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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. Способностью проектироватьтехническое оснащение рабочих местс размещением технологическогооборудования, умением осваиватьвводимое оборудование

Знать:- основные виды вспомогательного оборудования, применяемого впищевой промышленности;- назначение, конструкцию и принцип действия технологическогооборудования.Уметь:- производить расчет и подбор необходимого оборудования длявыполнения конкретной технологической операции или технологическогопроцесса в целом;- осваивать вводимое оборудование на основании техническойдокументации.Владеть:- навыками определения конструктивных размеров основных рабочихорганов машин;- методикой работы с технической и справочной литературой,нормативными документами, техническими условиями игосударственными стандартами.ПК-14. Умением проводитьмероприятия по профилактикепроизводственного травматизма ипрофессиональных заболеваний,контролировать соблюдениеэкологической безопасностипроводимых работ

Знать:- правила техники безопасности при монтаже, эксплуатации, ремонтетехнологического оборудования.Уметь:- организовывать безопасную эксплуатацию технологическогооборудования.Владеть:- навыками организации безопасной эксплуатации технологическогооборудования.
ПКД-2. Знанием свойств сырьяживотного и растительногопроисхождения, технологийпроизводства пищевых продуктов изнего

Знать:- морфометрические, весовые и массовые характеристики основных видовгидробионтов и способы их переработки.Уметь:- применять знания о свойствах сырья при расчете основного ивспомогательного технологического оборудования.Владеть:- основными методами определения свойств и характеристик сырья.
2 Место дисциплины в структуре образовательной программы
Дисциплина относится к части ОПОП, формируемой участниками образовательныхотношений.Изучению дисциплины предшествует освоение программ следующих дисциплин: экология,детали машин, безопасность жизнедеятельности, материаловедение, технологияконструкционных материалов, механика жидкости и газа, гидроприводы пищевых предприятий,технологии пищевых производств.Успешное освоение материала дисциплины в рамках установленных компетенций даствозможность обучающимся продолжить освоение образовательной программы и успешноприступить к написанию выпускной квалификационной работы и итоговую государственнуюаттестацию в виде государственного экзамена, а также в дальнейшей профессиональнойдеятельности.
3 Объем дисциплины в зачетных единицах
Общая трудоемкость дисциплины составляет 14 з.е., 504 часа.



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 20Семестр 6 очной формы обучения / 8 заочной формы обученияТема 1. Общаяхарактеристикаоборудования и сырьярыбоперерабатывающихпредприятий
18 2 2 16 1 1 14 3

Тема 2. Подъемно-транспортноеоборудование 24 8 2 4 2 16 2 2 19 3
Тема 3. Машины длямойки сырья и тары 24 6 2 4 18 4 2 2 17 3
Тема 4. Оборудование длясортировки рыбного сырья 36 6 2 2 2 30 2 2 31 3
Тема 5. Рыборазделочноеоборудование 76 32 10 12 10 44 9 3 2 4 61 6
Курсовой проект (работа) - -Консультации 2 2 2Контроль 36 36 27 9Всего часов в семестре 216 54 18 18 18 124 - - 2 36 18 8 4 6 169 - 18 2 9Семестр 7 очной формы обучения / 9 заочной формы обученияТема 6. Общаяхарактеристика тепловыхпроцессов 36 10 10 26 2 2 31 3
Тема 7. Морозильныеаппараты 18 6 2 4 12 15 3
Тема 8. Оборудование длядефростации и посола 14 4 2 2 10 4 2 2 8 2
Тема 9. Оборудование дляварки и бланширования 18 8 4 4 10 15 3
Тема 10. Оборудованиедля стерилизацииконсервов 18 6 2 4 12 4 2 2 11 3
Тема 11. Оборудованиедля жарки 18 6 2 4 12 16 2
Тема 12. Оборудованиедля копчения и сушки 18 8 4 4 10 16 2
Курсовой проект (работа) - -Консультации - -Контроль 4 4 4Всего часов в семестре 144 48 16 - 32 92 - - - 4 10 4 - 6 112 - 18 - 4Семестр 8 очной формы обучения / 10 заочной формы обученияТема 13. Оборудованиедля механического 18 6 6 12 15 3



