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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	ОП. 12 Процессы и аппараты

	индекс и наименование дисциплины


1.1.  Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы ГБПОУ РО «Пухляковский агропромышленный техникум» в соответствии с ФГОС по специальности:
	код
	наименование специальности

	19.02.05
	Технология бродильных производств и виноделие

	код
	наименование специальности


Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по специальности: 19.02.05 Технология бродильных производств и виноделие.
1.2.  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Учебная дисциплина введена за счет часов, отведенных на вариативную часть учебных циклов ППССЗ, и входит в общепрофессиональный учебный цикл (общепрофессиональная дисциплина).

Программа обучения рассчитана на определенный уровень подготовки студентов:

базовые знания в области: «Физики», «Математики», «Экономики», «Технологии».

1.3.  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

· применять основные законы процессов пищевых производств на 

практике;

· осуществлять расчеты теплообменных и сушильных аппаратов;

· строить графики классификаций сыпучих однородных материалов.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

· назначение, область применения, классификацию, принцип действия и критерии выбора современных аппаратов и машин;
методы исследования процессов и аппаратов, закономерности перехода от лабораторных аппаратов к промышленным;
· сущность процесса псевдоожижения;
· сущность процесса перемешивания различными способами;
· сущность процесса ультрафильтрации;
· сущность процессов измельчения и резания;
· сущность процессов обработки давлением;
· основные способы теплообмена и их особенности; 

· сущность процессов абсорбции и адсорбции;
· сущность процессов экстракции и ректификации;
·  сущность процессов сушки, растворения и кристаллизации.
Часы (150 часов максимальной и 100 часов обязательной учебной нагрузки) вариативной части направлены на увеличение объема осваиваемого учебного материала по всем основным разделам дисциплины «Процессы и аппараты» с целью более глубокого изучения таких разделов как «Механические процессы», «Гидромеханические процессы», «Тепловые процессы», «Массообменные процессы».
Так как учебная дисциплина введена за счет часов, отведенных на вариативную часть, позволяет студентам получать и углублять свои знания в протекании технологических процессов и конструктивных  особенностей аппаратов, овладеть важными умениями и компетенциями, которые необходимы при изучении профессиональных модулей.
Практические знания по дисциплине направлены на изучение конструктивных особенностей аппаратов, а также на освоение методических расчетов.
1.4.  Количество часов, выделенное на освоение программы дисциплины
	максимальной учебной нагрузки обучающегося 
	150
	часа, в том числе:

	
	
	

	обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося
	100
	часов;

	
	
	

	самостоятельной работы обучающегося
	50
	часов.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы

	
	19.02.05

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	150

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	100

	в том числе:
	

	практические занятия
	46

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	48

	в том числе:
	

	Работа с учебной литературой
	21

	составление опорных конспектов
	14

	написание докладов
	13

	Консультации (всего)
	2


2.3. Тематический план и содержание учебной дисциплины

	ОП. 12 Процессы и аппараты

	индекс и наименование дисциплины


	Наименование

разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень

освоения

	1
	2
	3
	4

	Введение
	Содержание учебного материала
	2
	1

	
	1
	Дисциплина «Процессы и аппараты», ее задачи и содержание. Роль дисциплины в формировании специалиста.Процессы типовые и специфические для данной отрасли. Основные направления интенсификации процессов.Задачи по созданию энерго- и ресурсосберегающих технологий, экологически чистых, безотходных производств.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	
	Составление опорного конспекта по основной литературе [Л1 стр. 6-11]
	1
	

	Раздел 1.
	Основные положения и научные основы дисциплины
	10
	

	Тема 1.1.

Основные закономерности технологических процессов
	Содержание учебного материала
	2
	1

	
	1
	Законы сохранения массы и энергии (уравнения материального и те​плового балансов). Равновесие в системе. Понятие о движущей силе и скорости протекания процесса. Основное кинетическое уравнение. Классификация процессов на основе движущей силы.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	1
	Работа с учебной литературой, составление конспекта  [Л1 стр. 11-15, Л2, стр. 8-9]
	2
	

	Тема 1.2.

