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1 Цель и задачи освоения дисциплины (модуля)
Целью освоения учебной дисциплины (модуля) является ‑ формирование соответствующих профессиональных компетенций в области технологических процессов в производстве пищевой продукции и реализующих их инструментальных средствах – аппаратах, на основе общекультурных компетенций в рамках подготовки выпускника к производственно-технологической, организационно-управленческая, проектно-конструкторской и научно-исследовательской деятельности..
Задачами освоения учебной дисциплины (модуля) являются:

- изучение многообразия технологических процессов пищевых производств и используемого оборудования;

- приобретение навыков в обслуживании, доводке, освоении и эксплуатации некоторых машин и аппаратов пищевых производств;

- изучение современных высокоинтенсивных инновационных технологических процессов, новейших конструкций аппаратов высокой производительности интенсивности с учётом экологических, эргономических, экономических и т.п. параметров.

- ознакомление с основными теоретическими, методологическими и практическими направлениями в области организации и управления процесса пищевых производств и соответствующих технологических систем;

- организация работы малых коллективов исполнителей в виде бригад, выполняющих лабораторные и практические работы;

- составление отчётной документации по изучению процессов и аппаратов пищевых производств по установленным формам (КР, КРЗ, ЛР, ПР, СР).

- изучение научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта по процессам и аппаратам пищевых производств;

- проведение возможных экспериментов по функционированию аппаратов и машин пищевых производств в определённых эксплуатационных условиях.

2  Место дисциплины (модуля) в структуре основной профессиональной образовательной программы
Учебная дисциплина (модуль) относится к вариативной части основной профессиональной образовательной программы.

Дисциплина (модуль) изучается в 3 и 4 семестрах.
3 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю)
Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения основной профессиональной образовательной программы (формируемыми компетенциями), установленными в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы, приведён ниже.
В результате освоения дисциплины (модуля) обучающийся должен:
Знать: 
1) параметры, структуру современных технологических процессов  пищевых производств (ПК-5), 

2) природу процессов, осуществляемых в пищевой и перерабатывающей промышленности (ПК-5),

3) принцип действия, устройство и эксплуатационные характеристики основных современных машин и аппаратов пищевых и перерабатывающих производств (ПК-5), 

4) правила работы с оборудованием и в лабораториях, в т.ч. с информационным обеспечением (ПК-15), 

5) теоретические основы моделирования процессов и аппаратов пищевых производств (ПК-16)
Уметь: 
1) определять основные характеристики процессов и аппаратов пищевых производств (ПК-5), 

2) задавать основные параметры технико-технологического функционирования пищевых производств (ПК-15), 

3) пользоваться методами моделирования процессов и аппаратов пищевых производств, в т.ч. с использованием информационных технологий (ПК-16).
Владеть:
1) навыками работы с основными машинами и аппаратами пищевых и перерабатывающих производств (ПК-15), 

2) навыками организации процессов пищевых производств с использованием теории процесса и имеющимися техническими средствами (ПК-15),

Полные наименования компетенций представлены в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы.

4 Объем и содержание дисциплины (модуля)
4.1 Объем дисциплины (модуля), объем контактной и самостоятельной работы обучающегося при освоении дисциплины (модуля), формы промежуточной аттестации по дисциплине (модулю)

	Номер семестра
	Формы промежуточной аттестации
	Общий объем в зачетных единицах
	Общий объем в академических часах
	Объем контактной работы

в академических часах
	Объем самостоятельной работы в академических часах

	
	
	
	
	Лекционные занятия
	Практические (семинарские) занятия
	Лабораторные работы
	Клинические практические занятия
	Консультации
	Промежуточная аттестация
	

