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РЕЦЕНЗИЯ
на рабочую программу дисциплины «Процессы и аппараты перерабатывающих производств» для направления подготовки 
35.03.07  «Технология производства и переработки сельскохозяйственной 
продукции»

Рабочая программа дисциплины «Процессы и аппараты перерабатывающих производств» разработана профессором кафедры «Переработка сельскохозяйственной продукции» Зимняковым В.М. для направления подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции, направленность (профиль) программы: «Технология производства, хранения  и переработки сельскохозяйственной продукции», (квалификация бакалавр).

Программа содержит необходимые разделы, позволяющие получить представление о ее содержании, образовательных технологиях, используемых в ходе преподавания данной дисциплины. Сформулированы цели и задачи дисциплины, запланированы результаты обучения, содержание лекций и лабораторных занятий с указанием отведенного для их освоения времени.

Рецензируемая рабочая программа обеспечит выполнение основной цели курса – формирование необходимых теоретических знаний по процессам и аппаратам  с перспективами их развития, а также приобретение практических навыков в решении конкретных производственных задач отрасли.

Рабочая программа разработана в соответствии с требованиями ФГОС ВО по направлению подготовки 35.03.07 – Технология производства и переработки с.-х. продукции и может быть использована в учебном процессе ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ.
Доктор. техн. наук, профессор 
ФГБОУ ВО Пензенский  ГАУ     
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ВЫПИСКА из протокола № 13 

заседания кафедры «Переработка сельскохозяйственной продукции» от    
31.08.2020 года
Присутствовали: 

Зав. кафедрой д.б.н., профессор Погосян              Д.Г.; д.с.-х.н., профессор Кшникаткина А.Н., д.с.-х.н., профессор Семина С.А., д.э.н., профессор Зимняков В.М., к.б.н.,  доцент Гаврюшина И.В., к.с.-х.н., доцент Галиуллин А.А., к.с.-х.н., доцент Зуева Е.А.; к.с.-х.н., доцент Шишкина Т.В. 

                     Повестка дня:

Вопрос 1. Рассмотрение и обсуждение рабочей программы и фонда оценочных средств по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств», разработанных профессором кафедры «Переработка сельскохозяйственной продукции»  Зимняковым В.М. для направления подготовки 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции», направленность (профиль) программы: «Технология производства, хранения  и переработки сельскохозяйственной продукции», квалификация – бакалавр.
Слушали: профессора Зимнякова В.М., который представил рабочую программу и фонд оценочных средств по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств» для студентов, обучающихся по направлению подготовки 35.03.07 – Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции.
Выступили:
С.А. Сёмина, которая отметил, что представленная рабочая программа, фонд оценочных средств по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств» подготовлены в соответствии с утвержденным учебным планом и рекомендациями учебного отдела университета  и могут быть использованы в учебном процессе ФГБОУ ВО Пензенского  ГАУ.
Постановили: представленные рабочую программу, фонд оценочных средств по дисциплине «Процессы и аппараты», предусмотренной ОПОП бакалавриата по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции, утвердить. 

Зав. кафедрой                                 
[image: image6]                      Д.Г. Погосян 
Секретарь                                         
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Выписка из протокола № 12
заседания методической комиссии технологического факультета

от 31. 08. 2020 г.
Присутствовали: Г.В. Ильина - председатель, члены комиссии: Г.В. Ильина, А.В. Остапчук, А.А. Галиуллин, Г.И. Боряев, А.И.Дарьин, Д.Г. Погосян, В.Н. Емелин.

Вопрос 2. Рассмотрение и обсуждение рабочей программы и фонда оценочных средств по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств», разработанных профессором кафедры «Переработка сельскохозяйственной продукции»  Зимняковым В.М. для направления подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции, направленность (профиль) программы: «Технология производства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции», квалификация – бакалавр.
Выступили: 

Г.В. Ильина, которая представила в числе прочего методического обеспечения ОПОП бакалавриата по направлению подготовки 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» рабочую программу и фонд оценочных средств дисциплины «Процессы и аппараты перерабатывающих производств».
А.В. Остапчук, который отметил, что представленная рабочая программа, фонд оценочных средств по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств» подготовлены в соответствии с утвержденным учебным планом и рекомендациями учебного отдела университета и могут быть использованы в учебном процессе ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ.


Постановили: представленные рабочую программу, фонд оценочных средств по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств», предусмотренной ОПОП бакалавриата по направлению подготовки 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции», утвердить. 

Председатель методической комиссии

 технологического факультета                                 
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Лист регистрации изменений и дополнений к рабочей программе

дисциплины «Процессы и аппараты перерабатывающих производств» 
(Редакция от 01.09.2020 г.) 

	№ п/п
	Раздел
	Изменения и дополнения
	Дата, № протокола, виза зав. кафедрой
	Дата, № протокола, виза председателя методической комиссии
	С какой даты вводятся

	1
	Титульный лист
	Изменения в названии направленности (профиля) программы на титульном листе ФОС

	31.08.2020, №13
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	01.09.2020



	2
	2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения программы бакалавриата
	Учесть требования 

профессионального стандарта: «Специалист по технологии продуктов питания животного происхождения», утвержденного приказом Минтруда России от 30 августа 2019 года N 602 н.
	
	
	

	3


	9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
	Новая редакция таблицы 9.5 «Перечень современных профессиональных баз данных и информационных справочных систем» с учетом изменений состава электронных СПС и содержания официальной статистики Росстат и Пензастат
	
	
	

	4
	10. Материально-техническая база, необходимая для осуществления образовательного процесса по дисциплине
	Новая редакция таблицы 10.1 «Материально-техническое обеспечение дисциплины» в части состава лицензионного программного обеспечения и реквизитов подтверждающих документов
	
	
	

	5
	Приложение ФОС
	Включение раздела 6.7 Процедура и критерии оценки знаний, умений, навыков при текущем контроле успеваемости с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий
	
	
	


Лист регистрации изменений и дополнений к рабочей программе

дисциплины «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
 (Редакция от 01.09.2021 г.) 

	№ п/п
	Раздел
	Изменения и дополнения

	Дата, № протокола, виза зав. кафедрой
	Дата, № протокола, виза председателя методической комиссии
	С какой даты вводятся

	1


	9.  Учебно- мето дическое и информационное обеспечение дисциплины
	Новая редакция  таблиц для самостоятельной работы (таблицы:  6.1  и 6.2)
Новая редакция списка литературы (таблицы:  9.2 и 9.3)
	30.08.2021 № 16
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	[image: image47.jpg]IKCHEPTHOE 3AK/IFOYEHUE

Ha (POHJI OLEHOUHBIX CPEICTB AUCLUMILINHBI «[Ipolecchl 1 annaparsl
nepepadaTbiBatOLLIMX TPOU3BOACTBY
N0 HanpaBieHHto MoAroToBky 35.03.07 TexHonorust npou3BoACTBA U
nepepabOoTKH CeJIbCKOXO035HCTBEHHON MPOIYKIIMH
HaNpaBAeHHOCTD (1pohuib) TexHonorus NpoU3BOACTBA, XPaHEHHS U
rnepepaboTKU CebCKOX035HCTBEHHOM NPOAYKLHH (KBaiM(HUKALMS BITYCKHHUKA

«bakanasp»)

DOHI OUEHOYHBIX CPEJICTB COCTABIEH B COOTBETCTBHH C (helepanbHbIM
rOCYAapCTBEHHBIM 00pa30BaTe/IbHbIM CTAHAAPTOM BBICIIEr0 0Opa3oBaHUS -
OakanaBpuaT mo HampaBiaeHuto 35.03.07 TexHonorus NpOM3BOACTBA U
nepepadoTKK Ce/IbCKOXO03AHCTBEHHON MPOIYKIIMK pa3paboTaHa B COOTBETCTBUH C
(benepanbHBIM - rOCYapCTBEHHbIM — 00pa30BaTebHBIM — CTAHAAPTOM  BBICLIETO
00pa3oBaHus - OakanaBpuaT Mo HampableHUIO NOAroToBku 35.03.07 TexHonorus
IPOU3BO/ICTBA U nepepaboTKH CEeJIbCKOXO03MCTBEHHOM MPOAYKLHH,
YTBEPXKICHHbIM MpHKazoM MuHoOpHayku Poccun ot 17.07.2017 Ne 669 wu
COBPEMEHHBIMU TPEOOBAHUSIMH PBIHKA TPYa.

Hucuurnnna «llpoueccel M annapaTsl nepepabarhBaIOIMX MPOU3BOACTEY
OTHOCHTCS K AUCUMITIMHAM 00s3aTesbHON vacTu bioka 51.0.28 yueGroro mniana,
OMMPACTCs HA 3HAHUS, MOJIyYeHHbIE B XO€ U3YUYEHHUs JTUCLHUIUIHH: «MaTeMaTtukay,
«®Pusnka», «MexaHuzaluuss M aBTOMATH3aLMS TEXHOJIOTHYECKUX I1POLIECCOB
pacTEeHHWEBO/ACTBA U )KUBOTHOBOJICTBAY.

Paspaborynkom npesacTaBieH KOMIIEKT JOKYMEHTOB, BKJIIOUAOLINH:

repeyeHb KOMMNETCHUHH ¢ yKa3aHHWeM 3TarnoB UX (POPMHUPOBaHHs B NpoOLIECcCce
OCBOEHHs 00pa30BaTeIbHON MPOrpaMMbl;

OMHMCaHWE T[IOKas3aTelle W KpUTEpUeB OLCHHUBAHHS KOMIETEHUHMI Ha
pa3IUyHbBIX dTanax ux GOpMUPOBAHHUS, OMKCAHHE LIKAJ OLIEHUBAHUS,

THIIOBbIE KOHTPOJIbHBIC 3aaHHsl MJIM WHbIE MaTepuasibl, HEOOXOAMMBIE IS
OUCHKHM  3HAHWH, yMEHWH, HaBBIKOB W (WJIM) OMbITA JAEATEIbHOCTH,

XapaKTCPU3YIOLIHWX STallbl q)OpMHPOBaHHH KOMIIETEHLUN B IMpoUECCE OCBOCHUS

00pazoBaTe/IbHOM MPOrpaMMmbl;
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	[image: image48.jpg]METOMNYECKHEe MaTepuasbl, OMNpelessiole MPOUeayPbl OLEHUBAHMS
3HAHWH, YMEHWH, HaBBIKOB W (WJIM) OMNBITA JESTENbHOCTH, XapaKTepPH3YIOLINX
>Tarbl POPMUPOBAHUS KOMITCTEHIIHIA.

: PaccmoTpeB rpesicTaBieHHbIe Ha SKCIIEPTU3Y MaTepHalbl, MOXKHO MEPEHTH K
BBIBOJLY:

[lepeyenb (opmupyeMbIX KOMMETEHLMH, KOTOPBIMH JOJKHBI OBJaJeTh
o0ydaroumecss BXOJA€ OCBOEHMs JucLUMIUIMHBL «[Ipouecchl W anmapathbl
nepepabaTbiBarolnX npou3BoAcTB» B pamkax OITOIT BO, coorserctByior ®I'OC
¥ COBPEMEHHBIM TpeOOBaHUSM PbIHKA TPY/Ia:

CrnocobeH pean30BbIBaTb COBPEMEHHbIE TEXHOJIOTMM M OOOCHOBBIBATH HX
NpUMeHeHHue B npopeccoHanbHol aestenbHocTh (OITK-4).

Kputepun u nokasarenn OLEHHBAHHS KOMIIETEHLMH, LIKaJIbl OLICHHUBAHUS
o0ecreunBalOT MNPOBEJIEHHe BCECTOPOHHEH OLEHKH pe3y/bTaToB OOyueHHs,
YPOBHS C(OOPMUPOBAHHOCTH KOMITETEHLIMH.

KoHTpoJibHbIE 3a1aHKs ¥ MHBIE MaTepHAJbl OLEHKH Pe3yJibTaTOB 00y4YeHHs
OINOIT BO pa3paboTtanbl Ha OCHOBE MPUHLIMIOB OLEHMBAHWS: BAJIHAHOCTH,
OMNpeJe/ICHHOCTH, OJAHO3HAYHOCTH, HAAEKHOCTH; COOTBETCTBYIOT TPeOOBAHUAM K
COCTaBy M B3aHMOCBS3M OLIEHOYHBIX CPEACTB M IMO3BOJSIOT OOBEKTUBHO OLIEHUTD
pe3yJbTaThl 00y4YeHHs: U YPOBHU CHOPMHUPOBAHHOCTH KOMITETEHLUHA.

Ob6beM (oHI0B oueHOuHbIX cpeacTB (aamee — POC) COOTBETCTBYET
y4eOHOMY MUIaHy HampabieHHs MoAroToBkH 35.03.07 TexHOIOrHs MPOU3BOACTBA
1 11epepabdOTKH CeJIbCKOX03HCTBEHHOM MPOAYKLUH.

Conepxanne @OC coorserctByet uensim OINOIT BO nmo nanpapieHuio
noaroroBku  35.03.07  TexHoJjorus MPOU3BOJCTBA W nepepaboTku
CEJIbCKOXO35MCTBEHHON NPOAYKUMH, Oyayllel npohecCHoHanbHON NesTelbHOCTH
oOyyarouimxcs.

KayectBo ®OC  obGecneunBaeT OOBEKTHBHOCTH W  JIOCTOBEPHOCTb

pe3yJIbTaTOB IPH NMPOBEACHNWH OLEHUBAHUs Pe3yJIbTaTOB 00YUYEHHMS.

OBILHE BbIBO/IbI

Ha ocHoBannu npoBeIHHO 9KCIEPTH3bI MOYKHO CHENATh 3aKIIOUEHHE, YTO
®OC  pabouedt  nporpammbl  aucuuruiiesl  «[lpouecchl M anmapartbl
nepepadaTbiBAOIMX [POU3BOACTBY [0 HAMpaBIEHHIO MOAroTOBKH 35.03.07

Texunomnorust mpon3BojcTBa U nepepaboOTKH CelbCKOX03AHCTBEHHON MPOMYKLIHH,
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M 1epepaboTKH CeNbCKOXO03AHCTBEHHOM NPOaYKUHN» (KBali(UKALUS BbITYCKHUKA
«baxanap»), paspaborannbiii 3umHAKOBEIM B.M., mnpodeccopom Kkadeaps
‘«Ilepepabotka cenbckoxossiicTBeHHON mnpoaykuuu» OIBOY BO Ilensenckuii
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	Дата, № протокола, виза председателя методической комиссии
	С какой даты вводятся
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	9.1 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» необходимых для освоения дисциплины. Новая редакция списка литературы (таблица)
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	9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
	9.2. Перечень информационных технологий, используемых при  

осуществлении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного обеспечения и информационных справочных систем (таблица)
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дисциплины «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
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	№ п/п
	Раздел
	Изменения и дополнения
	Дата, № протокола, виза зав. кафедрой
	Дата, № протокола, виза председателя методической комиссии
	С какой даты вводятся

	2
	9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
	9.1 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» необходимых для освоения дисциплины. Новая редакция списка литературы (таблица 9.5)
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	10. Материально-техническая база, необходимая для осуществления образовательного процесса по дисциплине
	Новая редакция таблицы 10.1 «Материально- техническое обеспечение» в части состава лицензионного программного обеспечения и реквизитов подтверждающих документов (таблица 10.1)
	30.08.2023
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Лист регистрации изменений и дополнений к рабочей программе

дисциплины «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
 (Редакция от 01.09.2024г.) 

	№ п/п
	Раздел
	Изменения и дополнения
	Дата, № протокола, виза зав. кафедрой
	Дата, № протокола, виза председателя методической комиссии
	С какой даты вводятся

	1
	9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
	9.1 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» необходимых для освоения дисциплины. Новая редакция списка литературы (таблица 9.5)
	26.08.2024
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	10. Материально-техническая база, необходимая для осуществления образовательного процесса по дисциплине
	Новая редакция таблицы 10.1 «Материально- техническое обеспечение» в части состава лицензионного программного обеспечения и реквизитов подтверждающих документов (таблица 10.1)
	26.08.2024
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Лист регистрации изменений и дополнений к рабочей программе

дисциплины «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
 (Редакция от 01.09.2025г.) 

	№ п/п
	Раздел
	Изменения и дополнения
	Дата, № протокола, виза зав. кафедрой
	Дата, № протокола, виза председателя методической комиссии
	С какой даты вводятся

	1
	9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
	9.1 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» необходимых для освоения дисциплины. Новая редакция списка литературы (таблица 9.5)
	29.08.2024
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1. Цель и задачи дисциплины
Цель дисциплины – формирование знаний, умений и навыков, необходимых в профессиональной деятельности в области технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции, осуществляемых с использованием различных процессов и аппаратов, которые входят в состав соответствующих технологических линий.

Задачи дисциплины:
1. Изучение  на базе фундаментальных законов физики и химии технологических процессов, протекающих в различных производствах и аппаратах перерабатывающих производств;

2. Приобретение навыков в проведении технологических, энергетических (тепловых) и конструктивных расчетов, связанных с процессами  и аппаратами перерабатывающих производств;

3. Овладение навыками определения оптимальных параметров процессов   и аппаратов перерабатывающих производств.

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 
программы 

Дисциплина направлена на формирование компетенций Федерального государственного образовательного стандарта  высшего образования по направлению подготовки 35.03.07  Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции (уровень бакалавриата). 
Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств » направлена на формирование профессиональных компетенций, самостоятельно определённых Университетом:

- способен реализовывать современные технологии и обосновывать их применение в профессиональной деятельности (ОПК- 4).

Таблица 2.1 – Планируемые результаты обучения по дисциплине  «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»,

 индикаторы достижения компетенций ОПК-4 перечень оценочных средств

	№ пп
	Код индикатора достижения компетенции
	Наименование индикатора достижения компетенции
	Код планируемого результата обучения
	Планируемые результаты обучения
	Наименование оценочных средств

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1.
	ИД-1ОПК-4
	Знать: технические возможности современного специализированного оборудования, методы решения общепрофессиональных задач 
	З10 (ИД-1ОПК-4)
	Знать: технические возможности современного специализированного оборудования, методы решения общепрофессиональных задач по процессам и аппаратам перерабатывающих производств
	Задания, тесты, экзамен

	2.
	ИД-2ОПК-4
	Уметь: применять современные технологии и методы исследований в профессиональной деятельности; интерпретировать полученные результаты, обосновывает и реализует современные технологии сельскохозяйственной продукции
	У10 (ИД-2ОПК-4)
	Уметь: применять современные технологии и методы исследований в профессиональной деятельности; интерпретировать полученные результаты, обосновывает и реализует современные технологии процессов и аппаратов перерабатывающих производств
	Задания, тесты, экзамен

	3.
	ИД-3ОПК-4
	Владеть: навыками работы со специализированным оборудованием для решения поставленных общепрофессиональных задач при проведении исследований и разработке новых технологий 
	В10 (ИД-3ОПК-4)
	Владеть: навыками работы со специализированным оборудованием для решения поставленных общепрофессиональных задач при проведении исследований и разработке новых технологий процессов и аппаратов перерабатывающих производств
	Задания, тесты, экзамен


Редакция от 01.09.2020 г.

           В результате изучения дисциплины обучающийся должен получить знания и навыки для успешного освоения следующих трудовых функций и выполнения следующих трудовых действий профессиональных стандартов:

«Специалист по технологии продуктов питания животного происхождения», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 30.08.2019. № 602н

Обобщенная трудовая функция – D. Оперативное управление производством продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях.

D/01.6 Организация ведения технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продуктов питания животного происхождения
Трудовые действия

- расчет производственных мощностей и загрузки оборудования в рамках принятой в организации технологии производства продуктов питания животного происхождения

- разработка технологической и эксплуатационной документации по ведению технологического процесса и техническому обслуживанию оборудования для реализации принятой в организации технологии производства продуктов питания животного происхождения

- расчет нормативов материальных затрат (нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов, инструментов, технологического топлива, энергии) и экономической эффективности технологических процессов производства продуктов питания животного происхождения

- оформление изменений в технической и технологической документации при корректировке технологических процессов и режимов производства продуктов питания животного происхождения

Необходимые умения

- применять прогрессивные методы подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания животного происхождения

- определять технологическую эффективность работы оборудования для производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях

- пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

- вести основные технологические процессы производства продуктов питания животного происхождения

Необходимые знания

- технологии производства и организации производственных и технологических процессов производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях

- требования к качеству выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями

- факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
3. Место учебной  дисциплины в структуре программы образовательной программы
Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»  относится к дисциплинам вариативной части Блока Б1. О.28  учебного плана, опирается на знания, полученные в ходе изучения дисциплин: «Технология производства  продукции растениеводства»,  «Технология производства  продукции животноводства», «Механизация и автоматизация технологических процессов растениеводства и животноводства».
4. Объем и структура дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единицы (144 часов) (таблица 4.1).
Форма промежуточной аттестации: по очной форме обучения – экзамен,  4 семестр; по заочной форме обучения – экзамен 5 курс, зимняя сессия.
Таблица 4.1 - Распределение общей трудоемкости дисциплины «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»  по формам и видам учебной работы
	№ п/п
	Форма и вид учебной работы
	Условное обозначение по учебному плану
	Трудоёмкость, ч/з.е.

	
	
	
	очная форма обучения

(4 семестр)
	заочная форма обучения

(5 курс, зимняя сессия)

	1
	Контактная работа – всего
	Контакт

часы
	67,15/1,87
	14,8/0,41

	1.1
	Лекции
	Лек
	16/0,44
	4/0,11

	1.2
	Практические работы
	Прак
	48/1,33
	10/0,28

	1.3
	Текущие консультации, руководство и консультации курсовых работ (курсовых проектов)
	КТ
	О,8/0,02
	0,6/0,02

	1.4
	Предэкзаменационные консультации по дисциплине
	КПЭ
	2/0,06
	2/0,06

	1.5
	Сдача экзамена
	КЭ
	0,35/0,01
	0,35/0,01

	2.
	Общий объем самостоятельной работы
	
	43,2/1,2
	95,05/2,64

	2.1
	Самостоятельная работа
	СР
	43,2/1,2
	95,05/2,64

	2.1
	Контроль (самостоя-тельная подготовка к сдаче экзамена)*
	Контроль
	33,65/0,93
	33,65/0,93

	
	Всего
	По плану
	144/4
	144/4


5.Содержание дисциплины
Таблица 5.1 – Наименование разделов и их содержание

	№ п/п
	Наименование 

раздела 

дисциплины
	Содержание раздела

	1
	2
	3

	1
	Основные положения и научные основы дисциплины
	Содержание и задачи курса «Процессы и аппараты».  Возникновение и развитие науки о процессах и аппаратах. Классификация основных процессов пищевых производств. Основные понятия и законы науки о процессах и аппаратах.

	2
	Механические процессы
	Измельчение. Применение процессов измельчения на предприятиях,  перерабатывающих сельскохозяйственную продукцию. Сущность процесса измельчения. Машины и аппараты для измельчения материалов. Уплотнение сыпучих материалов.

Машины для обработки пищевых масс давлением. 

	3
	Гидромеханические

процессы.
	Классификация неоднородных систем и методов их разделения. Осаждение. Пути интенсификации отстаивания. Мембранные процессы. Мембранные аппараты. Перемешивание в жидкой среде. Механическое перемешивание: лопастные мешалки, пропеллерная мешалка, турбинная мешалка. 


	 4
	Теплообменные процессы.
	Основы теплопередачи. Применение тепловых процессов в пищевых производствах. Классификация теплообменных аппаратов. Основные конструкции теплообменных аппаратов. Расчет теплообменных аппаратов. Выпаривание.  Способы выпаривания. Устройство выпарных аппаратов.

	5
	Массообменные процессы.
	Основы теории массообмена. Механизм процессов массоперерноса. Сушка пищевых продуктов. Способы сушки, реализуемые в сушилках. Зерносушилки. Перегонка и ректификация. Ректификационные колонны. Ректификационные аппараты. Экстракция.