Методы расчета и моделирования процессов и аппаратов. Свойства сырья и продуктов в пищевой промышленности.
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Основные положения теории подобия и моделирования. Критерии подобия, их физический смысл.

Общая характеристика пищевых сред как объектов механической, гидромеханической, тепловой и физико-химической обработки. Основные структурно-механические, теплофизические и физико-химические свойст​ва сырья, полуфабрикатов и продуктов пищевых производств.
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	Изучение системы единиц измерения. Размерности коэффициентов, характеризующих свойства сырья, продуктов и полуфабрикатов пищевой промышленности.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	1
	Составление опорного конспекта по теме 1.2 [Л1: стр. 20-25; Л2: стр. 10-17]
	2      
	

	Раздел 2.
	Механические процессы
	19
	

	Тема 2.1.

Измельчение. Сортирование
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Классификация способов измельчения. Физические основы дробле​ния и резания. Эффективность измельчения. Устройство и принцип дейст​вия дробилок, резок, тёрок.

Общая характеристика методов сортирования. Сита. Пневматиче​ское и гидравлическое сортирование. Магнитная сепарация.
	
	

	
	Практические занятия
	8
	

	
	2-3
	Изучение устройства и работы основных типов измельчающих машин. Расчёт производительности валковых дробилок.
	4
	

	
	4-5
	Изучение устройства и работы основных типов сортировальных машин.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	1
	Составление опорного конспекта по теме 2.1. [Л1: стр. 634-644]
	2
	

	Тема 2.2.

Обработка материалов давлением

(прессование)
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Классификация способов обработки материалов давлением, их ха​рактеристика. Основные факторы, влияющие на процесс. Прессы для отжатия жидкости: шнековый, вальцовый, пневматический. Прессы для фор​мования пластических материалов. Производительность прессов.
	2
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	6-7
	Изучение основных способов обработки материалов давлением. Расчёт производительности прессов.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	1
	Работа с учебной литературой, составление конспекта [Л1: стр. 652-660]
	1
	

	Раздел 3.
	Гидромеханические процессы
	45
	

	Тема 3.1.

Основы гидростатики
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Жидкости капельные и газообразные, основные свойства. Идеаль​ная жидкость. Гидростатика. Гидростатическое давление, его свойства. Основное уравнение гидростатики. Давление абсолютное, избыточное и вакуум. Единицы измерения давления. Закон Паскаля. Принцип действия и устройство гидравлического пресса. Сила давления на плоскую стенку.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	1
	Составление опорного конспекта по теме 3.1. [Л1: стр. 52-61].
	2
	

	Тема 3.2.

Основы

гидродинамики
	Содержание учебного материала
	4
	2

	
	1
	Основные понятия гидродинамики. Средняя скорость и расход жид​кости. Уравнение Бернулли, его практическое применение. Уравнение равномерного движения жидкости.
	
	

	
	2
	Гидравлическое сопротивление. Про​цессы псевдоожижения.
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	8
	Расчёт простых трубопроводов в винодельческом производстве.
	2
	

	
	9
	Расчет гидравлических транспортеров.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	1
	Работа с учебной литературой, конспектирование [Л1: стр. 71-82]
	2
	

	Тема 3.3.

Классификация насосов. Напор, развиваемый насосом. Высота всасывания.
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Классификация насосов. Основные параметры насосов. Схема насосной установки.
	2
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	10
	Ознакомление с устройством различных насосов.
	2
	

	
	11
	Ознакомление с устройством вентиляторов и систем вентилирования.
	2
	

	
	12
	Ознакомление с устройством компрессоров.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	1
	Работа с учебной литературой,  составление конспекта [Л1: стр. 135-146]
	1
	

	Тема 3.4.

Разделение жидких неоднородных систем
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Классификация неоднородных систем и способов их разделения. Роль процессов разделения неоднородных систем в пищевой технологии и мероприятия по охране окружающей среды.

Отстаивание. Основные закономерности отстаивания. Отстойники для суспензий и эмульсий. Осаждение в центробежном поле. Осадительные центрифуги и сепараторы, их применение.

