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1. Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Целью освоения дисциплины «Технологические основы конструирования машин»
является создание основ общеинженерной отраслевой подготовки студентов,
обеспечивающей формирование умений и навыков практического решения конкретных
конструкторских задач в области проектирования технологических машин, а также
обеспечивающей логический переход к изучению последующих дисциплин. Цель освоения
дисциплины «Технологические основы конструирования машин» полностью соответствует
общим целям ОП магистратуры. Достижение цели освоения дисциплины «Технологические
основы конструирования машин» позволит будущим молодым специалистам в полной мере
осуществлять профессиональную деятельность, направленную как на обучение учащихся по
техническим профессиям и специальностям в образовательных учреждениях НПО, центрах
подготовки и переподготовки рабочих и специалистов, так и на решение конкретных
конструкторских задач в области проектирования различных технологических машин.

Задачи дисциплины: 

- изучение основных критериев работоспособности и методов расчета по ним деталей и
передач технологических машин в зависимости от условий их нагружения и эксплуатации;

- изучение методов рационального выбора материалов, термической и механической
обработки деталей технологических машин с учетом современных тенденций проектирования
и эксплуатации оборудования машиностроительных предприятий;

- овладение методами расчета прочностного и деформированного состояния проектируемого
изделия под действием рабочих нагрузок с целью внесения конструктивных изменений,
направленных на увеличение надежности и срока работоспособности изделия и машины в
целом, с применением компьютерных технологий;

- формирование навыков работы с литературными и электронными источниками технических
знаний, стандартами, средствами компьютерных технологий и коммуникаций;

- формирование навыков грамотного выполнения машиностроительных чертежей на основе
компьютерных программных средств.
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2. Место дисциплины (модуля) в структуре ОП по направлению
подготовки (специальности)

Дисциплина «Технологические основы конструирования машин» является дисциплиной
части, формируемой участниками образовательных отношений. Дисциплина
«Технологические основы конструирования машин» позволяет систематизировать, углубить и
расширить полученные студентами знания на предыдущих курсах обучения, а также
обеспечивает возможность продолжения их обучения в магистратуре.

Для успешного освоения данной учебной дисциплины необходимы следующие знания,
умения и навыки, формируемые предшествующими дисциплинами: математика, физика,
начертательная геометрия и компьютерная инженерная графика, информатика и
вычислительная техника, материаловедение, теоретическая механика, сопротивление
материалов, метрология, стандартизация и взаимозаменяемость, технология
конструкционных материалов.
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3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине
(модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения
образовательной программы.

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующей(их) компетенции(й):

ОПК-8.1 Анализирует затраты на обеспечение деятельности
производственных подразделений

ОПК-8.2 Разрабатывает эффективную методику для расчета
затрат на обеспечение деятельности производственных
подразделений

ПКУВ-2.1 Разработка новых технологий и средств механизации,
автоматизации и роботизации промышленных линий по
производству пищевой продукции

ПКУВ-2.2 Внедрение новых технологий и средств механизации,
автоматизации и роботизации промышленных линий по
производству пищевой продукции
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4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы. Общая
трудоемкость дисциплины

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения.

Формы контроля
(количество)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

Эк КР Лек Пр СРП КРАт Контро
ль

СР

Курс 1 Сем. 1 1 1 17 34 1.5 0.35 35.65 55.5   144 4

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы контроля
(количество)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

Эк КР Лек Пр СРП КРАт Контро
ль

СР

Курс 2 Сем. 3 1 1 2 8 1.2 0.65 8.65 123.5   144 4
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5. Структура и содержание учебной и воспитательной деятельности при реализации дисциплины

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Недел
я семе
стра

Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Формы текущего/проме
жуточной контроля

успеваемости текущего
(по неделям семестра),

промежуточной
аттестации (по

семестрам)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
1/1 Тема 1. Вводная часть 1-2

