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	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	3
	

	Семестр
	6
	

	Лекции
	32
	

	Практические (семинарские) занятия
	32
	

	Лабораторные занятия
	-
	

	Консультации
	-
	

	Итого аудиторных занятий
	64
	

	Самостоятельная работа
	80
	

	Курсовая работа 
	-
	

	Экзамен
	-
	

	Зачет 
	зачёт
	

	Общее количество часов
	144
	


1. Структура и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 часов).

2. Цели освоения дисциплины
Целью освоения учебной дисциплины – научить обучающихся прогрессивным методам подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания животного происхождения, а также обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор оборудования для технологических линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья (в соответствии с профилем подготовки).
В задачи дисциплины входят:

· приобретение способности к принятию оптимального решения на основе расчетов и анализа ситуационных задач при возможных изменениях в технологических процессах конкретных производств;
· подготовка к самостоятельному проведению расчета и подбору необходимого технологического оборудования;
· изучение перспективных направлений и путей развития и совершенствования основного технологического оборудования предприятий отрасли.
3. Место дисциплины в структуре ОПОП подготовки бакалавров
Б1.В.10 Вариативная часть.
Дисциплина включена в вариативную часть обязательных для изучения дисциплин ОПОП ВО. Она имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи со следующими дисциплинами учебного плана: «Введение в технологию продуктов животного происхождения» (ОПК-1; ПК-12), «Инженерная и компьютерная графика» (ОПК-1; ПК-13; ПК-30), «Реология» (ОПК-3; ПК-5), «Физика» (ОК-7; ОПК-4; ПК-3; ПК-4; ПК-10) , «Прикладная механика» (ПК-5; ПК-6), «Процессы и аппараты пищевых производств» (ОПК-4; ПК-10; ПК-20; ПК-30), «Технология мяса и мясных продуктов» (ПК-7; ПК-11; ПК-20; ПК-22; ПК-31), «Технология молока и молокопродуктов» (ПК-7; ПК-11; ПК-20; ПК-22; ПК-31), «Технология рыбы и рыбных продуктов» (ПК-7; ПК-11; ПК-20; ПК-22; ПК-31).
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Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
Знать:

· основы профессиональной деятельности (ОК-7);
· основы информационно-коммуникационных технологий требования информационной безопасности основные законы естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1);
· химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-3);
· правила по технике безопасности при эксплуатации технологического оборудования (ОПК-4);
· научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения. (ПК-3);
· метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
· входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
· принципы, методы и способы контроля и управления качеством (ПК-6);
· нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7);
· технологические процессы производства продуктов питания животного происхождения (ПК-10);
· факторы технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения (ПК-11);
· новейшие достижения техники и технологии в области производства продуктов питания из сырья животного происхождения (ПК-20);
· управленческие решения с учетом производственных условий (ПК-22);
· порядок выполнения работ при выпуске продукции животного происхождения; планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест; производственные мощности и загрузку оборудования; технически обоснованные норм времени (выработки); нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) (ПК-31);
Уметь:

· самостоятельно получать знания (ОК-7);
· основные законы естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1);
· решать профессиональные задачи на основе информационной и библиографической культуры (ОПК-3);
· учитывать в профессиональной деятельности требования информационной безопасности (ОПК-4);
· использовать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
· применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
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· организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
· обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством мяса и мясных продуктов (ПК-6);
· обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7);
· осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения (ПК-10);
· организовывать технологический процесс производства продуктов питания животного происхождения (ПК-11);
· осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения (ПК-20);
· принимать управленческие решения с учетом производственных условий; - разрабатывать бизнес-планы производства (ПК-22);
· разрабатывать планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест (ПК-30);
· рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования; участвовать в разработке технически обоснованных норм времени (выработки); рассчитывать нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) (ПК-31).
Владеть:

· способностью к самостоятельному образованию (ОК-7);
· навыками использования основных законов естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1);
· навыками проведения контроля качества готовой продукции (ОПК-3);
· навыками эксплуатации технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях (ОПК-4);
· навыками использования научно-технической информации отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
· метрологическими принципами инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
· навыками организации входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, производственного контроля полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроля качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
· способностью обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством  продукции  из сырья животного происхождения (ПК-6);
· навыками обоснования норм расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7);
· навыками создания (реорганизации) производственных участков пищевых предприятиях (ПК-10);
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· навыками организации технологических процессов производства продуктов питания животного происхождения (ПК-11);
· навыками поиска, выбора и использования новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов  из сырья животного происхождения (ПК-20);
· навыками управленческих решений с учетом производственных условий. (ПК-22);
· технологиями обработки текстовой, графической и числовой информации (ПК-30);
· навыками разработки порядка выполнения работ, навыками разработки планов размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест (ПК-31).
4.
Требования к результатам освоения дисциплины
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование ряда общепрофессиональных и профессиональных компетенций: 
− способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК-2);
− готовностью эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях (ОПК - 4);

− готовностью осваивать новые виды технологического оборудования при изменении схем технологических процессов, осваивать новые приборные техники и новые методы исследования (ПК-10);
− способностью осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов питания животного происхождения (ПК-20);
− способностью принимать управленческие решения с учетом производственных условий (ПК-22);
− способностью разрабатывать порядок выполнения работ, планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест, рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования, участвовать в разработке технически обоснованных норм времени (выработки), рассчитывать нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) (ПК-31).
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В результате освоения дисциплины студент должен:

знать: 

· устройство и принципы работы технологического оборудования для производства продуктов питания животного происхождения.
· принципы функционирования системы машин для производства продуктов питания животного происхождения;
· правила безопасной эксплуатации технологического оборудования для производства продуктов питания животного происхождения.
уметь: 

· выбирать современное технологическое оборудование, в наибольшей степени отвечающее особенностям технологического процесса;

· расчетными методами подтверждать соответствие технологического оборудования условиям технологического процесса
владеть:

· навыками обеспечения технической эксплуатации и эффективного использования технологического оборудования для производства продуктов питания животного происхождения;

· анализом условий и регулирования режима работы технологического оборудования различного назначения;

· навыками проведения исследований работы аппаратов с целью определения оптимальных условий функционирования технологического оборудования.

1.5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины
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	№

Недели
	Наименование

тем (вопросов)

изучаемых по данной

дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная

Работа
	Форма

контроля
	Мин. кол.

бал. 
	Макс.

кол.