воздействия на продуктТема 14. Оборудованиедля наполненияконсервной тары 18 4 4 14 2 2 13 3
Тема 15. Оборудованиедля укупоривания 12 2 2 10 9 3
Тема 16. Ликвидноеоборудование 12 4 2 2 8 2 2 7 3
Тема 17. Рыбо-мучныеустановки 12 6 2 4 6 2 2 7 3
Тема 18. Оборудованиепредприятий пищевойпромышленности 42 34 12 22 8 39 3
Курсовой проект (работа) - -Консультации 2 2 2Контроль 28 28 19 9Всего часов в семестре 144 56 28 - 28 58 - - 2 28 6 2 - 4 109 - 18 2 9Всего часов подисциплине 504 158 62 18 78 274 - - 4 68 34 14 4 16 390 - 54 4 22

4.2 Содержание лекций
№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочная

Семестр 6 очной формы обучения / 8 заочной формы обучения
Тема 1. Общая характеристика оборудования и сырья рыбоперерабатывающих предприятий

1 Классификация технологического оборудования, принципы проектированияоборудования. Морфометрические характеристики рыбного сырья 2 1
Тема 2. Подъемно-транспортное оборудование

2 Гравитационные транспортные устройства, элеваторы, винтовые транспортеры,погружные рыбонасосы 2
Тема 3. Машины для мойки сырья и тары

3 Технология мойки рыбы, элеваторная моечная машина, машина МР-3, машины длямойки жестяных и стеклянных банок 2 2
Тема 4. Оборудование для сортировки рыбного сырья

4 Способы сортирования, универсальная сортировочная машина, машина длясортирования веретенообразных рыб ИСА-202 2 2
Тема 5. Рыборазделочное оборудование

5 Виды разделки рыбного сырья, рабочие органы рыборазделочных машин 2 1
6 Устройства для очистки рыбы от чешуи, чешуеочистительный барабан ЧБ-1 2
7 Фиилетировочные машины ИУФА, Д5-ИФ1-Т 2
8 Конвейерная порционирующая машина 2
9 Многооперационные рыборазделочные машины ИРА-104, Н10-ИРР 2 2

Всего часов в семестре 18 8
Семестр 7 очной формы обучения / 9 заочной формы обучения

Тема 7. Морозильные аппараты
10 Классификация способов заморозки, воздушный морозильный шкаф 2

Тема 8. Оборудование для дефростации и посола
11 Дефростер комбинированного типа, агрегат для размораживания и посола мелкойрыбы 2 2

Тема 9. Оборудование для варки и бланширования
12 Варочные котлы, электрические пищеварочные котлы 2
13 Бланширователь ИТА-206, бланширователь стационарный 2

Тема 10. Оборудование для стерилизации консервов
14 Общая теория стерилизации, классификация оборудования для стерилизации 2 2



Тема 11. Оборудование для жарки
15 Общая теория теплообмена, паровая обжарочная печь 2

Тема 12. Оборудование для копчения и сушки
16 Особенности процессов копчения и сушки. Горячая сушка, холодная сушка,производства вяленой продукции, производство провесной продукции 2
17 Методы копчения, дымовое копчение, способы копчения (холодное, полугорячее,горячее и смешанное), коптильный дым 2

Всего часов в семестре 16 4
Семестр 8 очной формы обучения / 10 заочной формы обучения

Тема 13. Оборудование для механического воздействия на продукт
18 Двухбарабанная дробилка, волчок ФВС-150, куттеры 2
19 Протирочная машина МГ-2 2
20 Шнековый пресс 2

Тема 14. Оборудование для наполнения консервной тары
21 Набивочная машина ИНА-115 2
22 Наполнитель для вязких продуктов 2 2

Тема 15. Оборудование для укупоривания
23 Формирование закаточных швов, принципы укупоривания 2

Тема 16. Ликвидное оборудование
24 Линейная этикетировочная машины 2

Тема 17. Рыбо-мучные установки
25 Основная характеристика производства рыбной муки. Аппаратно-структурнаясхема производства рыбной муки 2

