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Цели освоения дисциплины  
Целями освоения дисциплины Б1.В.ОД.11 «Процессы и аппараты пищевых 

производств» являются:  
а) формирование знаний о теоретических основах процессов пищевых произ-

водств конструкциях аппаратов для их проведения,  
б) обучение технологии получения конечного результата – выбора оптималь-

ных режимных параметров протекающих процессов и расчета основных размеров 
соответствующих аппаратов,  

в) обучение способам применения полученных знаний для решения практиче-
ских задач, 

г) раскрытие сущности процессов, происходящих в промышленных аппаратах. 
 

2. Место дисциплины в структуре ООП ВО 
Дисциплина «Процессы и аппараты пищевых производств» относится к «обяза-

тельным дисциплинам»вариативной части ООП и формирует у бакалавров направле-
ния подготовки 15.03.02 «Технологические машины и оборудование» набор знаний и 
компетенций, необходимых для выполнения производственно-технологической, про-
ектно-конструкторской и научно-исследовательской деятельности. 

Для успешного освоения дисциплины «Процессы и аппараты пищевых произ-
водств» бакалавр по направлению подготовки 15.03.02 «Технологические машины и 
оборудование» должен освоить материал предшествующих дисциплин: 

а) математика, 
в) физика, 
г) теоретическая механика, 
д) информационные технологии, 

Знания, полученные при изучении дисциплины «Процессы и аппараты пищевых 
производств» могут быть использованы при прохождении производственной, предди-
пломнойпрактик и выполнении выпускных квалификационных работ по направлению 
подготовки 15.03.02 «Технологические машины и оборудование». 

 

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины   

ПК-1 − способность к систематическому изучению научно-технической информации, 
отечественного и зарубежного опыта по соответствующему профилю подготовки; 
ПК-2  - умение моделировать технические объекты и технологические процессы с ис-
пользованием стандартных пакетов и средств автоматизированного проектирования, 
готовностью проводить эксперименты по заданным методикам с обработкой и анали-
зом результатов. 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  

1. Знать:  
а) основы теории переноса импульса, тепла и массы; 
б) принципы физического моделирования технологических процессов; 
в) основы теории теплопередачи; основы теории массопередачи в системах со свобод-
ной и неподвижной границей раздела фаз; 
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г) типовые процессы химической технологии, соответствующие аппараты и методы их 
расчета. 
 

2. Уметь:  
а) определять основные характеристики процессов тепло- и массопередачи; 
б) рассчитывать параметры и выбирать аппаратуру для конкретного технологическо-
го процесса. 
 3. Владеть:  
а) методами технологических расчетов отдельных узлов и деталей оборудования пи-
щевых производств; 
б) навыками проектирования простейших аппаратов пищевых производств; 
в) методами определения оптимальных и рациональных технологических режимов ра-
боты оборудования. 



4. Структура и содержание дисциплины «Процессы и аппараты пищевых произ-
водств». Общая трудоемкость дисциплины составляет 8 зачетных единиц, 288 часов.  
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1  Тема 1. Теорети-
ческие основы 
дисциплины 

5 1-5 10 8 - 6  Защита лабораторных 
работ 

2 Тема 2. Механи-
ческие процессы 
и аппараты пи-
щевых произ-
водств 

5 6-9 8  - -  Защита лабораторных 
работ 

3 Тема 3. Гидроме-
ханические про-
цессы и аппараты 

5 10-12 6 6 - 6  Защита лабораторных 
работ, защита расчет-
ных заданий 

4 Тема 4. Тепловые 
процессы и аппа-
раты пищевых 
производств 

5 13-18 12 4 - 6  Защита лабораторных 
работ, защита расчет-
ных заданий 

  5       Зачет 
5 Тема 4. Тепловые 

процессы и аппа-
раты пищевых 
производств 

6 1-6 - - 8 24  Защита расчетных за-
даний, работа на прак-
тических занятиях 

6 Тема 5. Массо-
обменные про-
цессы и аппараты 
пищевых произ-
водств 

6 1-18 18 36 10 36  Защита лабораторных 
работ, защита расчет-
ных заданий, работа на 
практических занятиях 

  6      27 Экзамен 
7 Курсовой проект 6 1-18    57  Диф. зачет 
 Итого   54 54 18 135 27  

 
5. Содержание лекционных занятий по темам. 

