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

 ВИД, ТИП ПРАКТИКИ, СПОСОБ И ФОРМА (ФОРМЫ) ЕЕ ПРОВЕДЕНИЯ.
Сформировать у студентов общее представление об источниках энергии в современном производстве, о различные

технологических процессах, сопровождаемых подогревом или охлаждением. Изучить закономерности протекания

тепловых процессов необходимых при эксплуатации разнообразного оборудования, участвующего в производстве

различной пищевой продукции. Разработка и осуществление различных мероприятий, направленных на

повышение эффективности производства и обеспечения безопасности обслуживающего персонала в пищевой

промышленности.

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

Цикл (раздел) ОП: Б1.О

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося:

2.1.1 Физика

2.1.2

2.1.3 Математика

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

предшествующее:

2.2.1 Процессы и аппараты пищевых производств

2.2.2 Основы проектной деятельности

2.2.3 Производственная практика: Технологическая практика

2.2.4 Технологическое проектирование

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: Знает основные понятия и математический аппарат теории термодинамики

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: Умеет выводить прикладные уравнения из фундаментальных законов, используя эмпирические

данные

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: Владеет навыками анализа новых технических решений


