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1. Опис навчальної дисципліни

	Найменування показників 
	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів  – 1.
	 18.Виробництво та технології.
(шифр і назва)
	за вибором


	
	 
	

	Модулів – 3.
	Спеціальність (професійне

спрямування):

 181. « Харчові технології».

 
	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 4. 
	
	2017-й
	2018-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання ___________

                                          (назва)
	
	Семестр

	Загальна кількість годин – 34.
	
	1-й
	-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 1; 

самостійної роботи студента - 
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:

молодший спеціаліст.
	34 год.
	 год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	 год.
	 год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	 год.
	 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	 год.
	 год.

	
	
	Індивідуальні завдання: год.

	
	
	Вид контролю: залік


Примітка.

Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної і індивідуальної роботи становить:

для денної форми навчання – 34/0. 

для заочної форми навчання - 

                     2.Мета та завдання навчальної дисципліни.
Мета: вивчення студентами функціонального призначення та області застосування основних типів теплового технологічного обладнання консервної промисловості,визначення специфіки основних груп обладнання,їх класифікації,вивчення будови,принципу дії обладнання для теплової обробки,його основних вузлів та деталей,а також правил раціонального обслуговування та необхідних вимог безпеки.

Завдання :вивчення сучасного стану технічного оснащення підприємств консервної галузі,перспектив розвитку консервної промисловості.
У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен:

       знати:     призначення, область застосування і класифікацію стерилізаторів, будову та принцип дії вертикальних автоклавів, стерилізаторів безперервної дії, стрічкових, конвеєрних та пластинчатих пастеризаторів.

       Основні правила безпечної експлуатації стерилізаторів та пастеризаторів.

вміти: вибирати технологічне обладнання з найбільш раціональним використанням тепла,виконувати необхідні теплові розрахунки,виконувати аналіз ефективного використання теплової енергії у встановленому обладнанні,виконувати теплові та технологічні розрахунки автоклавів.

2. Програма навчальної дисципліни

Змістовий модуль 1. Характеристика видів термічної обробки.
Тема 1. Характеристика видів термічної обробки.Основні методи термічної                                                                  обробки,їх застосування.   
Тема 2 .Вологі,сухі та комбіновані способи теплової обробки продуктів харчування.
        Тема 3.Вплив термічної обробки на склад та властивості продуктів.

Змістовий модуль 2.Характеристика процесу стерилізації консервів.

Тема 1.Фізичні та мікробіологічні параметри процесу теплової стерилізації консервів.

Тема 2 .Тиск,який утворюється в жерстяній та скляній тарі при проведенні процесу стерилізації.Міри,які дозволяють знизити тиск в консервній тарі при проведенні процесу стерилізації.

Тема 3.Гріюче середовище та комунікації автоклавів,стерилізація консервів парою.

Тема 4.Автоматичне регулювання процесу стерилізації консервів. 

Змістовий модуль 3.Будова та принцип роботи обладнання для стерилізації консервів.

Тема 1.Будова та принцип дії вертикальних автоклавів,переваги та недоліки роботи.Правила безпечної експлуатації.
Тема 2 . Будова та принцип дії  горизонтальних автоклавів,переваги та недоліки роботи.Правила безпечної експлуатації.

Тема 3.Стерилізація консервів в автоклавах відкритого типу;стерилізатори з гідравлічним тиском,безперервно діючі стерилізатори з пластинчастим транспортером.

Тема 4.Інжекторна стерилізація,правила безпечної експлуатації стерилізаторів безперервної дії.
Тема 5.Теплові та технологічні розрахунки автоклавів та стерилізаторів безперервної дії.

 Змістовий модуль 4. Система водопостачання переробних підприємств.

Тема1. Система водопостачання переробних підприємств.Схеми водопостачання,експлуатація водопровідних мереж,система відведення стічних вод.
3. Структура навчальної дисципліни.
	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	усього 
	у тому числі
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Модуль 1

	Змістовий модуль 1.  . Характеристика видів термічної обробки.

	Тема 1. Характеристика видів термічної обробки.
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. Вологі,сухі та комбіновані способи теплової обробки продуктів харчування.

Тема 3.Вплив термічної обробки на склад та властивості продуктів.


	2
2
	2
2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим          модулем 1
	6
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2.  Характеристика процесу стерилізації консервів.

	Тема 1

.Фізичні     та мікробіологічні параметри процесу теплової стерилізації консервів.


	4
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 2.  Тиск,який утворюється в жерстяній та скляній тарі при проведенні процесу стерилізації. 

Тема 3.

Гріюче середовище та комунікації автоклавів,стерилізація консервів парою.


	2
4
 
	2
4
 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 4.Автоматичне регулювання процесу стерилізації консервів

	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим              модулем 2
	12
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Усього годин 
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	                                        Модуль 2. 
Змістовий модуль 3.Будова та принцип роботи обладнання для стерилізації консервів.