Использование изданных учебных пособий и электронных версий курса лекций, 
а также демонстрационного материала в виде слайдов для графо- и мультимедийного 
проекторов позволяет существенно ускорить темп чтения лекций и изложить курс за 
54 часа. 
№ 
п/п 

Раздел дис-
циплины 

Часы Тема лекционного 
занятия 

Краткое содержание Ком-
петен-
ции 

1 Тема 1. Тео-
ретические 

10   ПК-1, 
ПК-2 
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 основы дис-
циплины 

2 Предмет и задачи 
дисциплины. 

Классификация основных процессов пищевой 
технологии. Стационарные и нестационарные 
процессы. Непрерывные и периодические про-
цессы.  

 

 4 Основы теории 
переноса 

Субстанции. Потоки субстанций. Механизмы 
переноса субстанций. Уравнения переноса суб-
станций. 
Законы сохранения: законы сохранения массы, 
импульса и энергии, их математическая запись в 
интегральной и локальной формах, частные 
случаи (уравнения Навье–Стокса, Эйлера, Бер-
нулли, нестационарные уравнения Фурье–
Кирхгофа, Фурье, Фика). 

 

 2 Моделирование 
технологических 
процессов. 

Математическое и физическое моделирование. 
Основы теории подобия. Критерии и симплексы 
подобия гидромеханических, тепловых и массо-
обменных процессов. Критериальные уравнения 
гидромеханических, тепловых и массообменных 
процессов.  

 

 2 Гидродинамиче-
ская структура 
потоков 

Характеристики структуры потока: поля скоро-
стей, время пребывания элементов потока в ап-
парате, функция распределения времени пребы-
вания. Модели структуры потоков: идеального 
вытеснения, идеального смешения, ячеечная, 
диффузионная. Идентификация параметров мо-
делей. Кривые отклика. 

 

2 Тема 2. Ме-
ханические 
процессы и 
аппараты 
пищевых 
производств 

8   ПК-1, 
ПК-2 

 4 Процессы измель-
чения твердых 
материалов 

Способы измельчения и их применение в пище-
вой отрасли промышленности. Классификация 
способов измельчения твердых тел. Степень 
измельчения. Основы теории деформации и раз-
рушения тел. Затраты энергии на измельчение. 
Устройство и принцип действия аппаратов для 
измельчения раскалыванием, истиранием, уда-
ром, резанием. 

 

 2 Процессы сорти-
рования и дозиро-
вания 

Классификационные признаки сортирования тел 
и зернистых масс. Характеристика способов 
сортирования и дозирования и областей их при-
менения в пищевых отраслях промышленности. 
Устройство и принцип действия основных ти-
пов аппаратов для сортирования и дозирования. 

 

 2 Процессы обра-
ботки материалов 
давлением 

Процессы формования, отжатия жидкостей, 
брикетирования, гранулирования. Применение в 
пищевых отраслях промышленности. Устрой-
ство и принцип действия прессов и экструдеров. 

 

3 Тема 3. Гид-
ромеханиче-
ские процес-
сы и аппара-
ты 

6   ПК-1, 
ПК-2 

 6 Разделение неод-
нородных систем 

Классификация гетерогенных систем. Методы 
разделения. Виды осаждения. Осаждение частиц 
под действием сил тяжести (отстаивание). Рас-
чет скорости осаждения. Алгоритм расчета от-
стойников. Осаждение под действием центро-
бежных сил. Алгоритм расчета циклонов. Филь-
трование. Устройство фильтров. Расчет филь-
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тров. Применение отстаивания и фильтрования 
в пищевых отраслях промышленности. Центри-
фугирование. Центробежная сила и фактор раз-
деления. Процессы в отстойных и фильтрующих 
центрифугах. Устройство центрифуг. Очистка 
газов в электрическом поле (электроосаждение). 
Устройство электроосадителей. Мокрая очистка 
газов. 

