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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.03 Процессы и аппараты

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Процессы и аппараты» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины «Процессы и аппараты» обучающимися осваиваются умения и знания
	Код 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01

ОК 02
	Уметь:

проводить расчеты процессов и аппаратов,  
выбирать оптимальные условия проведения технологических процессов,  
выбирать рациональную конструкцию аппарата,  
анализировать условия и режимы работы оборудования.  
	Знать:

основные законы процессов пищевой технологии;
физические свойства сырья и полуфабрикатов пищевых производств;
механические и гидравлические процессы,  
тепловые и массообменные процессы,


1.3 Личностные результаты освоения образовательной программы

	Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы)
	Код личностных результатов реализации 
программы воспитания

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны
	ЛР 1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства
	ЛР 8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	ЛР 12

	Личностные результаты

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями 
к деловым качествам личности

	Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛР 13

	Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности
	ЛР 14

	Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем
	ЛР 15

	Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности
	ЛР 16

	Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии
	ЛР 17

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные министерством образования и науки Калужской области

	Осознающий состояние социально-экономического и культурно-исторического развития потенциала Калужской области и содействующий его развитию.
	ЛР 18

	Проявляющий интерес к изменению регионального рынка труда.
	ЛР 19

	Демонстрирующий готовность к участию в инновационной деятельности Калужского региона.
	ЛР 20

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями

	Осознающий необходимость самообразования и стремящийся к профессиональному развитию по выбранной специальности.
	ЛР 21

	Использующий грамотно профессиональную документацию.
	ЛР 22

	Демонстрирующий готовность поддерживать партнерские отношения с коллегами, работать в команде
	ЛР 23

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные субъектами

образовательного процесса 

	Демонстрирующий готовность к эффективной деятельности в рамках выбранной профессии, обладающий наличием трудовых навыков
	ЛР 24

	Соблюдающий Устав и правила внутреннего распорядка, сохраняющий и преумножающий традиции и уклад образовательного учреждения, владеющий знаниями об истории колледжа, умеющий транслировать положительный опыт собственного обучения
	ЛР 25

	Соблюдающий этические нормы общения
	ЛР 26


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	98

	в т.ч. в форме практической подготовки
	44

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	54

	лабораторные работы
	10

	практические занятия
	34

	Самостоятельная работа 
	

	Промежуточная аттестация в форме экзамена

	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Процессы и аппараты»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем, ак. ч / в том числе в форме практической подготовки, ак. ч
	Коды компетенций и личностных результатов формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Введение
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	Содержание дисциплины «Процессы и аппараты», ее цели и задачи.
	2
	

	Раздел 1. Гидромеханические процессы
	32/20
	ОК 01

ОК 02

	Тема 1.1. 
Гидродинамика


	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1.  Основные понятия гидродинамики, элементы потока жидкости. Виды движения жидкости. Уравнение неразрывности потока. Режимы движения жидкость. Перемещение жидкостей и газов.
	4
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	4
	

	
	Практическое занятие 1. Расчет критерия Рейнольдса и определение режима движения жидкости 
	2
	

	
	Практическое занятие 2. Исследование процесса истечения жидкости через отверстия и насадки.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Тема 1.2.
Гидростатика
	Содержание учебного материала 
	4/2
	ОК 01

ОК 02

	
	1. Основные законы гидростатики. Понятие абсолютного, избыточного давления и вакуума. Основное уравнение гидростатики. Свойства гидростатического давления.
	2
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	Практическое занятие 3. Расчет силы гидростатического давления.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
	-
	

	Тема 1.3. 
Разделение жидких и газовых систем
	Содержание учебного материала 
	12/10
	ОК 01

ОК 02


	
	1. Классификация неоднородных систем. Разделение неоднородных систем. Осаждение под действием центробежных сил и сил тяжести. Закономерности осаждения. Фильтрование.
	4
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	8
	

	
	Лабораторная работа 1.  Определение скорости осаждения.
	2
	

	
	Практическое занятие 4. Изучение устройства отстойника, расчет его производительности.
	2
	

	
	Практическое занятие 5. Изучение устройства оборудования для разделения суспензий и эмульсий: сепараторы.
	4
	

