
Аннотация дисциплины 

Наименование
дисциплины

Современные процессы и аппараты пищевых производств

Краткое содержа-
ние

Основные понятия и классификация процессов и аппаратов пищевых произ-
водств.  Теоретические  и  практические  аспекты  проведения  гидромеханиче-
ских, тепловых, массообменных и механических процессов, а также показано
практическое применение этих процессов в пищевых отраслях промышленно-
сти и показаны основные конструкции аппаратов

Результаты
освоения
дисциплины
(модуля)

Освоение профессионального эксплуатирования современного оборудования и
приборов в соответствии с поставленными целями; применение теоретических
знаний  инструментальных  и  аналитических  методов  исследований  для
решения  конкретных  производственных  задач  и  в  научных  исследованиях;
современные методы  при  проведении  исследований  качества  сырья  и
вспомогательных  материалов  и  готовой  продукции.  Обеспечение  основ
охраны труда, санитарной безопасности при эксплуатации технологического
оборудования,  систем  безопасности  и  сигнализации,  контрольно-
измерительных  приборов  и  автоматики  на  автоматизированных
технологических  линиях  по  производству  продуктов  питания  животного
происхождения.  Освоение  методов  и  способов выявления  и  устранения
неисправностей  технологического  оборудования,  систем  безопасности  и
сигнализации,  контрольно-измерительных  приборов  и  автоматики  на
автоматизированных  технологических  линиях  по  производству  продуктов
питания;  правила  безопасности  при  эксплуатации  и  обслуживании
производственного  оборудования,  систем  безопасности  и  сигнализации,
контрольно-измерительных  приборов  и  автоматики  на  автоматизированных
технологических  линиях  по  производству  продуктов  питания. Оценивание
исправности  технологического  оборудования,  систем  безопасности  и
сигнализации,  контрольно-измерительных  приборов  и  автоматики  на
автоматизированных  технологических  линиях  производства  продуктов
питания  животного  происхождения  в  соответствии  с  эксплуатационной
документацией;  применять  методы,  приемы  наладки,  настройки,  ремонта  и
регулировки  и  инструмент  для  наладки,  настройки,  ремонта  и  регулировки
оборудования,  систем  безопасности  и  сигнализации,  контрольно-
измерительных  приборов  и  автоматики  для  обеспечения  заданной
производительности  и  качества  выполнения  технологических  операций  на
автоматизированных  технологических  линиях  по  производству  продуктов
питания животного происхождения

Трудоемкость, з.е. 5 з.е.
Форма отчетности экзамен 

Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения дисциплины
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