4 Тема 4. Теп-
ловые про-
цессы и ап-
параты пи-
щевых про-
изводств 

12   ПК-1, 
ПК-2 

 6 Теплообмен Основные определения тепловых процессов. 
Механизмы передачи тепла Теплопередача. Ос-
новное уравнение теплопередачи. Теплообмен 
излучением. Теплоотдача. Уравнение теплоот-
дачи. Тепловое подобие. Промышленные спосо-
бы передачи тепла Движущая сила тепловых 
процессов. Основные положения теплового рас-
чета теплообменников. Математическое моде-
лирование теплообменников. Классификация 
теплообменных аппаратов. 

 

 6 Выпаривание Методы выпаривания. Однокорпусные выпар-
ные установки. Материальный баланс. Тепловой 
баланс. Многокорпусные выпарные установки 
(МВУ). Материальный и тепловой баланс МВУ. 
Определение общей и полезной разности темпе-
ратур. Распределение полезной суммарной раз-
ности температур по корпусам. Алгоритм рас-
чета МВУ. 

 

5 Тема 5. Мас-
сообменные 
процессы и 
аппараты 
пищевых 
производств  

18   ПК-1, 
ПК-2 

 3 Основы массопе-
редачи 

Основные виды массообменных процессов. 
Применение масоообменных процессов в пище-
вых отраслях промышленности. Равновесие при 
массообмене. Материальный баланс массооб-
менных процессов. Уравнения рабочих и равно-
весных линий. Скорость массопередачи. Меха-
низмы массопереноса. Уравнение массоотдачи и 
массопередачи. Движущая сила массообменных 
процессов. Число и высота единиц переноса 
(ЧЕП). Теоретическая ступень изменения кон-
центраций (теоретическая тарелка). Массопере-
дача с твердой фазой. Массоперенос в сплош-
ной и твердой фазе. Элементарные процессы 
массопереноса в пористых телах. Уравнение 
массопроводности.Уравнение массопередачи 
для систем с участием твердого тела. Расчет 
массообменных аппаратов.  

 

 4 Сорбционные 
процессы 

Абсорбция. Физические основы. Равновесие при 
абсорбции. Уравнения материальных и тепло-
вых балансов. Кинетика абсорбции. Скорость 
процессов абсорбции. Устройство абсорбцион-
ных аппаратов. Алгоритм расчета абсорберов.  
Адсорбция. Равновесие при адсорбции. Ско-
рость адсорбции. Типы адсорбентов, их регене-
рация. Расчет адсорберов. Ионообмен. Иониты. 
Материальный баланс процесса. Аппаратурное 
оформление процесса. 

 

 4 Процессы пере-
гонки 

Равновесие систем жидкость - пар. Простая пе-
регонка, фракционная, в токе носителя. Ректи-
фикация. Схема установки. Материальный и 
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тепловой балансы ректификационной колонны. 
Флегмовое число. Зависимость между флегмо-
вым числом, высотой колонны и расходом гре-
ющего пара. Специальные виды перегонки. Ап-
паратурное оформление процесса процессов 
перегонки. 

 3 Сушка Применение процессов сушки в отраслях пище-
вой промышленности. Классификация способов 
обезвоживания. Связь влаги с твердой фазой 
биологических материалов. Основные парамет-
ры влажного воздуха. Изображение процессов 
на диаграмме. Равновесие при сушке. Матери-
альный и тепловой балансы при сушке. Кинети-
ка сушки. Понятие о теоретической сушилке. 
Расчет сушилки. Конструкции сушилок. 