неделя
2 4 6,5 Устный и письменный

опрос
1/1 Тема 2. Общие вопросы проек-тирования машин и

аппаратов
3-4

неделя
2 4 7 Блиц-опрос, защита

практической работы
1/1 Тема 3. Исполнительные меха-низмы машин 5-6

неделя
2 4 7 Устный и письменный

опрос
1/1 Тема 4. Вибрационное обору-дование пищевых

производств
7-8

неделя
2 4 7 Блиц-опрос, защита

практической работы
1/1 Тема 5. Тепловая и емкостная аппаратура 9-10

неделя
2 4 7 Устный и письменный

опрос
1/1 Тема 6. Машины с вращающи-мися рабочими

органами
11-12

неделя
2 4 7 Блиц-опрос, защита

практической работы
1/1 Тема 7. Поршневые машины 13-14

неделя
2 4 7 Блиц-опрос, защита

практической работы
1/1 Тема 8. Современные методы экспериментальных

исследо-ваний
15-17

неделя
3 6 7 Устный и письменный

опрос
1,5 0,35 35,65

ИТОГО: 17 34 1.5 0.35 35.65 55.5

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
2/3 Тема 1. Вводная часть 15
2/3 Тема 2. Общие вопросы проек-тирования машин и аппаратов 2 15
2/3 Тема 3. Исполнительные меха-низмы машин 2 15
2/3 Тема 4. Вибрационное обору-дование пищевых производств 2 15
2/3 Тема 5. Тепловая и емкостная аппаратура 15,5
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Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
2/3 Тема 6. Машины с вращающи-мися рабочими органами 2 16
2/3 Тема 7. Поршневые машины 2 16
2/3 Тема 8. Современные методы экспериментальных исследо-ваний 16

1,2 0,65 8,65
ИТОГО: 2 8 1.2 0.65 8.65 123.5

8/91



  

5.4. Содержание разделов дисциплины (модуля) «Технологические основы конструирования машин», образовательные
технологии

Лекционный курс

Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1/1, 2/3 Тема 1. Вводная часть 2 Исторические аспекты,

перспективы раз-вития и
совершенствования
пищевого оборудования.
Значение дисциплины в
свете задач по социально
экономическому и
техническому развитию
пищевой про-
мышленности.
Инженерные расчеты в
практической
деятельности дипломиро-
ванного магистра
технического профиля.
Содержание дисциплины
и ее связь с об-
щенаучными и
специальными дисципли-
нами.

ОПК-8.1; ОПК-8.2;
ПКУВ-2.1; ПКУВ-2.2;

Знать: методику расчета
технико-экономической
эффективности
проектирования,
исследования,
изготовления и внедрения
нового оборудования;
особенности
функционирования и
статьи затрат на
обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
технологии
автоматизированного
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции;
направления
механизации,
автоматизации,
роботизации и
информатизации
технологических и бизнес-
процессов организаций
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
показатели

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
эффективности
технологических
процессов механизации,
автоматизации,
роботизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
требования охраны труда,
санитарной и пожарной
безопасности при
эксплуатации
технологического
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству пищевой
продукции; порядок
проведения
пусконаладочных и
экспериментальных работ
по освоению и внедрению
новых технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; основы
проектного управления и
управления рисками при
внедрении новых
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; виды
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
нормативно-технической
документации,
оформляемой по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
механизацией,
автоматизацией и
роботизацией
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
традиционные и
современные технологии
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
и средства сбора,
обработки, хранения,
передачи и накопления
информации с
использованием базовых
системных программных
продуктов и пакетов
прикладных программ в
процессе механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности. Уметь:
оценивать технико-
экономическую
эффективность
проектирования,
исследования,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
изготовления машин,
приводов, оборудования,
систем, технологических
процессов; разрабатывать
методику анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
составлять описание
принципов действия и
конструкции устройств,
проектируемых
технических средств и
систем механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; выбирать
оптимальные решения
при разработке
автоматизированных
технологий и
производств, средств и
систем автоматизации,
контроля, диагностики и
испытаний, управления
производством пищевой
продукции и ее
качеством;
организовывать
проведение
маркетинговых
исследований для
подготовки бизнес-плана
реализации стратегии
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
разрабатывать методики,
рабочие планы и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
программы проведения
научных исследований и
перспективных
технических разработок
по механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
организовывать
внедрение прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации,
управляющих программ,
оптимальных режимов
производства новых
видов пищевой
продукции;
разрабатывать
обучающие программы
повышения квалификации
специалистов,
задействованных в
освоении прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
организовывать работы
по промышленной
безопасности,
профилактике
производственного
травматизма,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
профессиональных
заболеваний,
предотвращению
экологических нарушений
и соблюдению
экологической чистоты
технологических
процессов механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
использовать различные
виды программного
обеспечения, в том числе
специального,
компьютерные и
телекоммуникационные
средства в процессе
проведения испытаний и
внедрения прогрессивных
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности.
Владеть: навыками
практической реализации
системы менеджмента
качества на предприятии;
методикой анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
разработкой технического
задания на механизацию,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
автоматизацию и
роботизацию процессов
производства безопасной,
прослеживаемой и
качественной пищевой
продукции; разработка
эскизных, технических и
рабочих проектов
автоматизированных
промышленных линий по
производству пищевой
продукции с
использованием
современных средств
автоматизации
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства продукции;
организация и
проведение
экспериментальных
исследований на
действующих
мехатронных и
робототехнических
системах с целью
определения их
эффективности и
определения путей
совершенствования
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; разработка
проектной документации
на создание технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; способностью
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
управления работами по
проведению комплексных
испытаний
промышленных
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
проведению опытной
эксплуатации
промышленных
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
вводу
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции в
промышленную
эксплуатацию.