бал.
	Лит-ра


	Формируемые компетенции

	
	
	Лекции
	Практич
	Содержание
	Часы
	
	
	
	
	

	Технологическое оборудование для переработки молока

	1-3
	Тема 1. Оборудование для механической обработки молока и жидкостных молочных продуктов.
1. Гомогенизаторы.
2. Центробежные сепараторы.
3. Маслобойные машины.
Назначение и применение гомогенизаторов в молочной промышленности. Устройство, принцип действия современных гомогенизаторов. Теоретические основы процесса гомогенизации. Влияние гидравлических факторов на степень дисперсности жира. Расчеты основных параметров: потребляемая мощность, производительность. Основы безопасной эксплуатации гомогенизаторов молока.
Теоретические основы процесса сепарирования. Классификация сепараторов по технологическому и конструктивному признакам, по способам разгрузки шламового пространства. Устройство и принцип действия сепараторов: молокоочистителей. Механизм разделения фракций в рабочих органах сепараторов. Определение производительности сепараторов, фактора разделения сепараторов и пути повышения интенсификации процесса сепарирования.
Маслоизготовители непрерывного действия. Классификация и конструктивные разновидности.
Устройство и принцип действия основных узлов маслоизготовителей: сбивального и разделительного цилиндров, шнекового текстуратора. Расчеты основных параметров маслоизготовителей: производительности сбивающего устройства и шнекового текстуратора; потребляемой мощности. Основные расчеты маслообразователей.
	6
2
2

2
	6
2
2

2
	Разновидности гомогенизирующих головок. Гомогенизаторы-пластификаторы для высоковязких молочных продуктов.
Устройство и принцип действия сепараторов: сливкоотделителей, нормализаторов, бактериоотделитеяей, для высокожирных сливок, для обезвоживавши творожного сгустка. Устройства для регулирования соотношения жидких фракций. Гидростатическое давление в центробежном поле, сила от этого давления и ее использование в механизмах разгрузки шламового пространства.
Современные способы выработки сливочного масла методом сбивания сливок и методом преобразования высокожирных сливок в масло. 

Устройства, применяемые для промывки масляного зерна, посолки и вакуумирования масла. Принципиальные схемы приводов маслоизготовителей. Маслоизготовители периодического действия. Разновидности геометрических форм резервуаров маслоизготовителей периодического действия, их сравнительные преимущества и недостатки. Частота вращения резервуара на стадии сбивания сливок и стадии обработки масляного зерна. Определение критической частоты вращения резервуара маслоизготовителя. Способы выгрузки масла из резервуаров маслоизготовителей. Расчеты основных параметров маслоизготовителей периодического действия. Классификация и конструктивные разновидности маслообразователей: цилиндровые, пластинчатые, вакуумные. Устройство и принцип действия.
	12

4

4

4
	устный ответ
практическая работа
	0
	7
	[1],

[3],

[4],

[5],

[6],

[7],

[8],

[9].
	ОПК-2

ОПК-4

ПК-10

ПК-20

ПК-22

ПК-31

	4-5
	Тема 2. Оборудование для выработки сыра и творога.

1. Сыроварные котлы.

2. Сыродельные ванны.

Устройство и принцип действия аппаратов для выработки сырного зерна периодического действия. Устройства для предварительного прессования сырного зерна. Расчеты: пропускной способности, скорости движения инструментов, расхода пара, мощности электродвигателя. Установки для выработки сырного зерна непрерывным способом из цельного и сгущенного молока. Конструктивные разновидности этих установок, устройство и принцип действия. Аппараты для формирования и прессования сырной массы, устройство и принцип действия. Определение оптимальной нагрузки при прессовании. Оборудование для посолки сыров.
Оборудование для производства творога: аппараты для выработки творожного сгустка. Творогоизготовители периодического и непрерывного действия, устройство и работа. Линия для производства творога раздельным способом, состав и принцип действия оборудования, входящего в эту линию.
	4
2
2
	4
2
2
	Этапы развития способов и установок для выработки сырного зерна непрерывным способом из цельного и сгущенного молока. Оборудование для обработки сыров на стадии созревания: машина для мойки сыров, машина для обсушки сыров, парафинер, вакуум-упаковочная машина для упаковки сыров в полимерную пленку. Оборудование для подготовки сырной массы к плавлению: машины для резки и измельчения головок сыра, сыропротирочные машины. 
	10
4
6
	устный ответ
практическая работа
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	6-7
	Тема 3. Оборудование для выработки молочных консервов и молочно-белковых концентратов. 

1. Вакуум-выпарные установки.

2. Сушилки для молока.

Однокорпусные циркуляционные вакуум выпарные установки. Принципиальная технологическая схема установки, входящее в нее оборудование и принцип действия. Конструкция и принцип действия: калоризатора, сепаратора-пароотделителя, термокомпрессора, конденсатора, пароструйных вакуум-насосов, подогревателей. 
Низкотемпературные пленочные вакуумвыпарные установки, принцип действия. 
Классификация сушильных установок. Вальцовые контактные сушилки, разновидности способов нанесения продуктов на поверхность вальцов. Основные расчеты вальцовых сушильных установок. Классификация распылительных сушильных установок, преимущества и недостатки, область применения. Принципиальные технологические схемы и состав оборудования. Устройство и принцип действия распылительных сушильных установок. Конструктивные особенности сушильных установок с различными схемами движения воздуха в сушильных башнях. Температурные режимы сушки. Способы нагрева воздуха для сушки.
Основные расчеты распылительных сушильных установок. Пути интенсификации процесса сушки и тенденции развития оборудования.
Установки для производства быстрорастворимого сухого молока одноступенчатым и двухступенчатым способами. Сублимационные и ленточные сушилки.
	4
2
2
	4
2
2
	Теоретические основы процесса выпаривания. Классификация вакуум-выпарных установок. 
Пленочные вакуум-выпарные установки с трубчатыми и пластинчатыми калоризаторами. Принципиальные технологические схемы, оборудование, устройство и принцип действия. Кристаллизационные аппараты, их назначение при выработке сгущенного молока с сахаром и других молочных продуктов. Конструктивные разновидности кристаллизационных аппаратов периодического и непрерывного действия, их устройство. Основные расчеты кристаллизационных аппаратов. Общие принципы удаления влаги из продукта высушиванием. Необходимость сгущения молока перед сушкой. Устройство дисков и форсунок для распыления продукта. Конструкции фильтров дня очистки отработанного воздуха на входе в сушилку. Разновидности способов очистки отработанного воздуха от молочной пыли (рукавные фильтры, циклоны, мультициклоны, скрубберы). Вибрационные конвективные сушилки, устройство и принцип действия. Сушилки для твердых молочных продуктов, их устройство и принцип действия, основные расчеты Оборудование для производства казеина и сухих молочно-белковых концентратов (кезеинатов и копреципитатов).
	12
6
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	Технологическое оборудование для переработки мяса

	8-10
	Тема 4 Оборудование для приготовления фарша.