 

 2 Экстракция Применение процессов экстракции в пищевых 
отраслях промышленности. Физико-химические 
основы, статика, кинетика, материальный ба-
ланс процесса экстракции. Методы экстракции. 
Периодическая и многостадийная экстракция.  

 

 2 Процессы кри-
сталлизации и 
растворения 

Применение процессов кристаллизации в пище-
вых отраслях промышленности. Основы теории 
кристаллизации и растворения. 

 

 

6. Содержание практических занятий  
В ходе практических занятий предусматривается проведение семинаров, что 

обеспечивает в течение семестра систематическое изучение студентами лекционного 
материала и более глубокое его понимания, а также выполнение индивидуальных 
расчетных заданий. Практических занятий - 18 часов. 

 

№ 
п/п 

Раздел дис-
циплины 

Часы Тема практического 
занятия/семинара 

Краткое содержание Компеценции 

1.  
 

Тема 4. 
Тепловые 
процессы и 
аппараты 
пищевых 
произ-
водств 

 

8   ПК-1, ПК-2 
4 Расчет кожухотруб-

чатого теплообмен-
ника  

Практическое занятие. Конструкция 
кожухотрубчатоготеплообменника, 
влияние различных факторов на коэф-
фициенты теплоотдачи и теплопереда-
чи. Расчетное задание. 

 

4 Расчет трехкорпус-
ной выпарной уста-
новки 

Практическое занятие. Конструкции 
выпарных аппаратов. Схема трехкор-
пусной выпарной установки. Расчетное 
задание. 

 

2. Тема 5. 
Массооб-
менные 
процессы и 
аппараты 
пищевых 
произ-
водств 

10   ПК-1, ПК-2 
5 Расчет абсорбцион-

ной колонны 
Практическое занятие. Конструкции 
абсорционных колон. Алгоритм расче-
та. Расчетное задание. 

 

5 Расчет ректификаци-
онной колонны 

Практическое занятие. Конструкции 
ректификационных колон. Алгоритм 
расчета. Расчетное задание. 

 

 

7. Содержание лабораторныхработ 

Лабораторных занятий - 54 часа. 
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Цели лабораторного практикума заключаются в следующем: 
1. Закрепление и углубление знаний по теории основных процессов химической 
технологии. 
2. Приобретение и совершенствование навыков экспериментальных исследова-
ний. Освоение методов обработки опытных данных. 
3. Изучение устройств, принципов действия, режимов работы аппаратов на при-
мерах модельных установок. 
4. Ознакомление с оборудованием и измерительными приборами, а также с орга-
низацией и методикой проведения экспериментов. 

 

№ 
п/п 

Раздел дис-
циплины 

Часы Тема лабораторной 
работы 

Краткое содержание Компецен-
ции 

1 Тема 1. 
Теоретиче-
ские осно-
вы дисци-
плины 

8   ПК-1, ПК-2 
 4 Материальный и 

тепловой балансы 
процесса аквади-
стилляции 

Определение экспериментальных и расчет-
ных потерь тепла в окружающую среду и 
энергетических КПД. Экспериментальное 
исследование работы аквадистилятора по 
определению мощности, затрачиваемой на 
проведение процесса дистилляции, расходов, 
температур теплоносителе.  

 

 4 Изучение структу-
ры потока в трубе 
и аппарате с ме-
шалкой 

Получить кривые отклика, найти функцию 
распределения времени пребывания элемен-
тов потока, определить параметры диффузи-
онной и ячеечной моделей, проверить адек-
ватность моделей для каждого эксперимента 

 

2 Тема 3. 
Гидроме-
ханические 
процессы и 
аппараты 

6   ПК-1, ПК-2 
 3 Изучение гидро-

динамики наса-
дочной колонны 

Визуальное наблюдение режимов работы 
ситчатой и колпачковой  тарелок, экспери-
ментальное определение гидравлического 
сопротивления сухой и орошаемой таре-
лок,расчетное определение гидравлического 
сопротивления сухой и орошаемой тарелок, 
сравнение экспериментальных и расчетных 
результатов.  

