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Воронеж 2005
Пункты 1, 2,  7.1, 7.2, 7.3, 7.4 представлены в основной рабочей программе для дневного отделения.

З. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ
	Вид учебной работы 
	Всего часов 
	Семестры 

	
	
	7 сем. 
	8 сем. 

	Общая трудоемкость дисциплины 
	256 
	104
	152

	Аудиторные занятия 
	44 
	22 
	22 

	-   лекции 
	20 
	10 
	10 

	-   лабораторные работы (ЛР) 
	24 
	12 
	12

	Самостоятельная  работа студентов 
	212
	82 
	130 

	-   проработка материалов по конспекту лекций 
	
	
	

	         20 час. лекц. ( 0,5ч.  =  10 часов
	10
	5
	5

	-   проработка материалов,  изложенных в лекции,    по учебнику  79,0 п.л. (1,0 ч.=  79 часов
	79
	39
	40

	· выполнение расчетов для лабораторных работ

      12 раб. ( 2 стр. ( 1 ч = 24
	24
	12
	12

	-   оформление текста отчетов  для лабораторных работ 12 раб. ( 5 стр. ( 0,2 ч = 3,0 часа
	12
	6
	6

	    - контрольные работы (количество/трудоемкость в часах)
	3/30
	2/20
	1/10

	Курсовой проект 
	57
	
	57

	-   выполнение расчетов 10 стр. (1,0 ч=   10 ч
	10
	
	10

	-   оформление текста КП          10 стр  ( 0,3 = 3ч. 
	6
	
	3


	Графический материал
	
	
	

	- чертеж общего вида формата А1
	22
	
	22

	- сборочный чертеж фората А1
	22
	
	22

	Вид итогового контроля
	
	 экзамен 
	экзамен

	Дисциплина входит в цикл 
	СД.05 – специальные дисциплины


4. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. РАЗДЕЛЫ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ ЗАНЯТИЙ
	№ п/п 
	Разделы дисциплины 
	Лекции 
	ЛР

	1 
	Сортировочно- калибровочное и просеивающее оборудование. 
	2
	2

	2 
	Оборудование для мытья и очистки овощей
	2 
	2

	3 
	Измельчительное и режущее оборудование
	3 
	4

	4 
	Месильно-перемешивающее оборудование
	2 
	2

	5 
	Прессующее и дозировочно-формовочное оборудование
	1 
	2

	
	Контрольная работа
	2/20
	

	
	Итого за девятый семестр
	30
	12

	6 
	Варочные аппараты 
	2 
	2

	7
	Автоклавы и паровые камеры 
	2
	4

	8 
	Жарочные аппараты 
	2 
	

	9 
	Аппараты для тепловой обработки продуктов в большом количестве жира. Печи. 
	2 
	4

	10 
	Комбинированные тепловые автоматы 
	2 
	2

	
	Контрольная работа
	1/10
	

	
	Итого за десятый семестр
	20
	12


4.2. СОДЕРЖАНИЕ РАЗДЕЛОВ ДИСЦИПЛИНЫ

4.2.1. Лекционные занятия (20 часов)

1.
Сортировочно- калибровочное и просеивающее оборудование.
1.1. Сортировочно- калибровочное оборудование. 
1.2. Просеиватели с вращающимся и неподвижным ситом. 
1.3. Теоретическая производительность просеивателей.
2.
Оборудование для мытья и очистки овощей
2.1. Оборудование для мытья овощей
2.2. Картофелеочистительные машины периодического и непрерывного действия.

2.3. Приспособления для очистки рыбы от чешуи
3.
Измельчительное и режущее оборудование.
3.1. Размолочные машины и механизмы.
3.2. Машина для тонкого измельчения вареных продуктов.
3.3. Машины и механизмы для нарезки плодов и овощей.
3.4. Мясорубки.
3.5. Мясорыхлители.
4.
Месильно-перемешивающее оборудование.
4.1. Фаршемешалки.
4.2. Тестомесильные машины периодического и непрерывного действия.
5.
Прессующее и дозировочно-формовочное оборудование
5.1. Формовочные машины. 
5.2. Дозаторы 
5.3. Соковыжималки
6.
Варочные аппараты
6.1. Классификация варочных аппаратов, их назначение и область применения. 
6.2. Пищеварочные котлы с непосредственным и косвенным обогревом стенки варочного сосуда
7.
Автоклавы и паровые камеры
7.1. Схема парового автоклава. 
7.2. Паровые камеры периодического и непрерывного действия.
7.3. Шнековые паровые камеры.

8.
Жарочные аппараты
8.1. Классификация жарочных аппаратов.
8.2. Принципиальные схемы жарочных аппаратов периодического и непрерывного действия.
9.
Аппараты для тепловой обработки продуктов в большом количестве жира. Печи
9.1. Принципиальные схемы электрических и газовых фритюрниц периодического и непрерывного действия
9.2. Электропечи
10.
Комбинированные тепловые автоматы
10.1. Аппарат для комбинированного запекания овощей и фруктов.
10.2. Аппарат для приготовления бифштексов с поджаренным хлебом. 
10.3. Лотковые паромасляные печи с ИК - излучением.

4.2.2. ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ
Не предусмотрены.
5. ЛАБОРАТОРНЫЕ РАБОТЫ (24 часа)

5.1. Лабораторный практикум

	№ п/п
	№ раздела
	Объем   в часах
	Наименование и краткое содержание

	1.
	1
	2
	Исследование работы мукопросеивателя

	2.
	2.
	2
	Изучение принципа работы свекломойки.

	3.
	3.
	2
	Изучение принципа работы роторной машины для резки монолита масла

	4.
	3.
	2
	Изучение принципа действия мясорубки

	5.
	4.
	2
	Изучение принципа действия тестомесильной машины

	6.
	5
	2
	Исследование работы котлетоформовочной машины 

МКФ-2240

	7
	6
	2
	Изучение принципа действия пищеварочного котла

	8.
	7
	4
	Изучение принципа действия парового автоклава

	9.
	9
	4
	Изучение работы и принципа действия расстойно-печного агрегата

	10.
	10
	2
	Изучение устройства и принципа работы обжарочной печи


6. ФОРМА И СОДЕРЖАНИЕ ТЕКУЩЕГО, ПРОМЕЖУТОЧНОГО И
ИТОГОВОГО КОНТРОЛЯ

6.1. ТЕКУЩИЙ КОНТРОЛЬ

Выполнение контрольных работ, защита отчетов по лабораторным работам.
6.2. ПРОМЕЖУТОЧНЫЙ КОНТРОЛЬ

Осуществляется при защите контрольных работ, а также при приеме экзамена, выполнении и защите курсового проекта. 

6.3. ИТОГОВЫЙ КОНТРОЛЬ
В рамках  итогового текущего контроля осуществляется сдача экзаменов. Вопросы к экзаменам и требования к выполнению курсовой работы представлены в основной рабочей программе.

Приложение к рабочей программе составил 

доцент кафедры МАПП                                                А.М. Барбашин