	
	Практическое занятие 6. Изучение устройства оборудования для фильтрования: фильтры и центрифуги.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
	-
	

	Тема 1.4. 
Перемешивание в жидкой среде, смешивание
	Содержание учебного материала
	8/4
	ОК 01

ОК 02

	
	1. Механическое перемешивание, Типы мешалок: лопастные пропеллерные, турбинные.  Закономерности процесса перемешивания пластичных и сыпучих материалов.
	4
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	4
	

	
	Практическое занятие 7. Изучение закономерностей процесса перемешивания жидкостей с различной вязкостью, перемешивания сыпучих материалов, псевдоожижения. и устройств для перемешивания.
	4
	

	
	Практическое занятие 8. Изучение устройства смесителей.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Раздел 2. Механические процессы
	8/4
	ОК 01

ОК 02

	Тема 2.1. 
Основные механические процессы
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1. Классификация и характеристика способов измельчения. Измельчающие машины.
	4
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	4
	

	
	Лабораторная работа 2. Исследование основных характеристик измельчения.
	2
	

	
	Практическое занятие 9. Изучение устройства машин для измельчения, сортирования, прессования.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Раздел 3. Массообменные процессы
	28/12
	

	Тема 3.1. 
Теоретические основы процесса массопередачи
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 01

ОК 02

	
	Виды массообменных процессов. Материальный баланс. Движущая сила массообмена. Адсорбция, абсорбция, перегонка, ректификация, экстракция.
	4
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	4
	

	
	Лабораторная работа 3. Определение коэффициента массопередачи в процессе абсорбции. 
	2
	

	
	Лабораторная работа 4. Изучение работы ректификационной лабораторной установки.
	2
	

	Тема 3.1. 
Кристаллизация
	Содержание учебного материала
	6/2
	ОК 01

ОК 02

	
	1. Кристаллизация. Стадии кристаллизации. Классификация массообменных процессов. Диффузия. Конвективный перенос вещества. Кристаллизаторы.
	4
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	
	

	
	Практическое занятие 10. Изучение процесса кристаллизации и работы кристаллизаторов.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	

	Тема 3.2. 
Сушка
	Содержание учебного материала
	14/6
	ОК 01

ОК 02

	
	1. Классификация видов сушки. Сушилки. Конвективная сушка. Контактная сушка. Материальный и тепловой баланс сушильной установки. 
	4
	

	
	2. Классификация сушилок. Схемы сушильных установок.
	2
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	

	
	Практическое занятие 10. Определение количества сухого воздуха необходимого для процесса сушки.
	2
	

	
	Лабораторная работа 5. Испытание барабанной сушилки.
	2
	

	
	Лабораторная работа 6. Изучение процесса сушки в псевдоожиженном слое.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	

	Раздел 4. Тепловые процессы
	32/12
	

	Тема 4.1. 
Основы теплопередачи
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 01

ОК 02

	
	1. Способы переноса теплоты. Движущая сила тепловых процессов. Тепловое излучение. Основное уравнение теплопередачи. 
	3
	

	
	2. Конвекция. Закон теплоотдачи Ньютона. Процесс передачи тепла через плоскую стенку. Основное уравнение теплопроводности.
	3
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	Практическое занятие 11. Расчет тепловых сопротивлений.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	

	Тема 4.2. 
Тепловой баланс
	Содержание учебного материала
	6
	ОК 01

ОК 02

	
	1. Закон сохранения массы и энергии. Уравнения материального и теплового балансов. Схемы массовых и энергетических потоков в аппарате. Средняя разность температур.
	4
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	2
	

	
	Практическое занятие 12. Определение средней разности температур при различных направлениях движения теплоносителя.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	

	Тема 4.3. 
Тепловые аппараты, основные виды
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1. Теплообменные аппараты. Классификация теплообменных аппаратов. Кожухотрубные теплообменные аппараты. 
	2
	ОК 01

ОК 02

	
	2. Теплообменник «труба в трубе». Змеевиковый теплообменный аппарат. Спиральный теплообменник. Пластинчатый теплообменник.
	2
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	4
	

	
	Практическое занятие 13. Изучение устройства и работы теплообменников. Расчет теплообменного аппарата
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	

