Министерство образования московской области
гбпоу мо «чеховский техникум»
СТРУКТУРНОЕ ПОДРАЗДЕЛЕНИЕ-1
рабочая  Программа УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП13.   ПРОЦЕССЫ И АППАРАТЫ 
2017 г.
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности  среднего профессионального образования (далее - СПО) 19.02.07 «Технология молока и молочных продуктов» входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. Организация-разработчик: Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Московской области «Чеховский техникум»

Разработчик:

Данилова Ирина Владимировна, преподаватель___
Ф.И.О., ученая степень, звание, должность
Рассмотрено на заседании предметной (цикловой) комиссии  _________________________________________________цикла                 

Протокол №          от  «___»_______________ 201   г.

________________________ 

Рекомендовано методическим объединением

Протокол №          от  «___»___________________201   г.

________________________ Ю.А. Попова 

Утверждено «___» _____________201   г

Зам. директора по учебной работе____________________  О.В. Москвитина

СОДЕРЖАНИЕ
	
	стр.

	ПАСПОРТ рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	4

	СТРУКТУРА и содержание УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	7

	условия реализации  учебной дисциплины

	11

	Контроль и оценка результатов Освоения учебной дисциплины

	12


1. паспорт рабочей  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
_________________________________________________
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности  среднего профессионального образования (далее - СПО) 19.02.01 «Технология молока и молочных продуктов» входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области технологии молока и молочных продуктов при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
    Дисциплина входит в профессиональный цикл; является общепрофессиональной дисциплиной вариативной части.

___________________________________________________________
1.3. Компетенции, формируемые в процессе изучения дисциплины:
Общие компетенции:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
Профессиональные компетенции:
1. Приемка и первичная обработка молочного сырья.
ПК 1.1. Принимать молочное сырье на переработку.
ПК 1.2. Контролировать качество сырья.
ПК 1.3. Организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его качеством.
2. Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.2. Изготавливать производственные закваски.
ПК 2.3. Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов.
ПК 2.4. Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.5. Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания.
3. Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты.
ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.
ПК 3.2. Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла.
ПК 3.3. Вести технологические процессы производства напитков из пахты.
ПК 3.4. Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты.
ПК 3.5. Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного масла и напитков из пахты.
4. Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.
ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и продуктов из молочной сыворотки.
ПК 4.2. Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента.
ПК 4.3. Вести технологические процессы производства различных видов сыра.
ПК 4.4. Вести технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки.
ПК 4.5. Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки.
ПК 4.6. Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки.
5. Организация работы структурного подразделения.
ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
6. Выполнение работ по профессии «Изготовитель мороженого»
       ПК 6.1. Выполнять процессы механической обработки молока.
       ПК 6.2. Выполнять процессы термической обработки молока.
        ПК 6.3. Производить нормализацию смеси.
       ПК 6.4. Регулировать работу оборудования для механической и термической обработки молока.
      ПК 6.5.Готовить сырье для производства основных и дополнительных компонентов мороженого.
       ПК 6.6.Составлять по заданным рецептурам смеси из сырьевых компонентов для различных 
видов мороженого.
      ПК 6.7.Вести процесс производства смеси мороженого.
      ПК 6.8.Изготавливать дополнительные компоненты мороженого.
      ПК 6.9.Вести процесс фризерования массы мороженого.
      ПК 6.10.Дозировать, декорировать и расфасовывать мороженое.
      ПК 6.11. Вести процесс закаливания мороженого.
      ПК 6.12.Глазировать мороженое.
      ПК 6.13.Упаковывать готовую продукцию – мороженое.
     ПК 6.14.Регулировать работу оборудования по производству мороженого.
1.4.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

     - рассчитывать основные процессы и аппараты пищевых производств;

     - основные параметры процесса;

     - составлять и рассчитывать материальный и тепловой баланс отдельных процессов;

     - выбирать наиболее рациональную схему и ход процесса.