1/1, 2/3 Тема 2. Общие вопросы
проек-тирования машин и
аппаратов

2 Виды конструкторской
документации. За-дачи
анализа и синтеза
оборудования. Си-стемы
автоматизации.
Классификация
производственного
оборудования. Маши-ны I,
II и III классов, их
отличительные
особенности. Основные
циклы работы
оборудования.
Синхронизация движения
рабочих органов машин.
Цикловые диа-граммы, их
виды и методы
построения. Совмещение
движения рабочих
органов. Законы
движения рабочих
органов, их
классификация и
характеристики.

ОПК-8.1; ОПК-8.2;
ПКУВ-2.1; ПКУВ-2.2;

Знать: методику расчета
технико-экономической
эффективности
проектирования,
исследования,
изготовления и внедрения
нового оборудования;
особенности
функционирования и
статьи затрат на
обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
технологии
автоматизированного
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства и
обращения на рынке

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
пищевой продукции;
направления
механизации,
автоматизации,
роботизации и
информатизации
технологических и бизнес-
процессов организаций
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
показатели
эффективности
технологических
процессов механизации,
автоматизации,
роботизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
требования охраны труда,
санитарной и пожарной
безопасности при
эксплуатации
технологического
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству пищевой
продукции; порядок
проведения
пусконаладочных и
экспериментальных работ
по освоению и внедрению
новых технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; основы