Таблица 5.2 – Наименование тем лекций и их объем в часах с указанием

рассматриваемых вопросов (очная форма обучения)

	№ п/п
	№ раздела

дисциплины
	Тема лекции
	Рассматриваемые вопросы
	Время,

ч

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	1 
	Основные положе-ния и научные ос-новы дисциплины
	Содержание и задачи курса «Процессы и аппараты перерабатывающих производств».  Возникновение и развитие науки о процессах и аппаратах. Классификация основных процессов пищевых производств. Основные понятия и законы науки о процессах и аппаратах.
	2

	2
	2
	Механические процессы
	Измельчение. Применение процессов измельчения на предприятиях,  перерабатывающих сельскохозяйственную продукцию. Сущность процесса измельчения. Машины и аппараты для измельчения материалов. Уплотнение сыпучих материалов. Машины для обработки пищевых масс давлением. 
	4

	3.
	3
	Гидромеханические

процессы.
	Классификация неоднородных систем и методов их разделения. Осаждение. Пути интенсификации отстаивания. Мембранные процессы. Мембранные аппараты. Перемешивание в жидкой среде. Механическое перемешивание: лопастные мешалки, пропеллерная мешалка, турбинная мешалка. 
	2

	4.
	4
	Теплообменные процессы.
	Основы теплопередачи. Применение тепловых процессов в пищевых производствах. Классификация теплообменных аппаратов. Основные кон-струкции теплообменных аппаратов. Расчет теплообменных аппаратов. Выпаривание.  Способы выпаривания. Устройство выпарных аппаратов.
	4

	5.
	5
	Массообменные процессы.
	Основы теории массообмена. Механизм процессов массоперерноса. Сушка пищевых продуктов. Способы сушки, реализуемые в сушилках. Зерносушилки. Перегонка и ректификация. Ректификационные ко-лонны. Ректификационные аппараты. Экстракция.
	   4

	
	
	Итого:
	
	16


Таблица 5.2.1 – Наименование тем лекций и их объем в часах с указанием 
рассматриваемых вопросов (заочная форма обучения)

	№ п/п
	№ раздела

дисциплины
	Тема лекции
	Рассматриваемые вопросы
	Время,

ч

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	2
	Механические процессы
	Измельчение. Применение про-цессов измельчения на пред-приятиях,  перерабатывающих сельскохозяйственную продук-цию. Сущность процесса из-мельчения. Машины и аппараты для измельчения материалов. Уплотнение сыпучих материалов. Машины для обработки пищевых масс давлением. Дозирование.
	1


	2
	3
	Гидромеханиче-ские  процессы.
	Классификация неоднородных систем и методов их разделе-ния. Осаждение. Пути интенси-фикации отстаивания. Мем-бранные процессы. Мембран-ные аппараты. Перемешивание в жидкой среде. Механическое перемешивание: лопастные ме-шалки, пропеллерная мешалка, турбинная мешалка.
	1

	3
	4
	Теплообменные процессы.
	Основы теплопередачи. Применение тепловых процессов в пищевых производствах. Классификация теплообменных аппаратов. Основные кон-струкции теплообменных аппаратов. Расчет теплообменных аппаратов. Выпаривание.  Способы выпаривания. Устройство выпарных аппаратов.
	1

	4
	5
	Массообменные процессы.
	Основы теории массообмена. Механизм процессов массопе-рерноса. Сушка пищевых про-дуктов. Способы сушки, реализуемые в сушилках. Зерносушилки. Перегонка и ректификация. Ректификационные ко-лонны. Ректификационные аппараты. Экстракция.
	1

	
	
	Итого:
	
	4


Таблица 5.3 - Наименование тем практических  занятий, их объем в часах 

и содержание (очная форма обучения)

	№ п/п
	№ раздела

дисциплины
	Тема работы
	Время, ч

	1
	2
	3
	4

	1
	2
	Пневматическое сепарирование и расчет зернового сепаратора
	4

	2
	2
	Процесс измельчения и расчет вальцовой дробилки
	4

	3
	3
	Расчет основных параметров макаронного пресса
	4

	4
	3
	Процесс разделения пищевых сред и расчет центрифуги
	4

	5
	3
	Процесс фильтрации и расчет намывного фильтра
	4

	6
	4
	Расчет пластинчатой пастеризационно-охладительной установки
	4

	7
	4
	Расчет двухкорпусных циркуляционных вакуумно-выпарных установок
	4

	8
	5
	Расчет вальцовых сушилок
	4

	9
	5
	Расчет сушилки  с горизонтальными решетками
	4

	10
	3
	Механическое перемешивание и расчет лопастной 

мешалки                                                                        
	4

	11
	1
	Расчет дозаторов пищевых производств
	4

	12
	1,2,3,4,5
	Изучение и сдача тестов
	4

	
	Всего
	
	48


Таблица 5.3.1 – Наименование тем лабораторных занятий, их объем в часах и содержание (заочная форма обучения)

	№ п/п
	№ раздела

дисциплины
	Тема работы
	Время, ч

	1
	2
	Пневматическое сепарирование и расчет зернового сепаратора
	2

	2
	2
	 Процесс измельчения и расчет вальцовой дробилки
	2

	3
	4
	Расчет пластинчатой пастеризационно-охладительной установки
	2

	4
	3
	Механическое перемешивание и расчет лопастной 

мешалки                                                                        
	2

	5
	1
	Расчет дозаторов пищевых производств
	2

	
	Всего
	
	10


Таблица 5.4 – Распределение трудоемкости самостоятельной работы 
по видам работ (очная форма обучения)
	№ п/п
	Вид работы
	Время, ч

	1
	Изучение отдельных тем и вопросов
	10,55

	2
	Подготовка к выполнению лабораторно-практических работ, их защите.
	4

	3
	Подготовка к экзамену
	33,65

	Итого
	43,2


Таблица 5.4.1 – Распределение трудоемкости самостоятельной работы 
по видам работ (заочная форма обучения)
	№ п/п
	Вид работы
	Время, ч

	1
	Изучение отдельных тем и вопросов
	15,55

	2
	Самостоятельное изучение разделов, которые не рассматриваются на лекционных и лабораторных занятиях
	33,85

	2
	Подготовка к выполнению лабораторно-практических работ, их защите
	8


	3
	Подготовка к экзамену
	33,65

	Итого
	95,05


6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 
работы обучающихся по дисциплине 
Таблица 6.1 – Тема, задания и вопросы для самостоятельного изучения 

(очная форма обучения)

	№ 

п/п
	№ раздела дисциплины
	Тема, вопросы, задание
	Время, 

ч
	Рекомендуемая литература

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	1
	Принцип оптимизации технологических процессов. Выбор материалов для пищевого оборудования. Пути интенсификации технологических процессов и повышения эффективности работы промышленных аппаратов. 
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	2
	2
	Конструкции отстойников. Виды фильтрующих перегородок. Устройство аппаратов для фильтрования и области их применения. Сравнение и области применения способов и аппаратов для очистки газов.
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	3
	3
	Классификация, устройство и сравнительная оценка теплообменников. Оптимизация и пути интенсификации работы теплообменников.
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	4
	3
	Характеристика влажных материалов. Виды связи влаги с материалом. Конструкции адсорберов. Методы интенсификации сорбционных процессов.
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	5
	2
	Конструкция и работа основных типов измельчающих машин.

Оборудование для обработки продуктов прессованием. 
	3,55
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	Всего
	15,55
	


Таблица 6.2 – Темы, задания, вопросы и перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельного изучения разделов, которые не рассматриваются на лекционных и лабораторных занятиях (заочная форма обучения)
	№ 

п/п
	№ раздела дисциплины
	Тема, вопросы, задание
	Время, 

ч
	Рекомендуемая литература

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	1
	Основные положения и научные ос-новы дисциплины. Содержание и задачи курса «Процессы и аппараты перерабатывающих производств».  Возникновение и развитие науки о процессах и аппаратах. Классификация основных процессов пищевых производств. Основные понятия и законы науки о процессах и аппаратах.
	3,85
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2


	2
	2
	Расчет основных параметров макаронного пресса Устройство и работа макаронного пресса. Расчет макаронного пресса.
	5
	Основная литер. 1,2 Дополнительная литература

1,2

	4
	3
	Расчет конструктивных и технологических параметров центрифуги. Устройство и работа центрифуги. Расчет конструктивных и технологических параметров центрифуги
	5
	Основная литер. 1,2 Дополнительная литература

1,2

	5
	3
	Расчет основных параметров намывного фильтра. Устройство и работа намывного фильтра. Расчет основных параметров намывного фильтра.
	4
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	6
	5
	Расчет двухкорпусных циркуляционных вакуумно-выпарных установок. Устройство и работа двухкорпусных циркуляционных вакуумно-выпарных установок. Расчет двухкорпусных циркуляционных вакуумно-выпарных установок. 
	4
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	7
	5
	Расчет параметров рабочих органов вальцовых сушилок. Устройство и работа  вальцовых сушилок. Расчет параметров рабочих органов вальцовых сушилок. 
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	
	
	Расчет сушилки  с горизонтальными решетками. Устройство и работа  сушилки с горизонтальными решетками. Расчет рабочих параметров сушилки.
	3
	Основная литер. 1

Дополнительная литература

1,2

	8
	1
	Принцип оптимизации технологических процессов. Выбор материалов для пищевого оборудования. Пути интенсификации технологических процессов и повышения эффективности работы промышленных аппаратов. 
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	9
	2
	Конструкции отстойников. Виды фильтрующих перегородок. Устройство аппаратов для фильтрования и области их применения. Сравнение и области применения способов и аппаратов для очистки газов.
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	10
	3
	Классификация, устройство и сравнительная оценка теплообменников. Оптимизация и пути интенсификации работы теплообменников.
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	11
	3
	Характеристика влажных материалов. Виды связи влаги с материалом. Конструкции адсорберов. Методы интенсификации сорбционных процессов.
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	12
	2
	Конструкция и работа основных типов измельчающих машин.

Оборудование для обработки продуктов прессованием. 
	3,55
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	Всего
	49,4
	


Таблица 6.1 – Тема, задания и вопросы для самостоятельного изучения 

(очная форма обучения) (Редакция от 01.09.2021 г.)
	№ 

п/п
	№ раздела дисциплины
	Тема, вопросы, задание
	Время, 

ч
	Рекомендуемая литература

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	1
	Принцип оптимизации технологических процессов. Выбор материалов для пищевого оборудования. Пути интенсификации технологических процессов и повышения эффективности работы промышленных аппаратов. 
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	2
	2
	Конструкции отстойников. Виды фильтрующих перегородок. Устройство аппаратов для фильтрования и области их применения. Сравнение и области применения способов и аппаратов для очистки газов.
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	3
	3
	Классификация, устройство и сравнительная оценка теплообменников. Оптимизация и пути интенсификации работы теплообменников.
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	4
	3
	Характеристика влажных материалов. Виды связи влаги с материалом. Конструкции адсорберов. Методы интенсификации сорбционных процессов.
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	5
	2
	Конструкция и работа основных типов измельчающих машин.

Оборудование для обработки продуктов прессованием. 
	3,55
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	Всего
	15,55
	


Таблица 6.2 – Темы, задания, вопросы и перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельного изучения разделов, которые не рассматриваются на лекционных и лабораторных занятиях (заочная форма обучения)
(Редакция от 01.09.2021 г.)

	№ 

п/п
	№ раздела дисциплины
	Тема, вопросы, задание
	Время, 

ч
	Рекомендуемая литература

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	1
	Основные положения и научные ос-новы дисциплины. Содержание и задачи курса «Процессы и аппараты перерабатывающих производств».  Возникновение и развитие науки о процессах и аппаратах. Классификация основных процессов пищевых производств. Основные понятия и законы науки о процессах и аппаратах.
	3,85
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	2
	2
	Расчет основных параметров макаронного пресса Устройство и работа макаронного пресса. Расчет макаронного пресса.
	5
	Основная литер. 1,2 Дополнительная литература

1,2

	4
	3
	Расчет конструктивных и технологических параметров центрифуги. Устройство и работа центрифуги. Расчет конструктивных и технологических параметров центрифуги
	5
	Основная литер. 1,2 Дополнительная литература

1,2

	5
	3
	Расчет основных параметров намывного фильтра. Устройство и работа намывного фильтра. Расчет основных параметров намывного фильтра.
	4
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	6
	5
	Расчет двухкорпусных циркуляционных вакуумно-выпарных установок. Устройство и работа двухкорпусных циркуляционных вакуумно-выпарных установок. Расчет двухкорпусных циркуляционных вакуумно-выпарных установок. 
	4
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	7
	5
	Расчет параметров рабочих органов вальцовых сушилок. Устройство и работа  вальцовых сушилок. Расчет параметров рабочих органов вальцовых сушилок. 
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	
	
	Расчет сушилки  с горизонтальными решетками. Устройство и работа  сушилки с горизонтальными решетками. Расчет рабочих параметров сушилки.
	3
	Основная литер. 1

Дополнительная литература

1,2

	8
	1
	Принцип оптимизации технологических процессов. Выбор материалов для пищевого оборудования. Пути интенсификации технологических процессов и повышения эффективности работы промышленных аппаратов. 
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	9
	2
	Конструкции отстойников. Виды фильтрующих перегородок. Устройство аппаратов для фильтрования и области их применения. Сравнение и области применения способов и аппаратов для очистки газов.
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	10
	3
	Классификация, устройство и сравнительная оценка теплообменников. Оптимизация и пути интенсификации работы теплообменников.
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	11
	3
	Характеристика влажных материалов. Виды связи влаги с материалом. Конструкции адсорберов. Методы интенсификации сорбционных процессов.
	3
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	12
	2
	Конструкция и работа основных типов измельчающих машин.

Оборудование для обработки продуктов прессованием. 
	3,55
	Основная литер. 1
Дополнительная литература

1,2

	Всего
	49,4
	


7. Образовательные технологии
Таблица 7.1 – Интерактивные образовательные технологии, используемые в учебном процессе (очная форма обучения)
	№ раздела
	Вид 

занятия 
	Используемые технологии 

и рассматриваемые вопросы
	Время, ч

	1
	2
	3
	4


	1
	Пр
	Пневматическое сепарирование и расчет зернового сепаратора. (работа в малых группах по 3-4 человека). Каждая группа выполняет следующее задание: 1. Устройство и работа зернового сепаратора. 2.Расчет зернового сепаратора. Провести анализ полученных результатов.
	4


	2
	Пр
	Расчет основных параметров макаронного пресса (работа в малых группах по 3-4 человека). Каждая группа выполняет следующее задание: 1. Устройство и работа пресса. 2. Расчет макаронного пресса.  Провести анализ полученных результатов.
	4


	3
	Пр
	 Расчет основных параметров намывного фильтра. (работа в малых группах по 3-4 человека). Каждая группа выполняет следующее задание: Устройство и работа намывного фильтра. Расчет основных параметров намывного фильтра. Провести анализ полученных результатов
	4


	Итого
	12


Таблица 7. 2 – Интерактивные образовательные технологии, используемые в учебном процессе (заочная форма обучения)
	№ раздела
	Вид 

занятия 
	Используемые технологии 

и рассматриваемые вопросы
	Время, ч

	2
	Пр
	Пневматическое сепарирование и расчет зер-нового сепаратора. (работа в малых группах по 3-4 человека). Каждая группа выполняет следующее задание: 1. Устройство и работа зернового сепаратора. 2.Расчет зернового сепаратора. Провести анализ полученных результатов.
	4

	2
	Пр
	Расчет основных параметров макаронного пресса (работа в малых группах по 3-4 человека). Каждая группа выполняет следующее задание: 1. Устройство и работа пресса. 2. Расчет макаронного пресса.  Провести анализ полученных результатов.
	4


	Итого
	8


8. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»  
Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине приводятся в Приложении к рабочей программе дисциплины.

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Таблица 9.1 – Основная литература по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»  
	№ п/п
	Наименование
	Количество, экз.

	
	
	всего
	в расчете на 100  обучающихся

	1
	Остриков, А.Н. Процессы и аппараты пищевых производств [Электронный ресурс] :

учеб. пособие – Электрон. дан. – Санкт-Петербург: ГИОРД, 2012 – 616 с. – Режим доступа:

https://e.lanbook.com/book/4887.

	-
	-


Таблица 9.2– Дополнительная литература по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»  
	№ п/п
	Наименование
	Количество, экз.

	
	
	всего
	в расчете на 100 обучающихся

	1.

2.
	Вобликова, Т.В. Процессы и аппараты пищевых производств [Электронный ресурс] : учебное пособие / Т.В. Вобликова, С.Н. Шлыков, А.В. Пермяков. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург :  Лань, 2019 — 204 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/11565

Гнездилова, А. И. Процессы и аппараты пищевых производств : учебник и практикум для академического бакалавриата / Гнездилова А. И. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2018. — 270 с. — (Серия : Бакалавр. Академический курс).

	-

-
	-
-



Таблица 9.2– Дополнительная литература по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»  (Редакция от 01.09.2022 г.)

	№ п/п
	Наименование
	Количество, экз.

	
	
	всего
	в расчете на 100 обучающихся

	1.

2.

3.
	Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-4163-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206393 (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
Гнездилова, А. И. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие / А. И. Гнездилова. — Вологда : ВГМХА им. Н.В. Верещагина, 2018. — 115 с. — ISBN 978-5-98076-276-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/130714 (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
Зимняков, В.М. Процессы и аппараты перерабатывающих производств: практикум / В.М. Зимняков. Пенза: РИО ПГАУ, 2021. – 144 с. 
	_
_

90
	_
_

120


Таблица 9.3– Собственные методические издания кафедры по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»  (Редакция от 01.09.2023 г.)
	№ п/п
	Наименование
	Количество, экз.

	
	
	всего
	в расчете на 100  обучающихся

	1
	Зимняков, В.М. Процессы и аппараты перерабатывающих производств: практикум / В.М. Зимняков. Пенза: РИО ПГАУ, 2021. – 144 с.
	90
	120


Таблица 9.2– Дополнительная литература по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»  (Редакция от 01.09.2023 г.)

	№ п/п
	Наименование
	Количество, экз.

	
	
	всего
	в расчете на 100 обучающихся

	1.

2.
	Вобликова, Т.В. Процессы и аппараты пищевых производств [Электронный ресурс] : учебное пособие / Т.В. Вобликова, С.Н. Шлыков, А.В. Пермяков. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург :  Лань, 2019 — 204 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/11565

Гнездилова, А. И. Процессы и аппараты пищевых производств : учебник и практикум для академического бакалавриата / Гнездилова А. И. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2018. — 270 с. — (Серия : Бакалавр. Академический курс).


	-

-
	-

-


Таблица 9.1 – Основная литература по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»  (Редакция от 01.09.2024 г.)
	№ п/п
	Наименование
	Количество, экз.

	
	
	всего
	в расчете на 100  обучающихся

	1
	Остриков, А. Н. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие / А. Н. Остриков ; под редакцией А. Н. Острикова. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2012. — 616 с. — ISBN 978-5-98879-124-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/4887 (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей
	-
	-


Таблица 9.2– Дополнительная литература по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»  (Редакция от 01.09.2024 г.)

	№ п/п
	Наименование
	Количество, экз.

	
	
	всего
	в расчете на 100 обучающихся

	1.

2.

3.
	Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-4163-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206393 (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
Гнездилова, А. И. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие / А. И. Гнездилова. — Вологда : ВГМХА им. Н.В. Верещагина, 2018. — 115 с. — ISBN 978-5-98076-276-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/130714 (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
Зимняков, В.М. Процессы и аппараты перерабатывающих производств: практикум / В.М. Зимняков. Пенза: РИО ПГАУ, 2021. – 144 с. 
	_

_

90
	_

_

120


Таблица 9.2– Дополнительная литература по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»  (Редакция от 01.09.2025 г.)

	№ п/п
	Наименование
	Количество, экз.

	
	
	всего
	в расчете на 100 обучающихся

	1.

2.

3.

4.

	Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-4163-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206393 (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
Гнездилова, А. И. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие / А. И. Гнездилова. — Вологда : ВГМХА им. Н.В. Верещагина, 2018. — 115 с. — ISBN 978-5-98076-276-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/130714 (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
Зимняков, В.М. Процессы и аппараты перерабатывающих производств: практикум / В.М. Зимняков. Пенза: РИО ПГАУ, 2021. – 144 с.

Резаков М.А. Процессы и аппараты пищевых производств. Лабораторный практикум: учебное пособие для СПО/ М.А. Резаков. 2-е изд., стер. – Сант-Петербург: Лань, 20025.- 68 с.

 
	_

_

90
	_

_

120


Таблица 9.4 – Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»
	№ п/п
	Наименование
	Условия доступа

	1
	Федеральный портал «Российское образование» // Электронный ресурс http://www.edu.ru/
	Режим доступа: свободный

	2
	Федеральный центр информационно-образовательный ресурсов // Электронный ресурс http://fcior.edu.ru/
	Режим доступа: свободный

	3
	Единое окно доступа к образовательным ресурсам // Электронный ресурс http://window.edu.ru/
	Режим доступа: свободный

	4
	Информационно-коммуникационные технологии в образовании // Электронный ресурс http://ict.edu.ru/
	Режим доступа: свободный

	5
	Российский портал открытого образования // Электронный ресурс http://openet.edu.ru/
	Режим доступа: свободный

	6
	Каталог учебников, оборудования, электронных ресурсов // Электронный ресурс http://ndce.edu.ru/
	Режим доступа: свободный

	7
	Электронно-библиотечная система «AgriLib» // Электронный ресурс http://ebs.rgazu.ru/
	Доступ с любого компьютера локальной сети университета; с личных ПК, мобильных устройств, имеющих выход в Интернет

	8
	Электронно-библиотечная система «БиблиоРоссика» // Электронный ресурс http://www.bibliorossica.com/
	Режим доступа: свободный

	9
	Электронно-библиотечная система «КнигаФонд» // Электронный ресурс http://www.knigafund.ru/
	Режим доступа: свободный

	10
	Электронно-библиотечная система издательства «Лань» // Электронный ресурс http://e.lanbook.com/
	Доступ с любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств через Личный кабинет по индивидуальному аутентификатору (логин/пароль)

	11
	Библиотека «Книгосайт» // Электронный ресурс  http://knigosite.ru/
	Режим доступа: свободный

	12
	Электронно-библиотечная система «Znanium.com» // Электронный ресурс http://znanium.com/
	С любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК,  мобильных устройств по  индивидуальному аутентификатору (логин/пароль) Номер Абонента  25751

	13
	Электронно-библиотечная система «BiblioStor-M» // Электронный ресурс http://bibliostorm.ru/
	Режим доступа: свободный

	14
	Электронно-библиотечная система «BOOK.ru» // Электронный ресурс http://www.book.ru/
	Режим доступа: свободный

	15
	Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» // Электронный ресурс http://ibooks.ru/
	Режим доступа: свободный

	16
	Электронно-библиотечная система «IQlib» // Электронный ресурс http://www.iqlib.ru/
	Режим доступа: свободный

	17
	Электронно-библиотечная система «IPRbooks» // Электронный ресурс http://www.iprbookshop.ru/
	Режим доступа: свободный

	18
	Электронная библиотека книг «Bukoteka.ru» // Электронный ресурс http://bukoteka.ru/
	Режим доступа: свободный


Таблица 9.5 – Перечень информационных технологий (перечень современных профессиональных баз данных и информационных справочных систем), используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине  «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»»

	№ п/п
	Наименование
	Условия доступа

	1
	Система «КонсультантПлюс»(СПС КонсультантПлюс:Версия Проф - номер дистрибутива 491640


	Консультант Плюс (Базовый договор № 410/2020 поставки и сопровождения экземпляров Систем Консультант Плюс от 21.02.2020 г.).
№410/2019 от 25 февраля 2019 года
Помещения для самостоятельной работы:

Аудитория №5202 Читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал

Аудитория № 1237 Читальный зал сельскохозяйственной, естественнонаучной литературы и периодики, электронный читальный зал научных работников; специальная библиотека

	2
	Эксперт-приложение - номер дистрибутива 36805;

Пензенский выпуск - номер дистрибутива 70258
	

	3
	Skype
	Freeware (бесплатное ПО), б/н

Помещения для самостоятельной работы:

Аудитория №5202 Читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал

Аудитория № 1237 Читальный зал сельскохозяйственной, естественнонаучной литературы и периодики, электронный читальный зал научных работников; специальная библиотека

	4
	Информационный ресурс "Официальная статистика" по Пензенской области - официальный сайт территориального органа Федеральной службы государственной статистики по Пензенской области 
	http://pnz.gks.ru
http://pnz.gks.ru/wps/wcm/connect/rosstat_ts/pnz/ru/statistics/
информация в свободном доступе

помещения для самостоятельной работы:

аудитория № 5202 Читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал

аудитория № 1237 Читальный зал сельскохозяйственной, естественнонаучной литературы и периодики, электронный читальный зал научных работников; специальная библиотека

	5
	Информационный ресурс "Официальная статистика" - официальный сайт Федеральной службы государственной статистики 
	http://www.gks.ru
http://www.gks.ru/wps/wcm/connect/rosstat_main/rosstat/ru/statistics/accounts/
(информация в свободном доступе)

помещения для самостоятельной работы:

аудитория № 5202 Читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал

аудитория № 1237 Читальный зал сельскохозяйственной, естественнонаучной литературы и периодики, электронный читальный зал научных работников; специальная библиотека


Таблица 9.5 – Перечень информационных технологий (перечень современных профессиональных баз данных и информационных справочных систем), используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств» (Редакция от 01.09.2020)
	№ п/п
	Наименование
	Условия доступа

	1
	Система «КонсультантПлюс»(СПС КонсультантПлюс:Версия Проф - номер дистрибутива 491640


	Консультант Плюс (Базовый договор № 410/2020 поставки и сопровождения экземпляров Систем Консультант Плюс от 21.02.2020 г.).
№410/2019 от 25 февраля 2019 года
Помещения для самостоятельной работы:

Аудитория №5202 Читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал

Аудитория № 1237 Читальный зал сельскохозяйственной, естественнонаучной литературы и периодики, электронный читальный зал научных работников; специальная библиотека

	2
	Эксперт-приложение - номер дистрибутива 36805;

Пензенский выпуск - номер дистрибутива 70258
	

	3
	Skype
	Freeware (бесплатное ПО), б/н

Помещения для самостоятельной работы:

Аудитория №5202 Читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал

Аудитория № 1237 Читальный зал сельскохозяйственной, естественнонаучной литературы и периодики, электронный читальный зал научных работников; специальная библиотека

	4
	Информационный ресурс "Официальная статистика" по Пензенской области - официальный сайт территориального органа Федеральной службы государственной статистики по Пензенской области 
	http://pnz.gks.ru
http://pnz.gks.ru/wps/wcm/connect/rosstat_ts/pnz/ru/statistics/
информация в свободном доступе

помещения для самостоятельной работы:

аудитория № 5202 Читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал

аудитория № 1237 Читальный зал сельскохозяйственной, естественнонаучной литературы и периодики, электронный читальный зал научных работников; специальная библиотека

	5
	Информационный ресурс "Официальная статистика" - официальный сайт Федеральной службы государственной статистики 
	http://www.gks.ru
http://www.gks.ru/wps/wcm/connect/rosstat_main/rosstat/ru/statistics/accounts/
(информация в свободном доступе)

помещения для самостоятельной работы:

аудитория № 5202 Читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал

аудитория № 1237 Читальный зал сельскохозяйственной, естественнонаучной литературы и периодики, электронный читальный зал научных работников; специальная библиотека


Таблица 9.5 – Перечень информационных технологий (перечень современных профессиональных баз данных и информационных справочных систем), используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств» (редакция от 2021 г.)
	№ п/п
	Наименование
	Условия доступа

	1.
	Электронная библиотека полнотекстовых документов Пензенского ГАУ (https://lib.rucont.ru/collection/72) – собственная генерация


	Доступ с любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств по коллективному или индивидуальному аутентификатору (логин/пароль), через Личный кабинет; возможность регистрации для удаленной работы по IP.

	2.
	Электронный каталог научной библиотеки Пензенского ГАУ в рамках Сводного каталога библиотек АПК (www.cnsb.ru) – собственная генерация
	Доступ свободный с любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств, имеющих выход в Интернет

	3.
	Электронно-библиотечная система издательства «ЛАНЬ» (http://e.lanbook.com) – сторонняя
	Доступ с любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств через Личный кабинет по индивидуальному аутентификатору (логин/пароль); возможность удаленной регистрации и работы

	4.
	Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс «Руконт» https://lib.rucont.ru/search) - сторонняя
	Доступ с любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств по коллективному или индивидуальному аутентификатору (логин/пароль); возможность регистрации для удаленной работы по IP:

	5.
	Электронно-библиотечная система ZNANIUM.COM (http://znanium.com /) – сторонняя


	С любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств по индивидуальным ключам доступа

	6.
	Образовательная платформа «Юрайт» Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ» (https://urait.ru/)
	Доступ с любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств по индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль), через Личный кабинет

	7.
	Электронно- библиотечная система «Agrilib» (www.ebs.rgazu.ru) - сторонняя
	С любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств по индивидуальному аутентификатору (логин/пароль) Регистрационный код: penzgsha1359 (вводить только один раз).

	8.
	Электронная библиотека Издательского центра «Академия» (www.academia-moscow.ru) – сторонняя
	Доступ с любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств по индивидуальному аутентификатору (логин/пароль)

	9.
	Электронные ресурсы Федерального государственного бюджетного научного учреждения «Центральная научная сельскохозяйственная библиотека» (ФГБНУ ЦНСХБ), www.cnshb.ru
www.цнсхб.рф - сторонняя
	Доступ с любого компьютера локальной сети университета; с личных ПК, мобильных устройств, имеющих выход в Интернет

Доступ к лицензионным ресурсам через терминал удаленного доступа Пензенского ГАУ согласно договору. Заказ документов через службу ЭДД (электронной доставки документов) согласно договору

	10.
	Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU (http://elibrary.ru) – сторонняя
	Доступны поиск, просмотр и загрузка полнотекстовых Лицензионных материалов через Интернет (в том числе по электронной почте) по IP адресам университета без ограничения количества пользователей Неограниченный доступ с личных компьютеров для библиографического поиска, просмотра оглавления журналов.

	11.
	Национальная электронная библиотека (https://rusneb.ru) – сторонняя
	В электронном читальном зале НБ (ауд. 5202)

	12.
	База данных POLPRED.COM Обзор СМИ (https://polpred.com/news) - сторонняя 
	С любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств по индивидуальному аутентификатору (логин/пароль)

	13.
	Университетская информационная система Россия (УИС РОССИЯ) https://www.uisrussia.msu.ru/ - сторонняя 
	С любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств по индивидуальному аутентификатору (логин/пароль)

	14.
	Справочно-правовая система «КОНСУЛЬТАНТ+» (www.consultant.ru/) – сторонняя
	В читальных залах университета (ауд. 1237, 5202) без пароля

	15.
	Научная электронная библиотека «КИБЕРЛЕНИНКА» (https://cyberleninka.ru/) - сторонняя 
	Доступ свободный

	16.
	Российское образование.

