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1. ПАСПОРТПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ
ОП.02 Процессы и аппараты
1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью образовательной

программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.12 -
Технология продуктов питания животного происхождения.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной
образовательной программы:
Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл, шифр: ОП.02

Процессы и аппараты

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения
содержания дисциплины
Целью освоения дисциплины «Процессы и аппараты» является

формирование знаний, умений и навыков, необходимых в профессиональной
деятельности в области пищевых производств, осуществляемых с
использованием различных процессов и аппаратов, которые входят в состав
соответствующих технологических линий.
Задачи дисциплины:
изучение основных понятий, методов и средств переработки сырья и

продуктов в рассматриваемой технологической линии;
приобретение навыков в проведении технологических, энергетических

(тепловых) и конструктивных расчетов, связанных с проектированием
аппаратов;
приобретение навыков определения оптимальных параметров процесса и

способов их достижения;
получение навыков работы с различными источниками информации,

анализа и обобщения необходимых сведений, связанных с выбором
рационального типа аппарата и с основными требованиями по его
эксплуатации.
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов

следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО и ОПОП СПО по
данному направлению подготовки (специальности):
а) общих (ОК):
ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы

дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 117 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 70 часов;
самостоятельной работы обучающегося 35 часов.
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2. СТРУКТУРАИ СОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем
часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 117
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 70
в том числе:
лекционные занятия 35
лабораторные занятия -
практические занятия 35
контрольные работы -
курсовая работа (проект)
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 35
в том числе:
самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) -
Реферат, домашняя работа
Промежуточная аттестация в форме: экзамен –4 семестр
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.02 Процессы и аппараты

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала, лабораторные и практические
работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ

(проект)
Объем часов Уровень

освоения

1 2 4

Тема 1.
Введение.

Содержание учебного материала
Раздел 1. Введение 10
Задачи дисциплины. История возникновения. Основные цели и
задачи процессов и аппаратов пищевых производств. 1

Практические занятия

Классификация основных процессов производства. 1,2

Самостоятельная работа обучающихся
Классификация основных процессов производства растениеводства. 2,3

Тема 2.
Основные
понятия и
законы
технологически
х процессов

Содержание учебного материала
Основные понятия и законы технологических процессов
Практические занятия
Принципы расчета процессов и аппаратов пищевых производств 1,2

Самостоятельная работа обучающихся 4
Непрерывный процесс в различных аппаратах или различных
частях одного аппарата.
Периодический процесс – в одном аппарате, но в разное время.
Комбинированный процесс.

2 2,3

Раздел 2. Механические процессы 30

Содержание учебного материала
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Процессы измельчения пищевых сред. Физические основы
процесса. 1

Практические занятия
Крупное измельчение
Среднее и мелкое измельчение
Сверхтонкое измельчение

1,2

Самостоятельная работа обучающихся
Теория измельчения. 2,3

Тема 4.
Процессы
сортирования и
калибрования
и просеивания
пищевого
сырья.

Содержание учебного материала
Процессы сортирования и калибрования и просеивания пищевого
сырья. Цели и задачи. Классификация процессов.
Аппаратурное оформление процессов .

1

Практические занятия
Воздушно-ситовые сепараторы; ситовые сепараторы,
рассевы; ситовеечные пневмосортировальные столы .
Универсальная калибровочная машина. Классификация
измельчающего оборудования. Шнековый экструдер, машина АРД

1,2

Самостоятельная работа обучающихся 6
Универсальная калибровочная машина для калибровки плодов и
овощей. 6 2,3

Тема 5.
Технологическ
ие машины и

Содержание учебного материала
Раздел 3. Гидромеханические процессы 18
Неоднородные системы и методы их разделения.Аппаратурное 1
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аппараты для
выполнения
гидромеханиче-
ских процессов

оформление процесса разделения неоднородных систем.
Процессы разделения неоднородных систем «газ–твердое тело».
Классификация аппаратов для реализации процесса.
Пылеуловители, фильтры, осадители.
Практические занятия
Классификация и устройство фильтров 1,2
Самостоятельная работа обучающихся
Методы разделения суспензии 2,3

Тема 6.
Классификация
и основные
закономерности
тепловых
процессов

Содержание учебного материала
Раздел 4. Теплообменные и массообменные процессы 10
Классификация и основные закономерности тепловых процессов.
Процессы замораживания и размораживания.
Специфические тепловые процессы. Интенсификация тепловых
процессов.