Тема 18. Оборудование предприятий пищевой промышленности
26 Аппаратно-структурная схема производства пастеризованного молока 2
27 Аппаратно-структурная схема производства хлебо-булочных изделий 2
28 Аппаратно-структурная схема производства сыров 2
29 Аппаратно-структурная схема производства вареных колбас 2
30 Аппаратно-структурная схема производства творога 2
31 Аппаратно-структурная схема производства растительного масла 2

Всего часов в семестре 28 2
Всего часов 62 14

4.3 Темы лабораторных занятий
№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочная

Семестр 6 очной формы обучения / 8 заочной формы обучения
Тема 2. Подъемно-транспортное оборудование
1-2 Винтовой конвейер 4 2

Тема 4. Оборудование для сортировки рыбного сырья
3 Сортировочная машина Н29-ИХ2-Р 2

Тема 5. Рыборазделочное оборудование
4 Устройство для зачистки брюшной полости 2
5 Жучкосъемная машина 2
6 Установка для очистки рыбы от чешуи 2
7 Устройство для филетирования 2 2
8-9 Филетировочная машина 4

Всего часов 18 4



4.4 Темы практических занятий
№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочнаяСеместр 6 очной формы обучения / 8 заочной формы обученияТема 2. Подъемно-транспортное оборудование1 Расчет транспортных средств 2Тема 3. Машины для мойки сырья и тары2 Расчет производительности и мощности привода моечных машин 2 23 Расчет мощности привода насоса и вентилятора 2Тема 4. Оборудование для сортировки рыбного сырья4 Расчет машин для сортировки рыбы 2Тема 5. Рыборазделочное оборудование5 Расчет машин для очистки рыбы от чешуи 26 Расчет рыборазделочных машин 27 Роторная порционирующая машина 2 28-9 Универсальный рыборазделочный полуавтомат типа ИРА-115 4 2Всего часов в семестре 18 6Семестр 7 очной формы обучения / 9 заочной формы обученияТема 6. Общая характеристика тепловых процессов10-12 Расчет энергетических затрат тепла в тепловых технологических процессах 6 213-14 Конструктивные расчеты тепловых аппаратов 4Тема 7. Морозильные аппараты15-16 Оборудование для заморозки 4Тема 8. Оборудование для дефростации и посола17 Расчет процесса дефростации и оборудования для его осуществления 2 2Тема 9. Оборудование для варки и бланширования18-19 Расчет энергетических показателей процесса бланширования 4Тема 10. Оборудование для стерилизации консервов20-21 Оборудование для стерилизации консервов 4 2Тема 11. Оборудование для жарки22 Тепловой расчет обжарочных печей 223 Оборудование для обжарки 2Тема 12. Оборудование для копчения и сушки24-25 Расчет дымогенератора 4Всего часов в семестре 32 6Семестр 8 очной формы обучения / 10 заочной формы обученияТема 16. Ликвидное оборудование26 Конструкция и принцип работы банкоукладочной машины БУМ-2 2 2Тема 17. Рыбо-мучные установки27-28 Оборудование для производства рыбной муки 4 2Тема 18. Оборудование предприятий пищевой промышленности29 Аппаратно-структурная схема производства пастеризованного молока 230 Аппаратно-структурная схема производства сливочного масла 231 Аппаратно-структурная схема производства маргарина 232 Аппаратно-структурная схема производства творога 233 Аппаратно-структурная схема производства муки 234 Аппаратно-структурная схема производства хлебо-булочных изделий 235 Аппаратно-структурная схема производства затяжного печенья и крекера 236 Аппаратно-структурная схема производства макаронных изделий 237 Аппаратно-структурная схема производства карамели 238 Аппаратно-структурная схема производства пива 239 Аппаратно-структурная схема производства растительного масла 2Всего часов в семестре 28 4Всего часов 78 16



4.5 Темы семинарских занятий
Семинарские занятия не предусмотрены учебным планом.
5 Самостоятельная работа обучающихся

Наименование темы
Трудоемкостьсамостоятельнойработы, час. Содержание работы
очная заочнаяСеместр 6 очной формы обучения / 8 заочной формы обученияТема 1. Общая характеристикаоборудования и сырьярыбоперерабатывающихпредприятий
16 14