17/91



Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
проектного управления и
управления рисками при
внедрении новых
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; виды
нормативно-технической
документации,
оформляемой по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
механизацией,
автоматизацией и
роботизацией
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
традиционные и
современные технологии
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
и средства сбора,
обработки, хранения,
передачи и накопления
информации с
использованием базовых
системных программных
продуктов и пакетов
прикладных программ в
процессе механизации,
автоматизации и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности. Уметь:
оценивать технико-
экономическую
эффективность
проектирования,
исследования,
изготовления машин,
приводов, оборудования,
систем, технологических
процессов; разрабатывать
методику анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
составлять описание
принципов действия и
конструкции устройств,
проектируемых
технических средств и
систем механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; выбирать
оптимальные решения
при разработке
автоматизированных
технологий и
производств, средств и
систем автоматизации,
контроля, диагностики и
испытаний, управления
производством пищевой
продукции и ее
качеством;
организовывать
проведение
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
маркетинговых
исследований для
подготовки бизнес-плана
реализации стратегии
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
разрабатывать методики,
рабочие планы и
программы проведения
научных исследований и
перспективных
технических разработок
по механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
организовывать
внедрение прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации,
управляющих программ,
оптимальных режимов
производства новых
видов пищевой
продукции;
разрабатывать
обучающие программы
повышения квалификации
специалистов,
задействованных в
освоении прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
автоматизации,
роботизации и
механизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
организовывать работы
по промышленной
безопасности,
профилактике
производственного
травматизма,
профессиональных
заболеваний,
предотвращению
экологических нарушений
и соблюдению
экологической чистоты
технологических
процессов механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
использовать различные
виды программного
обеспечения, в том числе
специального,
компьютерные и
телекоммуникационные
средства в процессе
проведения испытаний и
внедрения прогрессивных
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности.
Владеть: навыками
практической реализации
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
системы менеджмента
качества на предприятии;
методикой анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
разработкой технического
задания на механизацию,
автоматизацию и
роботизацию процессов
производства безопасной,
прослеживаемой и
качественной пищевой
продукции; разработка
эскизных, технических и
рабочих проектов
автоматизированных
промышленных линий по
производству пищевой
продукции с
использованием
современных средств
автоматизации
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства продукции;
организация и
проведение
экспериментальных
исследований на
действующих
мехатронных и
робототехнических
системах с целью
определения их
эффективности и
определения путей
совершенствования
механизации,
автоматизации и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; разработка
проектной документации
на создание технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; способностью
управления работами по
проведению комплексных
испытаний
промышленных
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
проведению опытной
эксплуатации
промышленных
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
вводу
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции в
промышленную
эксплуатацию.

1/1, 2/3 Тема 3. Исполнительные
меха-низмы машин

2 Базисные механизмы.
Классификация ме-
ханизмов. Основные
кинематические за-
висимости базисных
механизмов. Кулачковые
механизмы, их
проектирова-ние на
заданные законы
движения рабоче-го
органа. Шарнирно-
рычажные и шар-нирно-
зубчатые механизмы,
методы их расчета и
конструирования.

ОПК-8.1; ОПК-8.2;
ПКУВ-2.1; ПКУВ-2.2;

Знать: методику расчета
технико-экономической
эффективности
проектирования,
исследования,
изготовления и внедрения
нового оборудования;
особенности
функционирования и
статьи затрат на
обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений

, Лекции-визуализации
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Гидравличе-ские,
пневматические и
электрические приводы
рабочих органов машин.
Основы силового расчета
исполнитель-ных