1

Практические занятия
Классификация теплообменных аппаратов. Массообменные
процессы 1,2

Самостоятельная работа обучающихся 3
Применение хладогентов для замораживания в пищевой
промышленности.
Основные законы массопередачи.

3 2,3

Тема 7.
Процессы с
использованием
электротока
высокой и
сверхвысокой
частоты.

Содержание учебного материала

Раздел 5. Нетрадиционные процессы пищевых производств 8
Физические, химические, электрофизические методы обработки
пищевых продуктов.
Процессы с использованием электротока высокой и сверхвысокой
частоты...

1

Практические занятия



9

Нагрев СВЧ-энергией. Инфракрасное излучение. 1,2
Самостоятельная работа обучающихся 4
Электрофизические свойства пищевых продуктов.
Сущность обработки пищевых продуктов в электростатическом
поле.

4 2,3

Всего: 117
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИПРОГРАММЫДИСЦИПЛИН
3.1. Требования к минимальному материально-техническому

обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия кабинета

технологии хранения и переработки с.х. продукции
Оборудование:
Экран для проектора Digis (ширина 160 см)

Ноутбук преподавателя HP 15DB0098UR
Набор демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий,

обеспечивающие тематические иллюстрации по дисциплине.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:
1. 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 // Лань : электронно-библиотечная система. —URL:
https://e.lanbook.com/book/147345

Дополнительные источники:
1. Сергеев, А. А. Процессы и аппараты пищевой и перерабатывающей
технологий : учебное пособие / А. А. Сергеев. — Ижевск : УдГАУ, 2020. —
278 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/178038
Интернет-ресурсы:
1. ЭБС «Университетская библиотека онлайн». – Режим доступа:

http://biblioclub.ru/.

4. КОНТРОЛЬИОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения(освоенные умения,
усвоенные знания)

Формируемые
компетенции

Оценочные
средства по
дисциплин

е
Знать:

Сообщения на
заданные темы
Вопросы для
собеседования
Тесты

- основы технологии производства продуктов
питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях;
назначения, принципы действия и устройство
оборудования, систем безопасности и ОК-4
сигнализации, контрольно-измерительных
приборов и автоматики на автоматизированных
технологических линиях по производству
продуктов питания из растительного сырья;
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правила эксплуатации и инструкции по
техническому обслуживанию технологического
оборудования, систем безопасности и сигнализации,
контрольно-измерительных приборов и автоматики
на автоматизированных технологических линиях
по производству продуктов питания из
растительного сырья; методы и способы выявления
и устранения неисправностей технологического
оборудования,систем безопасности и сигнализации,
контрольно-измерительных приборов и автоматики
на автоматизированных технологических линиях
по производству продуктов питания из
растительного сырья; 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 из растительного сырья;
порядок проведения подготовки, пуска и наладки,
ремонта технологического оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики на
автоматизированных технологических линиях по
производству продуктов питания из растительного
сырья; специализированное программное
обеспечение и средства автоматизации,
применяемые на технологических линиях по
производству продуктов питания из растительного
сырья; состав, функции и возможности
использования информационных и
телекоммуникационных технологий для
автоматизированной обработки информации с
использованием персональных электронно-
вычислительных машин и вычислительных систем,
применяемых в автоматизированных
технологических линиях производства продуктов
питания из растительного сырья; методы и средства
сбора, обработки, хранения, передачи и
накопления информации с использованием базовых
системных программных продуктов и пакетов
прикладных программ в процессе производства
продуктов питания из растительного сырья на
автоматизированных технологических линиях;
документооборот по процессу подготовки к
работе и обслуживания технологического
оборудования, систем безопасности и сигнализации,
контрольно-измерительных приборов и автоматики
на автоматизированных технологических линиях по
производству продуктов питания из растительного
сырья, в том числе в электронном виде; требования
охраны труда, санитарной и пожарной безопасности
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при техническом обслуживании и эксплуатации
технологического оборудования,систем безопасности
и сигнализации, контрольно-измерительных
приборов и автоматики на автоматизированных
технологических линиях по производству продуктов
питания из растительного сырья
Уметь: визуально оценивать исправность
технологического оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики на
автоматизированных технологических линиях
производства продуктов питания из растительного
сырья в соответствии с эксплуатационной
документацией; использовать инструмент для
очистки от загрязнений, смазки и санитарной
обработки механических деталей и
узловоборудования по производству продуктов
питания из растительного сырья согласно графикам
профилактической обработки; применять методы,
приемы наладки, настройки,
ремонта и регулировки и инструмент по наладке,
настройке, ремонту и регулировке 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 из
растительного сырья; применять методы
безопасногопроизводства работ при осмотре и
проверке функционирования технологического
оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборови
и автоматики на автоматизированных
технологических линиях производства продуктов
питания из растительного сырья в соответствии с
эксплуатационной документацией; применять
средства индивидуальной защиты в процессе
работы на автоматизированных технологических
линиях производства продуктов питания из
растительного сырья; пользоваться
профессиональными компьютерами и
программным обеспечением при обработке данных
контрольно-измерительных приборов и
автоматики на втоматизированныхтехнологических
линиях производства продуктов питания
израстительного сырья; использовать
специализированное программное обеспечение при
подготовке и техническом обслуживании
технологического оборудования
автоматизированных технологических линий
производства продуктов питания из растительного
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сырья; документально оформлять результаты
проделанной работы по обслуживанию
оборудования, систем безопасности и сигнализации,
контрольно-измерительных приборов и автоматики
автоматизированныхтехнологических линий по
производству продуктов питания из
растительного сырья, в том числе в
электронном виде; использовать информационные и
телекоммуникационные технологии сбора,
размещения, хранения, накопления, преобразования и
передачи данных в профессионально-
ориентированных информационных системах
производства продуктов питания на
автоматизированных технологических линиях;
оказывать первую помощь пострадавшим при
техническом обслуживании технологического
оборудования автоматизированных технологических
линий производства продуктов питания из
растительного сырья.
Знать: показатели качества сырья,
олуфабрикатов, готовой продукции и расходного
материала при хранении и переработке зерна и семян;
требования нормативно-технической документации к
качеству зерна и семян, готовой продукции;
нормативы расходов сырья, полуфабрикатов,
расходного материала, используемых при хранении и
переработке зерна и семян; порядок и периодичность
производственного контроля качества сырья,
полуфабрикатов, расходного материала,
используемых при хранении и переработке зерна и
семян, готовой продукции; порядок приемки,
хранения и подготовки к использованию сырья,
полуфабрикатов, расходного материала,
используемых при хранении и переработке зерна
и семян; основы технологии хранения и переработки
зерна и семян на автоматизированных
технологических линиях; назначения, принципы
действия и устройство оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики на
автоматизированных технологических линиях по
хранению и переработке зерна и семян; правила
эксплуатации технологического оборудования,
систем безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики на
автоматизированных технологических линиях по
хранению и переработке зерна и семян; основные
технологические операции, принцип, устройство и
режимы работы технологического оборудования при
очистке, вентилировании, сушке, распределению по
силосам, подготовке к помолу и формированию
помольных партий зерна, семян, крупяной и
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комбикормовой продукции; порядок регулирования
параметров работы технологического оборудования и
средств автоматики при хранении и переработке
зерна и семян; классификация зерновых культур,
строение зерна и семян, свойства зерновой массы;
порядок, этапы и операции составления помольных
смесей; меры борьбы с вредителями хлебных
запасов; технологические процессы и схемы очистки
зерна и семян от примесей; правила и порядок
очистки зерна; технологические свойства зерна