Фильтрация. Принципиальные схемы устройств для фильтрации. Фильтрование жидкостей. Два вида фильтрования: с закупоркой пор и с образованием слоя. Движущая сила при фильтровании под давлением и вакуумом. Уравнение Дарси и уравнение фильтрования с образованием слоя. Фильтрующие перегородки и вспомогательные материалы. Фильтры периодического и непрерывного действия. Центробежное фильтрование, его применение. Фильтрующие центрифуги, их устройство и принцип дей​ствия. Гидроциклоны, их принцип действия.
	
	

	
	Практические занятия
	6
	

	
	13
	Примерный расчет производительности отстойника для суспензий.
	2
	

	
	14-15
	Ознакомление с устройством отстойных центрифуг,  тарельчатых сепараторов и фильтров.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	1
	Составление опорного конспекта по теме 3.4. [Л1: стр. 236-245]
	2
	

	Тема 3.5.

Очистка воздуха и промышленных газов.
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Классификация процессов и аппаратов для очистки воздуха и газов. Механическая очистка. Отстойники и фильтры, их применение. Мокрая очистка газов. Электрофильтры.
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	16
	Ознакомление с устройствами для очистки воздуха и газов.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	1
	Составление опорного конспекта по теме 3.5.  [Л2: стр. 158-170.]
	1
	

	Тема 3.6.

Получение гетерогенных систем. Перемешивание и смешивание
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Общая характеристика процессов перемешивания. Перемешивание в жидких средах. Механическое перемешивание. Типы мешалок. Переме​шивание сыпучих материалов, применяемые устройства. Оценка эффек​тивности процессов перемешивания. Гомогенизация, её особенности. Принцип действия гомогенизаторов.
	2
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	17-18
	Ознакомление с устройством перемешивающих и смешивающих установок. Расчет смесителей и перемешивающих устройств.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	1
	Работа с учебной литературой, конспектирование [Л2: стр. 181-192]
	1
	

	Раздел 4.
	Тепловые процессы.
	30
	

	Тема 4.1.

Основы теплопередачи
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Общая характеристика тепловых процессов. Теплопроводность. За​кон Фурье. Теплопередача. Основное уравнение теплопередачи. Опреде​ление тепловых нагрузок, средней разности температур, коэффициента теплопередачи. Теплоотдача. Закон Ньютона. Определение коэффициен​тов теплоотдачи из критериальных уравнений для различных теплоноси​телей. Критерии теплового подобия.
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	19
	Расчет коэффициента теплопередачи.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	1
	Работа с учебной литературой, конспектирование [Л1: стр. 336-341; Л2: стр. 210-213.]
	1
	

	Тема 4.2.

Нагревание. Охлаждение. Пастеризация. Стерилизация.
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Классификация промышленных способов подвода и отвода тепла. Теплоносители в пищевых производствах. Тепловые балансы. Определе​ние расхода теплоносителей. Способы нагревания и охлаждения. Основ​ные понятия о процессах пастеризации и стерилизации, их место в пище​вых производствах. Классификация теплообменных аппаратов. Аппараты с трубчатой и плоской поверхностью теплопередачи для различных теп​лоносителей, их устройство. Пути интенсификации процессов теплопередачи.
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	20-21
	Ознакомление с устройством и принципом действия различных теплообменников.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	1
	Работа с учебной литературой, составление конспекта [Л2: стр. 233-266]
	1
	

	Тема 4.3.

Выпаривание.

Конденсация
	Содержание учебного материала
	4
	2

	
	1
	Цели и задачи процессов выпаривания. Способы выпаривания. Вы​парные аппараты с естественной и принудительной циркуляцией. Плё​ночные и роторные выпарные аппараты. Однокорпусная выпарка. Мате​риальный и тепловой балансы. Удельный расход греющего пара. 

Общая и полезная разность температур. Влияние режима работы на удельный рас​ход пара. Многокорпусные выпарные установки. Выпарка с тепловым на​сосом. Пути интенсификации процесса выпаривания.
	2


	

	
	2
	Способы конденсации. Конденсаторы смешения, их уст​ройство и принцип действия.
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	22
	Концентрирование виноградных соков выпариванием. Материально-тепловой баланс многокорпусных выпарных установок.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	1
	Составление опорного конспекта по теме 4.3.  [Л1: стр. 366-374]
	2
	

	Тема 4.4.

