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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ).

 ВИД, ТИП ПРАКТИКИ, СПОСОБ И ФОРМА (ФОРМЫ) ЕЕ ПРОВЕДЕНИЯ.
Цель изучения дисциплины заключаются в освоении теоретических знаний в области процессов и аппаратов

пищевых производств, приобретение умений применять эти знания в профессиональной деятельности при

решении как конкретных производственных задач, так и перспективных вопросов, связанных с рационализацией

процессов и совершенствованием аппаратов пищевых производств, а также формировании профессиональных

компетенций, необходимых выпускнику.

Основными задачами изучения дисциплины являются:

- изучение теоретические основы процессов и аппаратов пищевых производств;

- приобретение навыков расчетов типовых машин и аппаратов пищевых производств.

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Цикл (раздел) ОП: Б1.О

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося:

2.1.1 Математика

2.1.2 Физика

2.2 Дисциплины (модули) и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как

предшествующее:

2.2.1 Технологическое оборудование

2.2.2 Технологическое проектирование

2.2.3 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

(МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ)

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и

эксплуатации современного технологического оборудования и приборов

ОПК-3.1: Знает принципы организации и расчета типовых инженерных процессов, работы и эксплуатации современного

технологического оборудования и приборов

Результаты обучения: студент знает сушествующие технологические процессы и основные положения сопровождающих их

нормативных документов

ОПК-3.2: Умеет применять знания инженерных наук при разработке и обосновании технологических и проектировочных

решений, подборе, компоновке и эксплуатации различных видов современного технологического оборудования для

проектирования новых и модернизации действующих производств с обеспечением высокого уровня энергосбережения и

использованием новейших достижений техники

Результаты обучения: студент умеет проводить экспериментальные исследования и анализировать полученные результаты

с целью определения оптимальных условий проведения технологических процессов

ОПК-3.3: Владеет методиками инженерного расчета и навыками эксплуатации технологического оборудования для

эффективной организации производства в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых

предприятиях

Результаты обучения: студент владеет навыками проведения экспериментальных исследований различных

технологических процессов


