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Контрольная работа

по дисциплине   Процессы и аппараты пищевых производств
для специальности

1219000 «Хлебопекарное, макаронное и кондитерское производство»
Курс «Процессы и аппараты пищевых производств» является переходным от базовых к профильным.
Целью изучения дисциплины является подготовка специалистов с широким кругом, понимающих научные принципы аппаратурно-технологического оформления процессов, умеющих оценить основные технико-экономические характеристики оборудования и выбрать оптимальные, выявить резервы повышения интенсивности и экономичности процессов, снижения расходных норм и себестоимости продукции, владеющих методами научных исследований для повышения эффективности производства.
Задачами обучения являются:
-получение студентами знаний об основных свойствах характеризующих пищевые продукты и сырье, кинетических закономерностях основных процессов пищевой технологии, общих принципах расчета аппаратов и требований предъявляемых к ним ,моделировании процессов;
-получение представления о значении курса для изучения других наук и путях дальнейшего развития теории процессов и аппаратов;
-приобретение ими умений и навыков, позволяющих проанализировать и рассчитать процесс, определить его оптимальные параметры, разработать и рассчитать аппаратуру для его проведения;
- ознакомление студентов с достижениями современной отечественной
и зарубежной науки в данной области, подготовка их к самостоятельному приобретению и углублению знаний;
- развитие у студентов инженерных и конструкторских способностей, аналитического мышления, желания продолжать свое профессиональное обучение.
Особенность курса состоит в его комплексном характере, в нем процессы изучаются с самых различных сторон: физико-химической, тепловой, гидромеханической и др. Важно отметить, что такие процессы как нагревание, охлаждение, сушка, перемешивание и т.д. имеют общий характер в различных производствах.
Работы следует сдавать в указанные сроки. Крайний срок сдачи всех заданий – за 3 дня до начала экзаменационной сессии. Студенты, не сдавшие все задания, не допускаются к экзамену. Повторение темы и отработка пройденных материалов по каждому учебному заданию обязательны. 
Степень освоения учебных материалов проверяется тестами. 
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