Принципы и способы консервирования, эксплуатационныетребования, предъявляемые к оборудованию, принципыпостроения технологических линий пищевых производств,теплофизические и теплотехнические свойства сырьяТема 2. Подъемно-транспортное оборудование 16 19 Транспортное оборудование периодического действия(электрические тали, наземный транспорт)Тема 3. Машины для мойкисырья и тары 18 17 Моечная машина барабанного типа В5-ИРМ, рыбомоечнаямашина роторного типа ИМРТема 4. Оборудование длясортировки рыбного сырья 30 31 Машина для сортировки салаки, машина для сортированиямелкой рыбы
Тема 5. Рыборазделочноеоборудование 44 61 Головоотсекающие машины, плавникорезка ПР-1,шкуросъемная машина ИРА-401, Д5-ИШМ, машины А8-ИРХ, АРС-1, машина для спецразделки рыбыКонтроль 27 Подготовка к экзаменуВсего часов в семестре 124 169Семестр 7 очной формы обучения / 9 заочной формы обученияТема 6. Общая характеристикатепловых процессов 26 31 Основы тепловых расчетов. Основы теории моделирования
Тема 7. Морозильные аппараты 12 15 Туннельный скороморозильный аппаратТема 8. Оборудование длядефростации и посола 10 8 Оросительный кассетный дефростер, дефростероросительного типа, дефростер погружного типа,Тема 9. Оборудование дляварки и бланширования 10 15 Непрерывнодействующие варочные котлы ленточныйбланширователь, барабанный бланшировательТема 10. Оборудование длястерилизации консервов 12 11 Конструкция автоклава АВ-2, стерилизатор непрерывногодействияТема 11. Оборудование дляжарки 12 16 Механизированная паромасляная печь без охладителя
Тема 12. Оборудование длякопчения и сушки 10 16 Сушилка с продольной мешалкой, паровая ленточнаясушилка, линейно-щелевая коптильная установка,коптильный агрегатВсего часов в семестре 92 112Семестр 8 очной формы обучения / 10 заочной формы обученияТема 13. Оборудование длямеханического воздействия напродукт 12 15 Однобарабанная ножевая дробилка, рыборезка, ФАРШ 4-500, конусная протирочная машина, фаршмешалки,фаршсмесители
Тема 14. Оборудование длянаполнения консервной тары 14 13 Аппарат для дозирования соли и специй, жидкостныенаполнители, И9-ИН2-АТема 15. Оборудование дляукупоривания 10 9 Механизм приема и распределения банок, описание и схемадвижения банок в машине Б4-ИЗВ-19Тема 16. Ликвидноеоборудование 8 7 Этикетировочная машина карусельного типа
Тема 17. Рыбо-мучныеустановки 6 7 Техника и технология производства рыбной муки
Тема 18. Оборудованиепредприятий пищевойпромышленности 8 39 Особенности производства молочных продуктов, хлебо-булочных изделий, сыров, колбас, вина и виноматериалов,растительного маслаКонтроль 19 Подготовка к экзаменуВсего часов в семестре 58 109Всего часов 274 390



6 Тематика курсового проектирования (курсовой работы)
Курсовое проектирование не предусмотрено учебным планом.
7 Методы обучения
Основными формами изучения дисциплины являются: чтение лекций, проведениепрактических занятий, проведение лабораторных занятий, выполнение курсового проекта,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 решения задач. Практические занятия в форме решения задач направленына практическое закрепление теоретического материала. Практические занятия ориентированына закрепление теоретических знаний по дисциплине.В результате выполнения лабораторных работ студенты получают навыки работы слабораторным оборудованием, которое является прототипами промышленного оборудования иего составных частей, со справочной и другой технической литературой, оформлениятехнических отчетов. Перед лабораторными занятиями преподаватель дает пояснения обособенностях выполнения работы и содержании отчета. После предъявления оформленногоотчета (индивидуального для каждого студента) в рамках времени, отведенного на лабораторныезанятия, производится защита работы.Обязательным условием аттестации студента является выполнение всех предусмотренныхпрограммой лабораторных и 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;- 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. Звегинцев, А. И. Технологическое оборудование для механической обработкиморепродуктов [Текст] : учебное пособие / А. И. Звегинцев, И. Г. Дейнека, Г. В.Дейниченко ; Керченский государственный морской технологический университет. МОНУкраины). - Луганск : Изд-во Ноулидж, 2012. - 437 с.
25

