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1 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы 
	Коды компетенции 
	Результаты освоения
	Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине

	ПК - 8

	Готовностью эксплуатировать технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья
	знать:
- особенности конструкций и прави-ла эксплуатации технологического оборудования для переработки сельскохозяйственного сырья;
уметь:
- производить подбор необходимого оборудования для выполнения конк-ретного технологического процесса;
владеть:
-методами расчёта и навыками управления технологическим обору-дованием с целью улучшения качес-тва сельскохозяйственной продук-ции.





2 Место дисциплины в структуре образовательной программы

Дисциплина «Оборудование перерабатывающих производств» в соответствии с ФГОС ВО и учебным планом реализуется в рамках базовой части блока 1 «Дисциплины» подготовки бакалавра по направлению 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции, профили Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции и Технология производства и переработки продукции животноводства. Дисциплина изучается на 3 курсе в 5 семестре по очной форме обучения и на 4 курсе в 7 семестре по заочной форме обучения.
          Дисциплина «Оборудование перерабатывающих производств» базируется на знаниях, полученных студентами, при изучении следующих дисциплин: математики; физики; процессы и аппараты пищевых производств; основы проектирования и строительства перерабатывающих производств.
Успешное изучение студентом дисциплины предполагает:
Знание:
- физической сущности явлений, процессов и понятий физики; основных задач конструирования аппаратов и машин; основных требований, предъявляемых к проектированию перерабатывающих предприятий.
Умение:
- использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в професси-ональной деятельности, применять методы математического анализа и моделирова-ния; выбирать современные аппараты и машины, в наибольшей степени отвечающие особенностям технологического процесса.  
Владение: 
- методами расчета и подбора элементов аппаратов и машин.
Данная дисциплина является предшествующей для изучения дисциплин: технология хранения и переработки продукции растениеводства; технология хранения и переработки продукции животноводства; технология производства круп и муки; безопасность жизнедеятельности. 

3 Объем дисциплины и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 72 часа (2 зачетных единицы)

	
Вид учебной работы
	Очная форма
	Заочная форма

	
	семестр 5
	семестр 7

	Аудиторные занятия (всего)
	36
	10

	В том числе:
	
	

	Лекции
	12
	6

	Практические занятия (ПЗ)
	24
	4

	Самостоятельная работа (всего)
	36
	62

	В том числе:
	
	

	Проработка материала лекций, подготовка к ПЗ и зачету
	18
	-

	Самостоятельное изучение тем дисциплины
	4
	42

	Индивидуальное задание
	14
	-

	Контрольная работа
	-
	20

	Вид промежуточной аттестации
	зачет
	зачет

	Общая трудоемкость, час
                                         зач. ед
	72
2
	72
2







4 Содержание дисциплины
4.1Содержание разделов дисциплины 

	Раз-дел
	Наименование раздела дисциплины
	Содержание раздела

	1
	Оборудование молокоперерабаты-вающих производств
	Перспективы развития перерабатывающих предприя-тий. Классификация и общие сведения о машинах. Технологические требования к оборудованию.
Оборудование для механической обработки молока. Классификация оборудования для механической обработки молока и молочной продукции. Классификация, устройство, принцип работы и регулировка на оптимальный режим работы сепараторов. Основы теории сепарирования. Конструктивные разновидности гомогенизаторов. Основы расчета.
Оборудование для биохимических и тепловых процессов. Классификация оборудования.   Принци-пиальные и конструктивные схемы наиболее харак-терного оборудования. Резервуары специального назначения. Пастеризационные, стерилизационно-охладительные установки. Основы расчета.
Оборудование для производства сливочного масла
Классификация оборудования. Маслоизготовители периодического и непрерывного действия. Маслооб-разователи. Основы расчета.
Оборудование для производства творога 
Классификация оборудования. Оборудование для получения и обработки творожного сгустка. Оборудование для охлаждения творога. Поточные линии производства творога и творожных изделий.
Оборудование для выработки натуральных сыров
Классификация оборудования. Аппараты для выработки сырного зерна периодического и непрерывного действия. Прессы, их устройство и правила эксплуатации. Машины для обработки сыра.