механизмов. Расчет
исполнительных
механизмов и передач на
ЭВМ.

предприятий пищевой
промышленности;
технологии
автоматизированного
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции;
направления
механизации,
автоматизации,
роботизации и
информатизации
технологических и бизнес-
процессов организаций
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
показатели
эффективности
технологических
процессов механизации,
автоматизации,
роботизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
требования охраны труда,
санитарной и пожарной
безопасности при
эксплуатации
технологического
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству пищевой
продукции; порядок
проведения
пусконаладочных и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
экспериментальных работ
по освоению и внедрению
новых технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; основы
проектного управления и
управления рисками при
внедрении новых
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; виды
нормативно-технической
документации,
оформляемой по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
механизацией,
автоматизацией и
роботизацией
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
традиционные и
современные технологии
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
перерабатывающей
промышленности; методы
и средства сбора,
обработки, хранения,
передачи и накопления
информации с
использованием базовых
системных программных
продуктов и пакетов
прикладных программ в
процессе механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности. Уметь:
оценивать технико-
экономическую
эффективность
проектирования,
исследования,
изготовления машин,
приводов, оборудования,
систем, технологических
процессов; разрабатывать
методику анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
составлять описание
принципов действия и
конструкции устройств,
проектируемых
технических средств и
систем механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; выбирать
оптимальные решения
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
при разработке
автоматизированных
технологий и
производств, средств и
систем автоматизации,
контроля, диагностики и
испытаний, управления
производством пищевой
продукции и ее
качеством;
организовывать
проведение
маркетинговых
исследований для
подготовки бизнес-плана
реализации стратегии
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
разрабатывать методики,
рабочие планы и
программы проведения
научных исследований и
перспективных
технических разработок
по механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
организовывать
внедрение прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации,
управляющих программ,
оптимальных режимов
производства новых
видов пищевой
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
продукции;
разрабатывать
обучающие программы
повышения квалификации
специалистов,
задействованных в
освоении прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
организовывать работы
по промышленной
безопасности,
профилактике
производственного
травматизма,
профессиональных
заболеваний,
предотвращению
экологических нарушений
и соблюдению
экологической чистоты
технологических
процессов механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
использовать различные
виды программного
обеспечения, в том числе
специального,
компьютерные и
телекоммуникационные
средства в процессе
проведения испытаний и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
внедрения прогрессивных
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности.
Владеть: навыками
практической реализации
системы менеджмента
качества на предприятии;
методикой анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
разработкой технического
задания на механизацию,
автоматизацию и
роботизацию процессов
производства безопасной,
прослеживаемой и
качественной пищевой
продукции; разработка
эскизных, технических и
рабочих проектов
автоматизированных
промышленных линий по
производству пищевой
продукции с
использованием
современных средств
автоматизации
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства продукции;
организация и
проведение
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
экспериментальных
исследований на
действующих
мехатронных и
робототехнических
системах с целью
определения их
эффективности и
определения путей
совершенствования
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; разработка
проектной документации
на создание технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; способностью
управления работами по
проведению комплексных
испытаний
промышленных
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
проведению опытной
эксплуатации
промышленных
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
вводу
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции в
промышленную
эксплуатацию.