	 Тема 1
.Будова та принцип дії вертикальних автоклавів,переваги та недоліки роботи.Правила безпечної експлуатації.

 Тема 2 . Будова та принцип дії  горизонтальних автоклавів,переваги та недоліки роботи.Правила безпечної експлуатації.

Тема 3.Стерилізація консервів в автоклавах відкритого типу.
Тема 4.Інжекторна стерилізація,правила безпечної експлуатації стерилізаторів безперервної дії. 
Тема 5.Теплові та технологічні розрахунки автоклавів та стерилізаторів безперервної дії.

Разом за змістовим   модулем 3.
Змістовий модуль 4. Система водопостачання переробних підприємств.

 Тема1. Система водопостачання переробних підприємств.Схеми водопостачання,експлуатація водопровідних мереж,система відведення стічних вод.
Разом за змістовим   модулем  4.

Усього годин.
	4
2
2
2
4
14
2
2
16

	4
2
2
2
4
14
2
2
16

	 
	 
	
	 
	
	
	 
	 
	 
	

	Усього годин
	34
	34
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


5. Теми семінарських занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	
	

	2
	
	

	...
	
	


6. Теми практичних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	
	

	2
	
	

	...
	
	


7. Теми лабораторних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	
	

	2
	
	

	...
	
	


8. Самостійна робота

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	...
	...

	2
	...
	...

	
	Разом 
	


9. Індивідуальні завдання.
10. Методи навчання.

За джерелами знань використовують такі методи навчання:словесні-розповідь,пояснення,лекція,інструктаж.наочні-демонстрація,ілюстрація;практичні-лабораторна робота,практична робота.

За характером логіки пізнання використовуються такі методи:аналітичний,синтетичний,аналітикосинтетичний,індуктивний,дедуктивний.

За рівнем самостійної розумової діяльності використовуються методи:проблемний,пошуковий,дослідницький.

11. Методи контролю

              Усний контроль у вигляді індивідуального та фронтального опитування;письмовий контроль у вигляді модульних контрольних робіт,самостійних письмових робіт,поточного тестування.

12. Розподіл балів, які отримують студенти
Приклад для заліку
	Поточне тестування та самостійна робота
	Сума

	Змістовий модуль №1
	Змістовий модуль № 2
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	100

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Т1, Т2 ... Т9 – теми змістових модулів.
Приклад для екзамену
	Поточне тестування та самостійна робота
	Підсумковий тест (екзамен)
	Сума

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 

2
	Змістовий модуль

3
	
	100

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11
	Т12
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Т1, Т2 ... Т12 – теми змістових модулів.
Приклад за виконання курсового проекту (роботи)
	Пояснювальна записка
	Ілюстративна частина
	Захист роботи
	Сума

	до ___
	до ___
	до ___
	100


Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), практики
	для заліку

	90 – 100
	А
	відмінно  
	зараховано

	82-89
	В
	добре 
	

	74-81
	С
	
	

	64-73
	D
	задовільно 
	

	60-63
	Е 
	
	

	35-59
	FX
	незадовільно з можливістю повторного складання
	не зараховано з можливістю повторного складання

	0-34
	F
	незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	не зараховано з обов’язковим повторним вивченням дисципліни


13. Методичне забезпечення:

 1. Конспект опорних лекцій всіх тем курсу.
2.Варіанти завдань для самостійної роботи студентів.

3.Варіанти модульних контрольних робіт.

4.Варіанти теоретичних питань для самостійного вивчення.

5.Перелік питань для заліку.

14. Рекомендована література.

Базова:

1. Гончаренко Г.М., Дуб В.В., Гончаренко В.В. Технологічне обладнання консервних та овочепереробних підприємств. - Київ, Центр учбової літератури, 2007. – 303с.

2. Гулий І.С., М.М.Пушанко та ін. Обладнання підприємств переробної і харчової промисловості. – Вінниця: Нова книга, 2001, - 576с.

3. Дацишин О.В., Гвоздєв О.В., Ялпачик Ф.Ю. Механізація переробки і зберігання плодоовочевої продукції. – Київ: Мета, 2003.- 287с.

4. Ситников Е.Д. Дипломное проектирование заводов по переработке плодов и овощей. М.: Агропромиздат, 1990. – 223с.

5. Плахотін ВЯ.. Тюрікова І.С., Хомич Г.П. Теоретичні основи технологій харчових виробництв. Київ, Центр учбової літератури, 2006. – 633с.

Допоміжна:
1. Богомолов О.В., Гурський П.В., Богомолова В.П. Курсове та дипломне проектування обладнання переробних і харчових підприємств. - Харків: Еспада; 2005. – 429с.

2Подопрятов Г.І., Скалецька Л.Ф.. Сеньков А.М. Зберігання і переробка продукції рослинництва. Київ, Мета – 2002. – 495с.

3Журнал «Харчова і переробна промисловість», - К.: нива.

4.Всеукраїнська галузева газета «Харчовик», - Львів, ГзОВ «Полі».
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