	Очная форма обучения

	3
	ЗЧ
	2
	72
	16
	16
	–
	–
	–
	0,1
	39,9

	4
	Э, КР
	5
	180
	16
	16
	16
	–
	3
	0,5
	128,5

	Итого
	–
	7
	252
	32
	32
	16
	–
	3
	0,6
	168,4

	Заочная форма обучения

	3
	ЗЧ, КРЗ
	2
	72
	2
	4
	4
	–
	0
	0,1
	61,9

	4
	КР, Э
	4
	144
	2
	4
	
	–
	3
	0,5
	134,5

	Итого
	–
	5
	216
	4
	8
	4
	–
	3
	0,6
	196,4


4.2 Содержание лекционных занятий

Очная форма обучения

	№

п/п
	Темы лекционных занятий

	3 семестр

	1
	1. Введение. Цель, задачи и структура курса, его роль в системе подготовки бакалавра. Рекомендуемая литература.

	2
	2. Общие сведения о процессах, протекающих в пищевых производствах. Основные технико-технологические расчёты процессов и аппаратов.

	3
	3. Механические процессы.

3.1. Прессование.

3.2. Процессы и аппараты измельчения пищевых сред. Резание.

3.3. Смешивание.

3.4. Дозирование.

3.5. Современные механические процессы: нонмиксинговое смешение.

	4
	4. Теплообменные процессы.

4.1. Нагревание.

4.2. Выпаривание.

4.3. Охлаждение.

	5
	5. Массообменные процессы.

5.1. Кристаллизация.

5.2. Ректификация.

5.3. Сорбция и десорбция.

5.4. Сушка.

5.5. Экстракция.

	6
	Современные технологические процессы и оборудование (с привлечением работодателей и/или на их производственных площадках)

	4 семестр

	1
	6. Разделение неоднородных систем.

6.1. Классификация сыпучих материалов.

6.2. Процессы в псевдоожиженном слое.

6.3. Центрифугирование.

	2
	7. Современные методы исследования процессов и аппаратов пищевых производств.

	3
	8. Изучение основ физического и математического моделирования.

	4
	9. Методы расчёта нестационарных и необратимых технологических процессов.

9.1. Нестационарные и необратимые технологические процессы.

9.2. Методы расчётов процессов.

	5
	10. Определение оптимальных условий осуществления процессов в рациональной схеме соответствующего аппаратурного оформления.

	6
	Современные технологические процессы и оборудование (с привлечением работодателей и/или на их производственных площадках)


Заочная форма обучения

	№

п/п
	Темы лекционных занятий

	3 семестр

	

	1
	1. Введение. Цель, задачи и структура курса, его роль в системе подготовки бакалавра. Рекомендуемая литература.

	2
	2. Общие сведения о процессах, протекающих в пищевых производствах. Основные технико-технологические расчёты процессов и аппаратов.

	3
	3. Механические процессы.

3.1. Прессование.

3.2. Процессы и аппараты измельчения пищевых сред. Резание.

3.3. Смешивание.

3.4. Дозирование.

3.5. Современные механические процессы: нонмиксинговое смешение.

	4
	4. Теплообменные процессы.

4.1. Нагревание.

4.2. Выпаривание.

4.3. Охлаждение.

	5
	5. Массообменные процессы.

5.1. Кристаллизация.

5.2. Ректификация.

5.3. Сорбция и десорбция.

5.4. Сушка.

5.5. Экстракция.

	4 семестр

	1
	6. Разделение неоднородных систем.

6.1. Классификация сыпучих материалов.

6.2. Процессы в псевдоожиженном слое.

6.3. Центрифугирование.

	2
	7. Современные методы исследования процессов и аппаратов пищевых производств.

	3
	8. Изучение основ физического и математического моделирования.

	4
	9. Методы расчёта нестационарных и необратимых технологических процессов.

9.1. Нестационарные и необратимые технологические процессы.

9.2. Методы расчётов процессов.

	5
	10. Определение оптимальных условий осуществления процессов в рациональной схеме соответствующего аппаратурного оформления.