1. Оборудование для измельчения сырья.

2. Фаршемешалки.

3. Формовочные машины.

Назначение машин и их типы. Способы измельчения и движения ножей. Пилы, дисковые приводные ножи, машины с плоскими ножами, волчки, куттеры, ножевые измельчители. Классификация, требования к машинам. Основы расчета мясорезательных машин.

Способы перемешивания продукции, их эффективность. Смесители периодического и непрерывного действия

Фаршемешалки открытые и закрытые (вакуумные). Устройство, принцип работы, классификация по конструкции перемешивающего устройства (шнековые, лопастные, спиральные и Z-образные). Расчёт фаршесмесителей.

Механические и гидравлические прессы. Дозировочно-формующие машины (пельменоделательные машины, формователи фрикаделек, котлетоформовочные машины). Классификация, требования к оборудованию. Основы расчета оборудования.
	6
2

2
2
	6
2

2
2
	Устройство и назначение гомогенизаторов, дезинтеграторов, эмульситаторов (микрокуттеров). Принципы работы гомогенизаторов, дезинтеграторов и эмульситаторов. Требования, предъявляемые к данным машинам. 

Выбор фаршемешалок. Преимущество фаршемешалок.


	12
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	11-12
	Тема 5. Холодильное оборудование.
1. Компрессионные холодильные машины.

2. Оборудование шоковой заморозки.

Парокомпрессионная холодильная машина, устройство парокомпрессионной машины. Основные принципы работы паровой компрессионной холодильной машины. Теоретический цикл паровой компрессионной холодильной машины. 

Теоретические основы шоковой заморозки. Разновидности шоковой заморозки (на базе спиральных конвейеров, морозильные плиточные аппараты, аппараты шоковой заморозки туннельного типа, камеры заморозки на тележках, флюидизация). Устройство камеры шоковой заморозки. Принципы работы камеры шоковой заморозки.


	4

2

2
	4

2

2
	Отделение жидкого холодильного агента от пара в отделителе жидкости.  Переохлаждение жидкого холодильного агента перед его дросселированием. Холодильные камеры: устройство и назначение. Модульныые холодильные камеры.
	10
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	13-14
	Тема 6. Оборудование для тепловой обработки.

1. Оборудование для варки и запекания.

2. Оборудование для вытопки жира.
3. Оборудование для копчения.

4. Оборудование для выпаривания.
Оборудование для шпарки, запекания, сушки, обработки острым паром. Классификация, требования к оборудованию, устройство, расчеты основных параметров.

Тепловые способы извлечения жира, расчет технологических параметров. Оборудование для тепловой и импульсной обработки жиросодержащего сырья. Оборудование для охлаждения жирового сырья и жира.

Назначение, способы дымоприготовления, требования к организации процесса. Дымогенераторы с газоподогревом, с электроподогревом.

Способы тепловой обработки и расчеты интенсивности теплового потока, скорости испарения. Выпарные установки со сбором конденсата. 
	4

1
1
1

1
	4

1
1
1

1
	Оборудование для шпарки, запекания, сушки, обработки острым паром.

Классификация, требования к оборудованию, устройство, расчеты основных параметров.

Тепловые способы извлечения жира, расчет технологических параметров. Оборудование для тепловой и импульсной обработки жиросодержащего сырья. Оборудование для охлаждения жирового сырья и жира
Выпарные установки без сбора конденсата. Вододистилляционные установки.
	12
3
3
3
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	14-15
	Тема7. Фасовочное оборудование.

1. Оборудование для упаковывания.

2. Оборудование для закатки.
Дозаторы для бульонов, фарша. Машины для закатки консервов. Оборудование для упаковки маловязких продуктов (молока, стерилизованного молока, кисломолочных продуктов и т. п.). Оборудование для упаковки высоковязких продуктов (сгущенного молока, сметаны, мороженого и т. п.).
Особенности работы машин для фасовки и упаковки стерилизованных продуктов. Машины для фасования и укупоривания, принцип их действия. Оборудование для упаковки пластичных продуктов (сливочного масла, творога, плавленого сыра и т. п.). Принцип действия фасовочно-укупорочных машин. Оборудование для упаковки сухих продуктов (сухого молока, продуктов детского питания и т.п.). Принцип действия фасовочно-упаковочных машин. Оборудование для упаковки продуктов в полимерную или комбинированную тару разового пользования. Принцип действия.
	4
2
2
	4
2
2
	Дозаторы для сыпучей и мелкокусковой продукции.

Машины для фасовки и укупоривания. Определение продолжительности наполнения тары, производительности машины. Назначение и классификация машин для мойки возвратной тары. Сущность процесса гидромеханической мойки; факторы, влияющие на качество мойки. Машины для мойки стеклянных бутылок, банок, фляг, проволочных ящиков, ящиков из полимерных материалов. Расчеты основных параметров этих машин: тепловой баланс, расхода пара, расхода холодной воды, потребляемой мощности, гидравлический расчет. Системы циркуляционной мойки технологического оборудования и аппараты, входящие в состав этих систем. Основные расчеты систем циркуляционной мойки. Классификация оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов: весы, счетчики продукта в потоке, счетчики штучной продукции. Устройство и принцип действия. Погрешность измерения устройств для количественного измерения продуктов. 
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6. Образовательные технологии 

Лекции, лекции-беседы, практические занятия, самостоятельная работа студентов. Используются интерактивные методы обучения: проводятся практические занятия по типу «кейс - стадий» по организации проведения идентификационной экспертизы, где студенты применяют овладение умениями и навыками конструирования, подбора и (или) усовершенствования определённого технологического оборудования имитируя работу гипотетического или реального технолога, работа на дистанционной площадке системы «MOODLE».

	№ п/п
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Тема 1. 
1. Расчет и подбор сепараторов.

2. Расчет маслообразователей для переработки высокожирных сливок в масло
	Практическое
	4
2

2
	Устный ответ и выполнение расчётов – 2 ч
	Кейс – стадии»
 – 2 ч

	2
	Тема 2. 

1. Расчет сыродельных ванн
	Практическое
	2
2
	─
	Кейс – стадии»
 – 2 ч

	3
	Тема 3. 
1. Расчет и подбор вакуум-выпарных установок.

2. Расчет и подбор конденсаторов.