2. Карпов, В. И. Технологическое оборудование рыбообрабатывающих предприятий[Текст] : учебное пособие / В. И. Карпов. - М. : Колос, 1993. - 304 с. 22
3. Чупахин, В. М. Технологическое оборудование рыбообрабатывающих предприятий[Текст] : учеб. пособие для техн. спец. вузов рыбной пром-сти и хоз-ва / В. М. Чупахин. - 61



3-е изд., перераб. и доп. - М. : Пищевая пром-сть, 1968. - 646 с.4. Яшонков А.А. Технологическое оборудование отрасли : учебное пособие для студентовнаправления подгот. 15.03.02 «Технологические машины и оборудование» профиль«Машины и аппараты пищевых производств» оч. и заоч. форм обучения. Ч. 1. / А.А.Яшонков : Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. образования «Керч. гос. мор.технолог. ун-т», Каф. машин и аппаратов пищевых производств. — Керчь, 2019. — 140 с.— Текст : электронный // Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL:https://lib.kgmtu.ru/?p=52235. Яшонков А.А. Технологическое оборудование отрасли : практикум для студентовнаправления подгот. 15.03.02 «Технологические машины и оборудование» оч. и заоч.форм обучения. Ч.1 / А.А. Яшонков ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш.образования «Керч. гос. мор. технолог. ун-т», Каф. «Машины и аппараты пищевыхпроизводств». — Керчь, 2017. — 76 с. — Текст : электронный // Электронная библиотекаФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL: https://lib.kgmtu.ru/?p=22476. Яшонков А.А. Технологическое оборудование отрасли : практикум для студентовнаправления подгот. 15.03.02 «Технологические машины и оборудование» оч. и заоч.форм обучения. Ч.2 / сост. А.А. Яшонков ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждениевысш. образования «Керч. гос. мор. технолог. ун-т», Каф. «Машины и аппараты пищевыхпроизводств». — Керчь, 2017. — 71 с. — Текст : электронный // Электронная библиотекаФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL: https://lib.kgmtu.ru/?p=2435дополнительная7. Яшонков А.А. Технологическое оборудование отрасли : практикум по самостоят. работеи по выполнению контрол. работы для студентов направления подгот. 15.03.02«Технологические машины и оборудование» оч. и заоч. форм обучения. Ч.1 / А.А.Яшонков ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. образования «Керч. гос. мор.технолог. ун-т», Каф. «Машины и аппараты пищевых производств». — Керчь, 2017. — 34с. — Текст : электронный // Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL:https://lib.kgmtu.ru/?p=30708. Яшонков А.А. Технологическое оборудование отрасли : практикум по самостоят. работеи выполнению контрол. работы для студентов направления подгот. 15.03.02«Технологические машины и оборудование» оч. и заоч. форм обучения. Ч. 2. / сост.: А.А.Яшонков ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. образования «Керч. гос. мор.технолог. ун-т», Каф. машин и аппаратов пищевых производств. — Керчь, 2019. — 37 с.— Текст : электронный // Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL:https://lib.kgmtu.ru/?p=49529. Яшонков А.А. Технологическое оборудование отрасли : практикум по выполнению лаб.работ для студентов направления подгот. 15.03.02 Технологические машины иоборудование оч. и заоч. форм обучения / сост. А.А.Яшонков ; Федер. гос. бюджет.образоват. учреждение высш. образования «Керч. гос. мор. технолог. ун-т», Каф. машини аппаратов пищевых производств. — Керчь, 2020. — 33 с. — Текст : электронный //Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL: https://lib.kgmtu.ru/?p=631510. Яшонков А.А. Технологическое оборудование отрасли : практикум для студентовнаправления подгот. 15.03.02 Технологические машины и оборудование оч. и заоч. формобучения. Ч. 3 / сост. А.А. Яшонков, М.Э. Устинова ; Федер. гос. бюджет. образоват.учреждение высш. образования «Керч. гос. мор. технолог. ун-т», Каф. машин и аппаратовпищевых производств. — Керчь, 2020. — 74 с. — Текст : электронный // Электроннаябиблиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL: https://lib.kgmtu.ru/?p=6081
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/Коллекция электронных журналов издательства SAGE: Вколлекцию входят лучшие мировые журналы по естественнымнаукам, инженерии, медицине, общественным наукам http://journals.sagepub.com/
База данных – текстовые материалы и обзор корпоративныхпрактик журнала «Устойчивый бизнес» http://csrjournal.com/
Wiki - база данных промышленного холодильного оборудования https://www.frigodesign.ru/wiki/