Федеральный портал. Единое окно доступа к образовательным ресурсам (http://window.edu.ru/) - сторонняя 
	Доступ свободный 

	17.
	Ресурсы Федерального центра информационно-образовательных ресурсов http://fcior.edu.ru/ - сторонняя
	Доступ свободный

	18.
	Открытый образовательный видеопортал Univertv.ru (http://univertv.ru/) - сторонняя
	Доступ свободный

	19.
	Электронная библиотека учебных материалов по химии (http://www.chem.msu.ru/) – сторонняя
	Доступ свободный

	20.
	Репозиторий Министерства сельского хозяйства РФ (http:// elib.mcx.ru) – сторонняя
	Доступ свободный

	21.
	Сайт факультета ветеринарной медицины Новосибирского ГАУ (http:// vetfac.nsau.edu.ru) сторонняя
	Доступ свободный

	22.
	ФГБУ «Аналитический центр Минсельхоза России» (https://www.mcxac.ru/) - сторонняя
	Доступ свободный



Таблица  9.5 – Перечень информационных технологий (перечень современных профессиональных баз данных и информационных справочных систем, используемых при осуществлении образовательного процесса  (редакция от 2023г.)

	№ п/п
	 
Наименование базы данных
 
	 
Состав и характеристика базы данных, информационной правовой системы
 
	Возможность  доступа (удаленного доступа)

	1
	Электронная библиотека полнотекстовых документов  Пензенского ГАУ (https://pgau.ru/strukturnye-podrazdeleniya/nauchnaya-biblioteka/elektronnaya-biblioteka-pgau) - собственная генерация
  
	Электронные учебные, научные и периодические издания университета по основным профессиональным образовательным программам высшего и среднего профессионального образования, реализуемым в университете
	Доступ с любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств по коллективному или индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль), через Личный кабинет; возможность регистрации для удаленной работы по IP.

	2
	Электронный каталог научной библиотеки Пензенского ГАУ  (https://ebs.pgau.ru/Web/Search/Simple) – собственная  генерация 

	Объем записей –  более 28,3 тыс.

	Доступ свободный  с  любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК,  мобильных устройств через Личный кабинет; возможность регистрации для удаленной работы по IP

	3
	Электронный каталог всех видов документов из фондов ЦНСХБ https://opacg.cnshb.ru/wlib/
	Коллекции: 
Новые поступления
Книги
Журналы
Авторефераты
Статьи
БД «ГМО»
	Доступ свободный  с  любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК

	4
	Сводный каталог библиотек АПК http://www.cnshb.ru/artefact3/ia/is1.asp?lv=11&un=svkat&p1=&em=c2R

	Объём документов Сводного каталога – около 500 тыс.
Объём записей Сводного каталога – около 400 тыс.
	Доступ свободный  с  любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК

	5
	Электронно-библиотечная система издательства «ЛАНЬ» (https://e.lanbook.com/) – сторонняя
 
	- Коллекция «Единая профессиональная база знаний для аграрных вузов- Издательство Лань ЭБС ЛАНЬ»;
- Коллекция «Единая профессиональная база знаний Издательства Лань для СПО ЭБС ЛАНЬ»;
 - Коллекция Биология – Издательство Московского государственного университета им. М.В. Ломоносова ЭБС ЛАНЬ;
- Журналы (более 950 названий)
- Сетевая электронная библиотека аграрных вузов
- Консорциум сетевых электронных библиотек

	Доступ с любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств через Личный кабинет по    индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль); возможность удаленной регистрации и работы

	6
	Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс «Руконт» (https://lib.rucont.ru/search) – сторонняя

	- Электронная библиотека полнотекстовых документов Пензенского ГАУ
- Пользовательские коллекции, сформированные по заявкам кафедр университета
	Доступ с  любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК,  мобильных устройств по коллективному или   индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль);  возможность регистрации для удаленной работы по IP:

	7
	Электронно-библиотечная система Znanium (https://znanium.com/) – сторонняя
 
	Пользовательская коллекция, сформированная по заявкам кафедр технологического и экономического факультетов университета
	С любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств по  индивидуальным ключам доступа

	8
	Образовательная платформа Юрайт. Для вузов и ссузов. 
 (https://urait.ru/) – сторонняя

	Полная коллекция на все материалы
Открытая библиотека
 
	Доступ с любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК,  мобильных устройств по  индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль), через Личный кабинет

	9
	Электронно-библиотечная система "AgriLib" | Научная и учебно-методическая литература для аграрного образования  (http://ebs.rgazu.ru/) - сторонняя

	Электронные научные и учебно-методические ресурсы сельскохозяйственного, агротехнологического и других смежных направлений, объединённые по тематическим и целевым признакам; система снабжена каталогом
	С любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК,  мобильных устройств по  индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль) Регистрационный код: penzgsha1359  (вводить только один раз).

	10
	Электронная библиотека Издательского центра «Академия»
(https://academia-moscow.ru/elibrary/)-сторонняя

	Электронные учебные издания  Издательского центра «Академия» для обучающихся факультета СПО (колледжа)
	Доступ с  любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК,  мобильных устройств по  индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль)

	11
	Электронная библиотека Сбербанка (https://sberbankvip.alpinadigital.ru/) - стрронняя
	
	

	12
	Электронные ресурсы Федерального государственного бюджетного научного учреждения «Центральная научная сельскохозяйственная библиотека» (ФГБНУ ЦНСХБ) http://www.cnshb.ru/ 
  - сторонняя

	- БД «АГРОС»
- БД «AGRIS»
- Электронная Научная Сельскохозяйственная Библиотека (ЭНСХБ)
- Электронная библиотека Сводного каталога библиотек АПК
   ЛИЦЕНЗИОННЫЕ РЕСУРСЫ
Wiley  url: https://onlinelibrary.wiley.com/ 
Wiley Journal Database – полнотекстовая коллекция электронных журналов издательства John Wiley & Sons на платформе Wiley Online Library. Международное издательство Wiley основано в 1807 году и на данный момент является одним из крупнейших академических издательств. Коллекция насчитывает более 1,4 тыс. названий журналов и охватывает следующие дисциплины: Сельское хозяйство, Ветеринарная медицина, Аквакультура, Рыбоводство, Рыболовство, Пищевые технологии и другие отрасли современной науки.

Глубина доступа: 2018-2022 гг.

SAGE Publications
url: https://journals.sagepub.com/
SAGE Premier – полнотекстовая коллекция журналов независимого американского академического издательства Sage Publications Ltd. Коллекция включает в себя более 1,1 тыс. международных рецензируемых журналов по различным областям знаний.

Глубина доступа: 1999-2022 гг.

url: https://sk.sagepub.com/books/discipline
SAGE Knowledge – eBook Collections – полнотекстовая коллекция электронных книг, опубликованных издательством SAGE Publications. Более 4 тыс. монографий и справочников по социологии, психологии, педагогике, бизнесу и управлению, политике, географии и другим гуманитарным наукам.

Глубина доступа: 1999-2022 гг.

Springer Nature

Журналы и коллекции книг издательства Springer Nature
url: https://link.springer.com/
Полнотекстовая политематическая коллекция журналов и книг издательства Springer по различным отраслям знаний.

Журналы Nature

url: https://www.nature.com/siteindex
Полнотекстовая коллекция журналов Nature Publishing Group, включающая журналы издательств Nature, Academic journals, Scientific American и Palgrave Macmillan.

Глубина доступа: 2018-2022 гг.

American Chemical Society

url: https://pubs.acs.org/
ACS Web Editions – полнотекстовая коллекция журналов ACS Publications – издательства Американского химического общества. В коллекцию включены журналы по органической химии, неорганической химии, физической химии, медицинской химии, аналитической химии, а также биохимии, молекулярной биологии, прикладной химии и химической технологии.

Глубина доступа: 1996-2022 гг.

American Association for the Advancement of Science

url: https://science.sciencemag.org/content/by/year
Science Online – еженедельный международный мультидисциплинарный журнал, издаваемый Американской ассоциацией содействия развитию науки (AAAS) с 1880 года. В журнале Science публикуются новости, исследования, комментарии и обзоры из различных областей современной науки.

Глубина доступа: 1880-2022 гг.

Questel

url: https://www.orbit.com/
Orbit Premium edition (Orbit Intelligence Premium) – база данных патентного поиска, объединяющая информацию о более чем 122 млн патентных публикаций, полученную из 120 международных патентных ведомств, включая РосПатент, Всемирную организацию интеллектуальной собственности (ВОИС), Европейскую патентную организацию. База включает не только зарегистрированные патенты, но и документы от стадии заявки до регистрации. Большинство документов содержат аннотации на английском языке, полные тексты документов приводятся на языке оригинала. Также в рамках Orbit Premium edition доступно: 150 млн научных публикаций из более чем 50 тыс. журналов и обзоров, 322 тыс. клинических исследований, 260 тыс. грантов и совместных проектов.

Wiley. База данных The Cochrane Library

url: https://www.cochranelibrary.com/
The Cochrane – это некоммерческая организация, сеть исследователей и специалистов в области медицины и здравоохранения из более чем 130 стран. The Cochrane Library ориентирована на практикующих врачей, медперсонал, специалистов в области здравоохранения и позволяет найти информацию о клинических испытаниях, кокрейновских обзорах, некокрейновских систематических обзорах, методологических исследованиях, технологических и экономических оценках по определенной теме или заболеванию.
	Доступ с любого компьютера локальной сети университета; с личных ПК, мобильных устройств, имеющих выход в Интернет
Доступ к лицензионным ресурсам  через терминал удаленного доступа Пензенского ГАУ согласно ежегодно заключаемому договору
Заказ документов через службу ЭДД (электронной доставки документов) согласно договору

	13
	eLIBRARY.RU - НАУЧНАЯ ЭЛЕКТРОННАЯ БИБЛИОТЕКА (https://www.elibrary.ru/defaultx.asp) – сторонняя

	- Подписка Пензенского ГАУ на коллекцию из 23 российских журнала в полнотекстовом электронном виде
- Рефераты и полные тексты более 28 млн. научных статей и публикаций.
 - Электронные версии более 7 800 российских научно-технических журналов, в том числе более 6 600 журналов в открытом доступе
	Доступны поиск, просмотр и загрузка полнотекстовых Лицензионных материалов через Интернет (в том числе по электронной почте) по IP адресам университета без ограничения количества пользователей Неограниченный доступ с личных компьютеров для библиографического поиска, просмотра оглавления журналов.

	14
	НЭБ — Национальная электронная библиотека — скачать и читать онлайн книги, диссертации, учебные пособия (https://rusneb.ru/) – сторонняя 
	Коллекции:
- Научная и учебная литература
- Периодические издания
- Электронная библиотека диссертаций Российской государственной библиотеки (ЭБД РГБ) в рамках Электронного читального зала (ЭЧЗ) НЭБ
	В  зале обеспечения цифровыми ресурсами и сервисами, коворкинга НБ (ауд. 5202)

	15
	База данных POLPRED.COM Обзор СМИ (https://polpred.com/news) - сторонняя 

	Электронная библиотечная система Деловые средства массовой информации.

Polpred.com Обзор СМИ. Новости информагентств. Рубрикатор ЭБС: 150 Отраслей и Подотраслей / 8 Федеральных округов и 85 Субъектов РФ / 250 Стран и Регионов / 600 Источников / 4 млн статей за 25 лет / Полный текст на русском / 240000 материалов в Главном, в т.ч. 100000 статей и интервью 30000 Персон / Важное / Упоминания / Избранное / Поиск sphinxsearch. Личный кабинет. Доступ из дома. Мобильная версия. Машинный перевод. Интернет-сервисы. Оригинал статьи. Без рекламы. Тысячи рубрик. 
Агропром в РФ и за рубежом — самый крупный в рунете сайт новостей и аналитики СМИ по данной теме. 
	С любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств по  индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль)

	16
	Справочно-правовая система «КОНСУЛЬТАНТ+» (www.consultant.ru/) – сторонняя
 
	Законодательство, Судебная практика, Финансовые консультации, Комментарии законодательства, Формы документов, Международные правовые акты, Технические нормы и правила. Электронные версии книг и научных журналов, другие информационные ресурсы
	В залах университета (ауд. 1237, 5202) без пароля

	17
	Научная электронная библиотека «КИБЕРЛЕНИНКА»  (https://cyberleninka.ru/)  - сторонняя 

	Научная электронная библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science). База данных журналов по различным научным  темам
	Доступ свободный

	18
	Научно-образовательный портал IQ – Национальный исследовательский университет «Высшая школа экономики»   (https://iq.hse.ru/) - сторонняя
	Открытый образовательный ресурс 
 
	Доступ свободный

	19
	Центр цифровой трансформации в сфере АПК (https://cctmcx.ru/)- сторонняя
	Осуществляет информационно-аналитическое обеспечение в рамках государственной аграрной политики, в том числе в области цифрового развития, участия в создании и развитии государственных информационных ресурсов о  состоянии и развитии агропромышленного комплекса (далее - АПК), в качестве технического заказчика, технического аналитика и оператора информационных ресурсов и баз данных;

Осуществляет консультационную помощь сельскохозяйственным товаропроизводителям и другим участникам рынка сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия в области цифровой трансформации АПК, координации деятельности по внедрению и популяризации технологий, оборудования, программ, обеспечивающих повышение уровня цифровизации сельского хозяйства;

Участвует в мероприятиях по созданию условий для импортозамещения программного обеспечения в АПК, происходящего из иностранных государств.
	Доступ свободный

	20
	Технологический портал Минсельхоза России (http://usmt.mcx.ru/opendata) - сторонняя

	Открытые данные
http://usmt.mcx.ru/opendata/list.xml

	Доступ свободный

	21
	Федеральная служба государственной статистики (https://rosstat.gov.ru/) – сторонняя

	- Официальная статистика
- Переписи и обследования
- Публикации, характеризующие социально-экономическое положение субъектов Российской Федерации
- Статистические издания
	Доступ свободный

	22
	Законодательство России. Официальный интернет-портал правовой информации (http://pravo.gov.ru/ips/) - сторонняя 

	- Интегрированный банк «Законодательство России»
- Свод законов Российской Империи. Издание в 16-ти томах
- Архив периодических изданий
	Доступ свободный

	23
	Единый портал бюджетной системы Российской Федерации Электронный бюджет (https://www.budget.gov.ru/) – сторонняя

	- Бюджетная система
- Бюджет
- Регионы
- Госсектор
- Россия в мире
- Данные и сервисы
	Доступ свободный

	24
	Национальная платформа открытого образования (https://npoed.ru/about)- сторонняя

	Современная образовательная платформа, предлагающая онлайн-курсы по базовым дисциплинам, изучаемым в российских университетах
	Доступ свободный

	25
	Про Школу ру - бесплатный школьный портал (https://proshkolu.ru) /- сторонняя 

	ПроШколу.ру – бесплатный школьный портал. Здесь можно посетить предметные клубы учителей, посмотреть на свою школу из космоса, пообщаться с тысячами школ, учителей и учеников, пополнить свои знания в Источнике знаний, разместить видео, документы и презентации, опубликовать краеведческую информацию, посмотреть на карту школ-участниц, создать фото-видео галереи, блоги и чаты школ, посмотреть список активных участников и школ, прислать свои материалы на конкурс или в клуб.
	Доступ свободный

	26
	Портал Национального фонда подготовки кадров - НФПК 
(https://ntf.ru/) - сторонняя

	На портале представлены реализованные НФПК проекты, которые охватывают как общеобразовательную школу, так и все уровни профессионального образования – начальное, среднее и высшее, включая послевузовское и дополнительное образование. В ходе их выполнения решается широкий спектр задач, касающихся как самой системы образования (содержание образования, методика обучения, учебное книгоиздание, применение новых информационных технологий, организационные и финансовые механизмы управления образовательными учреждениями и развитие инновационной инфраструктуры образовательных учреждений), так и связи системы образования с рынком труда. С ходом выполнения этих проектов можно ознакомиться на рассматриваемом портале.
	Доступ свободный

	27
	Ассоциированные региональные библиотечные консорциумы   АРБИКОН (https://arbicon.ru/) – сторонняя
	Крупнейшая межведомственная межрегиональная библиотечная сеть страны, располагающая мощным совокупным информационным ресурсом и современными библиотечно-информационными сервисами. 
	Доступ свободный

	28
	ФИПС - Федеральное государственное бюджетное учреждение Федеральный институт промышленной собственности (https://www1.fips.ru/)- сторонняя

	- Изобретения и полезные модели
- Промышленные образцы
- Товарные знаки, наименования мест происхождения товаров
- Программы ЭВМ, БД
Нормативные документы
- Электронный каталог патентно-правовой и научно-технической литературы
- Интернет-навигатор по патентно-информационным ресурсам
- Реферативный бюллетень по интеллектуальной собственности (зарубежные публикации)
	Доступ свободный

	29
	Библиотека им. М.Ю. Лермонтова (https://www.liblermont.ru/) - сторонняя
	- Пензенская электронная библиотека
- WEB-ресурсы
- Электронный каталог Пензенской областной библиотеки им. М.Ю. Лермонтова
- Корпоративная электронная библиотека публикаций о Пензенском крае
- Имиджевый каталог
- Сводный каталог
- Каталог журналов г. Пензы 
- Электронная библиотека (оцифрованные издания Пензенской областной библиотеки им. М.Ю. Лермонтова)
- Страницы истории пензенского края начала 20 века
- Каталог обязательного экземпляра
	Доступ свободный

	30
	Территориальный орган Федеральной службы государственной статистики по Пензенской области (https://58.rosstat.gov.ru/) - сторонняя
	- Статистика
- Переписи и исследования
- Официальная статистика
- Муниципальная статистика
- Публикации
- Электронные версии публикаций статистических изданий
- Информационно-аналитические материалы
- Официальные публикации Росстата

	Доступ свободный

	31
	Сводный Каталог Библиотек России (https://skbr21.ru/#/)- сторонняя

	Государственная информационная система «Сводный Каталог Библиотек России»
	Доступ свободный 

	32
	 Центр «ЛИБНЕТ» (http://www.nilc.ru/skk/)- сторонняя

	Библиографическая база данных создана в 2001 г., пополняется ежедневно. Тематика универсальная. Документы, представленные в базе, охватывают период с 1700 года по настоящее время.
	Доступ свободный

	33
	Российская государственная библиотека (https://www.rsl.ru/?f=46) - сторонняя 


	Библиографические  базы данных
Удаленные сетевые ресурсы
Ресурсы в свободном доступе.
	Доступ свободный

	34
	Электронный каталог Российской национальной библиотеки-РНБ (https://primo.nlr.ru/primo-explore/search?vid=07NLR_VU1) - сторонняя
	- Генеральный алфавитный каталог книг на русском языке (1725-1998)
- Каталоги книг на иностранных (европейских) языках
- Электронные коллекции книг 
	Доступ свободный

	35
	РОСИНФОРМАГРОТЕХ (https://rosinformagrotech.ru/) - сторонняя
	Электронные копии изданий
- Нормативные документы, справочники, каталоги и др.
- Растениеводство
- Животноводство
- Архив изданий МСХ за 2019, 2018, 2017, 2016 годы
Полнотекстовые архивы периодических изданий:
- Архив журнала «Информационный бюллетень Министерства  сельского хозяйства РФ (2007-2022)
- Архив журнала «Техника и оборудование для села» (2008-2021)
- Архив реферативного журнала «Инженерно-техническое обеспечение АПК» (2002-2017)
Открытые отраслевые базы данных
· Документальная база данных "Инженерно-техническое обеспечение АПК"
· Фактографическая база данных "Машины и оборудование для сельскохозяйственного производства"
· База данных агротехнологий
· База данных протоколов испытаний сельскохозяйственной техники
· База данных результатов научно-технической деятельности (БД РНТД) Министерства сельского хозяйства Российской Федерации
· База данных результатов интеллектуальной деятельности (БД РИД) Министерства сельского хозяйства Российской Федерации
· Электронный каталог новых поступлений  "Росинформагротех"
· Электронная библиотека ФГБНУ "Росинформагротех"
· БД научных исследований учреждений Минсельхоза России 
	Доступ свободный


	Таблица  9.5 – Перечень информационных технологий (перечень современных профессиональных баз данных и информационных справочных систем, используемых при осуществлении образовательного процесса  (редакция от 2024 г.)



	№ п/п
	 

Наименование базы данных

 
	 

Состав и характеристика базы данных, информационной правовой системы

 
	Возможность  доступа (удаленного доступа)

	1
	Электронная библиотека полнотекстовых документов  Пензенского ГАУ (https://pgau.ru/strukturnye-podrazdeleniya/nauchnaya-biblioteka/elektronnaya-biblioteka-pgau.html)  - собственная генерация

  


	Электронные учебные, научные и периодические издания университета по основным профессиональным образовательным программам высшего и среднего профессионального образования, реализуемым в университете
	Доступ с любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств по коллективному или индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль), через Личный кабинет; возможность регистрации для удаленной работы по IP.

	2
	Электронный каталог научной библиотеки Пензенского ГАУ  (https://ebs.pgau.ru/Web/Search/Simple) – собственная  генерация 


	Объем записей –  более 32,0 тыс.


	Доступ свободный  с  любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК,  мобильных устройств через Личный кабинет; возможность регистрации для удаленной работы по IP

	3
	Электронный каталог всех видов документов из фондов ЦНСХБ https://opacg.cnshb.ru/wlib/

	Коллекции: 

Новые поступления

Книги

Журналы

Авторефераты

Статьи

БД «ГМО»
	Доступ свободный  с  любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК

	4
	Сводный каталог библиотек АПК http://www.cnshb.ru/artefact3/ia/is1.asp?lv=11&un=svkat&p1=&em=c2R

	Объём документов Сводного каталога – около 500 тыс.

Объём записей Сводного каталога – около 400 тыс.
	Доступ свободный  с  любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК

	5
	Электронно-библиотечная система издательства «ЛАНЬ» (https://e.lanbook.com/) – сторонняя

 
	- Коллекция «Единая профессиональная база знаний для аграрных вузов- Издательство Лань ЭБС ЛАНЬ»;

- Коллекция «Единая профессиональная база знаний Издательства Лань для СПО ЭБС ЛАНЬ»;

 - Коллекция Биология – Издательство Московского государственного университета им. М.В. Ломоносова ЭБС ЛАНЬ;

- Журналы (более 1300 названий)

- Сетевая электронная библиотека аграрных вузов

- Консорциум сетевых электронных библиотек


	Доступ с любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств через Личный кабинет по    индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль); возможность удаленной регистрации и работы

	6
	Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс «Руконт» (https://lib.rucont.ru/search) – сторонняя


	- Электронная библиотека полнотекстовых документов Пензенского ГАУ

- Пользовательские коллекции, сформированные по заявкам кафедр университета
	Доступ с  любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК,  мобильных устройств по коллективному или   индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль);  возможность регистрации для удаленной работы по IP:

	7
	Электронно-библиотечная система Znanium (https://znanium.ru/) – сторонняя

 
	Пользовательская коллекция, сформированная по заявкам кафедр технологического и экономического факультетов университета
	С любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств по  индивидуальным ключам доступа

	8
	Образовательная платформа Юрайт. Для вузов и ссузов. 
 (https://urait.ru/) – сторонняя


	Полная коллекция на все материалы

Открытая библиотека

 
	Доступ с любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК,  мобильных устройств по  индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль), через Личный кабинет

	9
	Электронно-библиотечная система "AgriLib" | Научная и учебно-методическая литература для аграрного образования  (https://ebs.rgazu.ru/) – сторонняя


	Электронные научные и учебно-методические ресурсы сельскохозяйственного, агротехнологического и других смежных направлений, объединённые по тематическим и целевым признакам; система снабжена каталогом
	С любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК,  мобильных устройств по  индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль) Регистрационный код: penzgsha1359  (вводить только один раз).

	10
	Электронная библиотека Издательского центра «Академия»
(https://academia-moscow.ru/)-сторонняя

	Электронные учебные издания  Издательского центра «Академия» для обучающихся факультета СПО (колледжа)
	Доступ с  любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК,  мобильных устройств по  индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль)

	11
	Электронная библиотека Сбербанка (https://sberbankvip.alpinadigital.ru/) - сторонняя
	Для чтения offline необходимо скачать приложение SberLib из AppStore или Google Play. Для чтения online перейти по ссылке: https://sberbankvip.alpinadigital.ru/#signup

	

	12
	Электронные ресурсы и библиотеки Федерального государственного бюджетного научного учреждения «Центральная научная сельскохозяйственная библиотека» (ФГБНУ ЦНСХБ) http://www.cnshb.ru/ 

  - сторонняя


	Электронный каталог всех видов документов из фондов ЦНСХБ

- БД «АГРОС» (Единый каталог)

- БД «Авторитетный файл наименований научных учреждений АПК»

Коллекции

Новые поступления

Книги

Журналы

Авторефераты

Статьи

- Электронная Научная Сельскохозяйственная Библиотека (ЭНСХБ)
- Электронная библиотека Сводного каталога библиотек АПК
- Биографическая энциклопедия ученых-аграриев

- Библиотека-депозитарий ФАО

- Центр AGRIS в России. БД «AGRIS»

   ЛИЦЕНЗИОННЫЕ РЕСУРСЫ

Полнотекстовая коллекция журналов Российской академии наук

url: https://journals.rcsi.science/
Коллекция журналов РАН включает 140 наименований журналов, охватывающих различные научные специальности. Доступ к полнотекстовым выпускам осуществляется на Национальной платформе периодических научных изданий РЦНИ.
Глубина доступа: 2023 г.

Wiley

url: https://onlinelibrary.wiley.com/
Авторизуйтесь как читатель, чтобы получить логин для удалённого доступа.

Wiley Journal Database – полнотекстовая коллекция электронных журналов издательства John Wiley & Sons на платформе Wiley Online Library. Международное издательство Wiley основано в 1807 году и на данный момент является одним из крупнейших академических издательств. Коллекция насчитывает более 1,4 тыс. названий журналов и охватывает следующие дисциплины: Сельское хозяйство, Ветеринарная медицина, Аквакультура, Рыбоводство, Рыболовство, Пищевые технологии и другие отрасли современной науки.

Глубина доступа: 2018-2023 гг.

SAGE Publications
url: https://journals.sagepub.com/
SAGE Premier – полнотекстовая коллекция журналов независимого американского академического издательства Sage Publications Ltd. Коллекция включает в себя более 1,1 тыс. международных рецензируемых журналов по различным областям знаний.

Глубина доступа: 1999-2023 гг.

url: https://sk.sagepub.com/books/discipline
SAGE Knowledge – eBook Collections – полнотекстовая коллекция электронных книг, опубликованных издательством SAGE Publications. Более 4 тыс. монографий и справочников по социологии, психологии, педагогике, бизнесу и управлению, политике, географии и другим гуманитарным наукам.

Глубина доступа: 1984-2021 гг.

CNKI (China National Knowledge Infrastructure)

url: https://ar.oversea.cnki.net/
Academic Reference – база данных по научно-исследовательским работам КНР на платформе China National Knowledge Infrastructure (CNKI).
База данных объединяет полнотекстовые документы 232 англоязычных журналов, издаваемых в КНР, и 324 двуязычных журнала; свыше 13 млн рефератов; более 700 книг* на английском языке ведущих мировых издательств, доступных в режиме Read (тение с экрана).
Доступны библиографические данные материалов международных и китайских конференций (национального и регионального уровня), докторских и магистерских диссертаций ведущих китайских университетов.