3. Расчет и подбор и сушилок.
	Практическое
	6
2
2
2
	Устный ответ и выполнение расчётов – 2 ч
	«Кейс – стадии» – 4 ч

	4
	Тема 4. 
1. Оборудование для измельчения твёрдого сырья.

2. Оборудование для измельчения мягкого сырья

3. Оборудование для перемешивания.

4. Оборудование для формования и прессования.
	Практическое
	8
2

2

2

2
	Устный ответ и выполнение расчётов – 4ч
	Кейс – стадии» 
– 4 ч

	5
	Тема 5.

1. Расчёт компрессионной холодильной установки
	Практическое
	2
2
	Устный ответ и выполнение расчётов – 2 ч
	─

	6
	Тема 6.

1. Оборудование для варки.

2. Оборудование для запекания.

3. Оборудование для вытопки жира.

4. Оборудование для копчения.

5. Оборудование для выпаривания. 
	Практическое
	6
2
1
1
1

1
	Устный ответ и выполнение расчётов – 2ч
	Кейс – стадии»
 – 4 ч

	7
	Тема 7.

1. Оборудование для фасовки.

2. Оборудование для закатки.
	Практическое
	4
2

2
	Устный ответ и выполнение расчётов – 2 ч
	Кейс – стадии»
 – 2 ч

	
	ИТОГО
	
	32
	14
	18
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7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
7.  Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов

Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.

Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.

Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к лабораторно - практическому занятию.

Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.

Методические материалы, обеспечивающие самостоятельную работу студентов, можно найти на дистанционной площадке системы «MOODLE». Полностью весь методический материал по обеспечению самостоятельной работы студентов приводится в УМД дисциплины «Технологическое оборудование отрасли (продуктов животного происхождения)».

Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;

б) подготовка презентаций в Рower Рoint;

в) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу;

д) подготовка к практическим занятиям.

Рефераты или доклады по темам

1. История разделения молочных жиров.
2. Типы гомогенизаторов применяемых в молочной промышленности и их устройство..

3. Оборудование для получения сухого молочного порошка.
4. Применение экструдеров в колбасном производстве.
5. Применение куттеров для производства мясного (рыбного) фарша.

6. Оборудование для разделения пищевых сред из животного сырья.
7. Применение пластинчатых теплообменников для производства молочных продуктов.

8. Вакуум-выпарные установки в молочной промышленности, история и перспективы.

9. Передовой зарубежный опыт применения смесительного оборудования для производства продуктов питания из животного сырья.

10.Передовой зарубежный опыт применения прессового оборудования для производства продуктов питания из животного сырья.
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Рекомендации студентам по оформлению рефератов

1.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Технологическое оборудование отрасли». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.

2.  Для написания реферата студенту необходимо ознакомиться, изучить и проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники.

3.  Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный перечень вопросов, позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.

4.  Объём реферата должен составлять от 10 до 25 страниц машинописного текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация страниц в реферате должна быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами посредине сверху каждой страницы.

5.  Каждый пункт плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при выполнении реферата.

6.  Библиографический список составляется на основе источников, которые были просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся использованная литература размещается в следующем порядке: законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; источники из сети Интернет.
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8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины
Вопросы для рубежной аттестации

Тема 1. 

1. Физико-химические свойства молока как сырья для переработки на предприятиях отрасли. 

2. Классификация технологического оборудования. 

3. Транспортные и технологические потоки. 

4. Основные параметры, характеризующие работу технологического оборудования и потоков в отрасли.

5. Цистерны автомобильного, железнодорожного и водного транспорта, устройство; способы наполнения и опорожнения. 

6. Емкостные аппараты технологического назначения, используемые для выработки кисломолочных продуктов, бактериальных заквасок, сметаны, созревания сливок, для осуществления тепловой обработки продуктов. 

7. Емкостные аппараты межоперационного назначения для резервирования молока перед последующими технологическими операциями, устройство и принцип действия; 

8. Молокопроводы: металлические, стеклянные, из полимерных материалов. Соединительная и фасонная арматура, клапаны для дистанционного автоматического управления потоками молока и рабочих жидкостей. 

9. Определение диаметра и пропускной способности молокопроводов, расчет потерь напора. 

10. Насосы для молока и молочных продуктов, общие и специальные требования, предъявляемые к ним при эксплуатации. Устройство, принцип действия и конструктивные особенности различных насосов. 8. Расчет основных технологических параметров работы насосов: массовой подачи, напора, потребляемой мощности, КПД. 

11. Пневматические и транспортные системы, их устройство и принцип действия.
Тема 2.
12. Назначение и область применения гомогенизаторов в молочной промышленности. Разновидности гомогенизирующих головок. 

13. Теоретические основы процесса гомогенизации. Влияние гидравлических факторов на степень дисперсности жира. 

14. Основы безопасной эксплуатации гомогенизаторов. 

15. Конструктивные особенности гомогенизаторов в линиях асептической обработки молока. 

16. Гомогенизаторы-пластификаторы для высоковязких молочных продуктов. 

17. Теоретические основы процесса сепарирования. 
	


Министерство 

науки и высшего образования РФ 

ФГБОУ ВО «СОГУ»


	СИСТЕМА МЕНЕДЖМЕНТА КАЧЕСТВА

Управление документированной информацией 7.5.3

Контекст организации 4.  Обеспечение 7. (Персонал 7.1.2) 

Владелец процесса 7.5.3:  Отдел документооборота 

Вид документа:  Положение по деятельности

Положение о разработке и реализации ОПОП СОГУ
	стр.19 из 30


18. Классификация сепараторов по технологическому и конструктивному признакам, по способам разгрузки шламового пространства. 
19. Устройство и принцип действия сепараторов с ручной периодической выгрузкой осадка и саморазгружающихся. 

20. Механизм разделения фракций в рабочих органах сепараторов. Определение производительности сепараторов, фактора разделения сепараторов и пути повышения интенсификации процесса сепарирования. Устройства для регулирования соотношения жидких фракций. 

21. Гидростатическое давление в центробежном поле, сила от этого давления и ее использование в механизмах разгрузки шламового пространства. Разновидности конструкций разгружающих устройств. 

22. Основные правила безопасной эксплуатации сепараторов. 

23.  Классификация фильтров. Плоские, дисковые, трубчатые, цилиндрические и другие разновидности фильтров. Фильтрующие перегородки: проницаемые и полупроницаемые. 