4.3 Содержание практических (семинарских) занятий

Очная форма обучения

	№

п/п
	Темы практических (семинарских) занятий

	3 семестр

	1
	Изучение процесса очистки газовой смеси от твёрдых компонентов 

в поле центробежных сил и средств технической реализации

	2
	Разделение сыпучей смеси на фракции в фильтрующей центрифуге

	3
	Аналитическая оценка конструкции и работы питателя сыпучих сред

	4
	Исследование качества процесса нонмиксингового смешения сыпучих материалов пищевых и смежных производств

	4 семестр

	1
	Изучение конструкции и функциональных характеристик смесителя для получения многокомпонентной жидкостной смеси пищевого продукта

	2
	Изучение устройства для резки и измельчения продуктов

	3
	Изучение конструктивных и функциональных характеристик 

лабораторного сушильного шкафа

	4
	Оценка эффективной толщины слоя сыпучего материла для сушки


Заочная форма обучения
	№

п/п
	Темы практических (семинарских) занятий

	3 семестр

	1
	Изучение процесса очистки газовой смеси от твёрдых компонентов 

в поле центробежных сил и средств технической реализации

	2
	Изучение конструкции и функциональных характеристик смесителя для получения многокомпонентной жидкостной смеси пищевого продукта

	4 семестр

	2
	Аналитическая оценка конструкции и работы питателя сыпучих сред

	3
	Исследование качества процесса нонмиксингового смешения сыпучих материалов пищевых и смежных производств


4.4 Содержание лабораторных работ

Очная форма обучения

	№

п/п
	Наименования лабораторных работ

	3 семестр

	1
	Весовое исследование качества продукции и сырья

	2
	Определение концентрации сахара в жидкостях  оптическим методом с помощью универсального сахариметра

	3
	Ультразвуковое определение параметров качества молока и их анализ

	4
	Определение качества продукции и сырья предприятий пищевой и перерабатывающей промышленности люминесцентным методом


Заочная форма обучения
	№

п/п
	Наименования лабораторных работ

	3 семестр

	1
	Весовое исследование качества продукции и сырья

	2
	Определение концентрации сахара в жидкостях  оптическим методом с помощью универсального сахариметра


4.5 Содержание клинических практических занятий

Занятия указанного типа не предусмотрены основной профессиональной образовательной программой.
4.6 Содержание самостоятельной работы обучающегося

Очная форма обучения
	№

п/п
	Виды и формы самостоятельной работы

	3 семестр

	1
	Изучение технологических характеристик, условий эксплуатации и характеристических расчётов для механические процессов

	2
	Изучение технологических характеристик, условий эксплуатации и характеристических расчётов для теплообменных процессов

	3
	Изучение технологических характеристик, условий эксплуатации и характеристических расчётов для массообменных процессов

	4
	Подготовка к выполнению и защите практических работ

	5
	Подготовка к зачету

	4 семестр

	1
	Изучение технологических характеристик, условий эксплуатации и характеристических расчётов для процессов разделения неоднородных систем

	2
	Изучение технологических характеристик, условий эксплуатации и характеристических расчётов для реализации современных методов исследования процессов и аппаратов пищевых производств

	3
	Изучение условий и основ физического и математического моделирования

	4
	Изучение методов расчёта нестационарных и необратимых технологических процессов

	5
	Изучение оптимальных условий и характеристик рациональных процессов и аппаратурной поддержки

	6
	Подготовка к выполнению и защите практических работ

	7
	Подготовка к выполнению и защите лабораторных работ

	8
	Подготовка к защите Курсовой работы

	9
	Подготовка к экзамену


Заочная форма обучения
	№

п/п
	Виды и формы самостоятельной работы

	3 семестр

	1
	Изучение технологических характеристик, условий эксплуатации и характеристических расчётов для механические процессов

	2
	Изучение технологических характеристик, условий эксплуатации и характеристических расчётов для теплообменных процессов

	3
	Изучение технологических характеристик, условий эксплуатации и характеристических расчётов для массообменных процессов

