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Описание учебной дисциплины по формам обучения
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3 5 108/3 36 18 18 68 4 (зач.) 4 8 108/3 6 2 4 80 18 4 (зач.)
Всего 108/3 36 18 18 68 4 (зач.) Всего 108/3 6 2 4 80 18 4 (зач.)

Рабочая программа составлена на основании ФГОС ВО – бакалавриат по направлениюподготовки 15.03.02 Технологические машины и оборудование, учебного плана.
Программу разработала И.С. Ерохина, ст. преподаватель кафедры машин и аппаратов пищевыхпроизводств ФГБОУ ВО «КГМТУ».

Рабочая программа рассмотрена на заседании выпускающей кафедры машин и аппаратовпищевых производств ФГБОУ ВО «КГМТУ».Протокол № 9 от 26.04.2023 г.

© ФГБОУ ВО «Керченский государственный морской технологический университет»



1 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных спланируемыми результатами освоения образовательной программы
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть следующимирезультатами обучения по дисциплине

Код и наименованиекомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
ПК-11.Способностьюпроектироватьтехническое оснащениерабочих мест сразмещениемтехнологическогооборудования, умениемосваивать вводимоеоборудование

Знать:- назначение и область применения оборудования предприятийторговли и общественного питания;- конструкции машин и аппаратов и выполняемые имитехнологические операции;- технические характеристики отдельных видов оборудования иусловия его эксплуатации в условиях рыночной экономики.Уметь:- производить подбор оборудования для рационального егоиспользования, выявлять резервы интенсификации;- выполнять инженерно-технологические расчеты режимов работыоборудования, оформлять необходимую техническуюдокументацию;- осваивать новые прогрессивные технологии и способствоватьвнедрению их в производство.Владеть:- методикой пользования технической и справочной литературой, атакже нормативными документами;- навыками самостоятельного решения инженерных задач в областипроектирования и расчетов отдельных механизмов и машин;- навыками оформления технической документации.
2 Место дисциплины в структуре образовательной программы
Дисциплина относится к части ОПОП, формируемой участниками образовательныхотношений.Изучению дисциплины предшествует освоение программ следующих дисциплин:инженерная графика, теоретическая механика, материаловедение, технология конструкционныхматериалов.Успешное освоение материала дисциплины в рамках установленных компетенций даствозможность обучающимся продолжить освоение образовательной программы и успешноприступить к изучению дисциплин: процессы и аппараты пищевых производств,технологическое оборудование отрасли, проектирование линий пищевых производств.
3 Объем дисциплины в зачетных единицах
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з. е., 108 часов.4 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указаниемотведенного на них количества академических часов и видов учебных занятий



4.1 Структура дисциплины
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20Тема 1. Механическоеоборудование 36 16 4 12 20 2 2 32 2
Тема 2. Источникитепловой энергии 32 10 6 4 22 2 2 26 4
Тема 3. Тепловоеоборудование 36 10 8 2 26 2 2 22 12
Курсовой проект(работа) - -
Консультации - -Контроль 4 4 4Всего часов в семестре 108 36 18 - 18 68 - - - 4 6 2 - 4 80 - 18 - 4Всего часов подисциплине 108 36 18 - 18 68 - - - 4 6 2 - 4 80 - 18 - 4

4.2 Содержание лекций
№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочная

Тема 1.Механическое оборудование
1 Моечно-очистительные машины. Оборудование для измельчения продуктовпитания 2
2 Оборудование для перемешивания пищевых продуктов. Технологические автоматы 2

Тема 2. Источники тепловой энергии
3 Электронагревательные устройства 2
4 Электронагреватели второго и третьего типов (ИК – излучатели) 2
5 Конструкции газовых горелок 2

Тема 3. Тепловое оборудование
6 Классификация приемов тепловой обработки продуктов и теплового оборудования.Структурная схема тепловых аппаратов 2
7 Пищеварочные аппараты 2 1
8 Аппараты для жарки и выпекания 2 1
9 Аппараты с ИК – нагревом, СВЧ – установки 2

Всего часов 18 2
4.3 Темы лабораторных занятий
Лабораторные занятия не предусмотрены учебным планом.