24. Мембранные фильтрационные аппараты и установки. Разновидности мембранных фильтрационных установок и электродиализаторов. Общие схемы включения этих устройств в технологические системы.
Тема 3.
25. Пластинчатые, трубчатые и пароконтактные нагреватели, область их применения, конструкция и принцип действия. Деление аппарата на секции. Назначение пакетов, принцип компоновки каналов в пакетах. Рядовые, граничные и концевые пластины. 

26. Коэффициенты теплопередачи. Потери напора жидкости при движении по секциям аппарата. 

27. Система для получения теплоносителя, устройство и принцип действия. Понятие кратности теплоносителя, влияние кратности теплоносителя на экономичность работы нагревателя. 

28. Рекуператоры. Назначение. Классификация. Коэффициент рекуперации тепла, оптимальный коэффициент рекуперации тепла, значение рекуперации тепла с точки зрения экономических показателей работы установок. 

29. Устройство и принцип действия пластинчатых и трубчатых рекуператоров. 

30. Дезодораторы: устройство, принцип действия, конструктивные разновидности, область применения. 

31. Пластинчатые охладители: устройство, принцип действия, конструктивные схемы, область применения. 

32. Трубчатые охладители: устройство, принцип действия, особенности конструкции отдельных, элементов, область применения. Определение потерянного напора. 

33. Фризеры и морозильные камеры, их назначение при выработке мороженого. Классификация фризеров. Устройство и принцип действия фризеров. 

34. Определение производительности, потребляемой мощности и расхода холода на фризерование. 
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35. Морозильные аппараты периодического и непрерывного действия, устройство и принцип действия. 

36. Эскимоизготовитель, устройство и принцип действия Конструктивные разновидности установок для замораживания молочных продуктов в блоках.

Тема 4.
37. Современные способы выработки сливочного масла методом сбивания сливок и методом преобразования высокожирных сливок в масло. 

38. Маслоизготовители непрерывного действия. Классификация и конструктивные разновидности. 

39. Устройство и принцип действия основных узлов маслоизготовителей: сбивального и разделительного цилиндров, шнекового текстуратора. Устройства, применяемые для промывки масляного зерна, посолки и вакуумирования масла. 

40. Принципиальные схемы приводов маслоизготовителей. 

41. Расчеты основных параметров маслоизготовителей: производительности сбивающего устройства и шнекового текстуратора; потребляемой мощности. 

42. Маслоизготовители периодического действия. Разновидности геометрических форм резервуаров маслоизготовителей периодического действия, их сравнительные преимущества и недостатки. 

43. Частота вращения резервуара на стадии сбивания сливок и стадии обработки масляного зерна. Определение критической частоты вращения резервуара маслоизготовителя. 

44. Способы выгрузки масла из резервуаров маслоизготовителей. 

45. Расчеты основных параметров маслоизготовителей периодического действия. 

46. Классификация и конструктивные разновидности маслообразователей: цилиндровые, пластинчатые, вакуумные. Устройство и принцип действия. 

47. Основные расчеты маслообразователей.

Тема 5.
48. Устройство и принцип действия аппаратов для выработки сырного зерна периодического действия, разновидности этих аппаратов по форме и конструкции резервуаров. 

49. Устройства для предварительного прессования сырного зерна. Расчеты: пропускной способности, скорости движения инструментов, расхода пара, мощности электродвигателя. 

50. Этапы развития способов и установок для выработки сырного зерна непрерывным способом из цельного и сгущенного молока. Конструктивные разновидности этих установок, устройство и принцип действия. 

51. Аппараты для формирования и прессования сырной массы, устройство и принцип действия. Определение оптимальной нагрузки при прессовании. 

52. Оборудование для посолки сыров. 

53. Оборудование для обработки сыров на стадии созревания: машина для мойки сыров, машина для обсушки сыров, парафинер, вакуум-упаковочная машина для упаковки сыров в полимерную пленку. 
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54. Оборудование для подготовки сырной массы к плавлению: машины для резки и измельчения головок сыра, сыропротирочные машины. 
55. Оборудование для производства творога: аппараты для выработки творожного сгустка. Творогоизготовители периодического и непрерывного действия, устройство и работа. Линия для производства творога раздельным способом, состав и принцип действия оборудования, входящего в эту линию. 

Тема 6.
56. Теоретические основы процесса выпаривания. Классификация вакуум-выпарных установок. 

57. Однокорпусные циркуляционные вакуум выпарные установки. Конструкция и принцип действия: калоризатора, сепаратора-пароотделителя, термокомпрессора, конденсатора, пароструйных вакуум-насосов, подогревателей. 

58. Материальный и тепловой баланс при выпаривании влаги в вакуум-выпарных установках, расчет количества острого пара и охлаждающей воды на конденсацию вторичного пара в конденсаторе. 

59. Многокорпусные циркуляционные вакуум-выпарные установки с термокомпрессией вторичного пара. 

60. Пленочные вакуум-выпарные установки с трубчатыми и пластинчатыми калоризаторами. Принципиальные технологические схемы, оборудование, устройство и принцип действия. 

61. Низкотемпературные пленочные вакуум-выпарные установки, принцип действия. 

62. Кристаллизационные аппараты, их назначение при выработке сгущенного молока с сахаром и других молочных продуктов. Конструктивные разновидности кристаллизационных аппаратов периодического и непрерывного действия, их устройство и принцип действия. 

63. Основные расчеты кристаллизационных аппаратов. Общие принципы удаления влаги из продукта высушиванием. 

64. Необходимость сгущения молока перед сушкой. Классификация сушильных установок. 

65. Вальцовые контактные сушилки, разновидности способов нанесения продуктов на поверхность вальцов. 

66. Основные расчеты вальцовых сушильных установок. 

67. Классификация распылительных сушильных установок, преимущества и недостатки, область применения Принципиальные технологические схемы и состав оборудования. 

68. Устройство и принцип действия распылительных сушильных установок. Конструктивные особенности сушильных установок с различными схемами движения воздуха в сушильных башнях. Температурные режимы сушки. 

69. Устройство дисков и форсунок для распыления продукта. 

70. Конструкции фильтров дня очистки отработанного воздуха на входе в сушилку. Разновидности способов очистки отработанного воздуха от молочной пыли. 
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71. Способы нагрева воздуха для сушки. Основные расчеты распылительных сушильных установок. 

72. Вибрационные конвективные сушилки.

73. Оборудование для упаковки маловязких продуктов (молока, стерилизованного молока, кисломолочных продуктов и т. п.). Машины для фасовки и укупоривания. 

74. Определение продолжительности наполнения тары, производительности машины. Особенности работы машин для фасовки и упаковки стерилизованных продуктов. 

