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Аннотация рабочей программы дисциплины  

ОПЦ.03 «Процессы и аппараты» 

среднего профессионального образования специальности 19.02.12  

Направление 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

 

1. Место дисциплины в структуре ОППССЗ 

Дисциплина ОПЦ.03 Процессы и аппараты является обязательной учебной 

дисциплиной общепрофессионального цикла профессиональной подготовки СПО и 

реализуется в VI семестре при сроке получения среднего профессионального образования 

3 года 10 месяцев и в IV семестре при сроке получения среднего профессионального 

образования 2 года 10 месяцев. 

2. Цели и задачи дисциплины, планируемые результаты освоения учебной 

дисциплины: 

Содержание дисциплины ОПЦ.03 «Процессы и аппараты» направлено на 

достижение следующих целей:  

– формирование необходимых теоретических знаний основ процессов производства 

продуктов питания из продукции животноводства; 

– приобретение практических навыков по подбору и расчету аппаратов, необходимых для 

осуществления данных процессов.  

В результате освоения учебной дисциплины у учащегося должны быть 

сформированы следующие компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для 

производства молочной продукции; 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для 

производства продуктов питания из мясного сырья; 

ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства 

молочной продукции на автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями; 

ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций производства 

продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в 

соответствии с технологическими инструкциями; 

ПК 2.1. Организовывать входной контроль качества и безопасности молочного 

сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный 

контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества 

готовой молочной продукции; 

ПК 2.1. Организовывать входной контроль качества и безопасности мясного сырья и 

вспомогательных компонентов, упаковочных материалов, производственный контроль 

полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой 

продукции из мясного сырья.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

− выбирать оптимальные режимы процессов; 

− пользоваться методами расчета определяющих размеров аппаратов. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

− физико-химические основы технологических процессов перерабатывающих 

производств; 

− устройство и принцип действия применяемых аппаратов. 
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3. Количество часов на освоение учебной дисциплины. 

Учебная нагрузка (всего) 88 часов, в том числе:  

- обязательная аудиторная учебная нагрузка - 76 часов;  

- самостоятельная работа – 12 часов. 

 

4. Содержание дисциплины. 

Раздел 1. Механические процессы  

Раздел 2. Гидромеханические процессы 

Раздел 3. Теплообменные процессы 

Раздел 4. Массообменные процессы 

 

5. Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт. 

 

6. Разработчик рабочей программы – доцент кафедры «Процессы и аппараты 

перерабатывающих производств» Воронцов В.В. 
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