообменные и механические процессы: Учебноепособие по дисциплине «Процессы и аппараты пищевых производств»для студентов технических специальностей и направлений подготовкибакалавров (очной и заочной форм обучения) / З.А. Меретуков. –Майкоп: Изд-во «ИП Кучеренко В.О.», 2015 – 224 с.
2.Стабников В.Н., Попов В.Д., Лысянский В.М. Процессы и аппараты пищевых производств – М.: Пищевая промышленность, 1976-664с.


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания:
- устройство и принципы действияаппаратов пищевых производствзакономерностипереходаотлабораторныхпроцессовкпромышленным;
- сравнительные характеристики и областирациональногоприменения типовыхаппаратов;
-принципы выбора аппаратов иоптимальных условий их работы.


	Отлично» - теоретическоесодержание курса освоенополностью, без пробелов,умения сформированы, всепредусмотренные
программой учебные заданиявыполнены,качествоихвыполненияоцененовысоко.
«Хорошо» - теоретическоесодержание курса освоенополностью,безпробелов,некоторые умениясформированы недостаточно,все предусмотренныепрограммой учебные заданиявыполнены, некоторые видызаданийвыполненысошибками.
«Удовлетворительно» -теоретическое содержаниекурса освоено частично, нопробелыненосятсущественного характера,необходимыеуменияработы
	Тестирование на знаниетерминологиипотеме.
Самостоятельнаяработа.
Наблюдениезавыполнением практическогозадания (деятельностьюстудента).
Подготовкаи выступлениесдокладом,сообщением,презентацией.
Решениеситуационныхзадач

	Умения:
- рассчитывать основные параметры аппаратов пищевых производств;
- выявлять основные факторыопределяющие скоростьтехнологического процесса;
- пользованияметодическимиинормативными материалами, стандартамии техническими условиями на основныеаппараты пищевых производств;
- грамотно изображать принципиальныесхемы аппаратов;

	
	Оценка результатов выполнения практической работы.
Экспертное наблюдение за ходом выполнения практической работы
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