	Тема 4.4. 
Выпаривание
	Содержание учебного материала
	10
	ОК 01

ОК 02

	
	1. Основные типы выпарных аппаратов. Конструкции выпарных аппаратов. Простая выпарка, однократное и многократное выпаривание. Вторичный пар. Материальный и тепловой баланс выпарных установок
	4
	

	
	2. Материальный и тепловой баланс выпарных установок
	2
	

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	4
	

	
	Практическое занятие 14. Изучение схем выпарных аппаратов, установок. Определение удельного расхода греющего пара.
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	

	Всего:
	98/54
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Процессы и аппараты пищевых производств», оснащенный оборудованием: 

рабочее место преподавателя;


рабочие места по количеству обучающихся;


комплект учебно-наглядных пособий;

техническими средствами обучения: 


компьютер с лицензионным программным обеспечением;


мультимедийный проектор;


мультимедийный экран;


комплект видеоматериалов по темам дисциплины.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.
3.2.1. Основные печатные издания

1. Гнездилова, А.И. Процессы и аппараты пищевых производств: учебник и практикум для среднего профессионального образования / А.И. Гнездилова. – 2-е изд., перераб. и доп. – Москва: Издательство Юрайт, 2021. – 270 с. 

2. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии: учебное пособие для среднего профессионального образования / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9. — Текст: электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/148214.

2. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств: учебное пособие для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст: электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/147345. 

3. Бредихин, С. А. Процессы и аппараты пищевой технологии / С. А. Бредихин, А. С. Бредихин; Под. ред.: Бредихин С. А. — 1-е изд. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 544 с. — ISBN 978-5-8114-9705-8 — Текст: электронный. — URL: https://e.lanbook.com/book/202136.

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Баранов Д.А. Процессы и аппараты химической технологии: учебное пособие для СПО / Д.А. Баранов. – 4-е изд. стер. – Санкт-Петербург: Лань, 2021. – 408 с. 
2. Процессы и аппараты биотехнологических производств: учебное пособие для среднего профессионального образования / И.А. Евдокимов (и др.); под редакцией И.А. Евдокимова. – Москва: Издательство Юрайт, 2021. – 206 с.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	Знать:

основные законы процессов пищевой технологии
физические свойства сырья и полуфабрикатов пищевых 
производств
механические и гидравлические процессы
тепловые и массообменные процессы
	Уровень правильных ответов при тестовом письменном и устном контроле. Быстрота ориентации в материале, быстрота реакции на вопросы.

Правильность, полнота выполнения заданий, точность расчетов. Рациональность действий.

Уровень правильных ответов при тестовом письменном и устном контроле. Быстрота ориентации в материале, быстрота реакции на вопросы.

Правильность, полнота выполнения заданий, точность расчетов. Рациональность действий. 

Уровень правильных ответов при тестовом контроле. Быстрота ориентации в материале, быстрота реакции на вопросы.
	Тестирование
Экспертная оценка выполнения практических заданий
Тестирование  
Экспертная оценка выполнения практических и лабораторных заданий
Тестирование  

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	Уметь:

проводить расчеты процессов и аппаратов
выбирать оптимальные условия проведения 
технологических процессов
выбирать рациональную конструкцию аппарата
анализировать условия и режимы работы оборудования
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность расчетов. Адекватность, оптимальность выбора последовательности действий. Быстрота ориентации в представляемом материале.
Уровень правильных ответов при тестовом контроле. 
Правильность, полнота выполнения заданий, соответствие требованиям безопасности. 

Уровень правильных ответов при тестовом письменном и устном контроле. 
Правильность, полнота выполнения заданий, точность расчетов. Качество и техническая грамотность составленных рефератов, четкость изложения материала. Быстрота ориентации в представляемом материале. Уровень правильных ответов при тестовом контроле.
Соответствие требованиям инструкций, регламентов. Рациональность действий. 

Уровень правильных ответов при тестовом письменном и устном контроле.
	Экспертная оценка выполнения практических заданий

Тестирование  
Экспертная оценка выполнения практических заданий

Тестирование  
Экспертная оценка выполнения практических и лабораторных заданий

Тестирование  
Экспертная оценка выполнения практических и лабораторных заданий

Тестирование  
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