различных культур продовольственного, фуражного
и семенного назначения и семян различного вида;
принципы работы и устройство оборудования для
очистки, сортировки, кондиционирования, сушки и
измельчения зерна и семян; технологические схемы
подготовки и переработки зерна различных культур в
крупу; правила ведения процессов шелушения,
шлифования, полирования и дробления крупы,
гидротермической обработки крупяных культур;
методы определения технологической эффективности
работы оборудования, нормы удельных нагрузок на
оборудование; правила сушки зерна и семян
различных культур; порядок приема, перемещения
зерна, распределения его по силосам; условия
безопасного хранения зерна, семян и процессы,
протекающие при хранении; технологические схемы
подготовительных линий, схемы измельчения
различных видов сырья для производства
комбикормовой продукции; схемы гранулирования,
правила дозирования и смешивания компонентов
комбикормов; правила ведения процессов
шелушения, шлифования, полирования, дробления и
гидротермической обработки крупяных культур;
правила маркировки
и упаковки готовой мукомольной, крупяной и
комбикормовой продукции; специализированное
программное обеспечение и средства
автоматизации,используемые при хранении и
переработке зерна и семян; состав, функции и
возможности использования информационных и
телекоммуникационных технологий для
автоматизированной обработки информации с
использованием персональных электронно-
вычислительных машин и вычислительных систем,
применяемых в автоматизированных
технологических линиях хранения и переработки
зерна и семян; методы и средства сбора, обработки,
хранения, передачи и накопления информации с
использованием базовых системных программных
продуктов и пакетов прикладных программ в
процессе хранения и переработки зерна и семян на
автоматизированных технологических линиях;
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документооборот, правила оформления и
периодичность заполнения документации по
хранению и переработке зерна и семян на
автоматизированных технологических линиях, в том
числе в электронном виде; требования охраны труда,
санитарной и пожарной безопасности при
техническом обслуживании и эксплуатации
технологического оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики на
автоматизированных технологических линиях по
производству продуктов питания из растительного
сырья
Знать: виды и качественные показатели сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции процессов
хранения и переработки зерна и семян; основные
технологические процессы хранения и переработки
зерна и семян; причины, методы выявления и
способы устранения брака в процессе хранения и
переработки зерна и семян; способы технологических
регулировок оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-измерительных приборов
и автоматики, используемых для реализации
технологических операций хранения и переработки
зерна и семян на автоматизированных
технологических линиях, в соответствии с
эксплуатационной документацией; принципы
измерения, регулирования, контроля параметров
технологического процесса хранения и переработки
зерна и семян на автоматизированных
технологических линиях, автоматического
управления ими; методы технохимического и
лабораторного контроля качества сырья,
полуфабрикатов и готовых изделий из растительного
сырья; основные виды электрических, электронных,
пневматических, гидравлических и
комбинированных устройств, датчики и
исполнительные механизмы, интерфейсные,
микропроцессорные и компьютерные устройства,
применяемые в автоматизированных
технологических линиях хранения и переработки
зерна и семян; состав, функции и возможности
использования информационных и
телекоммуникационных технологий для
автоматизированной обработки информации с
использованием персональных электронно-
вычислительных машин и вычислительных систем,
применяемых в автоматизированных
технологических линиях хранения и переработки
зерна и семян; методы и средства сбора, обработки,
хранения, передачи и накопления информации с
использованием базовых системных программных
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продуктов и пакетов прикладных программ в
процессе хранения и переработки зерна и семян на
автоматизированных технологических линиях;
порядок расчета рецептур, формы и виды документов
на новые виды продуктов хранения и переработки
зерна и семян на автоматизированных
технологических линиях; методики расчета и
подбора технологического оборудования для
организации и проведения эксперимента по этапам
внедрения новых технологических процессов
хранения и переработки зерна и семян; требования
охраны труда, санитарной и пожарной безопасности
при техническом обслуживании и эксплуатации
технологического оборудования, систем
безопасности и сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и автоматики
на автоматизированных технологических линиях по
производству продуктов питания из растительного
сырья
Уметь: вести основные технологические процессы
хранения и переработки зерна
и семян; контролировать качество сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
хранения и переработки зерна и семян на всех этапах
производства; проводить лабораторные
исследования безопасности и качества
сырья, полуфабрикатов и продуктов питания,
включая микробиологический, химико-
бактериологический,спектральный, полярографи-
ческий, пробирный, химический и физико-
химический анализ, органолептические
исследования, в соответствии с регламентами,
стандартными (аттестованными) методиками,
требованиям инормативно-технической
документации, требованиями охраны труда и
экологической безопасности; определять
технологическую эффективность работы
оборудования для хранения и переработки зерна и
семян; осуществлять технологические регулировки
оборудования, систем безопасности и сигнализации,
контрольно-измерительных приборов и автоматики,
используемых для реализации технологических
операций хранения и переработки зерна и семян на
автоматизированных технологических линиях;
использовать средства механизации и автоматизации
технологических процессов хранения и переработки
зерна и семян на автоматизированных
технологических линиях; проектировать, подбирать,
производить настройку и сборку оборудования и
систем автоматизации технологических процессов
хранения и переработки зерна и семян из
растительного сырья на автоматизированных
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технологических линиях; использовать
информационные и телекоммуникационные
технологии сбора, размещения, хранения,
накопления, преобразования и передачи данных в
профессионально- ориентированных
информационных системах хранения и переработки
зерна и семян на автоматизированных
технологических линиях; использовать различные
виды программного обеспечения, в том числе
специального, компьютерные и
телекоммуникационные средства в процессе
хранения и переработки зерна и семян на
автоматизированных технологических линиях;
оформлять документы, в том числе по сертификации
на новые виды продуктов питания из зерна и семян, в
том числе в электронном виде; использовать в
процессе хранения и переработки зерна и семян
ресурсо и энергосберегающие технологии