В связи с процедурой государственного аудита CNKI на соответствие порядку трансграничной передачи данных в соответствии с законодательством КНР, с 1 апреля 2023 г. временно ограничен доступ к полным текстам баз данных CNKI China Dissertation and Masters’ Theses и China Proceedings of Conferences на 3-6 месяцев. В связи с этим доступ к диссертациям и материалам конференций, входящим в базу данных Academic Reference, временно ограничивается.
В качестве компенсации на период проведения аудита CNKI обеспечит пользователей базы данных Academic Reference доступом к коллекции научных журналов China Academic Journals Full-text Database.

China Academic Journals Full-text Database — самая полная и обновляемая база данных научных журналов материкового Китая. Включает более 8 500 названий и более 50 млн полнотекстовых статей. Политематическая коллекция содержит 99% всех китайских научных журналов. Контент распределен по 10 сериям, охватывая все академические дисциплины. 

Ссылка для доступа к China Academic Journals Full-text Database: https://oversea.cnki.net/kns?dbcode=CFLQ
Springer Nature

Журналы и коллекции книг издательства Springer Nature
url: https://link.springer.com/
Полнотекстовая политематическая коллекция журналов и книг издательства Springer по различным отраслям знаний.

Журналы Nature

url: https://www.nature.com/siteindex
Полнотекстовая коллекция журналов Nature Publishing Group, включающая журналы издательств Nature, Academic journals, Scientific American и Palgrave Macmillan.

Глубина доступа: 2018-2023 гг.

American Chemical Society

url: https://pubs.acs.org/
ACS Web Editions – полнотекстовая коллекция журналов ACS Publications – издательства Американского химического общества. В коллекцию включены журналы по органической химии, неорганической химии, физической химии, медицинской химии, аналитической химии, а также биохимии, молекулярной биологии, прикладной химии и химической технологии.

Глубина доступа: 1996-2023 гг.

American Association for the Advancement of Science

url: https://science.sciencemag.org/content/by/year
Science Online – еженедельный международный мультидисциплинарный журнал, издаваемый Американской ассоциацией содействия развитию науки (AAAS) с 1880 года. В журнале Science публикуются новости, исследования, комментарии и обзоры из различных областей современной науки.

Глубина доступа: 1880-2023 гг.

Questel

url: https://www.orbit.com/
Orbit Premium edition (Orbit Intelligence Premium) – база данных патентного поиска, объединяющая информацию о более чем 122 млн патентных публикаций, полученную из 120 международных патентных ведомств, включая РосПатент, Всемирную организацию интеллектуальной собственности (ВОИС), Европейскую патентную организацию. База включает не только зарегистрированные патенты, но и документы от стадии заявки до регистрации. Большинство документов содержат аннотации на английском языке, полные тексты документов приводятся на языке оригинала. Также в рамках Orbit Premium edition доступно: 150 млн научных публикаций из более чем 50 тыс. журналов и обзоров, 322 тыс. клинических исследований, 260 тыс. грантов и совместных проектов.

Wiley. База данных The Cochrane Library

url: https://www.cochranelibrary.com/
The Cochrane – это некоммерческая организация, сеть исследователей и специалистов в области медицины и здравоохранения из более чем 130 стран. The Cochrane Library ориентирована на практикующих врачей, медперсонал, специалистов в области здравоохранения и позволяет найти информацию о клинических испытаниях, кокрейновских обзорах, некокрейновских систематических обзорах, методологических исследованиях, технологических и экономических оценках по определенной теме или заболеванию.

Cambridge University Press

url: https://www.cambridge.org/core/
Коллекция журналов Издательства Кембриджского университета (CUP Full Package) по различным отраслям знания: социальным и гуманитарным, естественным и инженерным наукам.
Глубина доступа: 1924-2023 гг.


	Доступ с любого компьютера локальной сети университета; с личных ПК, мобильных устройств, имеющих выход в Интернет

Доступ к лицензионным ресурсам через терминал удаленного доступа Пензенского ГАУ согласно ежегодно заключаемому договору

Заказ документов через службу ЭДД (электронной доставки документов) согласно  ежегодно заключаемому договору

	13
	eLIBRARY.RU - НАУЧНАЯ ЭЛЕКТРОННАЯ БИБЛИОТЕКА (https://elibrary.ru/defaultx.asp?) – сторонняя


	- Подписка Пензенского ГАУ на коллекцию из 23 российских журнала в полнотекстовом электронном виде

- Рефераты и полные тексты более 28 млн. научных статей и публикаций.

 - Электронные версии более 19470 российских научно-технических журналов, в том числе более 8100 журналов в открытом доступе
	Доступны поиск, просмотр и загрузка полнотекстовых Лицензионных материалов через Интернет (в том числе по электронной почте) по IP адресам университета без ограничения количества пользователей Неограниченный доступ с личных компьютеров для библиографического поиска, просмотра оглавления журналов.

	14
	НЭБ — Национальная электронная библиотека — скачать и читать онлайн книги, диссертации, учебные пособия (https://rusneb.ru/) – сторонняя 


	Коллекции:

- Научная и учебная литература

- Периодические издания

- Электронная библиотека диссертаций Российской государственной библиотеки (ЭБД РГБ) в рамках Электронного читального зала (ЭЧЗ) НЭБ
	Доступ в зале обеспечения цифровыми ресурсами и сервисами, коворкинга НБ (ауд. 5202)

	15
	База данных POLPRED.COM Обзор СМИ (https://polpred.com/news) - сторонняя 


	Электронная библиотечная система Деловые средства массовой информации.

Polpred.com Обзор СМИ. Новости информагентств. Рубрикатор ЭБС: 150 Отраслей и Подотраслей / 8 Федеральных округов и 85 Субъектов РФ / 250 Стран и Регионов / 600 Источников / 4 млн статей за 25 лет / Полный текст на русском / 240000 материалов в Главном, в т.ч. 100000 статей и интервью 30000 Персон / Важное / Упоминания / Избранное / Поиск sphinxsearch. Личный кабинет. Доступ из дома. Мобильная версия. Машинный перевод. Интернет-сервисы. Оригинал статьи. Без рекламы. Тысячи рубрик. 
Агропром в РФ и за рубежом — самый крупный в рунете сайт новостей и аналитики СМИ по данной теме. 
	С любого компьютера локальной сети университета по IP-адресам; с личных ПК, мобильных устройств по  индивидуальному   аутентификатору (логин/пароль)

	16
	Справочно-правовая система «КОНСУЛЬТАНТ+» (https://www.consultant.ru/) – сторонняя

 
	Законодательство, Судебная практика, Финансовые консультации, Комментарии законодательства, Формы документов, Международные правовые акты, Технические нормы и правила. Электронные версии книг и научных журналов, другие информационные ресурсы
	В залах университета (ауд. 1237, 5202) без пароля

	17
	Научная электронная библиотека «КИБЕРЛЕНИНКА»  (https://cyberleninka.ru/)  - сторонняя 


	Научная электронная библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science). База данных журналов по различным научным темам
	Доступ свободный

	18
	Центр цифровой трансформации в сфере АПК (https://cctmcx.ru/)- сторонняя 
	Осуществляет информационно-аналитическое обеспечение в рамках государственной аграрной политики, в том числе в области цифрового развития, участия в создании и развитии государственных информационных ресурсов о  состоянии и развитии агропромышленного комплекса (далее - АПК), в качестве технического заказчика, технического аналитика и оператора информационных ресурсов и баз данных;

Осуществляет консультационную помощь сельскохозяйственным товаропроизводителям и другим участникам рынка сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия в области цифровой трансформации АПК, координации деятельности по внедрению и популяризации технологий, оборудования, программ, обеспечивающих повышение уровня цифровизации сельского хозяйства;

Участвует в мероприятиях по созданию условий для импортозамещения программного обеспечения в АПК, происходящего из иностранных государств.
	Доступ свободный

	19
	Технологический портал Минсельхоза России (http://usmt.mcx.ru/opendata) – сторонняя 


	Открытые данные

http://usmt.mcx.ru/opendata/list.xml

	Доступ свободный

	20
	Федеральная служба государственной статистики (https://rosstat.gov.ru/) – сторонняя


	- Официальная статистика

- Переписи и обследования

- Публикации, характеризующие социально-экономическое положение субъектов Российской Федерации

- Статистические издания
	Доступ свободный

	21
	Законодательство России. Официальный интернет-портал правовой информации (http://pravo.gov.ru/ips/) - сторонняя 


	- Интегрированный банк «Законодательство России»

- Свод законов Российской Империи. Издание в 16-ти томах

- Архив периодических изданий
	Доступ свободный

	22
	Единый портал бюджетной системы Российской Федерации Электронный бюджет (https://budget.gov.ru/) – сторонняя


	- Бюджетная система

- Бюджет

- Регионы

- Госсектор

- Россия в мире

- Данные и сервисы
	Доступ свободный

	23
	Национальная платформа открытого образования (https://npoed.ru/)- сторонняя 
	Современная образовательная платформа, предлагающая онлайн-курсы по базовым дисциплинам, изучаемым в российских университетах
	Доступ свободный

	24
	Про Школу ру - бесплатный школьный портал (https://proshkolu.ru) /- сторонняя 


	ПроШколу.ру – бесплатный школьный портал. Здесь можно посетить предметные клубы учителей, посмотреть на свою школу из космоса, пообщаться с тысячами школ, учителей и учеников, пополнить свои знания в Источнике знаний, разместить видео, документы и презентации, опубликовать краеведческую информацию, посмотреть на карту школ-участниц, создать фото-видео галереи, блоги и чаты школ, посмотреть список активных участников и школ, прислать свои материалы на конкурс или в клуб.
	Доступ свободный

	25
	Портал Национального фонда подготовки кадров - НФПК 

(https://www.ntf.ru/) - сторонняя


	На портале представлены реализованные НФПК проекты, которые охватывают как общеобразовательную школу, так и все уровни профессионального образования – начальное, среднее и высшее, включая послевузовское и дополнительное образование. В ходе их выполнения решается широкий спектр задач, касающихся как самой системы образования (содержание образования, методика обучения, учебное книгоиздание, применение новых информационных технологий, организационные и финансовые механизмы управления образовательными учреждениями и развитие инновационной инфраструктуры образовательных учреждений), так и связи системы образования с рынком труда. С ходом выполнения этих проектов можно ознакомиться на рассматриваемом портале.
	Доступ свободный

	26
	Ассоциированные региональные библиотечные консорциумы   АРБИКОН (https://arbicon.ru/) – сторонняя 
	Крупнейшая межведомственная межрегиональная библиотечная сеть страны, располагающая мощным совокупным информационным ресурсом и современными библиотечно-информационными сервисами. 
	Доступ свободный

	27
	ФИПС - Федеральное государственное бюджетное учреждение Федеральный институт промышленной собственности (https://www1.fips.ru/)- сторонняя


	- Изобретения и полезные модели

- Промышленные образцы

- Товарные знаки, наименования мест происхождения товаров

- Программы ЭВМ, БД

Нормативные документы

- Электронный каталог патентно-правовой и научно-технической литературы

- Интернет-навигатор по патентно-информационным ресурсам

- Реферативный бюллетень по интеллектуальной собственности (зарубежные публикации)
	Доступ свободный

	28
	Библиотека им. М.Ю. Лермонтова (https://www.liblermont.ru/) – сторонняя


	- Пензенская электронная библиотека

- WEB-ресурсы

- Электронный каталог Пензенской областной библиотеки им. М.Ю. Лермонтова

- Корпоративная электронная библиотека публикаций о Пензенском крае

- Имиджевый каталог

- Сводный каталог

- Каталог журналов г. Пензы 

- Электронная библиотека (оцифрованные издания Пензенской областной библиотеки им. М.Ю. Лермонтова)

- Страницы истории пензенского края начала 20 века

- Каталог обязательного экземпляра
	Доступ свободный

	29
	Территориальный орган Федеральной службы государственной статистики по Пензенской области (https://58.rosstat.gov.ru/) – сторонняя 
	- Статистика

- Переписи и исследования

- Официальная статистика

- Муниципальная статистика

- Публикации

- Электронные версии публикаций статистических изданий

- Информационно-аналитические материалы

- Официальные публикации Росстата


	Доступ свободный

	30
	Сводный Каталог Библиотек России (https://skbr21.ru/#/)- сторонняя


	Государственная информационная система «Сводный Каталог Библиотек России»
	Доступ свободный 

	31
	 Центр «ЛИБНЕТ» (http://www.nilc.ru/skk/)- сторонняя


	Библиографическая база данных создана в 2001 г., пополняется ежедневно. Тематика универсальная. Документы, представленные в базе, охватывают период с 1700 года по настоящее время.
	Доступ свободный

	32
	Российская государственная библиотека (https://www.rsl.ru/) - сторонняя 
	Библиографические  базы данных

Удаленные сетевые ресурсы

Ресурсы в свободном доступе.
	Доступ свободный

	33
	Электронный каталог Российской национальной библиотеки-РНБ (https://primo.nlr.ru/primo-explore/search?vid=07NLR_VU1) – сторонняя 
	- Генеральный алфавитный каталог книг на русском языке (1725-1998)

- Каталоги книг на иностранных (европейских) языках

- Электронные коллекции книг 
	Доступ свободный


	34
	РОСИНФОРМАГРОТЕХ (https://rosinformagrotech.ru/) – сторонняя


	Электронные копии изданий:

- Нормативные документы, справочники, каталоги и др.

- Растениеводство

- Животноводство

Фактографическая информация о новой сельскохозяйственной технике

Инновационные технологии производства сельскохозяйственных культур

Научно-информационное обеспечение инновационного развития АПК

Архив журнала «Информационный бюллетень Министерства сельского хозяйства РФ (2008-2022)

 Архив журнала «Техника и оборудование для села» (2008-2022)

Открытые отраслевые базы данных

· Документальная база данных "Инженерно-техническое обеспечение АПК"
· Фактографическая база данных "Машины и оборудование для сельскохозяйственного производства"
· База данных агротехнологий
· База данных протоколов испытаний сельскохозяйственной техники
· База данных результатов научно-технической деятельности (БД РНТД) Министерства сельского хозяйства Российской Федерации
· База данных результатов интеллектуальной деятельности (БД РИД) Министерства сельского хозяйства Российской Федерации
· Электронный каталог новых поступлений  "Росинформагротех"
· Электронная библиотека ФГБНУ "Росинформагротех"
· БД научных исследований учреждений Минсельхоза России 
	Доступ свободный


10. Материально-техническая база, необходимая для осуществления образовательного процесса по дисциплине
Таблица 10.1 – Материально-техническое обеспечение дисциплины

	Наименование дисциплины в соответствии с учебным планом
	Наименование специальных помещений и помещений для самостоятельной работы
	Оснащенность специальных помещений и помещений для самостоятельной работы
	Перечень лицензионного программного обеспечения. Реквизиты подтверждающего документа

	Процессы и аппараты перерабатывающих производств
	Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;
аудитория 5105
	Специализированная мебель: парты, стол аудиторный, стул, доски классные, трибуна, шкаф.
Технические средства обучения, наборы демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий, комплект лицензионного программного обеспечения: плакаты.
• MS Windows 10 (9879093834, 2020);

• MS Office 2019 (9879093834, 2020);

• СПС «КонсультантПлюс» («Договор об информационной поддержке» от 03 мая 2018 года (бессрочный)).
Набор демонстрационного оборудования (стационарный): экран, проектор, акустическая система, микрофон, персональный компьютер.

	Комплект лицензионного программного обеспечения:

• MS Windows XP (18572459, 2004);

• MS Office 2010 (61403663, 2013).

	
	Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;
аудитория 4112

Лаборатория технологического оборудования
Лаборатория оборудования пищевых производств
* Лаборатория технологического оборудования
	Специализированная мебель: парты, стол для преподавателя, стул, трибуна.
Технические средства обучения, наборы демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий, комплект лицензионного программного обеспечения: гомогенизатор К5-ОГА-1,2, молокоприемный бак, паровой варочный котел К7-ФВЗ-Е, маслообразователь Т1-ОМ-2Т, волчок К6-ФВП-120, измельчитель специй, установка для охлаждения и прессования творога УПТ-5, установка пастеризационная трубчатого типа, шприц ФКД-1000, сепаратор СОМ-3-1000, сепаратор высокожирных сливок, фризер ФМ-1, телевизор, плакаты.
Набор демонстрационного оборудования (мобильный) Ноутбук Lenovo B590 Intel Pentium, 2.20 GHz, 4096 Mb
	Комплект лицензионного программного обеспечения: MS Windows8 (лицензия OEM, поставлялась вместе с оборудованием) MSOffice 2010 (лицензия №61403663) 7-zip (GNU GPL) Unreal Commander (GNU GPL) Yandex Browser (GNU Lesser General Public License)


	
	Помещение для самостоятельной работы

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;

аудитория 5202

Читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал

Помещение для научно-исследовательской работы
	Специализированная мебель: столы читательские, столы компьютерные, стулья, шкафы-витрины для выставок.
Технические средства обучения, комплект лицензионного программного обеспечения: персональные компьютеры.
• MSWindows 10 (69766168 и 69559101-69559104, 2018; V0960277, 2020) илиLinuxMint (GNUGPL);

• MS Office 2016 (69766168 и 69559104, 2018), MS Office 2019 (V0960277, 2020)или Libre Office (GNU GPL);

• Консультант Плюс (Базовый договор № 410/2020 поставки и сопровождения экземпляров Систем Консультант Плюс от 21.02.2020 г.);

• НЭБ РФ.

Доступ в электронную информационно-образовательную среду университета;

Выход в Интернет
	MS Windows 10 (69766168 и 69559101-69559104, 2018; V0960277, 2020) или Linux Mint (GNU GPL);

• MS Office 2016 (69766168 и 69559104, 2018), MS Office 2019 (V0960277, 2020) или Libre Office (GNU GPL);

• Консультант Плюс (Базовый договор № 410/2020 поставки и сопровождения экземпляров Систем Консультант Плюс от 21.02.2020 г.);

• НЭБ РФ.




Таблица 10.1 – Материально-техническое обеспечение дисциплины 
Редакция от 01.09.2020
	Наименование дисциплины в соответствии с учебным планом
	Наименование специальных помещений и помещений для самостоятельной работы
	Оснащенность специальных помещений и помещений для самостоятельной работы
	Приспособленность помещений для использования инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья

	Процессы и аппараты перерабатывающих производств
	Учебная аудитория для проведения учебных занятий

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;

аудитория 5105
	Специализированная мебель:

Парты – 48 шт.;

Стол аудиторный – 1 шт.;

Стул – 1 шт.;

Доска классная – 2 шт.;

Трибуна – 1 шт.;

Шкаф – 1 шт.

Оборудование и технические средства обучения, наборы демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий, комплект лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения:

• MS Windows XP (лицензия OEM, поставлялась вместе с оборудованием);

• MS Office 2010 (60774449, 2012);

• Kaspersky Endpoint Security for Windows (лицензия 0B00-190412-110723-443-1365, срок действия до 05.06.2020 г.);

• Mozilla Firefox (GNU Lesser General Public License);

• 7-zip (GNU GPL).

Плакаты.

Набор демонстрационного оборудования (стационарный):

Экран – 1 шт.;

Интерактивная панель – 1 шт.;

Проектор – 1 шт.;

Акустическая система – 2 шт.;

Микрофон – 2 шт.;

Персональный компьютер – 1 шт.
	Доступные расширенные входы, достаточный уровень освещенности

	
	Учебная аудитория для проведения учебных занятий

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;

аудитория 4112

Лаборатория технологического оборудования

Лаборатория оборудования пищевых производств
	Специализированная мебель:

1. Парта – 23 шт.;

2. Стол для преподавателя – 1 шт.;

3. Стул – 1 шт.;

4. Трибуна – 1 шт.
Оборудование и технические средства обучения, наборы демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий, комплект лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения:
1. Гомогенизатор К5-ОГА-1,2;

2. Молокоприемный бак;

3. Паровой варочный котел К7-ФВЗ-Е;

4. Маслообразователь Т1-ОМ-2Т;

5. Волчок К6-ФВП-120;

6. Измельчитель специй; 

7. Установка для охлаждения и прессования творога УПТ-5;

8. Установка пастеризационная трубчатого типа;

9. Шприц ФКД-1000;

10. Сепаратор СОМ-3-1000;

11. Сепаратор высокожирных сливок;

12. Фризер ФМ-1.

13. Телевизор.

Плакаты.
Набор демонстрационного оборудования (мобильный) 
	Доступные расширенные входы, достаточный уровень освещенности

	
	Помещение для самостоятельной работы

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;

аудитория 5202

Читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал

Помещение для научно-исследовательской работы
	Специализированная мебель:столы читательские, столы компьютерные, стулья, шкафы-витрины для выставок.
Оборудование и технические средства обучения: персональные компьютеры, МФУ.
	Достаточный уровень освещенности


Таблица 10.1 – Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Редакция от 01.09.2021

	Наименование дисциплины в соответствии с учебным планом
	Наименование специальных помещений и помещений для самостоятельной работы
	Оснащенность специальных помещений и помещений для самостоятельной работы
	Приспособленность помещений для использования инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья

	Процессы и аппараты перерабатывающих производств
	Учебная аудитория для проведения учебных занятий
440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;
аудитория 5101
	Специализированная мебель: парты, стол аудиторный, стул, трибуна, шкаф, доски.
Оборудование и технические средства обучения: плакаты.
Набор демонстрационного оборудования (стационарный): проектор, персональный компьютер, колонки, экран.Акустическая система – 2 шт.;

Микрофон – 2 шт.;

Персональный компьютер – 1 шт.
	Доступные расширенные входы, достаточный уровень освещенности

	
	Учебная аудитория для проведения учебных занятий

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;

аудитория 4112

Лаборатория технологического оборудования

Лаборатория оборудования пищевых производств
	Специализированная мебель:

1. Парта – 23 шт.;

2. Стол для преподавателя – 1 шт.;

3. Стул – 1 шт.;

4. Трибуна – 1 шт.
Оборудование и технические средства обучения, наборы демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий, комплект лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения:
1. Гомогенизатор К5-ОГА-1,2;

2. Молокоприемный бак;

3. Паровой варочный котел К7-ФВЗ-Е;

4. Маслообразователь Т1-ОМ-2Т;

5. Волчок К6-ФВП-120;

6. Измельчитель специй; 

7. Установка для охлаждения и прессования творога УПТ-5;

8. Установка пастеризационная трубчатого типа;

9. Шприц ФКД-1000;

10. Сепаратор СОМ-3-1000;

11. Сепаратор высокожирных сливок;

12. Фризер ФМ-1.

13. Телевизор.

Плакаты.
Набор демонстрационного оборудования (мобильный) 
	Доступные расширенные входы, достаточный уровень освещенности

	
	Помещение для самостоятельной работы

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;

аудитория 5202


	Специализированная мебель: столы читательские, столы компьютерные, стулья, шкафы-витрины для выставок.
Оборудование и технические средства обучения: персональные компьютеры, МФУ.

	Доступные расширенные входы, достаточный уровень освещенности


Таблица 10.1 – Материально-техническое обеспечение дисциплины

 (редакция от 01.09.2023г.)
	Код
	Наименование специальности, направления подготовки
	Наименование дисциплины (модуля), практик в соответствии с учебным планом
	Наименование специальных помещений и помещений для самостоятельной работы
	Оснащенность специальных помещений и помещений для самостоятельной работы
	Приспособленность помещений 
для использования инвалидами и лицами с ограниченными 
возможностями здоровья

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1


	35.03.07 Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции
	Процессы и аппараты перерабатывающих производств
	Учебная аудитория для проведения учебных занятий

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;

аудитория 4231

Лаборатория кормопроизводства

Интерактивная лаборатория производства и хранения продукции растениеводства
	Специализированная мебель: стол треугольный на металлокаркасе, крышка ЛДСП.
Оборудование и технические средства обучения, комплект лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства: телевизор, ноутбук, камера PTZ USB моторизированная, телефон конференц для ВКС, комплект беспроводных микрофонов (для конференц. телефона), доска двусторонняя на передвижном стенде.
• MS Windows 10 (V9414975, 2021);

• MS Office 2021 (V9414975, 2021);

• Yandex Browser (GNU Lesser General Public License).
Выход в Интернет
	Доступные расширенные входы, достаточный уровень освещенности

	
	
	
	Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;

аудитория 4112

Лаборатория технологического оборудования

Лаборатория оборудования пищевых производств
	Специализированная мебель: парты, стол для преподавателя, стул, трибуна.
Технические средства обучения, наборы демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий: гомогенизатор К5-ОГА-1,2, молокоприемный бак, паровой варочный котел К7-ФВЗ-Е, маслообразователь Т1-ОМ-2Т, волчок К6-ФВП-120, измельчитель специй, установка для охлаждения и прессования творога УПТ-5, установка пастеризационная трубчатого типа, шприц ФКД-1000, сепаратор СОМ-3-1000, сепаратор высокожирных сливок, фризер ФМ-1, телевизор, плакаты.


	Доступные расширенные входы, достаточный уровень освещенности)



	
	
	
	Цех переработки мяса 

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая 30, аудитория 8105
	Технические средства обучения:

Столы производственные 

Ванна моечная цельнотянутая 2-х секционная 

Мясорубка 

Фаршемес ручной 

Куттер горизонтальный 

Инъектор посолочный 

Клипсатор ручной 

Камера КТД-50

Вакуумный упаковщик 

Пельменный аппарат 

Весы электронные торговые 

Весы электронные порционные 

Котлетный автомат 

Шприц гидравлический
	Достаточный уровень освещенности

	
	
	
	Помещение для самостоятельной работы

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;

аудитория 5202

Читальный зал гуманитарных наук, электронный читальный зал

Помещение для научно-исследовательской работы
	Специализированная мебель: столы читательские, столы компьютерные, стулья, шкафы-витрины для выставок.
Оборудование и технические средства обучения: персональные компьютеры, МФУ, телевизор, экранизированное устройство книговыдачи, считыватели электронных читательских билетов/банковских карт.

	Доступные расширенные входы и пути движения, достаточный уровень освещенности

	
	
	
	Помещение для самостоятельной работы

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;

аудитория 1237

Зал обслуживания научными ресурсами, автоматизации RFID-технологий, коворкинга

Отдел учета и хранения фондов
	Специализированная мебель: столы читательские, столы компьютерные, стол однотумбовый, стулья, шкафы-витрины для выставок.
Оборудование и технические средства обучения, комплект лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства: персональные компьютеры.

• MS Windows 7 (46298560, 2009);

• MS Office 2010 (61403663, 2013);

• Yandex Browser (GNU Lesser General Public License);
• СПС «КонсультантПлюс» («Договор об информационной поддержке» от 03 мая 2018 года (бессрочный)).
Доступ в электронную информационно-образовательную среду университета;

Выход в Интернет.
	Тактильные таблички, предупреждающие знаки, доступные расширенные входы и пути движения, достаточный уровень освещенности.