1/1, 2/3 Тема 4. Вибрационное
обору-дование пищевых
производств

2 2 Назначение и область
применения. Усло-вия
реализации и

ОПК-8.1; ОПК-8.2;
ПКУВ-2.1; ПКУВ-2.2;

Знать: методику расчета
технико-экономической
эффективности

, Лекции-визуализации
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
интенсификации техно-
логического процесса с
применением вибрации.
Выбор параметров
вибрацион-ных машин и
их расчет. Способы
возбуж-дения полезных
колебаний рабочих и
транспортирующих
органов. Конструкция и
расчет
вибровозбудителей.
Основы виб-рационного
перемещения.
Вибрационные машины
для выполнения рабочих
и транспортных операций.
Машины для
вибрационного
разделения сыпучих сме-
сей. Определение
основных параметров
просеивающих машин.
Способы сниже-ния
вибрации оборудования.
Уравнове-шивание
привода и балансировка
машин. Способы
виброизоляции и
динамическое
виброгашение.

проектирования,
исследования,
изготовления и внедрения
нового оборудования;
особенности
функционирования и
статьи затрат на
обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
технологии
автоматизированного
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции;
направления
механизации,
автоматизации,
роботизации и
информатизации
технологических и бизнес-
процессов организаций
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
показатели
эффективности
технологических
процессов механизации,
автоматизации,
роботизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
требования охраны труда,
санитарной и пожарной
безопасности при
эксплуатации
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологического
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству пищевой
продукции; порядок
проведения
пусконаладочных и
экспериментальных работ
по освоению и внедрению
новых технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; основы
проектного управления и
управления рисками при
внедрении новых
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; виды
нормативно-технической
документации,
оформляемой по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
механизацией,
автоматизацией и
роботизацией
технологического
оборудования и процессов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
традиционные и
современные технологии
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
и средства сбора,
обработки, хранения,
передачи и накопления
информации с
использованием базовых
системных программных
продуктов и пакетов
прикладных программ в
процессе механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности. Уметь:
оценивать технико-
экономическую
эффективность
проектирования,
исследования,
изготовления машин,
приводов, оборудования,
систем, технологических
процессов; разрабатывать
методику анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
составлять описание
принципов действия и
конструкции устройств,
проектируемых
технических средств и
систем механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; выбирать
оптимальные решения
при разработке
автоматизированных
технологий и
производств, средств и
систем автоматизации,
контроля, диагностики и
испытаний, управления
производством пищевой
продукции и ее
качеством;
организовывать
проведение
маркетинговых
исследований для
подготовки бизнес-плана
реализации стратегии
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
разрабатывать методики,
рабочие планы и
программы проведения
научных исследований и
перспективных
технических разработок
по механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
организовывать
внедрение прогрессивных
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации,
управляющих программ,
оптимальных режимов
производства новых
видов пищевой
продукции;
разрабатывать
обучающие программы
повышения квалификации
специалистов,
задействованных в
освоении прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
организовывать работы
по промышленной
безопасности,
профилактике
производственного
травматизма,
профессиональных
заболеваний,
предотвращению
экологических нарушений
и соблюдению
экологической чистоты
технологических
процессов механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
использовать различные
виды программного
обеспечения, в том числе
специального,
компьютерные и
телекоммуникационные
средства в процессе
проведения испытаний и
внедрения прогрессивных
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности.
Владеть: навыками
практической реализации
системы менеджмента
качества на предприятии;
методикой анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
разработкой технического
задания на механизацию,
автоматизацию и
роботизацию процессов
производства безопасной,
прослеживаемой и
качественной пищевой
продукции; разработка
эскизных, технических и
рабочих проектов
автоматизированных
промышленных линий по
производству пищевой
продукции с
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
использованием
современных средств
автоматизации
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства продукции;
организация и
проведение
экспериментальных
исследований на
действующих
мехатронных и
робототехнических
системах с целью
определения их
эффективности и
определения путей
совершенствования
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; разработка
проектной документации
на создание технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; способностью
управления работами по
проведению комплексных
испытаний
промышленных
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
проведению опытной
эксплуатации
промышленных
автоматизированных
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
вводу
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции в
промышленную
эксплуатацию.