75. Оборудование для упаковки высоковязких продуктов. Машины для фасования и укупоривания, принцип их действия. 

76. Оборудование для упаковки пластичных продуктов. Принцип действия фасовочно-укупорочных машин. 

77. Оборудование для упаковки сухих продуктов. Принцип действия фасовочноупаковочных машин. 

78. Оборудование для упаковки продуктов в полимерную или комбинированную тару разового пользования. Принцип действия. 

79. Классификация оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов: весы, счетчики продукта в потоке, счетчики штучной продукции. Устройство и принцип действия. 

Примерные тесты для рубежной аттестации

(полная база данных находится на CD диске)
Тесты 
1. Главным параметром весов молочных циферблатных является ... 
a) вместимость люлек b) грузоподъемность (максимальный предел взвешивания) c) производительность 
2. Объёмную производительность имеют. 
a) ёмкости b) сепараторы c) маслообразователи 
3. Массовую производительность имеют. 
a) фасовочные автоматы b) пластинчатые охладители c) маслоизготовители непрерывного действия. 
4. Штучную производительность имеют ... 
a) маслоизготовители периодического действия b) фасовочные автоматы c) фризеры 
5. Оборудованием периодического действия является. 
a) пластинчатые охладители b) сепараторы c) сыродельные ванны. 
6. Наиболее простая ежедневная разборка выполняется у насосов. 
a) ротационных b) мембранных c) молочных центробежных d) насосов - дозаторов 
7. Из приведённых машин наибольшую частоту вращения имеет. 
a) рабочее колесо центробежного насоса b) диск распылительной сушилки c) барабан сепаратора 
8. В трубки трубчатого пастеризатора подводится. 
a) теплоноситель b) продукт 
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9. Выбрать наиболее полный ответ на вопрос: Для чего служит секция регенерации в пластинчатом пастерилизаторе - охладителе. 
a) для экономии тепла и пара b) для экономии холода (естественного и искусственного) c) для экономии и тепла, и холода.
10. Не зависит расход тепла на нагрев смеси в сыродельной ванне от. 
a) от количества нагреваемого продукта b) от начальной и конечной температур c) от формы поверхности теплообмена d) от удельной теплоёмкости нагреваемой смеси 
11. Из технологических машин отрасли наибольший удельный расход электроэнергии имеют ... 
a) сепараторы b) вакуум-выпарные установки c) гомогенизаторы d) объёмные насосы 
12. Два потока пищевых жидкостей предусмотрены у насосов. 
a) трёхплунжерных насосов высокого давления b) насосов-дозаторов c) мембранных d) молочных центробежных, самовсасывающих 
13. В системе СИ подача насосов измеряется в единицах.
a) л/ч b) м3/с c) л/с d) м3/ч 
14. Напор насосов измеряется в единицах. a) мм рт. ст. b) мм вод. ст. c) м вод. ст. d) кгс/см2 
15. В системе СИ единицей измерения давления является. a) кгс/см2 b) Па c) м вод. ст. 
16. С помощью пьезодатчиков измеряют: a) Уровень b) Качество c) Температуру d) Давление 
17. В пьезодатчиках используют: a)Никель b) Графит c) Кварц d) Ферриты 
18. Работа тензодатчиков основана на: 
a) Изменении геометрических размеров b) Изменении сопротивления c) Перепаде температур d) Перепаде давлений 
19. Струнные датчики применяют для измерения: 
a) Уровня b) Качества c) Температуры d) Расхода 
20. Ультразвуковые методы измерения относят к: 
a) Оптическим b) Электрическим c) Механическим d) Радиофизическим 
21. Виллари-эффект используют в . датчиках: 
a) Ультразвуковых b) Пьезоc) Тензоd) Струнных 
22. Термометры расширения имеют пределы измерения: о a) - 60 + 60 Cо b) - 50 + 160 Cо c) - 200 + 75 Cо d) - 200 + 50 C 
23. Сыроизготовитель отличается от сыродельной ванны: a) видом тепло- и хладоносителя, подключённых к рубашке b) формой корпуса c) типом режуще-вымешивающего инструмента 
24. В ёмкости для временного хранения (резервирования) молока марки В2-ОХР- 50 перемешивание его производится: a) лопастной мешалкой b ) пропеллерной мешалкой c) молочным центробежным насосом и струйными насадками (эжектора) 
25. Ёмкости для временного хранения молока марки В2-ОХР-50 и В2-0ХР-100 заполняются молоком: a) снизу, через сливной патрубок b ) сверху
Рубежная аттестация проводится 1 раз в семестр на модульной неделе по расписанию, устанавливаемому деканатом, в форме тестов с учетом объема изученного материала по курсу.
Как правило, при подготовке к тестированию используется основной учебник, рекомендованный в рабочей программе, а также конспекты лекций и научной литературы, составленные в ходе изучения всего курса.
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Результат самостоятельной подготовки оценивается непосредственно во время проведения тестирования.
Время тестирования составляет 30 минут.

Количество вопросов – 25.

За каждый верный ответ – 2 балла.

Максимальное количество баллов – 50.

Вопросы для подготовки к экзамену по дисциплине 

«Технологическое оборудование отрасли (продуктов животного происхождения)»

1. Физико-химические свойства молока как сырья для переработки на предприятиях отрасли. 

2. Классификация технологического оборудования. 

3. Транспортные и технологические потоки. 

4. Основные параметры, характеризующие работу технологического оборудования и потоков в отрасли.

5. Цистерны автомобильного, железнодорожного и водного транспорта, устройство; способы наполнения и опорожнения. 

6. Емкостные аппараты технологического назначения, используемые для выработки кисломолочных продуктов, бактериальных заквасок, сметаны, созревания сливок, для осуществления тепловой обработки продуктов. 

7. Емкостные аппараты межоперационного назначения для резервирования молока перед последующими технологическими операциями, устройство и принцип действия; 

8. Основные технологические расчеты емкостных аппаратов. 

9. Молокопроводы: металлические, стеклянные, из полимерных материалов. Соединительная и фасонная арматура, клапаны для дистанционного автоматического управления потоками молока и рабочих жидкостей. 

10. Определение диаметра и пропускной способности молокопроводов, расчет потерь напора. 

11. Насосы для молока и молочных продуктов, общие и специальные требования, предъявляемые к ним при эксплуатации. Устройство, принцип действия и конструктивные особенности различных насосов. Расчет основных технологических параметров работы насосов: массовой подачи, напора, потребляемой мощности, КПД. 

12. Подбор насосов для работы на сеть. 

13. Пневматические и транспортные системы, их устройство и принцип действия.