Таблица 10.1 – Материально-техническое обеспечение дисциплины

 (редакция от 01.09.2024г.)
	Код
	Наименование специальности, направления подготовки
	Наименование дисциплины (модуля), практик в соответствии с учебным планом
	Наименование специальных помещений и помещений для самостоятельной работы
	Оснащенность специальных помещений и помещений для самостоятельной работы
	Приспособленность помещений 
для использования инвалидами и лицами с ограниченными 
возможностями здоровья

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1


	19.04.03 Продукты питания животного происхождения
	Проектирование линий по производству продуктов питания животного происхождения
	Учебная аудитория для проведения учебных занятий

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;

аудитория 4231

Лаборатория кормопроизводства

Интерактивная лаборатория производства и хранения продукции растениеводства
	Специализированная мебель: стол треугольный на металлокаркасе, крышка ЛДСП.
Оборудование и технические средства обучения, комплект лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства: телевизор, ноутбук, камера PTZ USB моторизированная, телефон конференц для ВКС, комплект беспроводных микрофонов (для конференц. телефона), доска двусторонняя на передвижном стенде, набор демонстрационного оборудования (мобильный).
	Доступные расширенные входы, достаточный уровень освещенности

	
	
	
	Учебная аудитория для проведения учебных занятий
440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;
аудитория 4112

Лаборатория технологического оборудования
Лаборатория оборудования пищевых производств
	Специализированная мебель: парты, стол для преподавателя, стул, трибуна.
Оборудование и технические средства обучения: гомогенизатор К5-ОГА-1,2, молокоприемный бак, паровой варочный котел К7-ФВЗ-Е, маслообразователь Т1-ОМ-2Т, волчок К6-ФВП-120, измельчитель специй, установка для охлаждения и прессования творога УПТ-5, установка пастеризационная трубчатого типа, шприц ФКД-1000, сепаратор СОМ-3-1000, сепаратор высокожирных сливок, фризер ФМ-1, телевизор, плакаты.
	Доступные расширенные входы, достаточный уровень освещенности)



	
	
	
	Цех переработки молока

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая 30, аудитория 8103
	Технические средства обучения:

Фризер мягкого мороженого 

Термокамера для производства кисломолочных продуктов 

Насос центробежный 

Корпус фильтра тонкой очистки 

Танк-охладитель открытого типа 

Сепаратор-сливкоотделитель «Фермер

Ванна длител. пастеризации ВДП-100

Ванна длител. пастеризации ВДП -200

Преобразователи частоты вращения мешалки

Маслоизготовитель 

Котел сыроварочный

Пресс-тележка 

Пресс механический

Форма с поршнем цилиндрическая 

Поршневые дозаторы жидких продуктов 

Стеллаж

весы электронные, 

стол производственный, 

ванна моечная,
холодильная камера
	Достаточный уровень освещенности

	
	
	
	Цех переработки мяса 

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая 30, аудитория 8105
	Технические средства обучения:

Столы производственные 

Ванна моечная цельнотянутая 2-х секционная 

Мясорубка 

Фаршемес ручной 

Куттер горизонтальный 

Инъектор посолочный 

Клипсатор ручной 

Камера КТД-50

Вакуумный упаковщик 

Пельменный аппарат 

Весы электронные торговые 

Весы электронные порционные 

Котлетный автомат 

Шприц гидравлический
	Достаточный уровень освещенности

	
	
	
	Помещение для самостоятельной работы

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;

аудитория 5202

Зал обеспечения цифровыми ресурсами и сервисами, коворкинга
Помещение для научно-исследовательской работы
	Специализированная мебель: парты треугольные, столы компьютерные, стол сотрудника, витрина для книг, стулья.
Оборудование и технические средства обучения, комплект лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства: персональные компьютеры, телевизор, экранизированное устройство книговыдачи, считыватели электронных читательских билетов/банковских карт.
• MS Windows 10 (V9414975, 2021);
• MS Office 2019 (V9414975, 2021).
• Yandex Browser (GNU Lesser General Public License);
• СПС «КонсультантПлюс» («Договор об информационной поддержке» от 03 мая 2018 года (бессрочный));
• НЭБ РФ.

Доступ в электронную информационно-образовательную среду университета;

Выход в Интернет.
	Доступные расширенные входы и пути движения, достаточный уровень освещенности

	
	
	
	Помещение для самостоятельной работы

440014, Пензенская область, г. Пенза, ул. Ботаническая, д. 30;

аудитория 1237

Зал обслуживания научными ресурсами, автоматизации RFID-технологий, коворкинга

Отдел учета и хранения фондов
	Специализированная мебель: столы читательские, столы компьютерные, стол однотумбовый, стулья, шкафы-витрины для выставок.
Оборудование и технические средства обучения, комплект лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства: персональные компьютеры.

• MS Windows 7 (46298560, 2009);

• MS Office 2010 (61403663, 2013);

• Yandex Browser (GNU Lesser General Public License);
• СПС «КонсультантПлюс» («Договор об информационной поддержке» от 03 мая 2018 года (бессрочный)).
Доступ в электронную информационно-образовательную среду университета;

Выход в Интернет.
	Тактильные таблички, предупреждающие знаки, доступные расширенные входы и пути движения, достаточный уровень освещенности.


11. Методические указания  для обучающегося по освоению дисциплины  «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»  
Методические рекомендации к лекционным занятиям. Основу дисциплины составляют лекции. Основной целью лекционных занятий является формирование у студентов системы знаний по основным теоретическим аспектам анализа и диагностики производственно-финансовой деятельности организации.

В ходе лекционных занятий обучающимся рекомендуется выполнять следующие действия: вести конспектирование учебного материала; обращать внимание на категории, формулировки, раскрывающие содержание тех или иных явлений и процессов, научные выводы и практические рекомендации по их применению; задавать преподавателю уточняющие вопросы с целью уяснения теоретических положений, разрешения спорных ситуаций. Желательно оставить в рабочих конспектах поля, на которых во внеаудиторное время можно сделать пометки из рекомендованной литературы, дополняющие материал прослушанной лекции, а также подчеркивающие особую важность тех или иных теоретических положений. 

Методические рекомендации к практическим  занятиям. Во время проведения практических занятий необходимо, чтобы студенты максимально самостоятельно выполняли работы. Это потребует от них предварительной специальной теоретической проработки вопросов.  Практические е занятия целесообразно проводить после того, когда вопрос проработан на теоретических занятиях или самостоятельно. На практических занятиях теоретические знания дополняются и закрепляются практическими наблюдениями. В начале лабораторно-практических занятий необходимо проверить, как студент знает ход выполнения работы и последовательность проведения отдельных операций, и лишь после этого он допускается к выполнению задания. При самостоятельной работе с литературой необходимо внимательно прочитать соответствующий раздел по изучаемой теме, добиваясь необходимого усвоения материала и ответить на вопросы самоконтроля.
Тестовый контроль является одним из перспективных методов объективной оценки знаний и способностей студентов. Традиционное испытание в форме собеседования занимало и занимает ведущее место в определении уровня знания той или иной дисциплины. Но такая система контроля знаний требует много времени, что ограничивает ее применение рамками семестра.

Объективность тестового контроля позволяет точнее оценить пробелы в учебном процессе и внести коррективы в содержание и методику обучения студентов. Хорошо налаженный контроль знаний и умений в процессе обучения будет способствовать и повышению результативности всего учебного процесса.

Перед тестированием студенты знакомятся с инструкцией, в которой излагаются правила выполнения заданий различной формы, устанавливается время на ответы. При необходимости, организуются консультации, и предоставляется возможность решить образцы заданий. В тестовые задания включены вопросы, характеризующие эрудицию студента (знание основных понятий, ключевых терминов, основополагающих сведений, явлений, закономерностей, технологии и организации выполнения работ). 

Методические рекомендации к самостоятельной работе. Самостоятельная работа – важный и существенный этап в обучении студентов. Она нацелена на повышение уровня теоретического и практического усвоения студентами данного курса, направленного на поиск творческих управленческих решений. Самостоятельная работа – это планируемая работа студентов, которую они выполняют по заданию и при методическом руководстве преподавателя, но без его прямого участия. 

Самостоятельная работа необходима не только для освоения дисциплины, но и для формирования навыков самостоятельной работы, как в учебной, так и профессиональной деятельности. Каждый студент учится самостоятельному решению проблем, нахождению оригинальных творческих решений. 

Самостоятельная работа выполняется студентами с использованием предложенной им методической литературы и необходимых материалов, что позволяет облегчить работу и совершенствовать ее качество. 

Контроль самостоятельной работы студентов осуществляется преподавателем во время консультаций и практических занятий с помощью тестирования, собеседования, индивидуальных заданий и, в конечном счете, во время проведения экзамена. 

Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»   рассчитана на 144 часа аудиторной работы, из которых 16 часов составляют лекционные занятия, 34 – лабораторные и 57,2 часа самостоятельной работы.
Организация самостоятельной работы студентов предполагает: 

- подготовку к практическим и лабораторным занятиям, тестированию, экзамену; 

- изучение отдельных вопросов с использованием рекомендуемой литературы.
Успешная организация времени по усвоению данной дисциплины во многом зависит от наличия у студента умения самоорганизовать себя и свое время для выполнения предложенных домашних заданий. Объем заданий рассчитан примерно на 3-4 часов в неделю. При этом алгоритм подготовки будет следующим:
1 этап - поиск в литературе теоретической информации на предложенные преподавателем вопросы;
2 этап - осмысление полученной информации, освоение терминов и понятий;
3 этап - составление плана ответа на каждый вопрос;
4 этап - поиск примеров по данной проблематике.
Перед изучением теоретического материала студент должен ознакомиться со списком рекомендуемой литературы, что позволит подобрать материал по тематике каждого раздела дисциплины. При проработке материала студенту следует обратить  внимание на основные проблемы научно-технического развития изучаемой отрасли, разобраться с основами первичной переработки продукции животноводства с учетом развития отрасли и особенностей рыночных условий. Особое внимание необходимо обратить на требования к сырью, выбор современных способов обработки сырья и получения качественных продуктов, на технологических особенностях производства различных видов продукции животноводства. Все это позволит студенту иметь четкое представление о преимуществе и особенностях выработки продуктов и принять оптимальные решения.

Самостоятельную работу по курсу рекомендуется проводить следующим образом: вначале следует внимательно ознакомиться с программой всего курса и рекомендуемой литературой, чтобы иметь общее представление о курсе, затем можно приступать к последовательной проработке основных тем курса, используя рекомендованную литературу.

Проработав материал, следует приступить к повторению его по каждому вопросу согласно программе, необходимо сосредоточить внимание на наиболее важных моментах изучаемой темы и убедиться в эффективности усвоения материала. В случае затруднения следует обратиться за консультацией к преподавателю кафедры.

Умение работать с литературой означает научиться осмысленно пользоваться источниками. 

Существует несколько методов работы с литературой. Один из них – самый известный – метод повторения: прочитанный текст можно заучить наизусть. Простое повторение воздействует на память механически и поверхностно. Полученные таким путем сведения легко забываются. 

Наиболее эффективный метод – метод кодирования: прочитанный текст нужно подвергнуть большей, чем простое заучивание, обработке. Изучение научной, учебной и иной литературы требует ведения рабочих записей. Форма записей может быть весьма разнообразной: простой или развернутый план, тезисы, цитаты, конспект. 

План – первооснова, каркас какой-либо письменной работы, определяющие последовательность изложения материала. План является наиболее краткой и потому самой доступной и распространенной формой записей содержания исходного источника информации. По существу, это перечень основных вопросов, рассматриваемых в источнике. План позволяет наилучшим образом уяснить логику, упрощает понимание главных моментов, позволяет – при последующем возвращении к нему – быстрее обычного вспомнить прочитанное. 

Выписки – небольшие фрагменты текста (неполные и полные предложения, отдельные абзацы, а также дословные и близкие к дословным записи об излагаемых в нем фактах). Выписки позволяют в концентрированной форме и с максимальной точностью воспроизвести в произвольном (чаще последовательном) порядке наиболее важные сведения.

Тезисы – сжатое изложение содержания изученного материала. Они незаменимы для подготовки глубокой и всесторонней аргументации письменной работы любой сложности, а также для подготовки выступлений. 

Аннотация – краткое изложение основного содержания исходного источника информации, дающее о нем обобщенное представление. Характерной особенностью аннотации наряду с краткостью и обобщенностью ее содержания является и то, что пишется аннотация всегда после того, как (хотя бы в предварительном порядке) завершено ознакомление с содержанием исходного источника информации. Кроме того, пишется аннотация почти исключительно своими словами и лишь в крайне редких случаях содержит в себе небольшие выдержки оригинального текста. 

Резюме – краткая оценка изученного содержания исходного источника информации, полученная, прежде всего, на основе содержащихся в нем выводов. Резюме весьма сходно по своей сути с аннотацией. Однако, в отличие от последней, текст резюме концентрирует в себе данные не из основного содержания исходного источника информации, а из его заключительной части, прежде всего – выводов. Резюме излагается своими словами – выдержки из оригинального текста в нем практически не встречаются. 

Конспект – сложная запись содержания исходного текста, включающая в себя заимствования наиболее примечательных мест в сочетании с планом источника, а также сжатый анализ записанного материала и выводы по нему. 

Систематизация изученных источников позволяет повысить эффективность их анализа и обобщения. Итогом этой работы должна стать логически выстроенная система сведений по существу исследуемого вопроса. Необходимо из всего материала выделить существующие точки зрения на проблему, проанализировать их, сравнить, дать им оценку. Кстати, этой процедуре должны подвергаться и материалы из Интернета во избежание механического скачивания готовых текстов. В записях и конспектах студенту очень важно указывать названия источников, авторов, год издания. Это организует его, а главное, пригодится в последующем обучении. Безусловно, студент должен взять за правило активно работать с литературой в библиотеке не только Пензенского ГАУ, но и в других, библиотеках, используя, в том числе, их компьютерные возможности (электронная библиотека в сети Интернет). 

После изучения теоретического материала студенту необходимо ответить на контрольные вопросы по каждой теме, выполнить предложенные задания. 

В процессе изучения дисциплины встречаются специальные, присущие только данной дисциплине термины. Поэтому в целях полного усвоения материала студентам рекомендуется составлять словарь, в котором в левой стороне пишется термин, а в правой – его пояснение. По вопросам, вызывающим затруднение можно получить консультацию у преподавателя.

Тестовый контроль является одним из перспективных методов объективной оценки знаний и способностей студентов. Традиционное испытание в форме собеседования занимало и занимает ведущее место в определении уровня знания той или иной дисциплины. Но такая система контроля знаний требует много времени, что ограничивает ее применение рамками семестра.

Объективность тестового контроля позволяет точнее оценить пробелы в учебном процессе и внести коррективы в содержание и методику обучения студентов. Хорошо налаженный контроль знаний и умений в процессе обучения будет способствовать и повышению результативности всего учебного процесса.

Перед тестированием студенты знакомятся с инструкцией, в которой излагаются правила выполнения заданий различной формы, устанавливается время на ответы. При необходимости, организуются консультации, и предоставляется возможность решить образцы заданий. В тестовые задания включены вопросы, характеризующие эрудицию студента (знание основных понятий, ключевых терминов, основополагающих сведений, явлений, закономерностей, технологии и организации выполнения работ). Оценка, которую получает за ответы студент, выражается в баллах: за правильный ответ дается один балл, за неправильный ответ – ноль. Сумма всех баллов, полученных студентом, является оценкой уровня знаний. 

Серьезная и методически грамотно организованная работа в течение семестра значительно облегчит подготовку к экзамену. При подготовке к зачету студент повторяет, как правило, ранее изученный материал. В этот период сыграют большую роль правильно подготовленные заранее записи и конспекты. Студенту останется лишь повторить пройденное, учесть, что было пропущено, восполнить пробелы при подготовке к занятиям, закрепить 

ранее изученный материал. 
Методические рекомендации по подготовке к экзамену. Готовясь к экзамену, студенту полезно повторять материал по вопросам. Прочитав вопрос, студент должен сначала вспомнить и обязательно кратко записать все, что он знает по этому вопросу, и лишь затем проверить себя по учебнику. Особое внимание нужно обратить на подзаголовки, главы или параграфы учебника, на правила и выделенный текст. Важно проверить правильность формул расчета показателей, алгоритма способов детерминированного факторного анализа. При этом по данным годовых отчетов следует уточнить источники информации для расчета основных экономических показателей деятельности хозяйствующего субъекта.

Студенту, готовящемуся получить на экзамене хорошую отметку, нужно составить четкий план подготовки. Достижение цели и чувство выполненного долга - мощный стимул. 

Обязательно следует чередовать работу и отдых, например, 40 минут занятий, затем 10 минут – перерыв. В конце каждого дня подготовки следует проверить, как вы усвоили материал: вновь кратко запишите планы всех вопросов, которые были проработаны в этот день.

Одной из эффективных форм текущего контроля знаний студентов форм является тестирование знаний студентов. Последовательное изучение тестового материала даст возможность снизить затраты времени на овладение курсом «Процессы и аппараты перерабатывающих производств». 
Для успешного овладения курсом необходимо выполнять следующие требования:
1) посещать все занятия, так как весь тематический материал взаимосвязан между собой и теоретического овладения пропущенного недостаточно для качественного усвоения;
2) все рассматриваемые на занятиях вопросы обязательно фиксировать в отдельную тетрадь и сохранять ее до окончания обучения;
3) обязательно выполнять все домашние задания;
4) проявлять активность на занятиях и при подготовке, поскольку конечный результат овладения содержанием дисциплины необходим, в первую очередь, самому студенту;
5) в случаях пропуска занятий, по каким-либо причинам, обязательно отрабатывать  пропущенное занятие преподавателю во время индивидуальных консультаций.

12. Словарь терминов
Абсорбция  –  процесс поглощения газов или паров (абсорбтивов) из газовых или паровых смесей жидкими поглотителями — абсорбентами.

Адсорбтив – поглощаемое при адсорбции вещество.

Адсорбция – процесс поглощения газов или паров из газовых смесей или растворенных веществ из растворов твердыми поглотителями — адсорбентами.
Аппарат – прибор, техническое устройство, приспособление.
Биохимические процессы – процессы направленной жизнедеятельности микроорганизмов, скорость которых определяется приростом биомассы либо продуктов их метаболизма.

Выпаривание – процесс концентрирования растворов твердых нелетучих или малолетучих веществ путем испарения летучего растворителя и отвода образовавшихся паров.

Выщелачивание (частный случай экстракции) – это извлечение из твердого тела одного или нескольких веществ с помощью растворителя, обладающего избирательной способностью.

Гидромеханические процессы – это процессы, скорость которых определяется законами механики и гидродинамики. К ним относятся процессы перемещения жидкостей и газов по трубопроводам и аппаратам, перемешивания в жидких средах, разделения суспензий и эмульсий путем отстаивания, фильтрования, центрифугирования, псевдоожижения зернистого материала.

Десорбция – процесс, обратный адсорбции.

Диэктрическая сушка (СВЧ-сушка) – сушка путем нагревания материала в поле токов высокой частоты.

Идеальная смесь – такая смесь, смешение компонентов которой происходит без выделения и поглощения теплоты и без изменения объема смеси.

Измельчение – процесс деления материалов на части путем их раздавливания, раскалывания, истирания, удара, резания и распи​ливания. При этом преодолеваются силы молекулярного притя​жения в измельчаемом материале и образуются новые поверхнос​ти.

Испарение – процесс превращения жидкости в пар путем подвода к ней теплоты.

Классификация – процесс разделения однородного материала по величине, форме и качеству.

Конвективная, или воздушная, сушка – сушка с подводом теплоты при непосредственном контакте сушильного агента с высушиваемым материалом.

Конденсация – переход вещества из паро - или газообразного состояния в жидкое путем отвода от него теплоты.

Контактная сушка – сушка путем передачи теплоты от теплоносителя (например, насыщенного водяного пара) к материалу через разделяющую их стенку.

Кристаллизация – процесс выделения твердой фазы в виде кристаллов из растворов и расплавов.

Кристаллогидраты – кристаллы, содержащие молекулы воды.

Кристаллы – твердые тела различной геометрической формы, ограниченные плоскими гранями.

Массообменные или диффузионные, процессы – процессы, связанные с переносом вещества в различных агрегатных состояниях из одной фазы в другую. К ним относятся абсорбция и десорбция, перегонка и ректификация, адсорбция, экстракция, растворение, кристаллизация, увлажнение, сушка, сублимация, диализ, ионный обмен и др. Скорость массообменных процессов определяется законами массопередачи.

Массопередача – процесс перехода вещества (или нескольких веществ) из одной фазы в другую в направлении достижения равновесия.

Машина – устройство, выполняющее механические движения с целью преобразования энергии или материалов. Технологические машины преобразуют форму, свойства и положение обрабатываемого материала.

Механические процессы – это процессы чисто механического взаимодействия тел. К ним относятся процессы измельчения, классификации (фракционирования) сыпучих материалов, прессования и др.

Нагревание – процесс повышения температуры материалов путем подвода к ним теплоты.

Охлаждение – процесс понижения температуры материалов путем отвода от них теплоты.

Перегонка – процесс однократного частичного испарения жидкой смеси и конденсации образовавшихся паров.

Производственный процесс (от лат. processus – продвижение) — это совокупность последовательных действий для достижения определенного результата.

Радиационная сушка – сушка путем передачи теплоты инфракрасными излучателями.

Ректификация – процесс разделения смеси на составляющие ее компоненты в результате многократного частичного испарения жидкости и конденсации паров.

Силикагели – продукты обезвоживания геля кремниевой кислоты.

Сублимационная сушка – сушка в глубоком вакууме в замороженном состоянии.

Сушка – процесс удаления влаги из твердых влажных, пастообразных или жидких материалов (суспензий) путем ее испарения и отвода образовавшихся паров.

Сушка –это удаление влаги из твердых или жидких влажных материалов путем ее испарения.

Теплоноситель –  движущаяся среда (газ, пар, жидкость), используемая для переноса теплоты.

Теплообмен  – самопроизвольный необратимый процесс переноса теплоты от более нагретых тел (или участков тел) к менее нагретым.

Теплообменник –  аппарат, предназначенные для передачи тепла от одних веществ к другим.

Теплообменные процессы – это процессы, связанные с переносом теплоты от более нагретых тел (или сред) к менее нагретым. К ним относятся процессы нагревания, пастеризации, стерилизации, охлаждения, конденсации, выпаривания и т. п. Скорость тепловых процессов определяется законами теплопередачи.

Теплопередача – теплообмен между двумя теплоносителями через разделяющую их твердую стенку.

Теплота (количество теплоты) – энергетическая характеристика процесса теплообмена, которая определяется количеством энергии, отдаваемой или получаемой телом в процессе теплообмена.

Технологический аппарат (от лат. apparatus – оборудование) — это устройство, приспособление, оборудование, предназначенное для проведения технологических процессов.

Технология  –  это ряд приемов, проводимых направленно с целью получения из исходного сырья продукта с наперед заданными свойствами. Задача технологии как науки заключается в выявлении физических, химических, механических и других закономерностей с целью определения и использования на практике наиболее эффективных и экономичных производственных процессов.

Фракционная перегонка – постепенное испарение жидкости, находящейся в перегонном кубе.

Химические и биохимические процессы – процессы, связанные с изменением химического состава и свойств вещества, скорость протекания которых определяется законами химической кинетики.

Цеолиты – водные алюмосиликаты природного или синтетического происхождения.

Центрифугирование – процесс разделения неоднородных систем, в частности суспензий и эмульсий, в поле центробежных сил с использованием.

Экстракция в системе «жидкость–жидкость» – процесс извлечения растворенного вещества или веществ из жидкости с помощью специальной другой жидкости, не растворяющейся или почти не растворяющейся в первой, но растворяющей экстрагируемые компоненты.
Приложение №1 к рабочей программе дисциплины «Процессы и аппараты перерабатывающих производств» одобренной методической комиссией Технологическогофакультета (протокол №13 от13.05.2019) и утвержденной деканом13.05.2019 г.
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1. ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ С УКАЗАНИЕМ ЭТАПОВ ИХ ФОРМИРОВАНИЯ

Дисциплина направлена на формирование общепрофессиональной компетенции ОПК-4 – способен реализовывать современные технологии и обосновывать их применение в профессиональной деятельности.

