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Методические рекомендации по организации изучения дисциплины

Успешное освоение  дисциплины предполагает активное, творческое участие студента путем планомерной, повседневной работы.
Изучение дисциплины следует начинать с проработки рабочей программы, особое внимание уделяя целям и задачам, структуре и содержанию курса.

Работа с конспектом лекций

Просмотрите конспект сразу после занятий, отметьте материал конспекта лекций, который вызывает затруднения для понимания. Попытайтесь найти ответы на затруднительные вопросы, используя рекомендуемую литературу. Если самостоятельно не удалось разобраться в материале, сформулируйте вопросы и обратитесь за помощью к преподавателю на консультации или лекции.

Регулярно отводите время для повторения пройденного материала, поверяя свои знания, умения и навыки по контрольным вопросам.

Выполнение практических работ

Ознакомьтесь с графиком выполнения работ, методическими указаниями к выполнению работ. Перед практическим занятием изучите теорию вопроса, предполагаемого к изучению, выполните практические задания, подготовьте отчет и ответы на контрольные вопросы.
Для подготовки к защите практической работы следует проанализировать результаты, сопоставить их с теоретическими положениями или справочными данными, обобщить результаты работы в виде выводов по работе, подготовить ответы на вопросы, приводимые в методических указаниях к выполнению практической работы.

Практическая работа № 1

Тема: Генеральные планы предприятий отраслей
Цель работы: Ознакомление с основными правилами и принципами выполнения генерального плана предприятия и приобретение навыков построения  розы ветров.

Практическое задание

1. Построить розу ветров для генерального плана предприятия, проектируемого в г. Павлодаре.

Задание для самостоятельной проработки:

Классификация зданий промышленных предприятий и производств.

Контрольные вопросы

1. Типы предприятий отраслей продовольственных продуктов.

2.  Какие здания и сооружения размещают на чертежах генеральных планов?

3. Какие требования предъявляются к генеральным планам промышленных предприятий?

Практическая работа № 2

Тема: Расчет сырья и готовой продукции колбасного производства

Цель работы: Ознакомление с сущностью и последовательностью технологических операций  и технологическими расчетами по производству колбасных изделий.

Задание: рассчитать необходимое количество сырья для производства колбасных изделий на основании следующих данных:

1. Исходные данные по колбасным изделиям в т/смену.

2. Процентное соотношение ассортимента колбас.

3. Ассортимент колбас.

Расчет свести в таблицу 1.

Таблица 1

	№
	Наименование колбас
	%-ное соотношение
	Производственная мощность в т/смену
	

	1.
	Вареные
	
	
	

	2.
	Сосиски и сардельки
	
	
	

	3.
	Полукопченые
	
	
	

	4.
	Сырокопченые
	
	
	


Практическая работа № 4. 

Тема: Выбор и расчет технологического оборудования. Основные принципы выбора оборудования. Расчет оборудования. График работы технологического оборудования.
Цель работы: Ознакомление с основными принципами подбора и расчета необходимого технологического оборудования и приобретение навыков построения графика работы технологического оборудования.

Задание: рассчитать необходимое количество единиц технологического оборудования и построить график их работы  на основе данных предыдущих практических работ.

Практическая работа № 5 

Тема: Расчёт количества рабочих 
Цель работы: Ознакомление с методикой расчета численности рабочих 

 Задание: рассчитать количество рабочих 
Расчёты численности рабочих свести в таблицы:

	№№ п/п
	Наименование 

операции
	Норма выработки
	Норма времени
	Численность рабочих

	
	
	
	
	расчётное число
	принятое число

	
	
	
	
	
	


Нормативы времени на отдельные операции  по всем производствам даются в соответствующих утверждённых для данной отрасли нормативах.

Численность основных производственных рабочих

	Квалификация
	Разряд
	Количество в смену
	Количество смен
	Явочный состав
	Подмена
	Штатный состав
	Количество месяцев работы
	Среднесписочный состав

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Практическая работа № 6

Тема: Расчет площадей 

Цель работы: Ознакомление с методикой расчета площадей и приобретение навыков компоновки производственных помещений  

Задание:  произвести расчет площадей для компоновки производственных помещений и выбора этажности предприятий по удельным нормам площадей, разработанных и утвержденных для соответствующей отрасли, а также с учетом габаритных размеров технологического оборудования  и норм размещения оборудования.

Расчет площадей целесообразно свести в таблицу следующей формы:

	№№ п/п
	Наименование цехов
	Расчетная площадь
	Принятая площадь в строительных квадратах

	
	
	в м2
	В строительных квадратах
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