14. Назначение и область применения гомогенизаторов в молочной промышленности. Разновидности гомогенизирующих головок. 

15. Теоретические основы процесса гомогенизации. Влияние гидравлических факторов на степень дисперсности жира. 
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16. Расчеты основных параметров: потребляемая мощность, производительность, средний диаметр жирового шарика, нагрев продукта при гомогенизации. 

17. Основы безопасной эксплуатации гомогенизаторов. 

18. Конструктивные особенности гомогенизаторов в линиях асептической обработки молока. 

19. Гомогенизаторы-пластификаторы для высоковязких молочных продуктов. 

20. Теоретические основы процесса сепарирования. 

21. Классификация сепараторов по технологическому и конструктивному признакам, по способам разгрузки шламового пространства. 

22. Устройство и принцип действия сепараторов с ручной периодической выгрузкой осадка и саморазгружающихся. 

23. Механизм разделения фракций в рабочих органах сепараторов. Определение производительности сепараторов, фактора разделения сепараторов и пути повышения интенсификации процесса сепарирования. Устройства для регулирования соотношения жидких фракций. 

24. Гидростатическое давление в центробежном поле, сила от этого давления и ее использование в механизмах разгрузки шламового пространства. Разновидности конструкций разгружающих устройств. 

25. Основные правила безопасной эксплуатации сепараторов. 

26.  Классификация фильтров. Плоские, дисковые, трубчатые, цилиндрические и другие разновидности фильтров. Фильтрующие перегородки: проницаемые и полупроницаемые. 

27. Мембранные фильтрационные аппараты и установки. Разновидности мембранных фильтрационных установок и электродиализаторов. Общие схемы включения этих устройств в технологические системы.

28. Пластинчатые, трубчатые и пароконтактные нагреватели, область их применения, конструкция и принцип действия. Деление аппарата на секции. Назначение пакетов, принцип компоновки каналов в пакетах. Рядовые, граничные и концевые пластины. 

29. Коэффициенты теплопередачи. Потери напора жидкости при движении по секциям аппарата. 

30. Система для получения теплоносителя, устройство и принцип действия. Понятие кратности теплоносителя, влияние кратности теплоносителя на экономичность работы нагревателя. 

31. Рекуператоры. Назначение. Классификация. Коэффициент рекуперации тепла, оптимальный коэффициент рекуперации тепла, значение рекуперации тепла с точки зрения экономических показателей работы установок. 

32. Устройство и принцип действия пластинчатых и трубчатых рекуператоров. 

33. Дезодораторы: устройство, принцип действия, конструктивные разновидности, область применения. 
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34. Пластинчатые охладители: устройство, принцип действия, конструктивные схемы, область применения. 

35. Трубчатые охладители: устройство, принцип действия, особенности конструкции отдельных, элементов, область применения. Определение потерянного напора. 

36. Фризеры и морозильные камеры, их назначение при выработке мороженого. Классификация фризеров. Устройство и принцип действия фризеров. 

37. Определение производительности, потребляемой мощности и расхода холода на фризерование. 

38. Морозильные аппараты периодического и непрерывного действия, устройство и принцип действия. 

39. Эскимоизготовитель, устройство и принцип действия Конструктивные разновидности установок для замораживания молочных продувов в блоках.

40. Современные способы выработки сливочного масла методом сбивания сливок и методом преобразования высокожирных сливок в масло. 

41. Маслоизготовители непрерывного действия. Классификация и конструктивные разновидности. 

42. Устройство и принцип действия основных узлов маслоизготовителей: сбивального и разделительного цилиндров, шнекового текстуратора. Устройства, применяемые для промывки масляного зерна, посолки и вакуумирования масла. 

43. Принципиальные схемы приводов маслоизготовителей. 

44. Расчеты основных параметров маслоизготовителей: производительности сбивающего устройства и шнекового текстуратора; потребляемой мощности. 

45. Маслоизготовители периодического действия. Разновидности геометрических форм резервуаров маслоизготовителей периодического действия, их сравнительные преимущества и недостатки. 

46. Частота вращения резервуара на стадии сбивания сливок и стадии обработки масляного зерна. Определение критической частоты вращения резервуара маслоизготовителя. 

47. Способы выгрузки масла из резервуаров маслоизготовителей. 

48. Расчеты основных параметров маслоизготовителей периодического действия. 

49. Классификация и конструктивные разновидности маслообразователей: цилиндровые, пластинчатые, вакуумные. Устройство и принцип действия. 

50. Основные расчеты маслообразователей.

51. Устройство и принцип действия аппаратов для выработки сырного зерна периодического действия, разновидности этих аппаратов по форме и конструкции резервуаров. 

52. Устройства для предварительного прессования сырного зерна. Расчеты: пропускной способности, скорости движения инструментов, расхода пара, мощности электродвигателя. 
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53. Этапы развития способов и установок для выработки сырного зерна непрерывным способом из цельного и сгущенного молока. Конструктивные разновидности этих установок, устройство и принцип действия. 

54. Аппараты для формирования и прессования сырной массы, устройство и принцип действия. Определение оптимальной нагрузки при прессовании. 

55. Оборудование для посолки сыров. 

56. Оборудование для обработки сыров на стадии созревания: машина для мойки сыров, машина для обсушки сыров, парафинер, вакуум-упаковочная машина для упаковки сыров в полимерную пленку. 

57. Оборудование для подготовки сырной массы к плавлению: машины для резки и измельчения головок сыра, сыропротирочные машины. 
58. Оборудование для производства творога: аппараты для выработки творожного сгустка. 
59. Творогоизготовители периодического и непрерывного действия, устройство и работа. 
60. Линия для производства творога раздельным способом, состав и принцип действия оборудования, входящего в эту линию. 

61. Теоретические основы процесса выпаривания. Классификация вакуумвыпарных установок. 

62. Однокорпусные циркуляционные вакуум выпарные установки. Конструкция и принцип действия: калоризатора, сепаратора-пароотделителя, термокомпрессора, конденсатора, пароструйных вакуум-насосов, подогревателей. 

63. Материальный и тепловой баланс при выпаривании влаги в вакуум-выпарных установках, расчет количества острого пара и охлаждающей воды на конденсацию вторичного пара в конденсаторе. 

64. Многокорпусные циркуляционные вакуум-выпарные установки с термокомпрессией вторичного пара. 

65. Пленочные вакуум-выпарные установки с трубчатыми и пластинчатыми калоризаторами. Принципиальные технологические схемы, оборудование, устройство и принцип действия. 