Этапы формирования компетенции в рамках дисциплины связаны сдостижениями показателей идентификаторов достижения (ИД), от понятийного уровня (ИД-1) до уровня формирования навыка (ИД-3). В ряду дисциплин, формирующих данную компетенцию у обучающегося, процессы и аппараты перерабатывающих производств обеспечивает достижение требований следующих дескрипторов: З10 (ИД-1ОПК-4) (начальный уровень), У10 (ИД-2ОПК-4) (повышенный уровень), В10 (ИД-3ОПК-4) (высокий уровень). Содержание индикаторов и дескрипторов компетенций в рамках дисциплины «Процессы и аппараты перерабатывающих производств» приведен в таблице 1.
Таблица 1

 Планируемые результаты обучения по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств» для формирования компетенции ОПК-4 и критерии их оценивания

	Уровень формирования компетенции в рамках дисциплины
	Код индикатора достижения общепрофессиональной компетенции
	Наименование индикатора достижения общепрофессиональной компетенции
	Код планируемого результата обучения
	Планируемые результаты обучения

	начальный
	ИД-1ОПК-4 
	Знать: технические возможности современного специализированного оборудования, методы решения общепрофессиональных задач
	З10 (ИД-1ОПК-4)
	Знать: технические возможности современного специализированного оборудования, методы решения общепрофессиональных задач по процессам и аппаратам перерабатывающих производств

	повышенный
	ИД-2ОПК-4  
	Уметь: применять современные технологии и методы исследований в профессиональной деятельности; интерпретировать полученные результаты, обосновывает и реализует современные технологии сельскохозяйственной продукции
	У10 (ИД-2ОПК-4)
	Уметь: применять современные технологии и методы исследований в профессиональной деятельности; интерпретировать полученные результаты, обосновывает и реализует современные технологии процессов и аппаратов перерабатывающих производств

	высокий
	ИД-3ОПК-4 
	Владеть: навыками работы со специализированным оборудованием для решения поставленных общепрофессиональных задач при проведении исследований и разработке новых технологий
	В10(ИД-3ОПК-4)
	Владеть: навыками работы со специализированным оборудованием для решения поставленных общепрофессиональных задач при проведении исследований и разработке новых технологий процессов и аппаратов перерабатывающих производств


2. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
	№ пп
	Код индикатора достижения общепрофессиональной компетенции
	Наименование индикатора достижения общепрофессиональной компетенции
	Код планируемого результата обучения
	Планируемые результаты обучения
	Наименование оценочных средств

	1.
	ИД-1ОПК-4  
	Знать: технические возможности современного специализированного оборудования, методы решения общепрофессиональных задач
	З10 (ИД-1ОПК-4)
	Знать: технические возможности современного специализированного оборудования, методы решения общепрофессиональных задач по процессам и аппаратам перерабатывающих производств
	Задания, тесты, экзамен

	2.
	ИД-2ОПК-4 
	Уметь: применять современные технологии и методы исследований в профессиональной деятельности; интерпретировать полученные результаты, обосновывает и реализует современные технологии сельскохозяйственной продукции
	У10 (ИД-2ОПК-44)
	Уметь: применять современные технологии и методы исследований в профессиональной деятельности; интерпретировать полученные результаты, обосновывает и реализует современные технологии процессов и аппаратов перерабатывающих производств
	Задания, тесты, экзамен

	3.
	ИД-3ОПК-4 
	Владеть: навыками работы со специализированным оборудованием для решения поставленных общепрофессиональных задач при проведении исследований и разработке новых технологий
	В10 (ИД-3ОПК-4)
	Владеть: навыками работы со специализированным оборудованием для решения поставленных общепрофессиональных задач при проведении исследований и разработке новых технологий процессов и аппаратов перерабатывающих производств
	Задания, тесты, экзамен 


3 КОНТРОЛЬНЫЕ МЕРОПРИЯТИЯ И ПРИМЕНЯЕМЫЕ ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ПО ДИСЦИПЛИНЕ

Этапы формирования компетенций, контрольные мероприятия и применяемые оценочные средства по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
	Индекс контролируемой

компетенции (или ее части)
	Наименование контрольных мероприятий 

	
	Дискуссия, индивиду-альное собеседова-ние
	Тестирование
	Решение задач, творчес-ких заданий
	Анализ конкрет-ных ситуаций
	Рефера-ты, 

доклады
	Разра-ботка 

проекта
	Зачёт
	Экзамен

	
	Наименование материалов оценочных средств 

	
	Вопросы для устного опроса
	Вопросы и задания теста
	Типо-вые задачи, творчес-кие задания
	Кейсы
	Темы рефера-тов, докладов
	Зада-ния для проек-тов
	Воп-росы к зачёту
	Воп-росы к экза-мену

	ОПК-4
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	+


4 КРИТЕРИИ И ШКАЛЫ ДЛЯ ИНТЕГРИРОВАННОЙ ОЦЕНКИ УРОВНЯ СФОРМИРОВАННОСТИ КОМПЕТЕНЦИЙ
Способен реализовывать современные технологии и обосновывать их применение в профессиональной деятельности (ОПК- 4)
	Индикаторы компетенций
	Оценки сформированности компетенций

	
	неудовлетворительно
	удовлетворительно
	хорошо
	отлично

	Полнота знаний
	Уровень знаний ниже минимальных требований, имели место грубые ошибки
	Минимально допустимый уровень знаний, допущено много негрубых ошибок 
	Уровень знаний в объеме, соответствующем программе подготовки, допущено несколько негрубых ошибок 
	Уровень знаний в объеме, соответствующем программе подготовки, без ошибок 

	Наличие умений 
	При решении стандартных задач не продемонстрированы основные умения, имели место грубые ошибки 
	Продемонстрированы основные умения, решены типовые задачи с негрубыми ошибками, выполнены все задания, но не в полном объеме 
	Продемонстрированы все основные умения, решены все основные задачи с негрубыми ошибками, выполнены все задания в полном объеме, но некоторые с недочетами 
	Продемонстрированы все основные умения, решены все основные задачи с отдельными несущественными недочетами, выполнены все задания в полном объеме 

	Наличие навыков (владение опытом)
	При решении стандартных задач не продемонстрированы базовые навыки, 

имели место грубые ошибки Компетенция в полной мере не сформирована. Имеющихся знаний, умений, навыков недостаточно для решения практических (профессиональных) задач
	Имеется минимальный набор навыков для решения стандартных задач с некоторыми недочетами 
	Продемонстрирован базовые навыки при решении стандартных задач с некоторыми недочетами
	Продемонстрирован навыки при решении нестандартных задач без ошибок и недочетов

	Характеристика сформированности компетенции 
	Компетенция в полной мере не сформирована. Имеющихся знаний, умений, навыков недостаточно для решения практических (профессиональных) задач 
	Сформированность компетенции соответствует минимальным требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков в целом достаточно для решения практических (профессиональных) задач, но требуется дополнительная практика по большинству практических задач 
	Сформированность компетенции в целом соответствует требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков и мотивации в целом достаточно для решения стандартных практических (профессиональных) задач 
	Сформированность компетенции полностью соответствует требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков и мотивации в полной мере достаточно для решения сложных практических (профессиональных) задач 

	Уровень сформированности компетенций 
	Низкий 
	Ниже среднего 
	Средний 
	Высокий 


5 ТИПОВЫЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ ИЛИ ИНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, НЕОБХОДИМЫЕ ДЛЯ ОЦЕНКИРЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

5.1 Вопросы для промежуточной аттестации обучающихся по оценке сформированности компетенции ОПК-4

5.1.1 Контрольные задания для текущего контроля знаний по темам:


        - Теоретические основы процессов и аппаратов


       - Гидромеханические процессы и аппараты

1. Что изучает дисциплина  «Процессы и аппараты перерабатывающих  производств» и кто является основоположником данной дисциплины?

2. Выделите особенности технологических процессов пищевых, мясных, молочных и зерноперерабатывающих производств. В чем их сходство и различие?

3. Какие требования предъявляются к конструкции аппаратов перерабатывающих производств?

4. Дайте классификацию основных процессов и аппаратов перерабатывающих производств.

5. Перечислите основные механические и теплофизические параметры, характеризующие физико-химические свойства молока, мяса, зерна и др. сельскохозяйственных продуктов.

6. Что понимают под теорией теплообмена? Перечислите все виды те​плообмена и дайте их краткую характеристику.

7. По каким признакам разделяют материальные балансы?

8. Приведите пример уравнения теплового баланса аппарата.

9. Сформулируйте закон внутреннего трения Ньютона. Раскройте по​нятие динамической и кинематической вязкости жидкости.

10. Дайте основные характеристики ламинарного и турбулентного тече​ния жидкости или газа.

11. В чем заключается принцип моделирования физико-технологиче​ских процессов?                                              

12. Какой процесс называется измельчением, дроблением, резанием?

13. Запишите уравнение (П.А. Ребиндера) для определения работы дробления. Объясните физический смысл показателей, входящих в это уравнение.

14. Приведите классификацию способов дробления и резания. Обоснуй​те выбор того или иного способа дробления или резания в зависимо​сти от требований технологического процесса и свойств измельчае​мого материала.

15. Что называется степенью измельчения?

16. Какие требования предъявляются к дробилкам и машинам резания?

17. Перечислите основные типы дробилок и резок. Укажите область их применения.

18. Какими показателями характеризуется качество и эффективность процессов измельчения?

19. Перечислите основные пути снижения затрат энергии на процессы измельчения.

20. Какой процесс называется сортированием?

21. Перечислите существующие методы сортирования сыпучих мате​риалов.

22. Дайте характеристику способа просеивания.

23. Перечислите, какие сита используют в перерабатывающей промыш​ленности.

24. Какой процесс называется прессованием?

25. Приведите классификацию машин прессования и гранулирования?

26. Чем отличаются друг от друга процессы прессования и гранулирования? Что в них общего?

27. Что называется перемешиванием?

28. Перечислите основные методы перемешивания жидких сред. Запишите формулу для определения расхода энергии на перемешивание.

29. Приведите классификацию конструкций мешалок. Дайте их сравни​тельную характеристику.                               

30. В каких случаях применяют пневматическое перемешивание?

31. Перечислите основные типы мешалок и укажите область их приме​нения.

Контрольные задания для текущего контроля знаний по теме 

           «Процессы и аппараты разделения неоднородных систем»

1. Что называется неоднородной смесью?

2. Приведите классификацию неоднородных систем и методов их разделения.

3. Под действием каких сил может происходить процесс осаждения?       

4. Что называется процессом фильтрования?

5. Приведите классификацию фильтров и укажите область их примене​ния.

6. Что называется процессом центрифугирования?

7. Что называется фактором разделения?

8. Какие факторы оказывают влияние на процессы центрифугирова​ния?

Контрольные задания для текущего контроля знаний по теме 

                      « Тепловые процессы и аппараты»

1. Перечислите основные промышленные способы нагрева и охлаждения продуктов переработки?

2. Дайте классификацию теплообменных аппаратов.

3. Приведите методику расчета теплообменных аппаратов.

4. Как определяется продолжительность процесса охлаждения, замо​раживания и размораживания продуктов?

5. Перечислите основные виды нагрева электрическим током.

6. Что называется процессом выпаривания?

7. Покажите сущность процесса выпаривания, области его применения.

8. Раскройте конструктивные особенности выпарных аппаратов, их ос​новные отличия от теплообменников.

9. Охарактеризуйте методы проведения процесса выпаривания - под  вакуумом, при атмосферном давлении и под избыточным давлением.

10. Раскройте особенности однокорпусного и многокорпусного выпари​вания.

11. С какой целью в выпарных аппаратах применяют принудительную циркуляцию раствора?

12. Что называется процессом конденсации?

13. Перечислите области применения конденсаторов.

Контрольные задания для текущего контроля знаний по теме 

                      «Массообменные процессы и аппараты»

1. Приведите классификацию процессов массопередачи.

2. Сформулируйте понятие движущей силы массообменных процессов.

3. Раскройте принцип процессов абсорбции и десорбции. Для решения каких практических задач применяют эти процессы?

4. Назовите наиболее рациональные области применения адсорбции.

Дайте характеристику основных промышленных адсорбентов.

5. В чем особенности схемы экстракционных установок с регенерацией экстракта?

6. Что понимают под процессами растворения и кристаллизации?

7. Что понимают под процессами сушки?

8. В чем заключается сущность конвективной, контактной, радиаци​онной, сублимационной и диэлектрической сушки? В каких слу​чаях целесообразно применять тот или иной вид сушки?

9. Объясните кинетику процесса сушки.

10. Опишите устройство и принцип работы конвективных, кондуктивных и радиационных сушилок (на примере одного из аппара​тов).

11. Что понимают под процессами дистилляции и ректификации?

12. Что понимают под мембранными процессами?

13. Каковы особенности разделения жидких смесей методом испаре​ния через мембрану?

14. Дайте классификацию мембранных аппаратов.
Вопросы к экзамену

1. Классификация основных процессов и аппаратов перерабатывающих производств (ПиАПП)
          2. Основные механические и теплофизические параметры, характеризующие физико-химические свойства молока, мяса, зерна и др. сельскохозяйственных продуктов

          3. В чем заключается принцип моделирования физико-технологических процессов?  

 4. Классификация способов дробления и резания
          5. . Методика расчета теплообменных аппаратов

          6. Особенности процесса центрифугирования
 7. Классификация теплообменных аппаратов
          8. Раскройте принцип процессов абсорбции и десорбции

          9. Особенности процесса фильтрования

          10. Классификация неоднородных систем и методов их разделения

          11. Перечислите основные типы мешалок и укажите область их применения.

          12. Сущность процесса выпаривания, области его применения
  13. Дисциплина «Процессы и аппараты пищевых производств». Основные понятия и определения. Предмет и задачи курса
          14. Процессы сушки

          15. Аппараты перемешивания в переработке с/х продукции

 16. Основные физико-химические свойства продуктов переработки сельскохозяйственной продукции

         17. Процессы массообмена. Движущая сила массообменных процессов

          18. Процессы и аппараты измельчения сельскохозяйственной продукции

 19. Процессы и аппараты сортирования с/х продукции
          20. Основы расчета массообменных аппаратов

          21. Адсорбционные аппараты

  22. Основные понятия и определения разделения неоднородных систем
          23. Процессы перемешивания

          24. Процессы и аппараты прессования с/х продукции

25.  Классификация машин прессования и гранулирования?

          26.  Особенности процесса перемешивания

          27. Основные виды нагрева электрическим током

  28. Какие факторы оказывают влияние на процессы центрифугирования?
          29. Раскройте конструктивные особенности выпарных аппаратов, их основные отличия от теплообменников

          30. Особенности устройства дробилок

  31. Особенности технологических процессов пищевых, мясных, молочных и зерноперерабатывающих производств
          32. Что понимают под теорией теплообмена? Перечислите все виды те​плообмена и дайте их краткую характеристику

         33. Какими показателями характеризуется качество и эффективность процессов измельчения?

34. Какие требования предъявляются к конструкции аппаратов перерабатывающих производств?

          35.Оборудование для фасования жидких продуктов

          36. Основные методы перемешивания жидких сред

  37. Возникновение и развитие курса процессов и аппаратов

  38. Характеристика гидромеханических процессов

           39. Общие принципы анализа и расчета (ПиАПП)

           40. Характеристика тепловых процессов

          41. Материальный баланс

          42. Аппаратурное оформление процессов измельчения

 43. Характеристика массообменных (диффузионных) процессов
          44.Оборудование для фасования жидких продуктов

          45. Барабанные калибровочные устройства

  46. Характеристика механических процессов
          47 . Конструкции отстойников

          48. Ленточные калибровочные устройства

 49. Классификация сепарирующих машин
          50. Осаждение в гравитационном поле (отстаивание)

          51. Основные типы фильтрационных аппаратов

 52. Классификация неоднородных систем и методов их разделения
          53.Оборудование для фасования жидких продуктов

          54. Конструкции отстойников

 55. Методы интенсификации процесса осаждения
          56. Перемешивание в жидких средах

          57. Уравнением теплопередачи для описания процесс переноса тепла

 58. Способы переноса теплоты
          59.Оборудование для фасования жидких продуктов

          60. Особенности устройства вальцовой сушилки
  61. Излучение - способ передачи тепла
          62. Как оценить эффективность и интенсивность перемешивания?

          63. Особенности устройства вальцовых дробилок

  64. Классификация рекуперативных теплообменников      

  65. Основной закон теплопроводности

           66. Использование процесса  выпаривания в перерабатывающих 

              производствах

  67. Классификация выпарных аппаратов
          68.Оборудование для сушки сельхозпродукции

          69. Специальное холодильное оборудование

  70. Классификация массообменных аппаратов

          71. Факторы, влияющие на выбор конструкции выпарного аппарата

          72. Методы сушки пищевых продуктов по способу подвода теплоты

         73. Классификация теплообменных аппаратов

         74. При каких условиях происходит конденсация паров и газов?

         75. Преимущества вакуумных  выпарных аппаратов по сравнению с атмосферными

5.2 Экзаменационные билеты
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ

2024/2025 учебный год
Факультет Технологический
Кафедра «Переработка сельскохозяйственной продукции»

Направление подготовки 35.03.07 - Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №1
  1. Классификация основных процессов и аппаратов перерабатывающих производств
          2. Основные механические и теплофизические параметры, характеризующие физико-химические свойства молока, мяса, зерна и др. сельскохозяйственных продуктов
          3. В чем заключается принцип моделирования физико-технологических процессов?  
Составитель        _____________________________________ В.М. Зимняков

Заведующий кафедрой    ______________________________ Д.Г.  Погосян   
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ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ

2024/2025 учебный год

Факультет Технологический
Кафедра «Переработка сельскохозяйственной продукции»

Направление подготовки 35.03.07 - Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №2

  1. Классификация способов дробления и резания
          2. Методика расчета теплообменных аппаратов
          3. Особенности процесса центрифугирования
Составитель        _____________________________________ В.М. Зимняков

Заведующий кафедрой    ______________________________ Д.Г.  Погосян   

«02»  сентября  2024 г. 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ

2024/2025 учебный год

Факультет Технологический
Кафедра «Переработка сельскохозяйственной продукции»
Направление подготовки 35.03.07 - Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №3

  1. Классификация теплообменных аппаратов
          2. Раскройте принцип процессов абсорбции и десорбции
          3. Особенности процесса фильтрования
Составитель        _____________________________________ В.М. Зимняков

Заведующий кафедрой    ______________________________ Д.Г.  Погосян   

 «02»  сентября  2024 г. 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ

2024/2025 учебный год

Факультет Технологический
Кафедра «Переработка сельскохозяйственной продукции»

Направление подготовки 35.03.07 - Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №4

  1. Классификация неоднородных систем и методов их разделения
2. Перечислите основные типы мешалок и укажите область их применения.

          3. Сущность процесса выпаривания, области его применения
Составитель        _____________________________________ В.М. Зимняков

Заведующий кафедрой    ______________________________ Д.Г.  Погосян   

«02»  сентября  2024 г. 
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ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ

2024/2025  учебный год
Факультет Технологический
Кафедра «Переработка сельскохозяйственной продукции»

Направление подготовки 35.03.07 - Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №5

  1. Дисциплина «Процессы и аппараты пищевых производств». Основные понятия и определения. Предмет и задачи курса
          2. Процессы сушки
          3. Аппараты перемешивания в переработке сельскохозяйственной продукции
Составитель        _____________________________________ В.М. Зимняков

Заведующий кафедрой    ______________________________ Д.Г.  Погосян   

«02»  сентября  2024 г. 
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  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №6

  1. Основные физико-химические свойства продуктов переработки сельскохозяйственной продукции

          2. Процессы массообмена. Движущая сила массообменных процессов
          3. Процессы и аппараты измельчения сельскохозяйственной продукции
Составитель        _____________________________________ В.М. Зимняков

Заведующий кафедрой    ______________________________ Д.Г.  Погосян   

«02»  сентября  2024 г. 
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  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №7

  1. Процессы и аппараты сортирования сельскохозяйственной продукции
          2. Основы расчета массообменных аппаратов
          3. Адсорбционные аппараты
Составитель        _____________________________________ В.М. Зимняков

Заведующий кафедрой    ______________________________ Д.Г.  Погосян   

«02»  сентября  2024 г. 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ

2024/2025 учебный год

Факультет Технологический
Кафедра «Переработка сельскохозяйственной продукции»

Направление подготовки 35.03.07 - Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №8

  1. Основные понятия и определения разделения неоднородных систем
          2. Процессы перемешивания
          3. Процессы и аппараты прессования сельскохозяйственной продукции
Составитель        _____________________________________ В.М. Зимняков

Заведующий кафедрой    ______________________________ Д.Г.  Погосян   

«02»  сентября  2024 г.
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Кафедра «Переработка сельскохозяйственной продукции»

Направление подготовки 35.03.07 - Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №9

1.  Классификация машин прессования и гранулирования?

          2.  Особенности процесса перемешивания
          3. Основные виды нагрева электрическим током
Составитель        _____________________________________ В.М. Зимняков

Заведующий кафедрой    ______________________________ Д.Г.  Погосян   
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  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №10

  1. Какие факторы оказывают влияние на процессы центрифугирования?
          2. Раскройте конструктивные особенности выпарных аппаратов, их основные отличия от теплообменников
          3. Особенности устройства дробилок
Составитель        _____________________________________ В.М. Зимняков

Заведующий кафедрой    ______________________________ Д.Г.  Погосян   

«02»  сентября  2024 г.
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Направление подготовки 35.03.07 - Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №11

  1. Особенности технологических процессов пищевых, мясных, молочных и зерноперерабатывающих производств
          2. Что понимают под теорией теплообмена? Перечислите все виды те​плообмена и дайте их краткую характеристику
         3. Какими показателями характеризуется качество и эффективность процессов измельчения?

Составитель        _____________________________________ В.М. Зимняков

Заведующий кафедрой    ______________________________ Д.Г.  Погосян   
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  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №12

1. Какие требования предъявляются к конструкции аппаратов перерабатывающих производств?

          2.Оборудование для фасования жидких продуктов

          3. Основные методы перемешивания жидких сред
Составитель        _____________________________________ В.М. Зимняков

Заведующий кафедрой    ______________________________ Д.Г.  Погосян   
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  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №13

  1. Возникновение и развитие курса процессов и аппаратов

  2. Характеристика гидромеханических процессов
           3. Общие принципы анализа и расчета процессов и аппаратов перерабатывающих производств
Составитель        _____________________________________ В.М. Зимняков

Заведующий кафедрой    ______________________________ Д.Г.  Погосян   

«02»  сентября  2024 г. 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ

2024/2025 учебный год

Факультет Технологический
Кафедра «Переработка сельскохозяйственной продукции»

Направление подготовки 35.03.07 - Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №14

 1. Характеристика тепловых процессов

          2. Материальный баланс
          3. Аппаратурное оформление процессов измельчения
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  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №15

 1. Характеристика массообменных (диффузионных) процессов
          2.Оборудование для фасования жидких продуктов

          3. Барабанные калибровочные устройства
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  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №16

  1. Характеристика механических процессов
          2. . Конструкции отстойников
          3. Ленточные калибровочные устройства
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  Дисциплина «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №17

  1. Классификация сепарирующих машин
          2. Осаждение в гравитационном поле (отстаивание)
          3. Основные типы фильтрационных аппаратов
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №18

  1. Классификация неоднородных систем и методов их разделения
          2.Оборудование для фасования жидких продуктов

          3. Конструкции отстойников
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №19

  1. Методы интенсификации процесса осаждения
          2. Перемешивание в жидких средах
          3. Уравнением теплопередачи для описания процесс переноса тепла
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5.8 Фонд тестовых заданий
по дисциплине: «Процессы и аппараты перерабатывающих производств»

1. Перегонкой называется процесс…

1) Увеличения концентрации вещества в материале при его кипении;

2) В котором разделяемая газовая смесь нагревается, а затем образующийся пар отбирается и конденсируется;

3) В котором разделяемая жидкая смесь нагревается до кипения, а затем образующийся пар отбирается и конденсируется;

4) Уменьшения концентрации вещества в материале при его кипении;

2. Как называется жидкий поглотитель газов или паров?

1) Абсорбент;


2) Абсорбат;

3) Абсорбтив;

4) Пермеат.

3. Какой процесс относится к массообменным?

1) Выпаривание;

2) Перегонка;

3) Конденсация;

4) Фильтрование.


4. От какого фактора в большей степени зависит скорость осаждения твердой частицы в газовой среде?

1) Температуры газовой среды;


2) Плотности частицы;

3) Вязкости среды;


4) Размера частиц.

5. Какой процесс предназначен для разделения неоднородных систем?

1) Осаждение;



2) Сушка; 

3) Измельчение;

4) Кристаллизация.

6. Какой тип влаги не удаляется из материала при сушке?

1) Химически несвязанная влага;


2) Абсорбционно связанная влага;


3) Капиллярная влага;

4) Физико-механически связанная влага.

7. Выпариванием называется процесс…

1) Концентрирования растворов путем его испарения при кипении;

2) Нагревания до температуры кипения растворов и их последующего охлаждения;

3) Увеличения концентрации вещества путем его выделения специальным материалом при кипении;

4) Уменьшения концентрации вещества путем его выделения специальным материалом при кипении.

8. Что является движущей силой массообменных процессов?

1) Разность концентраций;

2) Разность температур;

3) Разность давлений;

4) Разность объемов.

9. Кристаллизацией называется процесс… 

1) Образования твердых частиц при охлаждении;

 2) Выделения твердой фазы из раствора или расплава при кипении и охлаждении;

3) Изменения агрегатного состояния вещества при кипении;

4) Выделения жидкой фазы из раствора или расплава при кипении и охлаждении.

10. Процесс, в котором разделяемая жидкая смесь нагревается до кипения, а образующийся пар отбирается и конденсируется, называется…

1) Конденсацией;


2) Выпариванием; 

3) Перегонкой;


4) Ректификацией.

11. Сушка, при которой влага удаляется из материала в замороженном состоянии, называется…

1) Конвективной;


2) Радиационной; 

3) Диэлектрической;


4) Сублимационной.

12. Укажите на схеме батарейного циклона, какой цифрой обозначен выход очищенного газа?
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	1) 4;

2) 3;

3) 2;

4) 1.


13. Жидкость, используемая для извлечения компонентов при экстракции, называется…

1) Экстрактором;


2) Экстрагентом;


3) Экструдером;

4) Рафинатом.

14. Какой хладагент применяется в абсорбционных холодильных машинах?

1) Воздух;

2) Водоаммиачный раствор;

3) Диоксид углерода;

4) Фреон.

15. Какой вид нагревания не существует?

1) Нагревание «глухим» паром;

2) Нагревание «острым» паром;

3) Нагревание «перегретой» водой;

4) Нагревание «насыщенной» водой.

16. Процесс массопередачи, при котором вещества переходят из газовой или жидкой фазы в твердую, называется…

1) Экстракцией;                  

2) Абсорбцией;               

3) Перегонкой;

4) Адсорбцией.

17. Какой тип мешалки не относится к лопастным?

1) Якорная;                  

2) Турбинная;          

3) Пропеллерная;

4) Шнековая.

18. От какого из перечисленных факторов скорость разделения зависит в наибольшей степени?

1) Диаметр частиц фильтрующего материала;

2) Вязкость фильтруемой жидкости;

3) Толщина фильтрующего материала;

4) Вида фильтрующего материала.

19. Укажите размерность динамической вязкости

1) м2/с;

2) Па·с;

3) Па/с;

4) Па·с2.

20. Как называется сушка в глубоком вакууме в замороженном состоянии объекта сушки?

1) Конвективной;

2) Радиационной;

3) Диэлектрической;

4) Сублимационной.

21. Как называется процесс поглощения газов или паров из газовых или паровых смесей жидкими поглотителями?

1) Адсорбцией;

2) Десорбцией;

3) Абсорбцией;

4) Экстракцией.

22. Какой из перечисленных процессов является теплообменным?

1) Сушка;

2) Кристаллизация;

3) Адсорбция;

4) Экстракция.

23. Какой из перечисленных процессов является массообменным?

1) Дробление;

2) Отстаивание;

3) Конденсация;

4) Экстракция.

24. Укажите вид классификации, не применяемой для разделения зернистых материалов на фракции

1) Механическая классификация;

2) Гидравлическая классификация;

3) Воздушная классификация;

4) Термическая классификация.

25. Гидроциклон отличается от конструкции циклона...

1) Материалом изготовления;

2) Удлиненной цилиндрической частью;

3) Укороченной цилиндрической частью и меньшими габаритными размерами;

4) Конструкцией корпуса.

26. Теплообмен между двумя теплоносителями через разделяющую их твердую стенку называется...

1) Теплопроводностью;

2) Теплоотдачей;

3) Теплопередачей;

4) Простым теплообменом.

27. Какое из перечисленных веществ не применяется в промышленных технологиях в качестве адсорбента?

1) Активированный уголь;

2) Селикогель;

3) Поваренная соль;

4) Цеолит.

28. Какой способ тепловой сушки самый распространенный?

1) Кондуктивная сушка;

2) Сублимационная сушка;

3) Конвективная сушка;

4) Радиационная сушка.

29. Что из перечисленного не характерно для электрических нагревателей?

1) Широкий диапазон температур;

2) Простота и точность поддержания заданного температурного режима;

3) Простота конструкции и удобство в обслуживании;

4) Низкая стоимость затрат на нагревание.

30. Что характеризует процесс дробления?

1) Уменьшение размеров тел с приданием им определенной формы;

2) Уменьшение размеров тел без придания им определенной формы;

3) Процесс разделения тел на части под действием механических сил или тепла;

4) Уменьшение размеров тел с изменением прочности материала.

31. Для какого вида резания удельное давление ножа на материал будет минимальным?

1) Наклонного резания;

2) Нормального резания;

3) Скользящего резания;

4) Резания с трансформированным углом заточки.

32. Работа внешних сил при измельчении наиболее полно выражается...

1) Уравнением Бонда;

2) Уравнением Риттингера;

3) Уравнением Кика – Кирпичева;

4) Уравнением Ребиндера.

33. Как называется явление переноса теплоты электромагнитными волнами?

1) Нагревание;

2) Конвекция;

3)  Теплопроводность;

4) Тепловая радиация.

34. Фактор разделения показывает...

1) Во сколько раз диаметр частиц до разделения больше, чем после разделения;

2) Во сколько раз центробежная сила больше силы тяжести;

3) Во сколько раз скорость течения жидкости до разделения, больше чем после разделения;

4) Соотношение масс разделяемых фаз гетерогенной системы.

35. Какой из перечисленных аппаратов не относится к рекуперативным теплообменникам?

1) Кожухотрубный теплообменник;

2) Теплообменник типа «труба в трубе»;

3) Барометрический конденсатор;

4) Пластинчатый теплообменник.

36. «….» - устройства, которые осуществляют механическое перемешивание жидких систем.

1) Мешалка;

2) Редуктор;

3) Генератор;

4) Компрессор.

37. В каком типе теплообменников теплота передается от одного теплоносителя к другому через разделяющую их стенку?