 

 3 Изучение гидро-
динамики наса-
дочной колонны; 
Изучение гидро-
динамики тарель-
чатых колонн 

Визуальное наблюдение гидродинамических 
режимов работы насадочной колонны и их 
характерных особенностей, опытное опреде-
ление  и расчет гидравлических сопротивле-
ния сухой и орошаемой насадок, расчет ско-
рости воздуха в точке инверсии, расчет фак-
тора гидродинамического состояния двух-
фазной системы, сопоставление его с опыт-
ным значением 

 

3 Тема 4. 
Тепловые 
процессы и 
аппараты 
пищевых 
произ-
водств 

4   ПК-1, ПК-2 
 4 Изучение тепло-

обмена в теплооб-
меннике типа 
«труба в трубе».  

Схема установки и конструкция теплооб-
менника типа «труба в трубе», опытные и 
расчетные значения коэффициента теплопе-
редачи при различных условиях проведения 
эксперимента, влияние различных факторов 
на коэффициенты теплоотдачи и теплопере-
дачи 

 

4 Тема 5. 
Массооб-
менные 
процессы и 
аппараты 

36   ПК-1, ПК-2 
 8 Изучение процесса 

массоотдачи при 
растворении твер-
дого вещества в 

Экспериментальное определение коэффици-
ентов массоотдачи и обобщение их зависи-
мости от интенсивности перемешивания в 
виде критериального уравнения 
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пищевых 
произ-
водств 

аппарате с механи-
ческим перемеши-
ванием 

 8 Изучение процесса 
адсорбции 

Ознакомление с работой адсорбера с непо-
движным слоем адсорбента,  определение 
экспериментального и расчетного времени 
«проскока» (защитного действия слоя),  ма-
тематическое моделирование процесса пери-
одической адсорбции 

 

 10 Изучение процесса 
сушки 

Построение кривой сушки. Определение 
скорости сушки и построение кривой скоро-
сти сушки, сопоставление расчетного и 
опытного значений коэффициента массотда-
чи 

 

 10 Изучение процесса 
ректификации 

Знакомство с устройством и работой лабора-
торной установки периодической ректифи-
кации, определение числа теоретических 
ступеней изменения концентрации, нахож-
дение опытных и расчетных значений ЧЕП и 
ВЕП лабораторной пленочной ректификаци-
онной колонны, математическое моделиро-
вание ректификационной колонны  на ком-
пьютере, нахождение расчетного значения 
состава дистиллята и сопоставление с опыт-
ным 

 

 
8. Самостоятельная работа бакалавра 

№ 
п/п 

Темы, выносимые на самостоя-
тельную работу 

Часы Форма СРС Формируемые компе-
тенции 

1  Изучение структуры потоков в 
аппаратах  

3 Подготовка к работе, обра-
ботка результатов, оформ-
ление отчета 

ПК-1, ПК-2 

2 Изучение гидродинамики наса-
дочной колонны 

3 Подготовка к работе, обра-
ботка результатов, оформ-
ление отчета 

ПК-1, ПК-2 

3 Изучение гидродинамики тарель-
чатых колонн 

3 Подготовка к работе, обра-
ботка результатов, оформ-
ление отчета 

ПК-1, ПК-2 

4 Изучение теплообмена в теплооб-
меннике типа «труба в трубе» 

6 Подготовка к работе, обра-
ботка результатов, оформ-
ление отчета 

ПК-1, ПК-2 

5 Материальный и тепловой балан-
сы процесса аквадистилляции 

3 Подготовка к работе, обра-
ботка результатов, оформ-
ление отчета 

ПК-1, ПК-2 

6 Изучение процесса массоотдачи 
при растворении твердого веще-
ства в аппарате с механическим 
перемешиванием 

3 Подготовка к работе, обра-
ботка результатов, оформ-
ление отчета 

ПК-1, ПК-2 

7 Изучение процесса абсорбции 3 Подготовка к работе, обра-
ботка результатов, оформ-
ление отчета 

ПК-1, ПК-2 

8 Изучение процесса ректификации 4 Подготовка к работе, обра-
ботка результатов, оформ-
ление отчета 

ПК-1, ПК-2 

9 Изучение процесса конвективной 4 Подготовка к работе, обра- ПК-1, ПК-2 
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9. Использование рейтинговой системы оценки знаний. 