https://lib.kgmtu.ru/?p=6315
http://lib.kgmtu.ru/
https://urait.ru/
http://journals.sagepub.com/
http://csrjournal.com/


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 LicenseNo Level или Microsoft WindowsVista Business Russian UpgradeAcademic OPEN 1 License No Level)

Комплекс системных и управляющихпрограмм Лицензионное программноеобеспечение

Офисный пакет (Microsoft Office ProPlus 2016 или Microsoft Office 2010Russian Academic OPEN 1 LicenseNo Level или Microsoft OfficeProfessional Plus 2007 RussianAcademic OPEN 1 License No Level)

Текстовый редактор, табличныйредактор, редактор презентаций Лицензионное программноеобеспечение

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

12 Описание материально-технической базы, необходимой для осуществленияобразовательного процесса по дисциплине
1. Специализированная аудитория 101, оснащенная лабораторными установками имакетами технологического оборудования рыбоперерабатывающей и пищевойпромышленности.2. Специализированная аудитория 104, оснащенная лабораторными установками имакетами технологического оборудования рыбоперерабатывающей и пищевойпромышленности.3. Аудитория, оснащенная учебной доской и мультимедийным оборудованием длядемонстрации лекционного материала.4. Аудитория, оснащенная учебной доской для проведения практических занятий.

Содержание лабораторной работы Оборудование, используемое в работе
Определение коэффициента трения рыбногосырья Установка для определения силы трения-скольжения, установка дляопределения угла трения покояВинтовой конвейер Шнекодозирующее устройство, инструмент для проведения сборки-разборки устройства (отвертка, гаечный ключ), измерительныйинструмент (штангенциркуль, линейка)Устройство для зачистки брюшной полости Станок для зачистки черной пленки, инструмент для проведениясборки-разборки станка (отвертка, гаечный ключ), измерительныйинструмент (штангенциркуль, линейка)Жучкосъемная машина Жучкосъемная машина, инструмент для проведения сборки-разборкимашины (отвертка, гаечный ключ), измерительный инструмент(штангенциркуль, линейка)Установка для очистки рыбы от чешуи Чешуесъемное устройство, инструмент для проведения сборки-разборки устройства (отвертка, гаечный ключ), измерительныйинструмент (штангенциркуль, линейка)Устройство для филетирования Макет филетировочной машины, инструмент для проведения сборки-разборки устройства (отвертка, гаечный ключ), измерительныйинструмент (штангенциркуль, линейка)Филетировочная машина Филетировочная машина, инструмент для проведения сборки-разборки машины (отвертка, гаечный ключ), измерительный



Содержание лабораторной работы Оборудование, используемое в работе
инструмент (штангенциркуль, линейка)

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 зачету, экзамену, привыполнении самостоятельных заданий.Рекомендации по подготовке к лабораторным и практическим занятиямДля подготовки к лабораторным и практическим занятиям необходимо заранееознакомиться с перечнем вопросов, которые будут рассмотрены на занятии, рекомендуемойосновной и дополнительной литературы, содержанием рекомендованных Интернет-ресурсов.Необходимо прочитать соответствующие разделы из литературы, рекомендованнойпреподавателем, выделить основные понятия и процессы, их закономерности и движущие силы,и взаимные связи. При подготовке к занятию не нужно заучивать учебный материал. Налабораторных и практических занятиях нужно выяснять у преподавателя ответы наинтересующие 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 и лабораторным занятиям, зачету, экзаменам,выполнение домашних практических заданий (оформление отчетов по лабораторным работам ипрактическим заданиям, решение задач, изучение теоретического материала, вынесенного насамостоятельное изучение и т.д.).
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