	2
	Оборудование мясоперерабатываю-щих производств
	Оборудование для убоя скота и птицы
Оборудование для обездвиживания: устройство, принцип работы, техническая характеристика. Оборудование для обескровливания скота и птицы. Способы сбора крови. Оборудование для транспор-тировки туш в цехе убоя. Оборудование для съемки шкур с туш животных. Основы расчета.
Оборудование для переработки мяса и мясопроду-ктов. Назначение и классификация оборудования для измельчения. Принцип работы, устройства и регули-ровка машин для измельчения мяса (волчки, куттера). Назначение и классификация оборудования для перемешивания мясных продуктов (фаршемешалки). Назначение и классификация оборудования для формования мясных продуктов (шприцы). Основы расчета.

	3
	Оборудование 
зерноперерабатываю-щих производств
	Оборудование для удаления примесей. Машины для удаления примесей, отличающихся от зерна толщи-ной и шириной. Машины для удаления примесей, отличающихся от зерна длиной. Машины для удале-ния примесей, отличающихся от зерна плотностью. Сепараторы для удаления металломагнитных приме-сей. Оборудование для очистки поверхности зерна. Оборудование для мойки зерна. Основы расчета.
Машины для измельчения зерна.  Вальцовые измельчители.  Назначение, область применения и классификация вальцовых станков.
Машины для сортирования продуктов переработки зерна. Назначение, принцип действия, область применения и классификация рассевов. Устройство рассевов. 




4.2 Разделы дисциплины и междисциплинарные связи с обеспечиваемыми дисциплинами

	
	Наименование
обеспечиваемых (последующих)
дисциплин
	Номера разделов данной дисциплины,
необходимых для изучения обеспечиваемых
(последующих) дисциплин

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Технология хранения и переработки продукции растениеводства
	
	
	
	
	+

	2
	Технология хранения и переработки продукции животноводства
	+
	
	+
	+
	

	3
	Технология производства круп и муки
	
	
	
	
	+

	4
	Безопасность жизнедеятельности
	
	+
	+
	+
	+



4.3 Разделы дисциплин и виды занятий 
очная форма обучения
	Раздел
	Наименование разделов
	Лекции
	Практические занятия
	СРС
	Всего часов

	1
	Оборудование молокоперераба-тывающих производств
	4
	8
	12
	24

	2
	Оборудование мясоперерабаты-вающих производств
	4
	8
	12
	24

	3
	Оборудование зерноперераба-тывающих производств
	4
	8
	12
	24

	Всего:
	12
	24
	36
	72



заочная форма обучения
	Раздел
	Наименование разделов
	Лекции
	Практические занятия
	СРС
	Всего часов

	1
	Оборудование молокоперераба-тывающих производств
	2
	2
	20
	24

	2
	Оборудование мясоперерабаты-вающих производств
	2
	2
	20
	24

	3
	Оборудование зерноперераба-тывающих производств
	2
	-
	22
	24

	Всего:
	6
	4
	62
	72



4 4 Практические занятия

	№ раздела дисциплины
	Наименование 
практических занятий
	Трудоемкость,
(часы)

	
	
	Очная
	Заочная

	1
	Изучение работы молочных сепараторов
	2
	2

	1
	Изучение работы молочного гомогенизатора
	2
	-

	1
	Изучение оборудования для производства сливочного масла
	2
	-

	1
	Изучение оборудования для производства творога 
	2
	-

	2
	Изучение установок для механической съемки шкур
	2
	-

	2
	Машины для обработки кишок
	2
	-

	2
	Изучение оборудования для измельчения мясного сырья
	2
	2

	2
	Изучение работы шприца
	2
	-

	3
	Изучение работы воздушно-ситового сепаратора
	2
	-

	3
	Изучение работы триерного сепаратора   
	2
	-

	3
	Изучение работы вертикальной обоечной машины 
	2
	-

	3
	Изучение работы вальцовой машины
	2
	-

	Всего по дисциплине
	24
	4




4.5 Примерная тематика курсовых проектов (работ) - не предусмотрено РП.






5 Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся по дисциплине 
очная форма обучения
	
	№ семестра
	Наименование раздела учебной дисциплины 
	Виды СРС

	Всего часов
	Вид контроля

	
1
	
















	Оборудование молокоперерабатывающих производств
	Проработка материала лекций, подготовка к ПЗ, зачету
	6
	Собеседование,
тестирование,
зачет

	
	
	
	Индивидуальное задание
	6
	Защита

	
2

	
	
Оборудование мясоперерабатывающих производств
	Проработка материала лекций, подготовка к ПЗ, зачету
	
6
	Тестирование,
зачет

	
	
	
	Самостоятельное изучение темы раздела
	
2
	
Конспект

	
	
