	Всего баллов – 100
ОТЛ. – 90-100
ХОР. – 70-89

УДОВЛ. – 55-69
Допуск к экзамену – 44
	РеЙтинг-лист
по дисциплине «Основы проектирования и оборудование 

биотехнологических производств» 

для студентов 3 курса ИШНПТ, гр. 4Д71,

6 семестр 2019/2020  уч. года
	Число недель – 16
Лекции           – 32 час. 
Практ. занят. –16 час. 
Лаборат.занят. – 32 ч  

Самост.раб. -       100 ч
Всего   –  180  часов


	№ недели
	Тема лекции
	Балл
	Практические занятия
	Балл
	Лабораторные занятия


	Балл

	1

c 10.02
	ЛК 1. Предмет и задачи курса. 
	
	ПР 1 Разработка химической схемы производства. Технологический регламент
	
	ЛБ 1 Разработка химической схемы производства конкретного продукта
	5



	2

с 17.02
	ЛК 2. Классификация и требования, предъявляемые к аппаратам. Факторы, определяющие конструкцию аппарата.
	
	
	
	ЛБ 2 Характеристика продукта. 
	2

	3

с 24.02
	ЛК 3. Типовая реакционная аппаратура, ее детали и узлы.
	
	ПР 2 Разработка технологической схемы производства 
	
	ЛБ 3 Разработка технологической схемы производства конкретного продукта
	7

	4

с 02.03
	ЛК 4. . Технологические характеристики материалов реакционной аппаратуры, способы их защиты.


	
	
	
	ЛБ 4 Характеристика сырья и материалов
	5

	5

с 09.03
	ЛК 5 Оборудование предферментационной стадии. Стерилизация технологических потоков
	
	ПР 3 Перемещение технологических сред

	
	ЛБ 5 Оценка эффективности стерилизации. Расчет режимов стерилизации.
	5

	6

с 16.03
	ЛК 6. Стерилизация оборудования, деконтаминация воздуха в производственных помещениях. Приготовление посевного материала
	
	
	
	ЛБ 6 Технико-экономическое обоснование проекта
	3

	7

с 23.03
	ЛК 7. Тепло- и массообменные процессы стадии ферментации (аэрация, перемешивание, теплообмен).
	
	ПР 4 Составление и расчет материального баланса физико-химических процессов (химическая реакция)
	
	ЛБ 7 Теоретические основы химических и физических методов получения конкретных продуктов 

	

	8

с

30.03
	ЛК 8 Классификация и основные требования, предъявляемые к биореакторам. Конструкции ферментеров.
	
	
	
	ЛБ 8 Теоретические основы химических и физических методов получения конкретных продуктов 
	8

	9

КН

с

06.04
	ЛК 9. Концентрирование и отделение биомассы (осаждение, флотация, фильтрование).
	
	Контрольная работа № 1 


	15
	
	42

	10

с

13.04
	ЛК 10. Концентрирование и отделе-ние биомассы (центрифугирование, выпаривание, мембранные методы)
	
	
	
	ЛБ 9 Разработка предварительной аппаратурной схемы производства конкретного продукта
	

	11

с

20.04
	ЛК 11. Выделение инактивированной биомассы (сушка).
	
	ПР 5 Разработка аппаратурной схемы производства
	
	ЛБ 10. Разработка предварительной аппаратурной схемы производства конкретного продукта
	

	12

с

27.04
	ЛК 12. Выделение жизнеспособных микроорганизмов (сублимационная сушка).
	
	
	
	ЛБ 11 Разработка предварительной аппаратурной схемы производства конкретного продукта
	10

	13

с

04.05
	9 мая
	
	ПР 6 Аппаратурный расчет 

основного и вспомогательного оборудования
	
	ЛБ 12 Аппаратурный расчет 

основного и вспомогательного оборудования (решение задач)
	

	14

c 11.05
	ЛК 13. Выделение продуктов метаболизма из культуральной жидкости (дезинтеграция, экстракция).
	
	
	
	ЛБ 13 Аппаратурный расчет 

основного и вспомогательного оборудования (решение задач)
	5

	15

c 18.05
	ЛК 14. Выделение продуктов метаболизма из культуральной жидкости (адсорбция, хроматография).
	
	ПР 7 Составление и расчет теплового баланса реактора

	
	ЛБ 14 Теплоносители и хладагенты: критерии выбора.

	

	16

c 25.05
	ЛК 15. Выделение продуктов метаболизма из культуральной жидкости (кристаллизация).
	
	
	
	ЛБ 15 Энергетический расчет
	

	17

c 01.06
	ЛК 16. Оборудование для хранения, транспортировки и дозирования материалов. 
	
	ПР 8. Материальный и тепловой балансы микробиологических процессов (стадия ферментации)
	
	ЛБ 16 Компоновка оборудования
	

	18

КН

c 08.06
	Подведение итогов курса
	
	Контрольная работа № 2 
	15
	
	

	
	Сведения о рейтинге

1. Контрольные работы (2) –      30 баллов

2. Решение задач –                       5 баллов
3. ЛБ                  –                          45 баллов

4. Экзамен –                                  20 баллов







ИТОГО: 100 баллов


	Рейтинг лист составил: 

Доцент НОЦ Н.М. Кижнера, к.х.н.
	Лесина Ю.А.