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

     - устройство и принципы действия аппаратов пищевых производств;

     - классификацию и теоретические основы процессов;

     - устройство и принцип  действия аппаратов;

     -  зависимость хода процесса от внешних воздействий;

     - методику расчета материального и теплового баланса процессов и аппаратов;

     - принципы выбора аппаратов для проведения заданного процесса.                                                                                             

1.5. Количество часов на освоение рабочей  программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  __150_______   часов, 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
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	150

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	100

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	10

	     практические занятия
	40

	     контрольные работы
	

	     курсовая работа (проект) 
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	50

	в том числе:
	

	     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) 
	

	   - подготовка доклада 

- составление тематических кроссвордов 
- написание реферата 
- конспектирование материала по учебнику 
- поиск ответов на  вопросы с использованием учебника, ресурсов Интернета 

- работа с нормативными документами

- подготовка к лабораторно-практическим   занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя
-оформление отчетов по  лабораторно-практическим   работам и подготовка к их защите
-решение задач и упражнений по образцу, решение ситуационных  задач для формирования умений.


	5
5
5
5
20
10

	Итоговая аттестация в форме __дифференцированного зачета______________
  


2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины  _Процессы и аппараты_
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Введение
	Процессы и аппараты пищевых производств как предмет изучения. Применяемые термины и определения.
	2
	

	Раздел 1.

	Основные положения и научные основы дисциплины.

	15
	

	Тема 1.1. 
Общие законы пищевой технологии и положения теории подобия
	Закон сохранения массы и закон сохранения энергии в системе. Закон равновесия системы. Закон переноса массы и энергии и закон движущей силы. Принцип оптимизации проведения процесса. Принцип масштабного перехода и моделирования. Теория подобия. Классификация основных процессов пищевой технологии.
Практическая работа: «П-теорема. Критерии подобия.» 
	4
	2

	Тема 1.2.
Свойства сырья, продуктов и полуфабрикатов
	Структурно-механические свойства материалов. Теплофизические свойства материалов. Физико-химические свойства материалов.
Практическая работа: «Определение основных свойств молока и молочных продуктов»
	4
	2

	Тема 1.3.
Основы рациональ-ного построения аппаратов
	Требования, предъявляемые к аппаратам. Требования, предъявляемые к материалам, идущим на изготовление аппаратов.
	2
	2

	Самостоятельная работа: Подготовка к практическим работам, решение задач, подготовка к защите
	5
	

	Раздел 2.

	Механические процессы.   
	28
	

	Тема 2.1. 
Измельчение.

	Теоретические  основы измельчения. Теория измельчения. Измельчающие аппараты: вальцовая дробилка, молотковая дробилка. Резательные машины. Терочные машины. Шаровая мельница.
Практическая работа: «Основные конструкции дробилок»
	6
	2

	Тема 2.2.
Сортирование.
	Механическое сортирование. Ситовой анализ. Аппараты для сортирования: плоские грохоты; качающийся грохот; вибрационный грохот; барабанные грохоты (рассев, бурат), триеры.  Виды сортирования: пневматическое сортирование; гидравлическое сортирование, магнитная сепарация.
Лабораторная работа: «Ситовой анализ»
Практическая работа: «Воздушная и гидравлическая сепарация»
	6
	2

	Тема 2.3.
Обработка материалов давлением.
	Прессование. Отжатие жидкости из твердого материала. Прессы для отжатия жидкости из твердого материала: шнековый пресс; вальцовый пресс; пневматический пресс; винтовой корзиночный пресс. Формование пластического материала. Формовочные прессы. Штампующие прессы. Прокатывающие машины. Уплотнение сыпучего материала. Брикетирование. Гранулирование.
Практическая работа: «Аппараты для прессования»
	6
	2

	Самостоятельная работа: Решение задач по теме, подготовка к выполнению практической и лабораторной работы, подготовка к защите практической и лабораторной работ.