	
	Индивидуальное задание
	4
	Защита 

	
3
	
	Оборудование зерноперерабатывающих производств

	Проработка материала лекций, подготовка к ПЗ, зачету
	
6
	Тестирование,
зачет

	
	
	
	Самостоятельное изучение темы раздела
	2
	Конспект

	
	
	
	Индивидуальное задание
	4
	Защита

	ИТОГО часов в семестре:
	36
	



заочная форма обучения
	
	№ семестра
	Наименование раздела учебной дисциплины 
	Виды СРС

	Всего часов
	Вид контроля

	
1

	
















	Оборудование молокоперерабатывающих производств
	Самостоятельное изучение тем дисциплины
	12
	Тестирование,
зачет

	
	
	
	Контрольная работа
	8
	Контрольная работа

	
2

	
	
Оборудование мясоперерабатывающих производств
	Самостоятельное изучение тем дисциплины
	
12
	Тестирование,
зачет

	
	
	
	 Контрольная работа
	8
	Контрольная работа

	3
	
	Оборудование зерноперерабатывающих производств

	Самостоятельное изучение тем дисциплины
	18
	Тестирование,
зачет

	
	
	
	Контрольная работа
	4
	Контрольная работа

	ИТОГО часов в семестре:
	62
	



5.1 Учебно-методические материалы для самостоятельной работы

1. Оборудование перерабатывающих производств: Программа, методические указания и контрольные задания для студентов заочной формы обучения по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции. [Электронный ресурс]. / состав. О.В. Волкова. – Тюмень: ГАУ «Северного Зауралья», 2016. – 32 с.

5.2 Темы, выносимые на самостоятельное изучение

Раздел 1. Оборудование молокоперерабатывающих производств
Тема 1- Технологическое оборудование для производства мороженого. Основы расчета.
Раздел 2. Оборудование мясоперерабатывающих производств
Тема 1- Технологическое оборудование для убоя и обработки птицы. Основы расчета.

 5.3 Реферат - не предусмотрено РП.

6 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине 

6.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы

	
	
Контролируемые разделы дисциплины (результаты по разделам)
	Код контролируемой компетенции 
(или ее части)
	
Наименование оценочного средства

	
1
	Оборудование молокоперерабатывающих производств
	
ПК-8
	
Зачетные тестовые задания

	
2
	Оборудование мясоперерабатывающих производств
	
ПК-8 
	
Зачетные тестовые задания

	
3
	Оборудование зерноперерабатывающих производств

	
ПК-8
	
Зачетные тестовые задания



6.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания:

	Показатель оценивания
	Критерий оценивания

	
	Достаточный уровень (удовлетворительно)
	Средний уровень (хорошо)
	Высокий уровень (отлично)

	ПК 8 - Готовностью эксплуатировать технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья.


	Знать:

	Общие представления об особенностях конст-рукций и правилах эксп-луатации технологиче-ского оборудования для переработки сельскохо-зяйственного сырья.
	Имеет достаточно полные знания об особенностях конс-трукций и прави-лах эксплуатации технологического оборудования.
	Имеет глубокие и систематизирован-ные знания об осо-бенностях констру-кций и правилах эксплуатации техно-логического обору-дования.

	Уметь:

	Умеет с незначительны-ми ошибками произво-дить подбор необходи-мого оборудования для выполнения конкрет-ного технологического процесса.
	Умеет самостояте-льно производить подбор необходи-мого оборудования для выполнения конкретного техно-логического про-цесса.
	Умеет самостоятель-но и технологически последовательно  производить подбор необходимого обо-рудования для выпо-лнения конкретного технологического процесса.

	Владеть:

	Не систематическое владение методами расчёта и навыками управления технологи-ческим оборудованием с целью улучшения качества сельскохозяйс-твенной продукции.

	Владение метода-ми расчёта и навы-ками управления технологическим оборудованием с целью улучшения качества сельско-хозяйственной продукции.

	Успешное и систе-матическое владе-ние методами рас-чёта и навыками управления техно-логическим обору-дованием с целью улучшения качес-тва сельскохозяйст-венной продукции.




6.2.1 Шкала оценивания зачета
	Оценка
	Критерии оценки

	«Зачтено»
	Обучающийся, обладает полными и глубокими знаниями программного материала дисциплины, грамотно и по существу излагает его, не допуская существенных неточностей в ответе на вопросы. 