Основы холодильной техники
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Использование холода в пищевых производствах. Термодинамиче​ские основы получения холода. Законы термодинамики. Обратный цикл Карно. Холодильный коэффициент. Классификация холодильных машин. Компрессорные паровые машины. Идеальный и реальный циклы. Схемы и устройство компрессорной холодильной установки. 

Пароводяные эжекторные холодильные установки. Абсорбционные холодильные установки.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	8
	

	
	1
	Изучение учебной литературы [Л1: стр. 428-456]
	1
	

	
	2
	Составление докладов по изученным темам:

1.   Теплопроводность твердых тел.

2. Теплопроводность жидкостей.

3. Теплопроводность в сплошных средах и двухфазных, продуваемых и непродуваемых телах (слоях).

4. Теплота. Виды теплообмена.

5. Новое уравнение теплопроводности.

6. Конвекция и теплоотдача.

7. Механизмы теплопродукции и теплоотдачи.

8. Физический смысл тепла и температуры.
9.       Процесс выпаривания растворов.

10. Расчет и подбор выпарной установки.

11.     Вакуум-выпарные аппараты.

12.     Испарение и конденсация.
	7
	

	Раздел 5.
	Массообменные процессы процессы.
	31
	

	Тема 5.1.

Основы теории массообменных процессов
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Массообменные процессы в пищевых производствах. Классифика​ция массообменных процессов. Движущая сила процесса и основное уравнение массопередачи. Равновесие и рабочая линия процесса. 

Массоотдача. Аналогия процессов переноса тепла и массы.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	1
	Работа с учебной литературой, составление конспекта  [Л2: стр. 292-318.]
	2
	

	Тема 5.2.

Абсорбция. Адсорбция
	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Абсорбция, её применение в пищевых производствах. Абсорберы, их схемы и принцип действия. Регенерация абсорбента. Основы расчёта абсорберов. Материальный баланс и определение расхода абсорбента.

Особенности процесса адсорбции. Адсорбенты. Материальный баланс и движущая сила процесса. Регенерация адсорбентов. Ионообмен​ные процессы. 

Адсорберы, их устройство и принцип действия.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	1
	Работа с учебной литературой, конспектирование  [Л2: стр. 321-328]
	1
	

	Тема 5.3.

Перегонка и ректификация
	Содержание учебного материала
	4
	2

	
	1
	Процессы разделения однородных смесей в пищевых производст​вах. Теоретические основы перегонки. Диаграмма равновесия и рабочая линия процесса. Температурная диаграмма. Простая перегонка. Сложная перегонка. 
	2
	

	
	2
	Схема ректификационной установки. Способы перегонки.
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	23
	 Примерный расчет ректификационной колонны.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	3
	

	
	1
	Работа с учебной литературой, конспектирование  [Л1: стр. 472-507]
	3
	

	Тема 5.4.

Экстрагирование. Кристаллизация.
	Содержание учебного материала
	4
	2

	
	1
	Экстрагирование из твёрдых тел и жидкостей. Типы, схемы, принцип действия экстракторов.
	2
	

	
	2
	Кристаллизация в пищевых производствах. Принцип действия кристализаторов.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	1
	

	
	1
	Работа с учебной литературой, составление конспекта [Л1: стр. 570-578]
	1
	

	Тема 5.5.

Сушка
	Содержание учебного материала
	4
	2

	
	1
	Сушка в пищевых производствах. Способы сушки. Сушильные аген​ты. Параметры влажного воздуха. I-d диаграмма Рамзина. Кинетика суш​ки. Кривые и скорость сушки. Основы расчёта конвективной сушки. Мате​риальный и тепловой балансы. Удельный расход теплоты и воздуха. 
	2
	

	
	2
	Уст​ройство и принцип действия сушилок. Сушка в инфракрасных лучах, токах высокой частоты и глубоком вакууме.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	7
	

	
	1
	Составление опорного конспекта по изученной литературе [Л1: стр. 507-556; Л2: стр. 437-47]
	2
	

	
	2
	Составление докладов. Примерные темы:

1. Абсорбция, ее особенности.

2. Адсорбция и адсорбционные равновесия.