1) В рекуперативных теплообменниках;

2) В регенеративных теплообменниках;

3) В смесительных теплообменниках;

4) В теплообменниках с псевдоожиженным слоем.

38. Основная часть любой центрифуги:
1) Вращающийся барабан;

2) Высокие перегородки;

3) Мешалка;

4) Паровая рубашка.
39. Что понимается под термином «температурная депрессия»?

1) Разность между температурами кипения раствора и растворителя;

2) Разность между температурами кипения раствора при рабочем и атмосферном давлениях;

3) Разность между температурами кипения раствора в начале рабочего процесса и в его конце;

4) Разность между расчетной температурой кипения раствора и ее реальным значением.

40. Что является движущей силой процесса фильтрования?
1) Разность температур;

2) Разность давлений;

3) Разность концентраций;

4) Разность объемов.

41. Какое из перечисленных выражений называют основным уравнением гидростатики?

P=ρ*g*H;

P=p0+ρ*g*H;

P=ρ*S*H*g/S;

P=p0+ρ*(a*L/2+g*H).

42. Для чего нужна типовая классификация машин и аппаратов пищевых производств?

Для создания единой методической базы;

Для разработки частных классификаций;

Для обеспечения их полноты;

Для упрощения изучения дисциплины.

43. К какой группе требований относится необходимость унификаций элементов технологического оборудования?

Технологической;

Конструктивной;

Энергетической;

Экономической.

44. В тепловом процессе среда с более высокой температурой называется…
1. Теплоносителем;

2. Хладагентом;

3. Теплоприемником;

4. Холодильником.

45. Самыми простыми по конструкции мешалками являются

1)  Лопастные; 

2)  Турбинные; 

3)  Вибрационные; 

4)  Специальные.

46. Крышки аппаратов, в зависимости от давления, бывают:
1) Конусные;

2) Плоские;

3) Шарообразные;

4) Плоские, сферические, эллиптические.

47. Какой из перечисленных процессов является механическим?

1) Перегонка;

2) Фильтрование;

3) Измельчение;

4) Выпаривание;

48. Какой процесс относится к гидромеханическим процессам?

1) Прессование;

2) Кристаллизация;

3) Фильтрование;

4) Пастеризация;

49. Какой  из перечисленных процессов является биохимическим?

1) Ферментация;

2) Выпаривание;

3) Экструзия;

4) Сорбция;

50. Какой процесс относится к тепловым процессам?

1) Охлаждение;

2) Кристаллизация;

3) Ферментация;

4) Осаждение;

51. Какой из перечисленных процессов относится к механическому разделению?

1) Экстрагирование;

2) Измельчение;

3) Сепарирование;

4) Перегонка;

52. Какой из перечисленных процессов относится к гидравлическому разделению неоднородных систем?

1) Сортировка;

2) Выпаривание;

3) Растворение;

4) Фильтрование.

53. Какой из перечисленных процессов относится к биохимическим?

1) Стерилизация;

2) Сорбция;

3) Экстракция;

4) Экструзия;

54. Какой из перечисленных процессов относится к физико-химическим?

1) Кристаллизация;

2) Конденсация;

3) Сорбция;

4) Горение.

55. Как называются процессы,  при которых все стадии осуществляются в одном аппарате, но в разное время?

1) Непрерывные процессы;

2) Неустановившиеся процессы;

3) Периодические процессы;

4) Установившиеся процессы;

56. Какой процесс не относится к тепловым?

1)  Нагревание;

2) Кипение;

3) Фильтрование;

4)  Сушка.

57. К каким процессам относятся нагревание, охлаждение, выпаривание и конденсация?

1)  Механическим;

2) Гидромеханическим;

3) Массообменным;

4) Тепловым.

58. Целью процесса сушки является:

1) Обеспечение хорошего  контакта  между различными веществами и интенсификации  процесса  растворения, или химической реакции, или поглощения одного вещества другим;

2)Повышение концентрации сухих веществ в растворе;

3) Уменьшение концентрации сухих веществ в растворе;

4) Уменьшение количества влаги в материале.

59. Скорость каких процессов определяется законами физики твердого тела?

1) Тепловые процессы;

2) Массообменные процессы;

3) Механические процессы;

4) Гидродинамические процессы;

60. Какой из перечисленных процессов относится к тепловым процессам?

1) Сушка;

2) Гомогенизация;

3) Выпаривание;

4) Экстракция;

61. В чем заключается процесс перемешивания ингредиентов?

1) В перемещении по пространству отдельных частей смеси с помощью месильного органа;

2) В измельчении продукта на более мелкие частицы и равномерном их перераспределении в пространстве;

3) В уменьшении концентрации ингредиентов;

4) В обмене местами расположения отдельных элементов смеси.

62. Какие месильные органы применяю в аппаратах механического перемешивания?

1) Лопасти;

2) Транспортеры и механические разделители потока;

3) Воздушные струи.

63. Какое из указанных далее явлений используется для гомогенизации жидких смесей?

1) Движение месильных лопастей;

2) Барботирование воздуха;

3) Изменение вязкости жидких смесей;

4) Распространение ударных возмущений по гомогенизируемой смеси.

64. Какой технологический процесс используют для повышения концентрации сухих веществ в растворе?

1) Прессование;

2) Перемешивание;

3)  Сушка;

4) Выпаривание.

65. Гидродинамический процесс, в процессе которого происходит образование поля скоростей и давлений в жидкой среде и на который влияют силы вязкости и инерции называется …

1) Перемешиванием;

2) Осаждением;

3) Растворением;

4) Фильтрацией.

66. Смеситель, перемешивание в котором достигается ударами бил о смешиваемые частицы одновременно с их дроблением и перемещением в пространстве называется …

1) Лопастным;

2) Барабанным;

3) Шнековым;

4) Ударным.

67. Коэффициент неоднородности смеси оценивает …

1) Среднюю концентрацию ингредиента в смеси;

2) Текущую концентрацию ингредиента в смеси;

3) Завершенность процесса перемешивания;

4) Интенсивность процесса перемешивания.

68. Пневматическое перемешивание заключается …

1) В разделении потоков на части и создающее возможность их нового соединения;

2) В барботировании воздуха или пара через слой смешиваемых продуктов;

3) В перемещении раздробленных частиц с одновременным их измельчением;

4) В интенсивном перемешивании жидкостей со средней вязкостью.

69. Интенсивность циркуляционного перемешивания характеризуется …

1) Отношением вводимой в перемешиваемую среду энергии к ее объему;

2) 1) Отношением вводимой в перемешиваемую среду энергии к свободной поверхности аппарата;

3) Количеством газа, пропускаемым в единицу времени через 1 м2  свободной поверхности аппарата;

4) Отношением объемной подачи насоса к объему перемешиваемой среды.

70. Интенсивность механического перемешивания характеризуется …

1) Отношением вводимой в перемешиваемую среду энергии к ее объему; 

2) Количеством газа, пропускаемым в единицу времени через 1 м2  свободной поверхности аппарата;

3) Отношением объемной подачи насоса к объему перемешиваемой среды;

4) Количеством перемешиваемой жидкости.

71. Какой из перечисленных признаков используется для разделения неоднородных систем?

1) Различие плотностей составляющих системы;

2) Различие растворимости жидкостей в жидкостях;

3) Изменение растворимости твердых веществ в жидкостях;

4) Изменение сорбционной способности жидкостей.

72. Как называется неоднородная система, в которой дисперсионная и дисперсная фазы находятся в жидком состоянии?

1) Суспензия;

2) Эмульсия;

3) Пена;

4) Гель.

73. Как называется неоднородная система, в которой дисперсионная среда находится в жидком состоянии, а дисперсная фаза – в газообразном?

1) Суспензия;

2) Эмульсия;

3) Пена;

4) Гель.

74. Как называется неоднородная система, в которой дисперсионная среда находится в жидком состоянии, а дисперсная фаза – в твердом?

1) Суспензия;

2) Эмульсия;

3) Пена;

4) Туман.

75. Как называется неоднородная система, в которой дисперсионная среда находится в газообразном состоянии, а дисперсная фаза – в жидком?

1) Суспензия;

2) Эмульсия;

3) Пена;

4) Туман.

76. Как называется неоднородная система, в которой дисперсионная среда находится в газообразном состоянии, а дисперсная фаза – в твердом?

1) Туман;

2) Суспензия;

3) Пыль;

4) Эмульсия.

77. Как называются системы веществ пищевых производств состоящие из одной фазы?

1) Гетерогенные;

2) Гомогенные;

3) Подобные;

4) Установившиеся.

78. Как называются системы веществ пищевых производств состоящие из нескольких фаз или ингредиентов, отделенные друг от друга поверхностями?

1) Гетерогенные;

2) Гомогенные;

3) Подобные;

4) Неустановившиеся.

79. Как называется показатель, оцениваемый полнотой отделения дисперсной фазы от неоднородной системы?

1) Коэффициент разделения;

2) Эффективность разделения;

3) Инверсия фаз;

4) Синергетический эффект.

80. В каком из приведенных процессов при разделении систем на ингредиенты используется признак различия плотности?

1) Перегонка;

2) Осаждение;

3) Конденсация;

4) Экстракция.

81.  Процесс измельчения, сортирования, прессования, окатывания, округления называется…

1) Гидромеханическим;

2)  Гидравлическим;

 3) Пневматическим;

4) Механическим.

  82. Разделение твердых тел на части под действием механических сил:

   1) Распыливание;

   2) Шлифование;

   3) Трение;

   4)  Измельчение.

83. Какие существуют два режима движения жидкости:

1) Статическое и динамическое;

2) Постоянное и переменное;

3) Быстрое и медленное;

4) Ламинарное и турбулентное.

84. Что является движущей силой перемещения жидкости или газа в трубопроводе?

1) Разность давлений;

2) Разность напоров;

3) разность концентрации;

4) Разность плотностей.

85. От чего зависит режим движения жидкости в трубопроводе?

1).  От скорости движения;

2).  От разности давления;

3)  От шероховатости труб;

4) От плотности жидкости.

86. Какая мешалка применяется для перемешивания вязких смесей?

1)  Планетарная;

2) Лопастная;

3) Турбинная;

4) Якорная.

87. В какой мешалке в качестве рабочего органа используют винт?

1) Пропеллерная мешалка;

2)  Планетарная  мешалка;

3) Турбинные мешалки;

4) Якорная мешалка.

88. Какие системы называются неоднородными или гетерогенными?

1) Системы, состоящие из двух или нескольких фаз не растворенные друг в друге;

2) Системы, состоящие из жидкости и взвешенные в ней твердых частиц;

3)  Системы, состоящие из жидкости и распределенных в ней капель другой жидкости, не смешивающейся с первой;

4) Системы, состоящие из газа и распределенных в нем твердых частиц.

 89. Емкость, в которой неподвижно располагаются различные трубы, решетки, полки, кольца, тарелки, сепараторы для отделения капелек жидкости – это …

1)  Машина;

2) Станок;

3)  Аппарат*

4) Станина.

90. Технологические машины …

 1)  Предназначены для преобразования любого вида энергии в   механическую энергию;

2)  Предназначены для преобразования информации;

3) Предназначены для преобразования любого вида движения в теплоту;

4) Преобразуют обрабатываемую продукцию, изменяя ее форму размеры, свойства и состояние.

91. Устройство для преобразования любого вида энергии в механическую; преобразуя энергию, изменяет исходные размеры полуфабриката, материала, сырья, формует и видоизменяет его…

1)  Машина;

2)  Аппарат;

3)  Инструмент;

4) Механизм.

92. К вспомогательным конструкционным элементам технологической машины можно отнести:

1) Механизмы, преобразующие различные виды энергии в механическую работу;

2) Узлы и механизмы управления, регулирования и защиты;

3)  Узлы и механизмы, передающие движение от источника к рабочим органам;

4)  Механизмы, которые вступают в непосредственное соприкосновение с обрабатываемым материалом.

93. Целью процесса перемешивания является:

1) Уменьшение количества влаги в материале;

2) Повышение  количества влаги в материале;

3) Повышение концентрации сухих веществ в растворе;

4) Обеспечение хорошего  контакта  между различными веществами и интенсификации  процесса  растворения, или химической реакции, или поглощения одного вещества другим.

94. Какой процесс обеспечивает хороший контакт между различными веществами?

1)  Прессование;

2) Выпаривание;

3)  Сушка;

4)  Перемешивание.

95. Целью процесса выпаривания является:

1)  Уменьшение количества влаги в материале;

2) Обеспечение хорошего  контакта  между различными веществами и интенсификации  процесса  растворения, или химической реакции, или поглощения одного вещества другим;

3) Уменьшение  концентрации сухих веществ в растворе;

4) Повышение концентрации сухих веществ в растворе.

96. Обечайки аппаратов бывают:
1) Цилиндрические и конические;

2) Эллиптические;

3) Каплевидные;

4) Шарообразные.

98. Выбор фильтрующей перегородки обусловлен:
1) Температурой;

2) Перепадом давлений;

3) Теплопроводностью;

4) Размером фильтрующихся частиц.

Правильные ответы.

	№вопроса
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Правильный

ответ
	3
	1
	2
	4
	1
	2
	1
	1
	2
	3

	№вопроса
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	Правильный

ответ
	4
	4
	2
	2
	4
	4
	3
	2
	2
	4

	№вопроса
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30

	Правильный

ответ
	1
	1
	3
	4
	3
	3
	2
	3
	4
	2

	№вопроса
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40

	Правильный

ответ
	3
	4
	4
	1
	3
	1
	1
	1
	1
	2

	№вопроса
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49
	50

	Правильный

ответ
	2
	1
	2
	1
	1
	4
	3
	3
	1
	1

	 №вопроса
	51
	52
	53
	54
	55
	56
	57
	58
	59
	60

	Правильный

ответ
	3
	4
	1
	4
	3
	3
	4
	4
	3
	3

	№вопроса
	61
	62
	63
	64
	65
	66
	67
	68
	69
	70

	Правильный

ответ
	1
	1
	4
	4
	1
	4
	3
	2
	4
	1

	№вопроса
	71
	72
	73
	74
	75
	76
	77
	78
	79
	80

	Правильный

ответ
	1
	2
	3
	1
	4
	3
	2
	1
	2
	2

	№вопроса
	81
	82
	83
	84
	85
	86
	87
	88
	89
	90

	Правильный

ответ
	4
	4
	4
	2
	1
	1
	1
	2
	3
	1

	№вопроса
	91
	92
	93
	94
	95
	96
	97
	98
	
	

	Правильный

ответ
	1
	2
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	


6. Методические материалы, определяющие 
процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапЫ формирования компетенций

Оценивание знаний, умений и навыков проводится с целью определения уровня сформированности компетенций ПК-8, ПК-10  по регламентам текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Задания для текущего контроля и проведения промежуточной аттестации направлены на оценивание:
1) уровня освоения теоретических понятий, научных основ профессиональной деятельности;

2) степени готовности обучающегося применять теоретические знания и профессионально значимую информацию;

3) сформированности когнитивных дескрипторов, значимых для профессиональной деятельности.

Процедура оценивания знаний, умений, навыков, индивидуальных способностей студентов осуществляется с помощью контрольных мероприятий, различных образовательных технологий и оценочных средств, приведенных в паспорте фонда оценочных средств (табл. 2.1).

Для оценивания результатов освоения компетенций в виде знаний (воспроизводить и объяснять учебный материал с требуемой степенью научной точности и полноты) используются следующие контрольные мероприятия:

- тестирование; 

- индивидуальное собеседование (защита лабораторных работ);

- экзамен.

Для оценивания результатов освоения компетенций в виде умений (решать типичные задачи на основе воспроизведения стандартных алгоритмов решения) и владений (решать усложненные задачи на основе приобретенных знаний, умений и навыков, с их применением в нестандартных ситуациях, формируется в процессе получения опыта деятельности) используются следующие контрольные мероприятия:

- собеседование.
6.1 Процедура и критерии оценки знаний при текущем контроле успеваемости в форме тестирования 

Студенты получают тестовые задания с одним верным ответом из четырех предложенных.

Критерии оценки результатов тестирования.

Результаты тестирования оцениваются в процентах с последующим переводом в пятибалльную систему оценки: более 91 % правильно решенных тестовых заданий – «отлично», 91…71 % – «хорошо», 71…51 % – «удовлетворительно» и менее 51 % – «неудовлетворительно».
6.2 Процедура и критерии оценки знаний при текущем контроле успеваемости  в форме индивидуального собеседования (защита лабораторных работ)
Собеседование как средство текущего контроля успеваемости, организуется преподавателем, как специальная беседа с обучающимся (группой обучающихся) по контрольным вопросам, приведенным в методическом указании по выполнению лабораторных работ.
Собеседование рассчитано на выяснение объема знаний обучающегося по определенным темам (кодЗ-2,У-2, В-2 ПК-8), (кодЗ-2,У-2, В-2 ПК-10) ключевым понятиям. Проводится собеседование, как правило, после завершения определенного цикла лабораторных работ (указанного в рабочей программе дисциплины по определенным темам). Продолжительность собеседования – 5…10 мин. В ходе собеседования преподаватель определяет уровень усвоения обучающимся, теоретического материала и его готовность к решению практических заданий. 

При собеседовании преподаватель может использовать любые методические материалы по тематике лабораторной работы: схемы, плакаты, планшеты, стенды.

Студент при ответе на задаваемые преподавателем вопросы может свободно пользоваться самостоятельно домашними заданиями, оформленными в тетради для лабораторных работ.

В случае использования  обучающимся во время собеседования не разрешенных пособий, попытки общения с другими студентами или иными лицами, в том числе с применением электронных средств связи, несанкционированных перемещений и т.п. преподаватель отстраняет обучающегося от собеседования. При этом оценка не выставляется, а обучающемуся предоставляется возможность пройти повторное собеседование в иное время, предусмотренное графиком консультаций, размещенным на информационном стенде кафедры.

Результаты собеседования оцениваются оценками «Зачтено» или «Не зачтено». 

«Зачтено» – в случае, если обучающийся свободно владеет терминологией и теоретическими знаниями по теме лабораторной работы, уверенно объясняет методику, и (или) уверенно отвечает на более чем  50% заданных ему контрольных вопросов по теме работы.

«Не зачтено» – в случае, если обучающийся демонстрирует значительные затруднения или недостаточный уровень знаний терминологии и теоретических знаний по теме лабораторной работы, не может объяснить методику и порядок выполненных расчетов, и (или) не может ответить на более чем  50% заданных ему контрольных вопросов по теме работы.

Оценки выставляются преподавателем в журнал лабораторных работ, закрепляются его подписью и служат основанием для последующего допуска обучающегося до экзамена (зачета).

6.3 Процедура и критерии оценки знаний и умений при текущем контроле успеваемости в форме собеседования 

Собеседование как средство контроля и способ выявления формируемых компетенций организуется преподавателем как специальная беседа с обучающимся (группой обучающихся) по определенной теме изучаемой дисциплины. 

Собеседование рассчитано на выяснение объема знаний обучающегося по определенным темам, проблемам, ключевым понятиям дисциплины. В ходе собеседования преподаватель определяет уровень усвоения обучающимся теоретического материала, его готовность к решению практических заданий, сформированность профессионально значимых личностных качеств обучающихся, коммуникативные умения. Собеседование позволяет обучающемуся углубить и закрепить знания, полученные на лекциях и в ходе самостоятельной работы, преподавателю ‑ проверить эффективность и результативность самостоятельной работы студентов над учебным материалом. 

Собеседование как форма устного опроса, как правило, проводится в начале практического занятия по определенной теме. Продолжительность собеседования – 10-15 мин. Вопросы для собеседования доводятся до сведения студентов заранее. Обсуждаемые вопросы должны соответствовать следующим требованиям: 

– быть проблемными по форме, т.е. вскрывать какие-то важные для данной темы противоречия; 

– охватывать суть проблемы – и в то же время быть не слишком широкими, но строго очерченными в своих границах; 

– не повторять дословно формулировок соответствующих пунктов плана лекции и программы курса, учитывать научную и профессиональную направленность студентов; 

– полностью охватывать содержание темы практического занятия или тот аспект, который выражен в формулировке обсуждаемой проблемы; в то же время формулировка вопроса должна побуждать студентов к работе с первоисточниками.

Чтобы настроить студентов на активное обсуждение вопросов темы, проведению собеседования на практическом занятии предшествует вступительное слово преподавателя. Вступительное слово (введение) должно отвечать следующим требованиям: 

– по содержанию указывать на связь с предшествующей темой и курсом в целом; подчеркивать научную направленность рассматриваемой проблемы, связь с ее практикой; 

– указывать на связь с профессиональной подготовкой обучающихся.

При проведении собеседовании преподаватель задает аудитории вопросы, отвечают желающие или определяемые преподавателем, а преподаватель комментирует.

Критерии оценки за собеседование: оценивается объем знаний, полученных при изучении отдельных тем дисциплины, степень понимания студентом материала, владение терминологией, умение применять полученные знания, сформированность профессионально значимых личностных качеств, умение активизировать беседу.

Таблица 6.1 - Пример интегрированной шкалы оценивания собеседования

	Оценка
	Описание
	Индекс 

контролируемой

компетенции 

(или ее части), этапы формирования компетенции*
	Критерии оценивания результатов обучения для формирования 

компетенции

	5
	обучающийся полностью усвоил учебный материал; владеет терминологией; быстро отвечает на все поставленные вопросы, давая при этом полные и развернутые ответы; отмечается высокая степень понимания студентом изученного материала, умение активизировать беседу. 


	З-2,У-2, В-2 ПК-8; З-2,У-2, В-2 ПК-10.
	продемонстрирована сформированность и устойчивость компетенции (или ее части)

	4
	обучающийся полностью усвоил учебный материал; владеет терминологией; отвечает на все поставленные вопросы, но при этом раздумывая над ответом и давая не совсем полные и развернутые ответы; отмечается хорошая степень понимания студентом изученного материала, в усвоении учебного материала допущены небольшие пробелы, не исказившие содержание ответа; допущены один – два недочета.
	З-2,У-2, В-2 ПК-8; З-2,У-2, В-2 ПК-10.
	в целом подтверждается освоение компетенции (или ее части)

	3
	обучающийся ответил на более половины поставленных вопросов, при этом неполно или непоследовательно раскрыто содержание материала, но показано общее понимание вопроса и продемонстрированы умения, достаточные для дальнейшего усвоения материала; имелись затруднения или допущены ошибки в определении понятий, использовании терминологии, исправленные после нескольких наводящих вопросов.
	З-2,У-2, В-2 ПК-8; З-2,У-2, В-2 ПК-10.
	выявлена недостаточная сформированность компетенции (или ее части)

	2
	обучающийся не ответил на 50% поставленных вопросов, при этом не раскрыто основное содержание учебного материала; обнаружено незнание или непонимание большей или наиболее важной части учебного материала; допущены ошибки в определении понятий, при использовании терминологии, которые не исправлены после нескольких наводящих вопросов.
	З-2,У-2, В-2 ПК-8; З-2,У-2, В-2 ПК-10.
	не сформирована компетенция


* раздел 2, 3 фонда оценочных средств

Критерии оценки разбора конкретных ситуаций: 

– способность анализировать и обобщать информацию;
–способность синтезировать на основе данных новую информацию; 

– умение делать выводы на основе интерпретации информации, давать разъяснения; 

– умение выявлять причинно-следственные связи, выявлять закономерности. 

Для процедуры оценивания тестов используется простая схема – количество правильных ответов в процентном отношении. Критерии оценки:
- оценка «зачтено» выставляется студенту, если им дано не менее 60 % верных ответов;

- оценка «не зачтено» выставляется студенту, если им дано менее 60 % верных ответов.

Таблица 6.2 – Шкала оценивания с учетом контролируемых

компетенций

	Оценка
	Индекс 

контролируемой

компетенции 

(или ее части), этапы формирования компетенции*
	Критерии оценивания результатов обучения для формирования 

компетенции

	5
	З-2,У-2, В-2 ПК-8;  З-2,У-2, В-2 ПК-10.
	продемонстрирована сформированность и устойчивость компетенции (или ее части)

	4
	З-2,У-2, В-2 ПК-8;  З-2,У-2, В-2 ПК-10.
	в целом подтверждается освоение компетенции (или ее части)

	3
	З-2,У-2, В-2 ПК-8;  З-2,У-2, В-2 ПК-10.
	выявлена недостаточная сформированность компетенции (или ее части)

	2
	З-2,У-2, В-2 ПК-8;  З-2,У-2, В-2 ПК-10.
	не сформирована компетенция

	1
	З-2,У-2, В-2 ПК-8;  З-2,У-2, В-2 ПК-10.
	-


* раздел 2, 3 фонда оценочных средств

(редакция от 01.09.2020)
6.2Методические материалы для осуществления промежуточной аттестации
Промежуточная аттестация предназначена для определения уровня освоения всего объема учебной дисциплины. Промежуточная аттестация по дисциплине «Процессы и аппараты перерабатывающих производств» проводится в форме экзамена. 

Экзамен преследуют цель оценить полученные теоретические знания, умение интегрировать полученные знания и применять их к решению практических задач по видам деятельности, определенными основной профессиональной образовательной программой по направлению подготовки «Зоотехния» в части компетенций, формируемых в рамках изучаемой дисциплины.

Расписание экзаменов составляется заместителем декана по учебной работе, утверждается проректором по учебной работе и доводится до сведения преподавателей и обучающихся не позднее, чем за месяц до начала экзаменов. Перед каждым экзаменом за 1-2 дня предусматриваются консультации для каждой группы обучающихся, которые включаются в расписание экзаменов.

Расписание экзаменов по очной форме обучения составляется с таким расчетом, чтобы на подготовку к экзаменам по каждой дисциплине было отведено, как правило, не менее трех дней. Расписание экзаменов по заочной форме обучения может не предусматривать освобожденных от занятий дней в пределах сроков учебно-экзаменационной сессии. Перенос экзамена во время экзаменационной сессии не допускается. В исключительных случаях перенос экзамена должен быть согласован преподавателем с деканом факультета и проректором по учебной работе.

Декан факультета в исключительных случаях на основании заявлений студентов имеет право разрешать обучающимся, успешно осваивающим программу курса, досрочную сдачу экзаменов.

Форма проведения экзамена по дисциплине «Экология животноводства» – устная. Вопросы, задачи, задания для экзамена определяются настоящим фондом оценочных средств.

Не позднее, чем за 20 дней до начала промежуточной аттестации преподаватель выдает студентам очной формы обучения вопросы и задания для экзамена по теоретическому курсу. Обучающимся заочной формы обучения вопросы и задания для экзамена выдаются уполномоченным лицом (преподавателем соответствующей дисциплины, методистом) до окончания предшествующей промежуточной аттестации. Контроль за исполнением данных мероприятий и их исполнением возлагается на заведующего кафедрой.

Экзаменационные билеты по дисциплине «Экология животноводства» подписывает заведующий кафедрой, за которой данная дисциплина закреплена учебным планом. Экзаменационные билеты хранятся на кафедре.

При явке на экзамен или зачет обучающийся обязан иметь при себе зачетную книжку, которую он предъявляет преподавателю в начале проведения экзамена.

В зачетной книжке обучающегося очной формы обучения должна быть отметка о его допуске к экзаменационной сессии. Допуск студентов к экзаменационной сессии подтверждается соответствующим штампом в зачетной книжке, который проставляет уполномоченное лицо деканата факультета.

Экзамен принимается лектором, читающим дисциплину у студентов данного потока. В случае невозможности приема экзамена лектором данного потока экзаменатор назначается заведующим кафедрой из числа преподавателей кафедры, являющихся специалистами в соответствующей области знаний.