	10
	

	Раздел 3.

	Гидромеханические процессы.

	34
	

	Тема 3.1.
Разделение жидких и газовых неоднород-ных систем
	Классификация неоднородных систем и методов их разделения. Осаждение. Пути интенсификации отстаивания. Устройство отстойников. Осаждение под действием центробежной силы. Гидроциклоны. Сепараторы. Фильтрование. Виды фильтров. Основы расчета фильтров. Фильтрование под действием центробежной силы. Центрифуги, их виды.
Практическая работа: «Расчет отстойника периодического действия»
Практическая работа: «Основные конструкции фильтров»
Лабораторная работа: «Определение фактора разделения центрифуг»
	12
	2

	Тема 3.2.
Очистка воздуха и промышленных газов

	Осаждение пыли под действием силы тяжести. Осаждение пылегазовых неоднородных систем под действием центробежной силы. Циклоны. Батарейные циклоны. Фильтрование газов. Виды фильтров. Мокрая очистка газов. Очистка воздуха и газов в поле действия электрических сил.
Практическая работа: «Основные типы воздухоочистителей и их конструкции»
	4
	2

	Тема 3.3.
Перемешивание и смешивание.
	Перемешивание в жидкой среде. Механическое перемешивание. Лопастные мешалки. Пропеллерные мешалки.  Турбинная мешалка. Расход мощности при механическом перемешивании. Циркуляционное перемешивание. Пневматическое перемешивание. Смешивание сыпучих материалов. Перемешивание пластических материалов.
Практическая работа: «Основные типы и конструкции мешалок»
Практическая работа: «Аппараты непрерывного смешения»
Лабораторная работа : «Определение эффективности перемешивания»
	8
	2

	Самостоятельная работа: Решение задач по теме, подготовка к выполнению практических и лабораторных работ, подготовка к защите практических и лабораторных  работ.

	10
	

	   Раздел 4. 
	Тепловые процессы и аппараты

	43
	

	Тема 4.1.
Основы теплопередачи.
	Понятие теплообмена. Теплоносители. Теплопередача. Теплопроводность. Конвекция. Теплоотдача при движении среды внутри прямых труб. Теплопроводность при движении среды в кольцевом канале. Теплоотдача при движении среды в межтрубном пространстве. Теплообмен при естественной конвекции. Основное уравнение теплопередачи. Определение коэффициента теплопередачи. Определение средней разности температур. 
Практическая работа: «Определение коэффициента теплопередачи»
Практическая работа: «Определение средней разности температур»
	8
	2

	Тема 4.2.
Нагревание и охлаждение.

	Виды теплоносителей.  Нагревание водяным паром. Охлаждение. Пастеризация и стерилизация. Теплообменные аппараты. Кожухотрубные теплообменники. Расчет кожухотрубного теплообменника. Теплообменники типа «труба в трубе». Пластинчатые теплообменники.
Практическая работа: «Основные методы обеззараживания продуктов»
	6
	2

	Тема 4.3.
Выпаривание.
	Выпаривание. Способы выпаривания. Выпарные аппараты. Выпарные установки. Однокорпусная выпарная установка. Расчет выпарного аппарата: материальный баланс; тепловой баланс;  определение поверхности теплообмена. Многокорпусные выпарные установки.
Практическая работа: «Однокорпусная выпарная установка»
Практическая работа: «Трехкорпусная выпарная установка»
Лабораторная работа: «Определение количества выпаренной влаги»
	10
	2

	   Тема 4.4.
Конденсация.

	Поверхностная конденсация. Расчет кожухотрубного конденсатора. Тепловой баланс. Конденсация смешения. Барометрический конденсатор смешения. Расчет барометрического конденсатора.
Практическая работа: «Основные конструкции конденсаторов»
Практическая работа: «Расчет барометрического конденсатора»
	4
	2

	Самостоятельная работа: Решение задач по теме, подготовка к выполнению практических и лабораторной работы, подготовка к защите практических и лабораторной работ.