3. Сорбенты: прошлое, настоящее, будущее.

4. Разработка адсорбционной установки для отчистки газовой смеси от паров этилового спирта.
5.  Сушка пищевых продуктов.

6.    Сублимационная сушка.

7.    Инфракрасная сушка продуктов питания.
8.    Изучение кинетики сушки.
	5
	

	Раздел 6.
	Биохимические процессы.
	     2
	

	
	1
	Общие сведения биохимических процессов. Особенности биохимических процессов. Кинетика ферментационных процессов. Массообмен в процессах ферментации. Аппаратура для процессов ферментации.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	2
	

	
	1
	Работа с учебной литературой, составление конспекта [Л3: стр. 889-894.]
	2
	

	Раздел 7.
	Мембранные процессы в пищевых производствах
	2
	

	
	1
	Классификация мембранных процессов. Особенности процессов микрофильтрации, ультрафильтрации и обратного осмоса. Мембраны и мембранные аппараты, их перспективы применения в пищевых производ​ствах.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	3
	

	
	1
	Работа с учебной литературой, конспектирование [Л1: стр. 293-302; Л3: стр. 562-568.]
	3
	

	Консультации (всего)
	2
	

	Самостоятельная работа обучающихся над домашней письменной контрольной работой 
	
	

	Всего:
	150
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	умения:

	выполнять расчёты механических процессов и аппаратов; 
	Качество оформления  правильность и точность решения задач по: ПЗ №1; 2-3; 4-5; 6-7.

 Педагогическое наблюдение.
Составление докладов по следующим темам:

1. Исследование потока жидкости в канале переменного сечения.

2. Приборы для изменения давления.

3. Турбулентное течение в трубе.

4. Системы фильтрации воздуха на пищевых производствах.

5. Влияние пищевых производств на экологию.

Очистка воздуха от зерновой пыли.

	выполнять расчёты гидромеханических процессов и аппаратов
	Качество оформления и правильность и точность решения задач по: ПЗ № 8; 9; 10; 11; 12; 13; 14-15; 16; 17-18.

Педагогическое наблюдение.

	выполнять расчёты тепловых процессов и аппаратов
	Качество оформления и правильность и точность решения задач по: ПЗ № 19; 20; 21; 22; 23.

Педагогическое наблюдение.

	выполнять расчёты массообменных процессов и аппаратов
	Качество оформления и правильность и точность решения задач по: ПЗ № 24-25.

Педагогическое наблюдение.

	знания:

	основных закономерностей технологических процессов
	Собеседование (устный или письменный опрос), тестирование.

Педагогическое наблюдение. 

	свойств сырья, продуктов и полуфабрикатов пищевой промыш​ленности
	Собеседование (устный или письменный опрос), тестирование.

Педагогическое наблюдение. 

	сущности и аппаратурного оформления механических процессов
	Собеседование (устный или письменный опрос), тестирование.

Педагогическое наблюдение. 

	сущности и аппаратурного оформления гидромеханических про​цессов
	Собеседование (устный или письменный опрос), тестирование.

Педагогическое наблюдение. 

	сущности и аппаратурного оформления тепловых процессов
	Собеседование (устный или письменный опрос), тестирование.

Педагогическое наблюдение. Выполнение реферативных работ и докладов по темам: 

1. Теплопроводность твердых тел.

2. Теплопроводность жидкостей.

3. Теплопроводность в сплошных средах и двухфазных, продуваемых и непродуваемых телах (слоях).

4. Теплота. Виды теплообмена.

5. Новое уравнение теплопроводности.

6. Конвекция и теплоотдача.

7. Механизмы теплопродукции и теплоотдачи.

8. Физический смысл тепла и температуры.

	сущности и аппаратурного оформления массообменных процес​сов
	Собеседование (устный или письменный опрос), тестирование.

Педагогическое наблюдение. Выполнение реферативных работ и докладов по темам: 

1. Абсорбция, ее особенности.

2. Адсорбция и адсорбционные равновесия.

3. Сорбенты: прошлое, настоящее, будущее.

4. Разработка адсорбционной установки для отчистки газовой смеси от паров этилового спирта.
5. Перегонка и ректификация спирта.

6. Перегонка жидкостей. Ректификация.