При оценке результатов деятельности студентов в рамках дисциплины «Процес-
сы и аппараты пищевых производств» используется рейтинговая система. Рейтинговая 
оценка формируется на основании текущего и промежуточного контроля. Макси-
мальное и минимальное количество баллов по различным видам учебной работы опи-
сано в положении о рейтинговой системе. 

При расчете текущего рейтинга Rтек за семестр каждая работа студента оценива-
ется по пятибалльной шкале (возможны дробные оценки, например, 3.8 или 4.5).  

Работа считается зачтённой, если изначальный балл ≥  3. В случае несвоевре-
менной сдачи работы может вводиться понижающий коэффициент 0.8, а при отсут-
ствии студента на занятии без уважительной причины и последующей отработки – 
коэффициент 0.6. 

По завершении семестра определяются средние баллы, набранные студентом по 
всем видам работ. Текущий рейтинг студента за семестр рассчитывается следующим 

образом: )Бa(KR i

n

1i
i

тек ∑
=

= , 

где Бi - средний за семестр балл студента по работам вида i; 
ai - весовой множитель (доля), определённый лектором для работ вида i; 
n – количество видов работ в семестре (лабораторные, расчетные, практические 

занятия); 
K– множительзависящий от количества работ. 
5 семестр: 5 лабораторные работы. K=20, a=1. За семестр для зачета необходи-

мо получить 60-100 баллов: 
Rзачет = 20 ∗ Б 

6 семестр: 
4 лабораторные работы, 4 практических занятия и 4 расчетных задания. K=3, 

n=12, aр=0,4(расчетные работы); aл=0,2 (лабораторные работы);aп=0,4 (практические 
занятия). 

сушки ботка результатов, оформ-
ление отчета 

10 Конструкция кожухотрубчатого-
теплообменника, влияние различ-
ных факторов на коэффициенты 
теплоотдачи и теплопередачи 

6 Подготовка к практическо-
му занятию 

ПК-1, ПК-2 

11 Расчет теплообменника 6 Расчет, оформление отчета ПК-1, ПК-2 
12 Конструкции выпарных аппара-

тов. Схема трехкорпусной выпар-
ной установки. 

6 Подготовка к практическо-
му занятию 

ПК-1, ПК-2 

13 Расчет трехкорпусной выпарной 
установки 

6 Расчет, оформление отчета ПК-1, ПК-2 

14 Конструкции абсорционных ко-
лон. Алгоритм расчета. 

5 Подготовка к практическо-
му занятию 

ПК-1, ПК-2 

15 Расчет насадочного абсорбера 6 Расчет, оформление отчета ПК-1, ПК-2 
16 Конструкции ректификационных 

колон. Алгоритм расчета 
5 Подготовка к практическо-

му занятию 
ПК-1, ПК-2 

17 Расчет ректификационной колон-
ны непрерывного действия 

6 Расчет, оформление отчета ПК-1, ПК-2 

18 Курсовой проект 57 Расчет и проектирование  ПК-1, ПК-2 
Итого 135  ПК-1, ПК-2 
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Rтек = K�aлБл + aрБр +  aпБп� 
Таким образом, для допуска к экзамену текущий рейтинг студента должен со-

ставить от 36 до 60 баллов. 
Экзамен: 
При положительной сдаче экзамена студент может набрать Rэот 24 до 40 бал-

лов. При этом каждый вопрос экзамена также оценивается пятибалльной шкале. Балл 
вопроса учитывается при расчете Rэ,если он ≥  3: 

Rэкз = 8��Бi

в

i=1

� /В 

где Бi -балл за соответствующий экзаменационный вопрос, в – количество во-
просов в билете.  