	«Не зачтено»
	 Обучающийся, не знает значительной части программного материала, не может ответить на наводящие вопросы, допускает существенные ошибки, не может выполнить практические работы.



6.3 Типовые контрольные задания или иные материалы
Указаны в приложении 1.

6.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций

Процедура оценивания зачета

Очная форма обучения
Согласно положению о текущем контроле и промежуточной аттестации студентов, принятому в ФГБОУ ВО «ГАУ Северного Зауралья» 4 апреля 2016 года, протокол № 10, зачет служит формой промежуточной аттестации по итогам выполнения студентами практических работ. 
Получение оценки «Зачтено» выставляется обучающемуся выполнившему в полном объеме все требования к учебной работе по дисциплине, прошедшему все виды контроля с положительной оценкой. В случае неполного выполнения указанных условий, студенту предполагается отдельная сдача зачета. Процедура зачета. Зачет проводится в форме тестирования по вариантам, в результате которого выставляется оценка «Зачтено» или «Не зачтено» согласно шкале оценивания зачета. 
При проведении тестирования студентам предоставляется 10 тестовых заданий на бумажном носителе. Ответы на тестовые задания заполняются в специальном бланке. 
Заочная форма обучения
Студенты заочной формы обучения должны к зачету выполнить и защитить контрольную работу, предусмотренную учебным планом. Зачет проводится в форме тестирования по вариантам в назначенный день, согласно графику сессии.
Тестовое задание содержит 10 вопросов, которые выдаются студенту на бумажном носителе по вариантам. Ответы на тестовые задания заполняются в специальном бланке. 

7. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины
а) основная литература
1. Курочкин, А.А. Технологическое оборудование пищевых производств [Электронный ресурс]: учеб. пособие / А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Электрон. дан. — Пенза: ПензГТУ, 2015. — 440 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/62571. — Загл. с экрана.
1. Харченко, Г.М. Технологическое оборудование для переработки молока [Электронный ресурс]: учеб. пособие — Электрон. дан. — Новосибирск: НГАУ, 2011. — 204 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/4584. — Загл. с экрана.
                 б) дополнительная литература 
1. Антипова Л.В. Технология и оборудование птицеперерабатывающего производства/ Л.В. Антипова. - СПб.: ГИОРД, 2009. – 512с.   
2. Байкин С.В. Технологическое оборудование для переработки продукции растениеводства / С.В. Байкин, А.А. Курочкин., Г.В. Шабурова. – М.:КолосС, 2007. - 445с. 
3. Кошевой Е.П. Практикум по расчетам технологического оборудования пищевых производств / Е.П. Кошевой. – СПб: ГИОРД, 2005. – 232 с.  
4. Ивашов В.И. Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности. /В.И. Ивашов. – СПб.: ГИОРД, 2010. – 736 с.  
5. Курочкин А.А. Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств / А.А. Курочкин.- М.: КолосС, 2007.- 591 с.  
6. Машины и аппараты пищевых производств. Кн. 1. Под ред. Акад. РАСХН В.А. Панфилова.- М.: КолосС, 2009. – 610 с.     

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет"
www.agris.ru (Международная информационная система по сельскому хозяйству и смежным ними отраслям).
www.agro-prom.ru (Информационный портал по сельскому хозяйству и аграрной науке).
www.agronews.ru (Российский информационный портал о сельском хозяйстве).
www.e.lanbook.com (Издательство «Лань» Электронно-библиотечная система).

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
1. Оборудование перерабатывающих производств: Практикум по выпол-нению практических работ студентами очной и заочной форм обучения для направления подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции. [Электронный ресурс] / сост. О.В. Волкова. – Тюмень: ГАУ «Северного Зауралья». 2017. 
10. Перечень информационных технологий

Для выполнения отдельных видов самостоятельной работы студентам рекомендовано использовать программу Microsoft Office Standard 2010.

11. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Лекционные занятия - комплект электронных презентаций/слайдов, прово-дятся в аудитории оснащенной проектором Sonyи настенным экраном Projecta.
Практические занятия проводятся в учебной лаборатории «Механизация переработки продукции животноводства» оснащенной: технологическим оборудованием (волчок УКМ-10, куттер Л5-ФКМ, фаршемешалка, измельчитель Я2-ФЯУ, шприц гидравлический, шприц механический ШВН-25, холодильник); передвижной рамой; столами для обвалки и формовки; макетами; стендами.
         


2


13

image1.emf

image2.emf