7. Получение коньячных спиртов на установке периодического действия.

	электрофизических методов обработки пищевых продуктов
	Собеседование (устный или письменный опрос), тестирование.

Педагогическое наблюдение. 

	сущности и аппаратурного оформления мембранных процессов
	Собеседование (устный или письменный опрос), тестирование.

Педагогическое наблюдение. 


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебной лаборатории «Лаборатория технологии и оборудования спиртового, ликероводочного и пивоваренного производств; процессов и аппаратов».
Оборудование учебного кабинета:

Ноутбук, проектор, необходимое лицензионное программное обеспечение, экран, доска.
Технические средства обучения:

 Макеты, оборудование, технические средства, схемы, таблицы, графики.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Плаксин Ю.М., Малахов Н.Н., Ларин В.А. Процессы и аппараты пищевых производств. – М.: КолосС, 2007. – 760 с.

2. Кавецкий Г.Д., Васильев Б.В. Процессы и аппараты пищевой технологии. – М.: Колос, 2000. – 551 с.

3. Машины и аппараты пищевых производств. В 2 кн. Кн. 1: Учебн. для вузов/ С.Т. Антипов, И.Т. Кретов, А.Н. Остриков и др.; Под ред. Акад. РАСХН В.А. Панфилова. – М.: Высшая школа, 2001. – 703 с.

4. Машины и аппараты пищевых производств. В 2 кн. Кн. 2: Учебн. для вузов/ С.Т. Антипов, И.Т. Кретов, А.Н. Остриков и др.; Под ред. Акад. РАСХН В.А. Панфилова. – М.: Высшая школа, 2001. – 703 с.

Дополнительные источники:

5. Инновационные технологии и оборудование для пищевой промышленности (приоритеты развития). Материалы III Международной научно-технической конференции, посвященной 80-летию ГОУ ВПО «Воронежская государственная технологическая академия». Том 1. - Воронеж, 2009. – 583 с.

6. Перспективные направления научно-технического развития спиртовой и ликероводочной отрасли пищевой промышленности. – М.: Пищевая промышленность, 2007. – 452 с.

7. Справочник по виноделию. Изд. 3-е, перераб. и доп. Под ред. Г.Г. Валуйко, В.Т. Косюры. – Симферополь: «Таврида», 2005. – 588 с.

8. Зайчик Ц.Р. Технологическое оборудование винодельческого производства. – М.: КолосС, 2005. – 345 с.

9. Ковалевский К.А., Ксенжук Н.И., Слезко Г.Ф. Технология и техника виноделия: Учебное пособие. – Киев: Фирма «ИНКОС», 2004. – 560 с.

10. Виноградов В.А. Оборудование винодельческих заводов. Под ред. Валуйко Г.Г. – Симферополь: Таврида, 2003. – 352 с.

11. Виноградов В.А. Оборудование винодельческих заводов. - Симферополь: Таврида, 2002. – 416 с.

12. Технология спирта/ В.Л. Яровенко, В.А. Маинченко, В.А. Смирнов и др.; Под ред. Проф. В.Л. Яровенко. – М.: Колос, «Колос-Пресс», 2002. – 464 с.

13. Ермолаева Г.А., Колчева Р.А. Технология и оборудование производства пива и безалкогольных напитков: Учеб. Для нач. проф. образования. – М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2000. – 416 с.

14. Драгилев А.И., Дроздов В.С. Технологические машины и аппараты пищевых производств. – М.: Колос, 1999. – 376 с.

15. Кретов И.Т., Антипов С.Т. Технологическое оборудование предприятий бродильной промышленности: Учебник. – Воронеж: Издательство государственного университета, 1997. – 624 с.

16. Дриц М. Е., Москалёв М. А. Технология конструкционных материалов и материаловедение. – М.: Высшая школа, 1990. – 447 с.

17. Лунин О. Г., Вельтищев В. Н. Теплообменные аппараты пищевых произ​водств, 1987. – 293 с.

18. Теплотехника. /А. М. Архаров, С. И. Исаев, И. А. Кожинов и др. Под об​щей ред. В. И. Крутова. – М.: Машиностроение, 1986. – 432 с.
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