	15
	

	Раздел 5.

	Массообменные процессы и аппараты
	28
	

	Тема 5.1.
Теоретические основы процессов массопередачи
	Массопрередача. Кинетика массопередачи. Материальный баланс массообменных процессов. Движущая сила массообмена. Основное уравнение массопередачи. Механизм процесса массопередачи. Молекулярная диффузия. Закон Фика. Конвективная диффузия. Закон Щукарева. Абсорбция. Физические основы процесса абсорбции. Абсорберы. Адсорбция. Адсорбенты. Адсорберы.
	4
	2

	Тема 5.2.
Перегонка и ректификация.
	Теоретические основы процесса перегонки. Простая перегонка. Сложная перегонка (ректификация). Процесс ректификации. Расчет ректификационных колонн непрерывного действия. Ректификационные аппараты. Пути интенсификации перегонки и ректификации.
Практическая работа: «Устройство ректификационной колонны»
	4
	2

	Тема 5.3. 
Экстракция.

	Экстрагирование в системе «твердое тело – жидкость». Скорость процесса экстракции. Экстракция в системе «жидкость-жидкость». Экстракторы, работающие в системе «твердое тело – жидкость». Жидкостные экстракторы.
	2
	2

	Тема 5.4.
Сушка.
	Сушка. Статика сушки. Виды связи влаги с материалом. Свойства влажного воздуха. Диаграмма состояния влажного воздуха Л.К.Рамзина. Способы сушки: контактная сушка; конвективная сушка. Материальный баланс сушилок. Тепловой баланс сушилок.
Практическая работа «Параметры влажного воздуха. I-d диаграмма»
Практическая работа «Параметры сушильного агента»
Лабораторная работа «Основные конструкции сушильных аппаратов»
	10
	2

	Самостоятельная работа: Решение задач по теме, подготовка к выполнению практических и лабораторной работы, подготовка к защите практической и лабораторной работ.

	10
	

	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. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета Процессы и аппараты.
Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; рабочее место преподавателя; интерактивная доска, проектор с мультимедийным оборудованием, комплект таблиц, плакатов по разделам программы.

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением,  мультимедиапроектор, интерактивная доска.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
 Процессы и аппараты пищевых производств.___Горбатюк В.И.__М.: «Колос», 2000_ 
_Процессы и аппараты. Пилипенко Н.И., Пелевина Л.Ф. М.: «Академия», 2008______
_Сборник задач по процессам и аппаратам пищевых производств. Баранцев В.И. М.: «Агропромиздат», 1985__
Дополнительные источники:
_Процессы_и аппараты пищевых производств. Космодемьянский Ю.В. М.: «Колосс», 1997
 Процессы и аппараты пищевых производств. Кавецкий Г.Д., Королев А.В. М.: «Агропромиздат», 1991
  Расчеты и задачи по процессам и аппаратам пищевых производств. Гребенюк С.М., Михеева Н.С. М.: «Агропромиздат», 1987 _
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения учебной 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 

	Умение:
	

	производить расчеты процессов и аппаратов
	оценка результатов практических работ

	уметь проанализировать и рассчитать процесс, определить параметры его проведения
	оценка результатов практических и лабораторных работ

	уметь выбрать наилучшую конструкцию аппараты
	оценка результатов практических и лабораторных работ

	использовать справочную и нормативную документацию
	оперативность поиска информации; правильность использования справочной и нормативной документации

	Знание:
	

	теории каждого процесса, его статики и кинетики
	опрос, тестирование

	наиболее распространенных конструкций пищевых аппаратов, принцип работы и особенности аппаратов
	опрос, тестирование

	методики расчета процессов и аппаратов пищевых производств
	опрос, тестирование, правильность изложения и применения методики расчета процессов и аппаратов