В процессе сдачи экзамена, экзаменатору предоставляется право задавать экзаменуемому вопросы сверх указанных в билете, а также, помимо теоретических вопросов, давать для решения задачи и примеры по программе дисциплины.

При подготовке к устному экзамену экзаменуемый ведет записи в листе устного ответа, который затем (по окончании экзамена) сдается экзаменатору. Обучающийся, испытавший затруднения при подготовке к ответу по выбранному им билету, имеет право на выбор второго билета с соответствующим продлением времени на подготовку. При окончательном оценивании ответа обучающегося оценка снижается на один балл. Выдача третьего билета обучающемуся не разрешается. Если обучающийся явился на экзамен, взял билет и отказался от ответа, то в экзаменационной ведомости ему выставляется оценка «неудовлетворительно» без учета причины отказа.

Нарушениями учебной дисциплины во время промежуточной аттестации являются:

- списывание (в том числе с использованием мобильной связи, ресурсов Интернет, а также литературы и материалов, не разрешенных к использованию на экзамене или зачете);

- обращение к другим обучающимся за помощью или консультацией при подготовке ответа по билету или выполнении зачетного задания;

- прохождение промежуточной аттестации лицами, выдающими себя за обучающегося, обязанного сдавать экзамен (зачет);

- некорректное поведение обучающегося по отношению к преподавателю (в том числе грубость, обман и т.п.).

Нарушения обучающимся дисциплины на экзаменах пресекаются. В этом случае в экзаменационной ведомости ему выставляется оценка «неудовлетворительно».

Присутствие на экзаменах посторонних лиц не допускается.

- по результатам экзамена в экзаменационную ведомость выставляются оценки: «отлично»; «хорошо»; «удовлетворительно»; «неудовлетворительно».

Экзаменационная ведомость является основным первичным документом по учету успеваемости студентов. 

Экзаменационная ведомость независимо от формы контроля содержит следующую общую информацию: наименование учебного заведения; наименование документа; номер семестра; учебный год; форму контроля (экзамен, зачет, курсовая работа (проект)); название дисциплины; дату проведения экзамена, зачета; номер группы, номер курса, фамилию, имя, отчество преподавателя; далее в форме таблицы – фамилию, имя, отчество обучающегося, № зачетной книжки или билета.

Экзаменационная ведомость для оформления результатов сдачи экзамена содержит дополнительную информацию в форме таблицы о результатах сдачи экзамена (цифрой и прописью) и подпись экзаменатора по каждому обучающемуся. Ниже в табличной форме дается сводная информация по группе (численность явившихся студентов, численность сдавших на «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно», численность не допущенных к сдаче экзамена, численность не явившихся студентов, средний балл по группе). 

Экзаменационные ведомости заполняется шариковой ручкой. Запрещается заполнение ведомостей карандашом, внесение в них любых исправлений и дополнений. Положительные оценки заносятся в экзаменационную ведомость и зачетную книжку, неудовлетворительная оценка проставляется только в экзаменационной ведомости. Каждая оценка заверяется подписью преподавателя –  экзаменатора.

Неявка на экзамен отмечается в экзаменационной ведомости словами «не явился». Обучающийся, не явившийся по уважительной причине на экзамен или зачет в установленный срок, представляет в деканат факультета оправдательные документы: справку о болезни; объяснительную; вызов на соревнование, олимпиаду и т.п.

По окончании экзамена преподаватель-экзаменатор подводит суммарный оценочный итог выставленных оценок и в день проведения экзамена представляет экзаменационную (зачетную) ведомость в деканат факультета.

Преподаватель-экзаменатор несет персональную ответственность за правильность оформления экзаменационной ведомости, экзаменационных листов, зачетных книжек. 

При выставлении оценки преподаватель учитывает показатели и критерии оценивания компетенции, которые содержатся в настоящем фонде оценочных средств.

Экзаменатор имеет право выставлять отдельным студентам в качестве поощрения за хорошую работу в семестре экзаменационную оценку по результатам текущей (в течение семестра) аттестации без сдачи экзамена. Оценка за экзамен выставляется преподавателем в экзаменационную ведомость и в зачетную книжку обучающегося в период экзаменационной сессии.

При несогласии с результатами экзамена по дисциплине обучающийся имеет право подать апелляцию на имя ректора.

Обучающимся, которые не могли пройти промежуточную аттестацию в общеустановленные сроки по уважительным причинам (болезнь, уход за больным родственником, участие в региональных межвузовских олимпиадах, в соревнованиях и др.), подтвержденным соответствующими документами, деканом факультета устанавливаются дополнительные сроки прохождения промежуточной аттестации. Приказ о продлении промежуточной аттестации обучающемуся, имеющему уважительную причину, подписывается ректором на основе заявления студента и представления декана, в котором должны быть оговорены конкретные сроки окончания промежуточной аттестации.

При получении неудовлетворительной оценки, пересдача экзамена в период экзаменационной сессии не допускается.

Такому обучающемуся должна быть предоставлена возможность пройти промежуточную аттестацию по соответствующей дисциплине не более двух раз в пределах одного года с момента образования академической задолженности. В указанный период не включаются время болезни обучающегося, нахождение его в академическом отпуске или отпуске по беременности и родам. Сроки прохождения обучающимся промежуточной аттестации определяются деканом факультета.

Возможность пройти промежуточную аттестацию не более двух раз предоставляется обучающемуся, который уже имеет академическую задолженность. Таким образом, указанные два раза представляют собой повторное проведение промежуточной аттестации или, иными словами, проведение промежуточной аттестации в целях ликвидации академической задолженности. 

Если повторная промежуточная аттестация в целях ликвидации академической задолженности проводится во второй раз, то для ее проведения создается комиссия не менее чем из трех преподавателей, включая заведующего кафедрой, за которой закреплена дисциплина. Заведующий кафедрой является председателем комиссии по должности. Оценка, выставленная комиссией по итогам пересдачи экзамена, является окончательной; результаты экзамена оформляются протоколом, который сдается уполномоченному лицу учебного отдела и подшивается к основной экзаменационной ведомости группы.

Разрешение на пересдачу зачета или экзамена оформляется выдачей студенту экзаменационного листа с указанием срока сдачи экзамена или зачета. Конкретную дату и время пересдачи назначает декан факультета по согласованию с преподавателем-экзаменатором. Экзаменационные листы в обязательном порядке регистрируются и подписываются деканом факультета. Допуск студентов преподавателем к пересдаче зачета или экзамена без экзаменационного листа не разрешается. По окончании испытания экзаменационный лист сдается преподавателем уполномоченному лицу. Экзаменационный лист подшивается к основной экзаменационной ведомости группы.Пересдача экзамена с целью повышения положительной оценки допускается в исключительных случаях по обоснованному решению декана факультета. Пересдача экзамена с целью повышения оценки «хорошо» для получения диплома с отличием допускается в случае, если наличие этой оценки препятствует получению студентом диплома с отличием. Такая пересдача может быть произведена только на последнем курсе обучения студента.

Перед промежуточной аттестацией по дисциплине «Экология животноводства» студенты должны прослушать курс лекций в объеме 16 часов, выполнить задания лабораторныхработ 34 часа, сделать доклад на заданную тему. У каждого студента должен быть в наличии конспект лекций. Качество конспектов и их полнота проверяются ведущим преподавателем.

Основная цель проведения экзамена – проверка уровня усвоения компетенций (З2 (ИД-1ОПК-4), У2 (ИД-2ОПК-4), В2 (ИД-3ОПК-4)) приобретенных в процессе изучения дисциплины. 

Для проведения экзамена формируются экзаменационные билеты, включающие два теоретических вопроса и одно практическое задание в виде задачи. Примеры экзаменационных билетов приведены в настоящем фонде оценочных средств. Экзаменационные билеты обновляются преподавателем каждый учебный год. 

Регламент проведения экзамена.

До начала проведения экзамена экзаменатор обязан получить на кафедре экзаменационную ведомость. Прием экзамена у обучающихся, которые не допущены к нему деканатом факультета или чьи фамилии не указаны в экзаменационной ведомости, не допускается. В исключительных случаях экзамен может приниматься при наличии у обучающегося индивидуального экзаменационного листа (направления), оформленного в установленном порядке. 

Порядок проведения устного экзамена.

Преподаватель, проводящий экзамен проверяет готовность аудитории к проведению экзамена, раскладывает экзаменационные билеты на столе текстом вниз, оглашает порядок проведения экзамена, уточняет со студентами организационные вопросы, связанные с проведением экзамена.

Очередность прибытия обучающихся на экзамены определяют преподаватель и староста учебной группы.

Обучающийся, войдя в аудиторию, называет свою фамилию, предъявляет экзаменатору зачетную книжку и с его разрешения выбирает случайным образом один из имеющихся на столе экзаменационных билетов, называет его номер и (берет при необходимости лист бумаги формата А4 для черновика) и готовится к ответу за отдельным столом, а преподаватель фиксирует номер экзаменационного билета. Во время экзамена студент не имеет право покидать аудиторию. На подготовку к ответу дается не более одного академического часа.

После подготовки обучающийся докладывает о готовности к ответу и с разрешения преподавателя отвечает на поставленные вопросы. Ответ обучающегося на вопрос билета, если он не уклонился от ответа на заданный вопрос, не прерывается. Ему должна быть предоставлена возможность изложить содержание ответов по всем вопросам билета в течение 15 минут. 

Преподавателю предоставляется право:

- освободить обучающегося от полного ответа на данный вопрос, если преподаватель убежден в твердости его знаний;

- задавать уточняющие вопросы по существу ответа и дополнительные вопросы сверх билета, а также давать задачи и примеры по программе данной дисциплины. Время, отводимое на ответ по билету, не должно превышать 20 минут, включая ответы и на дополнительные вопросы. 

Выставление оценок на экзамене осуществляется на основе принципов объективности, справедливости, всестороннего анализа уровня знаний обучающегося. 
Критерии оценивания экзаменационного ответа.Знания и умения, навыки по сформированности компетенций (З10 (ИД-1ОПК-4), У10 (ИД-2ОПК-4), В10 (ИД-3ОПК-4))приобретенных в процессе изучения дисциплины оцениваются «отлично», если:
-
свободно владеет теоретическим материалом по курсу, а не только воспроизводит прослушанный курс лекций, использует дополнительный материал по вопросам билета и в целом по дисциплине;

-
свободно владеет методами и приёмами решения аналитических задач;

-
отвечает на дополнительные вопросы, используя имеющиеся теоретические знания и практический опыт в изучаемой сфере;

-
сформировал четкое и последовательное представление о не менее чем 85 % содержания компетенций рассмотренных в разделе 4 «Показатели и критерии оценивания компетенций» настоящего ФОС. 

Оценка «хорошо» ставится студенту в том случае, если он:

-
хорошо владеет теоретическим материалом по курсу, а не только воспроизводит прослушанный курс лекций, приводит примеры, использует дополнительный материал по вопросу билета;

-
хорошо владеет методами и приёмами решения аналитических задач;

-
отвечает на дополнительные вопросы, используя знания, полученные на лекциях и лабораторных работах;

-
сформировал четкое и последовательное представление о не менее чем 65 % содержания компетенций рассмотренных в разделе 4 «Показатели и критерии оценивания компетенций» настоящего ФОС. 

Оценка «удовлетворительно» ставится студенту в том случае, если он

-
отвечает на вопросы билета, используя прослушанный курс лекций;

-
владеет методами и приёмами решения типовых задач;

-
выполнил программу лабораторных работ;

-
сформировал четкое и последовательное представление о не менее чем 65 % содержания компетенций рассмотренных в разделе 4 «Показатели и критерии оценивания компетенций» настоящего ФОС.

Знания и умения, навыки по сформированности компетенций (З2 (ИД-1ОПК-4), У2 (ИД-2ОПК-4), В2 (ИД-3ОПК-4)),приобретенных в процессе изучения дисциплины оцениваются «неудовлетворительно», если

-
студент слабо владеет теоретическим материалом по курсу;

-
не может самостоятельно решать аналитические задачи;

-
сформировал четкое и последовательное представление о менее чем 50 % содержания компетенций рассмотренных в разделе 4 «Показатели и критерии оценивания компетенций» настоящего ФОС.
(редакция от 01.09.2020)
6.3 Процедура и критерии оценки знаний, умений, навыков при текущем контроле успеваемости с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий

Оценка результатов обучения в рамках текущего контроля проводиться посредством синхронного и (или) асинхронного взаимодействия педагогических работников с обучающимися посредством сети "Интернет".
Проведении текущего контроля успеваемости осуществляется по усмотрению педагогического работника с учетом технических возможностей обучающихся с использованием программных средств, обеспечивающих применение элементов электронного обучения и дистанционных образовательных технологий в Университете, относятся:

· Электронная информационно-образовательная среда ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ;

· онлайн видеотрансляции на официальном канале ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ в YouTube;

· видеозаписи лекций педагогических работников ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ, размещённые на различных видеохостингах (например, на каналах преподавателей и/или на официальном канале ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ в YouTube) и/или облачных хранилищах (например, Яндекс.Диск, Google.Диск, Облако Mail.ru и т.д.);

· групповая голосовая конференция в мессенджерах (WhatsApp, Viber);

· онлайн трансляция в Instagram.

Университет обеспечивает следующее техническое сопровождение дистанционного обучения:
1) Электронная информационно-образовательная среда: компьютер с выходом в интернет (при доступе вне стен университета) или компьютер, подключенный к локальной вычислительной сети университета;
2) онлайн-видеотрансляции: компьютер с выходом в интернет, аудиоколонки;
3) просмотр видеозаписей лекций: компьютер с выходом в интернет, аудиоколонки;
4) групповая голосовая конференция в мессенджерах: мобильный телефон (смартфон) или компьютер с установленной программой (WhatsApp, Viber и т.п.), аудиоколонками и выходом в интернет;
5) онлайн трансляция в Instagram: регистрация в Instagram, компьютер с аудиоколонками и выходом в интернет.
Педагогический работник может рекомендовать обучающимся изучение онлайн курса на образовательной платформе «Открытое образование» https://openedu.ru/specialize/. Платформа создана Ассоциацией "Национальная платформа открытого образования", учрежденной ведущими университетами - МГУ им. М.В. Ломоносова, СПбПУ, СПбГУ, НИТУ «МИСиС», НИУ ВШЭ, МФТИ, УрФУ и Университет ИТМО. Все курсы,размещенные на Платформе, доступны для обучающихся бесплатно. Освоение обучающимся образовательных программ или их частей в виде онлайн-курсов подтверждается документом об образовании и (или) о квалификации либо документом об обучении, выданным организацией, реализующей образовательные программы или их части в виде онлайн-курсов. Зачет результатов обучения осуществляется в порядке и формах, установленных Университетом самостоятельно, посредством сопоставления планируемых результатов обучения по соответствующим учебным предметам, курсам, дисциплинам (модулям), иным компонентам, определенным образовательной программой, с результатами обучения по соответствующим учебным предметам, курсам, дисциплинам (модулям), иным компонентам образовательной программы, по которой обучающийся проходил обучение, при представлении обучающимся документов, подтверждающих пройденное им обучение.

Педагогический работник организует текущий контроль успеваемости и посещения обучающимися дистанционных занятий, своевременно заполняет журнал посещения занятий.

Для того, чтобы приступить к изучению дистанционного курса дисциплины, необходимо следующее:

1. Заходим в электронной среде в дисциплину (практику), где необходимо оценить дистанционный курс.

2. Выбираем необходимое задание.
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3. Появится следующее окно (практическое занятие или лабораторная работа).
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4. Далее нажимаем кнопку
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5. Далее появится окно (в данный момент ответы отсутствуют).

[image: image25.png]wwo mux B B3 B B (B R B3 R S woo e e Dor Do (@eu| Ao [lilee [ Dor [ B [ 4 ° L1
<
X smssens § susec @ Mtgres @) spmponmmeres [l tomccn B s [ ek
= svocray PR .
-
MogennposaHue 8 arpouHxeHepun 2019
e | Kypow / W T v — e aen o " o)
(
o
Pa—

Onuwm





При наличии ответов появится окно, в котором осуществляется оценка ответа, и фиксируется время и дата сдачи работы.
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6. Для просмотра всех действий записанными на курс пользователями необходимо нажать кнопку «больше».
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7. Затем появится окно, во вкладке отчёты нажимаем кнопку «Журнал событий».
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8. Затем в открывшейся вкладке, выбираете действия, которые необходимо просмотреть (посещение курса)
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9. В открывшейся  вкладке «все дни» выбираем необходимое нам число, к примеру 20 декабря 2019 года. Тогда появится окно где возможно посмотреть действия участников курса.
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10. При этом факт выполнения заданий фиксируется в ЭИОС и оценивается ведущим преподавателем. Не выполнение задания является пропуском занятия. Данный факт фиксируется в журнале посещения занятий в соответствии с расписанием.

(редакция от 01.09.2020)

6.4 Процедура и критерии оценки знаний и умений при промежуточной аттестации с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий в форме экзамена 
Промежуточная аттестация с применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий в форме зачета проводится с использованием одной из форм:

• компьютерное тестирование; 

• устное собеседование, направленное на выявление общего уровня подготовленности (опрос без подготовки или с несущественным вкладом ответа по выданному на подготовку вопросу в общей оценке за ответ обучающегося), или иная форма аттестации, включающая устное собеседование данного типа; 

• комбинация перечисленных форм. 

Педагогический работник выбирает форму проведения промежуточной аттестации или комбинацию указанных форм в зависимости от технических условий обучающихся и наличия оценочных средств по дисциплине (модулю) в тестовой форме. Применяется единый порядок проведения в дистанционном формате промежуточной аттестации, повторной промежуточной аттестации при ликвидации академической задолженности, а также аттестаций при переводе и восстановлении обучающихся. В соответствии с Порядком применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации образовательных программ, утвержденным приказом Минобрнауки России от 23.08.2017 № 816, при проведении промежуточной аттестации с применением электронного обучения, дистанционных образовательных технологий (далее – промежуточная аттестация) обеспечивается идентификация личности обучающегося и контроль соблюдения условий проведения мероприятий, в рамках которых осуществляется оценка результатов обучения. Промежуточная аттестация может назначаться с понедельника по субботу с 8-00 до 17-00 по московскому времени (очная форма обучения). В случае возникновения в ходе промежуточной аттестации сбоя технических средств обучающегося, устранить который не удается в течение 15 минут, дальнейшая промежуточная аттестация обучающегося не проводится, педагогический работник фиксирует неявку обучающегося по уважительной причине. 

Для проведения промежуточной аттестации в соответствии с электронным расписанием (https://pgau.ru/index.php?option=com_content&view=article&id=144) педагогический работник переходит по ссылке в созданную в ЭИОС дисциплину (вместо аудитории) одним из перечисленных способов: 

• через электронное расписание занятий на сайте Университета (https://pgau.ru/index.php?option=com_content&view=article&id=144);

• через ЭИОС ((https://eios.pgau.ru/?redirect=0), вкладка «Домашняя страница» - «Расписание занятий, зачётов, экзаменов», и проходит авторизацию под своим единым логином/паролем.
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Структура раздела дисциплины в ЭИОС для проведения промежуточной аттестации

Раздел дисциплины в ЭИОС, предназначенный для проведения промежуточной аттестации в соответствии с электронным расписанием, содержит в названии информацию о виде промежуточной аттестации, дате и времени проведения промежуточной аттестации, для этого входим в «Режим редактирования» - «Добавить тему». 
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Раздел в обязательном порядке содержит следующие элементы: 

а) Задание для проведения опроса студентов. В случае проведения промежуточной аттестации в форме тестирования в раздел добавляется элемент «Тест». 

Банк тестовых заданий и тест должны быть сформированы не позднее, чем 5 рабочих дней до начала проведения промежуточной аттестации в соответствии с электронным расписанием. 

б) «Зачётно-экзаменационная ведомость». Для того, чтобы создать данный элемент, педагогическому работнику необходимо добавить элемент «файл»  с названием «Зачётно-экзаменационная ведомость» в созданной теме по прохождению промежуточной аттестации. Данную ведомость педагогический работник получает по электронной почте от деканатов факультетов и размещает её в ЭИОС (в формате docx (doc) или xlsx (xls)) после прохождения обучающимися промежуточной аттестации по дисциплине (практике) для очной формы обучения, для заочной формы обучения ведомость заполняется по мере прохождения промежуточной аттестации обучающимися.

Проведение промежуточной аттестации в форме устного собеседования 

Устное собеседование (индивидуальное или групповое) проводится в формате видеоконференцсвязи в созданном разделе дисциплины, предназначенного для проведения промежуточной аттестации, для перехода в которую необходимо воспользоваться соответствующей ссылкой в разделе дисциплины. Перед началом проведения собеседования в вебинарной комнате педагогический работник выбирает «Подключится к сеансу».
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Для того, чтобы при устном опросе в видеоконференции принимал участие только один обучающийся, необходимо предварительно составить график опроса. В случае присоединения к сеансу другого пользователя, необходимо нажать «Исключить пользователя».
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В начале каждого собрания в обязательном порядке педагогический работник: 

• включает режим видеозаписи; 

• проводит идентификацию личности обучающегося, для чего обучающийся называет отчетливо вслух свои ФИО, демонстрирует рядом с лицом в развернутом виде паспорт или иной документа, удостоверяющего личность (серия и номер документа должны быть скрыты обучающимся), позволяющего четко зафиксировать фотографию обучающегося, его фамилию, имя, отчество (при наличии), дату и место рождения, орган, выдавший документ и дату его выдачи; 

• проводит осмотр помещения, для чего обучающийся, перемещая видеокамеру или ноутбук по периметру помещения, демонстрирует педагогическому работнику помещение, в котором он проходит аттестацию. 

После проведения собеседования с обучающимся педагогический работник отчетливо вслух озвучивает ФИО обучающегося и выставленную ему оценку («зачтено», «не зачтено», «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно»). В случае если в ходе промежуточной аттестации при удаленном доступе произошел сбой технических средств обучающегося, устранить который не удалось в течение 15 минут, педагогический работник вслух озвучивает ФИО обучающегося, описывает характер технического сбоя и фиксирует факт неявки обучающегося по уважительной причине. 

Время проведения собеседования с обучающимся не должно превышать 15 минут.

Для каждого обучающегося проводится отдельная видеоконференция и сохраняется отдельная видеозапись собеседования в случае проведения устного опроса. При прохождении тестирования достаточна одна запись на группу, при этом указывается в описании «Тестирование, 18.04.2020, 10.00-10.30». 
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После сохранения видеозаписи педагогический работник может проставить выставленную обучающемуся оценку в электронную ведомость по следующему алгоритму. 

Заходим в преподаваемый курс и нажимаем на «Оценки».
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Выбираем «Отчёт по оценкам».
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В результате появляется ведомость с оценками, куда мы можем проставить итоговую оценку и далее нажимаем «Сохранить». 
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В случае наличия обучающихся, не явившихся на промежуточную аттестацию,  педагогический работник в обязательном порядке:
• создает отдельную видеоконференцию с наименованием «Не явились на промежуточную аттестацию»; 

• включает режим видеозаписи;

• вслух озвучивает ФИО каждого обучающегося с указанием причины его неявки на промежуточную аттестацию, если причина на момент проведения промежуточной аттестации известна. 

В случае если у педагогического работника возникли сбои технических средств при подключении и работе в ЭИОС, он может (в порядке исключения) провести промежуточную аттестацию, используя любой мессенджер, обеспечивающий видеосвязь и запись видео общения. 

Запись необходимо прислать по адресу shumaev.v.v@pgau.ru . Наименование файла с видео необходимо задавать в следующем формате: «ФИО, дата, аттестации, время аттестации_дисциплина.mp4». Ссылка на видеозапись аттестации будет размещена в соответствующем разделе онлайн-курса. 

Проведение промежуточной аттестации в форме компьютерного тестирования

Компьютерное тестирование проводится с использованием функции в ЭИОС. Тест должен состоять не менее чем из 20 вопросов, время тестирования – не менее 15 минут.

Перед началом тестирования педагогический работник в вебинарной комнате начинает собрание с наименованием «Тестирование», включает видеозапись.

В случае если идентификация личности проводится посредством фотофиксации, педагогический работник входит в раздел «Идентификация личности». В данном разделе находятся размещённые фотографии обучающихся с раскрытым паспортом на 2-3 странице или иным документом, удостоверяющего личность (серия и номер документа должны быть скрыты обучающимся), позволяющего четко зафиксировать фотографию обучающегося, его фамилию, имя, отчество (при наличии), дату и место рождения, орган, выдавший документ и дату его выдачи, (паспорт должен находится на уровне лица, фотография должна быть отображением геолокации местоположения и (или) фиксацией времени).
Далее педагогический работник проводит идентификацию личностей обучающихся и осмотр помещений в которых они находятся (при видеофиксации), участвующих в тестировании, фиксирует обучающихся, не явившихся для прохождения промежуточной аттестации, в соответствии с процедурой, описанной выше. 

Обучающийся, приступивший к выполнению теста раньше проведения идентификации его личности, по итогам промежуточной аттестации получает оценку неудовлетворительно. После выполнения теста обучающемуся автоматически демонстрируется полученная оценка. 

В случае если в ходе промежуточной аттестации при удаленном доступе произошли сбои технических средств обучающихся, устранить которые не удалось в течение 15 минут, педагогический работник создает отдельную видеоконференцию с наименованием «Сбои технических средств», включает режим видеозаписи, для каждого обучающегося вслух озвучивает ФИО обучающегося, описывает характер технического сбоя и фиксирует факт неявки обучающегося по уважительной причине.

Фиксация результатов промежуточной аттестации

Результат промежуточной аттестации обучающегося, проведенной в форме устного собеседования, фиксируется педагогическим работником в соответствующей видеозаписи, ссылка на которую размещается в соответствующем разделе онлайн-курса в Moodle. Результат промежуточной аттестации обучающегося, проведенной в форме компьютерного тестирования, фиксируется в результатах теста, сформированного в соответствующем разделе онлайн-курса в Moodle.

В день проведения промежуточной аттестации педагогический работник вносит ее результаты в электронную ведомость в соответствии с вышеизложенной инструкцией, выставляя итоговую оценку. 

Порядок освобождения обучающихся от промежуточной аттестации

Экзаменатор имеет право выставлять отдельным студентам в качестве поощрения за хорошую работу в семестре оценку «зачтено» по результатам текущего (в течение семестра) контроля успеваемости без сдачи или зачета. Оценка за зачет выставляется педагогическим работником в ведомость в период экзаменационной сессии, исходя из среднего балла по результатам работы в семестре, указанным в электронной ведомости.

Педагогический работник в случае освобождения обучающегося от зачета доводит до него данную информацию с использованием личного кабинета в ЭИОС.
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Средняя оценка определяется на основе трех и более оценок. Студент, пропустивший по уважительной причине занятие, на котором проводился контроль, вправе получить текущую оценку позднее.

Обучающийся освобождается от сдачи зачёта, если средний балл составил более 3.  

Критерии оценки при проведении промежуточной аттестации в форме тестирования: 
При сдаче экзамена:

до 3 баллов – неудовлетворительно; 

от 3 до 5 баллов – соответственно – удовлетворительно, хорошо и отлично. 

Порядок апелляции среднего балла
Обучающиеся, которые не согласны с полученным средним баллом, сдают зачет (экзамен) по расписанию в соответствии с процедурами, описанными выше, при этом он доводит данную информацию с использованием личного кабинета в ЭИОС до педагогического работника за день до начала сдачи дисциплины.
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