	4
	Подготовка к выполнению практических работ

	5
	Подготовка и выполнение КРЗ

	6
	Подготовка к зачету

	4 семестр

	1
	Изучение технологических характеристик, условий эксплуатации и характеристических расчётов для процессов разделения неоднородных систем

	2
	Изучение технологических характеристик, условий эксплуатации и характеристических расчётов для реализации современных методов исследования процессов и аппаратов пищевых производств

	3
	Изучение условий и основ физического и математического моделирования

	4
	Изучение методов расчёта нестационарных и необратимых технологических процессов

	5
	Изучение оптимальных условий и характеристик рациональных процессов и аппаратурной поддержки

	6
	Подготовка к выполнению практических работ

	7
	Подготовка к выполнению лабораторных работ

	8
	Подготовка к защите Курсовой работы

	9
	Подготовка к промежуточной аттестации и ее прохождение


5 Система формирования оценки результатов обучения по дисциплине (модулю) в рамках текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающегося

Очная форма обучения 
	Мероприятия текущего контроля успеваемости 

и промежуточной аттестации обучающегося
	Максимальное количество баллов 

	3семестр

	Текущий 

контроль 

успеваемости
	Первый 

рубежный

контроль
	Оцениваемая учебная деятельность 

обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	5

	
	
	Работа на практических занятиях
	15

	
	
	Контрольное мероприятие 
	10

	
	
	Итого
	30

	
	Второй

рубежный

контроль
	Оцениваемая учебная деятельность 

обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	5

	
	
	Работа на практических занятиях
	15

	
	
	Контрольное мероприятие 
	10

	
	
	Итого
	30

	Промежуточная аттестация
	Зачёт 
	40 (100*)

	
	Защита курсового проекта (курсовой работы) (при наличии)
	100

	4 семестр

	Текущий 

контроль 

успеваемости
	Первый 

рубежный

контроль


	Оцениваемая учебная деятельность 

обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	5

	
	
	Работа на практических занятиях
	10

	
	
	Выполнение лабораторной работы № 1
	5

	
	
	Выполнение лабораторной работы № 2
	5

	
	
	Текущий контроль 
	5

	
	
	Итого
	30

	
	Второй

рубежный

контроль
	Оцениваемая учебная деятельность 

обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	5

	
	
	Работа на практических занятиях
	10

	
	
	Выполнение лабораторной работы № 3
	5

	
	
	Выполнение лабораторной работы № 4
	5

	
	
	Текущий контроль 
	5

	
	
	Итого
	30

	Промежуточная аттестация
	Экзамен (зачет, дифференцированный зачет)
	40 (100*)

	
	Защита курсового проекта (курсовой работы) (при наличии)
	100


* – в случае отказа обучающегося от результатов текущего контроля успеваемости

Заочная форма обучения 
	Мероприятия текущего контроля успеваемости 

и промежуточной аттестации обучающегося
	Максимальное количество баллов 

	3 семестр 

	Промежуточная аттестация
	Зачет
	100

	4 семестр

	Промежуточная аттестация
	Экзамен
	100

	
	Защита Курсовой работы
	100


Шкала соответствия оценок в стобалльной и академической системах оценивания результатов обучения по дисциплине (модулю)

	Система оценивания 

результатов обучения 
	Оценки

	Стобалльная система оценивания
	0 – 39
	40 – 60
	61 – 80
	81 – 100

	Академическая система оценивания 

(дифференцированный зачет, 

защита курсовой работы)
	Неудовлетворительно
	Удовлетворительно
	Хорошо
	Отлично


6 Описание материально-технической базы (включая оборудование и технические средства обучения), необходимой для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

Для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю) требуется:

- Для проведения практических занятий требуется лаборатория, оснащённая компьютером, посадочными местами.
- Для проведения лабораторных работ требуется лаборатория, оснащённая компьютером, посадочными местами, средствами измерения (термометры, штангенциркули, измерительная тара, линейки и пр.) и инструменты (колбы, воронки, тара и пр.), пищевые и смежные среды.
- Рабочее место преподавателя должно быть оснащено видеопроектором, ноутбуком (возможно, мобильными).

