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1. Цели и задачи дисциплины:

1.1. Цели дисциплины: 
Освоение теоретических знаний, основных законов науки и методов исследования в процессах и аппаратах, а так же основных положений теорий подобия, гидромеханических, механических,  тепловых и массообменных процессов, приобретение умений.
1.2. Задачи курса: 
- изучение основных законов науки о процессах и аппаратах;
- изучение основы тепло-, массопередачи, а также мембранных, гидромеханических, механических и тепловых процессов протекающих в различных пищевых производствах;
- изучение современных аппаратов, методом их расчета, оптимальных конструкций аппаратов пищевых производств. 
2. Место дисциплины в структуре ООП:

     Требования к входным знаниям по результатам освоения предшествующих дисциплин:

Дисциплина входит в перечень курсов базовой части профессионального цикла ООП. Она имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с физикой, механикой, пищевой химией. Дисциплина основана на знаниях научных законов естествознания.
3. Требования к результатам освоения дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

3.1. Общекультурные компетенции: ОК-1, ОК-2
3.2. Профессиональные компетенции: ПК-1, ПК-3, ПК-6, ПК-7, ПК-8, ПК-10, ПК-11, ПК-13, ПК-14

В результате изучения дисциплины студент должен:
Знать:
- основы тепло-, массопередачи, а также мембранных, гидромеханических, механических и тепловых процессов протекающих в различных пищевых производствах;

- современные аппараты, методы их расчета, оптимальные конструкции аппаратов в технологических процессах пищевых производств.
Уметь:

- выполнять расчеты на прочность  и жесткость;

- расчеты деталей машин и механизмов;

- рассчитывать режимы технологических процессов, используя справочную литературу;

- правильно выбрать технологическое оборудование и выполнить расчет основных технологических процессов производства продукции питания.
  Владеть:

- методикой расчета основных параметров технологических процессов производства продукции общественного питания;

- эксплуатации теплового, механического, электрического и гидромеханического оборудования..
4. Объем дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Всего часов/

зачетных единиц
	Семестры

	
	
	5
	
	
	

	Аудиторные занятия (всего), в том числе
	57
	+
	
	
	

	Лекции
	19
	+
	
	
	

	Практические занятия (ПЗ)
	38
	+
	
	
	

	Семинары (С)
	-
	-
	
	
	

	Самостоятельная работа (всего), в том числе
	51
	+
	
	
	

	Общая трудоемкость:                                     часы

                                                   зачетные единицы 
	108
	+
	
	
	

	
	3
	+
	
	
	