4.4 Темы практических занятий
№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочная

Тема 1. Механическое оборудование
1 Изучение характеристик и расчет машины для очистки корнеплодов 2 2
2 Дисковые овощерезательные машины. Изучение характеристик 2
3 Машины для резки овощей на кубики. Изучение характеристик 2
4 Оборудование для измельчения мяса. Изучение характеристик 2
5 Взбивальные машины. Особенности конструкции рабочих органов 2
6 Котлетный и пельменный автоматы. Определение параметров работы 2

Тема 2. Источники тепловой энергии
7 Расчет электронагревателей 2 1
8 Расчет газовых горелок 2 1

Тема 3. Тепловое оборудование
9 Определение основных параметров работы жарочных и пекарных аппаратов 2

Всего часов 18 4
4.5 Темы семинарских занятий
Семинарские занятия не предусмотрены учебным планом.
5 Самостоятельная работа обучающихся

Наименование темы
Трудоемкостьсамостоятельнойработы, час. Содержание работы
очная заочнаяТема 1. Механическое оборудование 20 32 Подготовка к лекционным, практическим занятиям

Тема 2. Источники тепловой энергии 22 26 Подготовка к лекционным и практическим занятиям
Тема 3. Тепловое оборудование 26 22 Подготовка к лекционным и практическим занятиям
Всего часов 68 80

6 Тематика курсового проектирования (курсовой работы)
Курсовое проектирование не предусмотрено учебным планом.
7 Методы обучения
Основными формами изучения дисциплины являются: чтение лекций, проведениепрактических занятий, самостоятельная работа студентов.Основным методом изучения дисциплины являются лекции, которые проводятся влекционных аудиториях с использованием наглядных пособий и интерактивных средств. Налекциях используется мультимедийное презентационное оборудование для демонстрациииллюстративного материала, таблиц и схем, основных тезисов и выводов по теме. Целесообразнопо каждой теме составить список терминов и понятий и перечень контрольных вопросов,которые выносятся на самостоятельное изучение студентов. В ходе лекций проводится экспресс-тестирование студентов по материалам раздела.Практические занятия в зависимости от конкретных целей и уровня подготовки студентовпроводятся в форме вопросов – ответов, решения задач, обсуждения подготовленных докладови рефератов. Практические занятия в форме решения задач направлены на практическоезакрепление теоретического материала. Метод вопросно-ответного семинара в меньшей степени



направлен на осмысление, в большей – на заучивание материала, повторение материала лекциии учебника. Подготовка реферата требует от студента самостоятельного изучениядополнительной литературы, которую необходимо проанализировать и сделать собственныевыводы по изучаемой проблеме. Практические занятия ориентированы на закреплениетеоретических знаний по дисциплине.В рамках интерактивных часов предусмотрены следующие подходы: работа в малыхгруппах, творческие задания, соревнования, «ученик в роли учителя», «каждый учит каждого».Обязательным условием аттестации студента является выполнение всех предусмотренныхпрограммой практических работ.Самостоятельная работа студентов является важным компонентом их профессиональнойподготовки и включает в себя:- подготовку к аудиторным занятиям: подбор источников и литературы для выступления сдокладами и участия в дискуссиях по проблемам дисциплины;- написание рефератов;- подготовку к промежуточной аттестации.
8 Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля и промежуточнойаттестации обучающихся по дисциплине
Приведен в обязательном приложении к рабочей программе.
9 Перечень учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины

Наименование Количествоэкземпляровв библиотекеФГБОУ ВО «КГМТУ»Основная1. Авроров, В. А. Оборудование предприятий общественного питания и средства егооснащения : учебное пособие для вузов / В. А. Авроров. —Москва : ИздательствоЮрайт,2023. — 548 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15040-7. — Текст :электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. —URL: https://www.urait.ru/bcode/520396 дополнительная2. Максимов А.Б. Оборудование предприятий питания : конспект лекций для студентовнаправления подгот. 15.03.02 «Технологические машины и оборудование» оч. и заоч.форм обучения / сост.: А.Б. Максимов, И.С. Ерохина; Федер. гос. бюджет. образоват.учреждение высш. образования «Керч. гос. мор. технолог. ун-т», Каф. «Машины иаппараты пищевых производств». — Керчь, 2019. — 104 с. — Текст : электронный //Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL: https://lib.kgmtu.ru/?p=5561
10 Состав современных профессиональных баз данных и информационныхсправочных систем