- Для практических занятий необходимы устройства смешивания жидкостей и сыпучих сред, питатели, измельчающее оборудование, устройства разделения сред, тепловые приборы (сушильный шкаф, нагреватель).
- Для лабораторных работ необходимы устройства контроля массы, оптические приборы, люминистцентные и ультразвуковые устройства, смешивания жидкостей и сыпучих сред, питатели, измельчающее оборудование, устройства разделения сред, тепловые приборы.
7 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)
7.1 Основная литература

1. Морозов, В.Б. Процессы и аппараты пищевых и перерабатывающих производств : учебно-методическое пособие / В. Б. Морозов ; ТулГУ, Каф. «Технологические системы пищевых и перерабатывающих производств» .— Тула : Изд-во ТулГУ, 2014 .— 48 с. : ил. 

2. Остриков, А.Н. Процессы и аппараты пищевых производств [Электронный ресурс] : учебное пособие. — Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 2012. — 614 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=4887  — Загл. с экрана.
3. Морозов, В.Б. Процессы и аппараты пищевых, биотехнологических и смежных производств в практических задачах: уч. пособие.— Тула : Изд-во ТулГУ, 2017 .— 204 с. : ил.
7.2 Дополнительная литература

1. Морозов, Владимир Борисович. Технологическое оборудование и процессы контроля качества продукции и сырья пищевой и перерабатывающей промышленности : лабораторный практикум : учебно-методическое пособие / В. Б. Морозов ; ТулГУ, Каф. «Технологические системы пищевых и перерабатывающих производств» .— 2-е изд., перераб. и доп. — Тула: Изд-во ТулГУ, 2014 .— 88 с. : ил. — Библиогр. в конце кн. — ISBN 978-5-7679-2815-6.
2. Морозов, В.Б. Задачник по процессам и аппаратам пищевых, биотехнологических и смежных производств: уч. пособие.— Тула : Изд-во ТулГУ, 2017 .— 204 с. : ил.
3. Морозов, В.Б. Самостоятельная работа студентов в дисциплине «Процессы и аппараты пищевых производств».— Тула : Изд-во ТулГУ, 2011.— 104 с. : ил.
4. Пищевая промышленность : научно-технический журнал .— 2004 № 1-12 .— 2005 № 1-12 .— 2006 № 1-12 .— 2007 № 1-12 .— 2008 № 1-5,7-8 .— М. : Пищевая промышленность, 2004 .— На рус.яз.-Выходит 12 раз в год.-Россия.-Изд. с 1930г. — Издается с 1930г. — ISSN 0235-2486.
8 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля)

1. https://tsutula.bibliotech.ru/ - Электронный читальный зал “БИБЛИОТЕХ”: учебники авторов ТулГУ по всем дисциплинам. Режим доступа: по паролю.- Загл. с экрана
2. https://www1.fips.ru – Федеральный институт промышленной собственности [Электронный ресурс]. Режим доступа: свободный.- Загл. с экрана
3. http://window.edu.ru  - Единое окно доступа к образовательным ресурсам: портал [Электронный ресурс]. Режим доступа: свободный.- Загл. с экрана
4. http://cyberleninka.ru/ - НЭБ КиберЛенинка научная электронная библиотека открытого доступа. Режим доступа: свободный.- Загл. с экрана.
9 Перечень информационных технологий, необходимых для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)
9.1 Перечень необходимого ежегодно обновляемого лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства 

1. Мой офис.

2. Консультант плюс.

9.2 Перечень необходимых современных профессиональных баз данных и информационных справочных систем

Современные профессиональные базы данных и информационные справочные системы не требуются.