66. Низкотемпературные пленочные вакуум-выпарные установки, принцип действия. 

67. Кристаллизационные аппараты, их назначение при выработке сгущенного молока с сахаром и других молочных продуктов. Конструктивные разновидности кристаллизационных аппаратов периодического и непрерывного действия, их устройство и принцип действия. 

68. Основные расчеты кристаллизационных аппаратов. Общие принципы удаления влаги из продукта высушиванием. 

69. Необходимость сгущения молока перед сушкой. Классификация сушильных установок. 

70. Вальцовые контактные сушилки, разновидности способов нанесения продуктов на поверхность вальцов. 
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71. Основные расчеты вальцовых сушильных установок. 

72. Классификация распылительных сушильных установок, преимущества и недостатки, область применения Принципиальные технологические схемы и состав оборудования. 

73. Устройство и принцип действия распылительных сушильных установок. Конструктивные особенности сушильных установок с различными схемами движения воздуха в сушильных башнях. Температурные режимы сушки. 

74. Устройство дисков и форсунок для распыления продукта. 

75. Конструкции фильтров дня очистки отработанного воздуха на входе в сушилку. Разновидности способов очистки отработанного воздуха от молочной пыли. 

76. Способы нагрева воздуха для сушки. Основные расчеты распылительных сушильных установок. 

77. Вибрационные конвективные сушилки.

78. Оборудование для упаковки маловязких продуктов (молока, стерилизованного молока, кисломолочных продуктов и т. п.). Машины для фасовки и укупоривания. 

79. Определение продолжительности наполнения тары, производительности машины. Особенности работы машин для фасовки и упаковки стерилизованных продуктов. 

80. Оборудование для упаковки высоковязких продуктов. Машины для фасования и укупоривания, принцип их действия. 

81. Оборудование для упаковки пластичных продуктов. Принцип действия фасовочно-укупорочных машин. 

82. Оборудование для упаковки сухих продуктов. Принцип действия фасовочноупаковочных машин. 

83. Оборудование для упаковки продуктов в полимерную или комбинированную тару разового пользования. Принцип действия. 

84. Классификация оборудования для количественного учета молока и молочных продуктов: весы, счетчики продукта в потоке, счетчики штучной продукции. Устройство и принцип действия. 

9.  Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины (модуля)
а) основная литература:

1. Технологическое оборудование предприятий перерабатывающих отраслей АПК: учебное пособие / А.И. Драгилев, В.С. Дроздов. - Москва: Колос, 2001. - 352 с. : ил.; 20 см. ISBN 5-10-003645-1
2. Технологическое оборудование мясокомбинатов: учебное пособие / С. А. Бредихин, О. В. Бредихина, Ю. В. Космодемьянский, Л. Л. Никифоров.- 2. изд., испр. - Москва: Колос, 2000. - 391, [1] с. : ил. ISBN 5-10-003622-2.

3. Машины и аппараты пищевых производств: учебное пособие в 2 кн. Кн. 2 / С.Т. Антипов, И.Т. Кретов, А.Н. Остриков [ и др.]; Под ред. В.А. Панфилова. - Москва: Высш. шк., 2001. - 680 с. :ил.; ISBN 5-06-004169-7.

4. Машины и аппараты пищевых производств: учебное пособие в 2 кн. Кн. 1/ С.Т. Антипов, И.Т. Кретов, А.Н. Остриков[ и др.]; Под ред. В.А. Панфилова. - Москва: Высш. шк., 2001. - 703 с. :ил.; ISBN 5-06-004168-9.
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5. Хозяев И.А., Проектирование технологического оборудования пищевых производств: Учебное пособие. - СПб.: Издательство «Лань», 2011. -272с.

б) дополнительная литература:

6. Ситников Е.Д. Практикум по технологическому оборудованию консервного и пищеконцентратного производств. – 3-е изд., перераб. и доп. – Санкт-Петербург: ГИОРД, 2004. – 416.: ил. ISBN 5-901065-73-5.

7. Курсовое и дипломное проектирование технологического оборудования пищевых производств: учебное пособие / Ц.Р.Зайчик, А.И. Драгилев, Б.Н.Федоренко. – 2-е изд., допол. иисправ. - МоскваИздательство: ДеЛиПринт, 2004. – 152ISBN: 5-94343-070-9.

8. Тепло- и массообмен в расчётах процессов холодильной технологии пищевых продуктов: учебное пособие/ С.В. Фролов, В.Е. Куцакова, В.Л. Кипнис. - Москва: Колос-Пресс, 2001. – 144с.:илISBN 5-901705-05-X.

9. Оленев Ю. А.Технология и оборудование для производства мороженого: справочник  / Ю. А. Оленев. - 2. изд., перераб. и доп. - Москва: ДеЛи, 2001. - 323 с. : ил.  ISBN 5-93314-013-9.

10. Хромеенков В.М., Технологическое оборудование хлебозаводов и макаронных фабрик. - СПб.: ГИОРД,2003. -496с.

в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы
	Windows 8 Professional
	№ 4100072800  Maicrasoft Products (MPSA) от 04.2016г

	OfficeStandard 2010
	№ 4100072800  Maicrasoft Products (MPSA) от 04.2016г

	Система тестирования SunravWEBClass
	№468 от 03.12.2013 ИП Сунгатулин Р.Т.(бессрочно)

	Программа для ЭВМ «Банк вопросов для контроля знаний»
	Разработка СОГУ Свидетельство о государственной регистрации программы для ЭВМ №2015611829 от 06.02.2015(бессрочно)

	http://biblioclub.ru. – ЭБС «Университетская библиотека»
	№75-06/19 от 08.07.2019. ООО  «Некс-Медиа»


г) методические указания, разработанные составителями Рабочей программы.
10. Материально-техническое обеспечение дисциплины
	Перечень наименований
	Необходимое количество

	1. Библиотечный фонд  
	5

	2. Компьютерный класс с выходом в Интернет
	

	3. Мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций
	


Разработчик: Алиев К.Р., кандидат технических наук доцент кафедры товароведения и технологии продуктов питания Северо-Осетинского государственного университета.

Программа одобрена на заседании кафедры товароведения и технологии продуктов питания  (протокол от «25»  июня 2019 г. № 10/18-19).
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9. Лист обновления/актуализации

Программа обновлена.

Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры товароведения и технологии продуктов питания   от « 25»  июня 2019 г. от, протокол № 10/18-19.
Заведующий кафедрой ________________________  И.К. Сатцаева
Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии «01»  июля  2019 г. протокол №12/18-19.

Председатель ________________________________Ф.А. Агаева