Наименование информационного ресурса Ссылка на информационный ресурс
Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ» http://lib.kgmtu.ru/
Образовательная платформа «Юрайт» https://urait.ru/
База данных Научной электронной библиотеки http://elibrary.ru/Полнотекстовая база данных EBSCO «Пищевые технологии» http://unatlib.ru/resources/external-resources/tech-agriculture/643-fondpolnotekstovykh-elektronnykh-dokumeИнформационная система «ТЕХНОРМАТИВ» https://www.technormativ.ru/
Коллекция электронных журналов издательства SAGE: Вколлекцию входят лучшие мировые журналы поестественным наукам, инженерии, медицине, общественнымнаукам

http://journals.sagepub.com/

https://www.urait.ru/bcode/520396
http://elibrary.ru/


11 Перечень программного обеспечения, используемого при осуществленииобразовательного процесса по дисциплине
Наименование программногопродукта

Назначение (базы и банки данных,тестирующие программы,практикум, деловые игры и т.д.)
Тип продукта(полная лицензионная версия,учебная версия, демоверсия и т.п.)Операционная система (MicrosoftWindows 10 Pro или MicrosoftWindows Professional 7 RussianUpgrade Academic OPEN 1 License NoLevel или Microsoft Windows VistaBusiness Russian Upgrade AcademicOPEN 1 License No Level)

Комплекс системных иуправляющих программ Лицензионное программноеобеспечение

Офисный пакет (Microsoft Office ProPlus 2016 или Microsoft Office 2010Russian Academic OPEN 1 License NoLevel или Microsoft Office ProfessionalPlus 2007 Russian Academic OPEN 1License No Level)

Текстовый редактор, табличныйредактор, редактор презентаций Лицензионное программноеобеспечение

Офисный пакет LibreOffice Текстовый редактор, табличныйредактор, редактор презентаций Свободно-распространяемоепрограммное обеспечение
Учебный комплект Компас3D Система трёхмерногопроектирования Лицензионное программноеобеспечение

12 Описание материально-технической базы, необходимой для осуществленияобразовательного процесса по дисциплине
Учебная аудитория 101-5, оснащенная доской, наглядными макетами и лабораторнымоборудованием.
13 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
Рекомендации по освоению лекционного материала, подготовке к лекциямЛекции являются основным видом учебных занятий в высшем учебном заведении. В ходелекционного курса проводится изложение современных научных взглядов и освещениеосновных проблем изучаемой области знаний. Значительную часть теоретических знанийстудент должен получать самостоятельно из рекомендованных основных и дополнительныхинформационных источников (учебников, Интернет-ресурсов, электронной образовательнойсреды университета). В тетради для конспектов лекций должны быть поля, где по ходуконспектирования делаются необходимые пометки. В конспектах рекомендуется применятьсокращения слов, что ускоряет запись. Вопросы, возникшие в ходе лекций, рекомендуется делатьна полях и после окончания лекции обратиться за разъяснениями к преподавателю. Послеокончания лекции рекомендуется перечитать записи, внести поправки и дополнения на полях.Конспекты лекций рекомендуется использовать при подготовке к практическим занятиям изачету.Рекомендации по подготовке к практическим занятиямДля подготовки к практическим занятиям необходимо заранее ознакомиться с перечнемвопросов, которые будут рассмотрены на занятии, рекомендуемой основной и дополнительнойлитературы, содержанием рекомендованных Интернет-ресурсов. Необходимо прочитатьсоответствующие разделы из литературы, рекомендованной преподавателем, выделить основныепонятия и процессы, их закономерности и взаимные связи. При подготовке к занятию не нужнозаучивать учебный материал. На практических занятиях нужно выяснять у преподавателя ответына интересующие или затруднительные вопросы, высказывать и аргументировать свое мнение.Рекомендации по организации самостоятельной работыСамостоятельная работа включает изучение учебной литературы, поиск информации в сетиИнтернет, подготовку к практическим занятиям, подготовка к зачету.
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