Рейтинг по дисциплине Rдис находится суммированием баллов текущего Rтек и 
экзаменационного Rэрейтингов. Перевод итогового рейтинга в традиционную шкалу 
оценок осуществляется следующим образом: 

0 ≤ Rдис< 60 – неудовлетворительно; 
60 ≤ Rдис< 73 – удовлетворительно; 
73 ≤ Rдис< 87 – хорошо; 
87 ≤ Rдис≤  100 – отлично. 

 
Курсовой проект: 
2 вида расчетов: технологический и механический и 2 вида графических работ: 

чертеж общего вида аппарата и функциональная схема процесса.K=20, n=4, 
aр=0,5(расчетные работы); aл=0,5 (графические работы): 

Rк/п = K�aгБг +  aрБр� 
Таким образом, для допуска к экзамену текущий рейтинг студента должен со-

ставить от 60 до 100 баллов. 
 
 





http://rucont.ru/
http://e.lanbook.com/
http://www.knigafund.ru/
http://www.iprbookshop.ru/


11. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточной 
аттестации по итогам освоения дисциплины 

Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, промежу-
точной аттестации обучающихся и итоговой (государственной итоговой) аттестации 
разрабатываются согласно положению о Фондах оценочных средств, рассматриваются 
как составная часть рабочей программы и оформляются отдельным документом, кото-
рый прилагается к рабочей программе. 
 
 12.Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля)  
1. Лекционные занятия: 

a. комплект электронных лекций, 
2. Практические занятия: 

a. лаборатория тепло-массообменных установок, оснащенная необходимым 
оборудованием, 
b. шаблоны отчетов по лабораторным работам, 
c. компьютерный класс. 

3. Прочее: 
a. рабочее место преподавателя, оснащенное компьютером с доступом в 
Интернет, 
b. рабочие места студентов, оснащенные компьютерами с доступом в Ин-
тернет, предназначенные для работы в электронной образовательной среде. 

 
13. Образовательные технологии 

Учебный процесс по изучению дисциплины «Процессы и аппараты пищевых произ-
водств» для бакалавров по направлению подготовки 15.03.02 «Технологические машины и 
оборудование» предусматривает интерактивные методы обучения в ходе лекционных, се-
минарских и лабораторных занятий в общем объеме 28 часов. Интерактивные методы не 
заменяют лекционные занятия, но способствуют лучшему усвоению лекционного материа-
ла и формируют знания, отношения, навыки поведения. 

При использовании интерактивных форм обучения преподаватель перестаёт быть 
центральной фигурой, он лишь регулирует процесс и занимается его общей организацией, 
готовит заранее необходимые задания и формулирует вопросы или темы для обсуждения в 
группах, консультирует, контролирует время и порядок выполнения намеченного плана.  

Роль преподавателя заключается в следующем: во первых преподаватель способ-
ствует личному вкладу студентов и свободному обмену мнениями при подготовке к интер-
активному обучению; во вторых - обеспечивает дружескую атмосферу для студентов и 
проявляет положительную и стимулирующую ответную реакцию; в третьих - облегчает 
подготовку к занятиям, но не должен сам придумывать аргументы при дискуссиях; в чет-
вертых - провоцирует интерес, затрагивая значимые для студентов проблемы и обеспечива-
ет широкое вовлечение в разговор как можно большего количества студентов; в пятых ана-
лизирует и оценивает проведенное занятие, подводит итоги, результаты (для этого надо со-
поставить сформулированную в начале занятия цель с полученными результатами, сделать 
выводы, вынести решения, оценить результаты, выявить их положительные и отрицатель-
ные стороны); и в итоге подводит группу к конструктивным выводам, имеющим познава-
тельное и практическое значение. 
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