1/1, 2/3 Тема 5. Тепловая и
емкостная аппаратура

2 Теплообменные аппараты
пищевых про-изводств.
Классификация и типаж
тепло-обменной
аппаратуры. Основы
теплового,
конструктивного и
механического расчета
аппаратов. Тепловые
напряжения.
Рациональные формы
аппаратов. Расчет
оболочек под действием
внутреннего и наружного
давлений. Расчет днищ и
фланцевых соединений.
Укрепление от-верстий.
Опоры, лазы и люки.
Компенса-торы, кольца и
ребра жесткости. Трубо-
проводы, арматура и
фурнитура. Тепловая
изоляция.
Гидравлический расчет
трубо-проводных
магистралей.
Изготовление и монтаж
теплообменных
аппаратов.

ОПК-8.1; ОПК-8.2;
ПКУВ-2.1; ПКУВ-2.2;

Знать: методику расчета
технико-экономической
эффективности
проектирования,
исследования,
изготовления и внедрения
нового оборудования;
особенности
функционирования и
статьи затрат на
обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
технологии
автоматизированного
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции;
направления
механизации,
автоматизации,
роботизации и
информатизации
технологических и бизнес-
процессов организаций
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
показатели

, «Кейс»-технология
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
эффективности
технологических
процессов механизации,
автоматизации,
роботизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
требования охраны труда,
санитарной и пожарной
безопасности при
эксплуатации
технологического
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству пищевой
продукции; порядок
проведения
пусконаладочных и
экспериментальных работ
по освоению и внедрению
новых технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; основы
проектного управления и
управления рисками при
внедрении новых
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; виды
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
нормативно-технической
документации,
оформляемой по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
механизацией,
автоматизацией и
роботизацией
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
традиционные и
современные технологии
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
и средства сбора,
обработки, хранения,
передачи и накопления
информации с
использованием базовых
системных программных
продуктов и пакетов
прикладных программ в
процессе механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности. Уметь:
оценивать технико-
экономическую
эффективность
проектирования,
исследования,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
изготовления машин,
приводов, оборудования,
систем, технологических
процессов; разрабатывать
методику анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
составлять описание
принципов действия и
конструкции устройств,
проектируемых
технических средств и
систем механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; выбирать
оптимальные решения
при разработке
автоматизированных
технологий и
производств, средств и
систем автоматизации,
контроля, диагностики и
испытаний, управления
производством пищевой
продукции и ее
качеством;
организовывать
проведение
маркетинговых
исследований для
подготовки бизнес-плана
реализации стратегии
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
разрабатывать методики,
рабочие планы и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
программы проведения
научных исследований и
перспективных
технических разработок
по механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
организовывать
внедрение прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации,
управляющих программ,
оптимальных режимов
производства новых
видов пищевой
продукции;
разрабатывать
обучающие программы
повышения квалификации
специалистов,
задействованных в
освоении прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
организовывать работы
по промышленной
безопасности,
профилактике
производственного
травматизма,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
профессиональных
заболеваний,
предотвращению
экологических нарушений
и соблюдению
экологической чистоты
технологических
процессов механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
использовать различные
виды программного
обеспечения, в том числе
специального,
компьютерные и
телекоммуникационные
средства в процессе
проведения испытаний и
внедрения прогрессивных
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности.
Владеть: навыками
практической реализации
системы менеджмента
качества на предприятии;
методикой анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
разработкой технического
задания на механизацию,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
автоматизацию и
роботизацию процессов
производства безопасной,
прослеживаемой и
качественной пищевой
продукции; разработка
эскизных, технических и
рабочих проектов
автоматизированных
промышленных линий по
производству пищевой
продукции с
использованием
современных средств
автоматизации
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства продукции;
организация и
проведение
экспериментальных
исследований на
действующих
мехатронных и
робототехнических
системах с целью
определения их
эффективности и
определения путей
совершенствования
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; разработка
проектной документации
на создание технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; способностью
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
управления работами по
проведению комплексных
испытаний
промышленных
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
проведению опытной
эксплуатации
промышленных
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
вводу
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции в
промышленную
эксплуатацию.

1/1, 2/3 Тема 6. Машины с
вращающи-мися рабочими
органами

2 Барабанные машины.
Конструирование и расчет
основных параметров
барабанов на заданные
технологические условия.
Барабанные смесители,
центрифуги и
сепараторы, их
назначение и основные
характеристики. Расчеты
на прочность барабанов и
роторов. Резонансные
явления при работе
ротационных машин.
Расчет критической
скорости вала ротора.
Способы уменьшения
вибрации валов. Машины
для смешивания сыпучих
и пластичных пищевых
продуктов.
Классификация машин в
зависимости от
особенностей
технологического
процесса и конструкции
рабочих органов. Основы

ОПК-8.1; ОПК-8.2;
ПКУВ-2.1; ПКУВ-2.2;

Знать: методику расчета
технико-экономической
эффективности
проектирования,
исследования,
изготовления и внедрения
нового оборудования;
особенности
функционирования и
статьи затрат на
обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
технологии
автоматизированного
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства и
обращения на рынке

, Слайд-лекция
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
расчета рабочих органов
машин. Машины для
перемешивания жидких
продуктов.
Классификация мешалок
по назначению и
конструкции. Расчет
предельной частоты
вращения лопастей и
мощности привода.
Машины для дозирования
компонентов пищевых
продуктов. Назначение и
области применения.
Классификация дозаторов
для жидких и сыпучих
продуктов их устройство
и принцип работы. Расчет
основных параметров
дозирующих устройств.
Экструзионные машины.
Шнековые прессы.
Расходно- напорные
характеристики пресса.
Прочностной расчет
шнеков и барабанов
шнековых прессов.
Машины для измельчения
пищевых продуктов.
Назначение и области
применения
измельчающих машин.
Классификация мельниц
по способам измельчения
и конструкции рабочих
органов. Дисковые
мельницы. Основные
виды и особенности
конструкций дисковых
мельниц. Прочностной
расчет дисков и
бандажей. Вальцевые
мельницы, их виды и
расчет параметров на
заданный процесс.
Механизмы
регулирования
межвалкового зазора, их

пищевой продукции;
направления
механизации,
автоматизации,
роботизации и
информатизации
технологических и бизнес-
процессов организаций
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
показатели
эффективности
технологических
процессов механизации,
автоматизации,
роботизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
требования охраны труда,
санитарной и пожарной
безопасности при
эксплуатации
технологического
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству пищевой
продукции; порядок
проведения
пусконаладочных и
экспериментальных работ
по освоению и внедрению
новых технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; основы
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
устройство и расчет.
Прочностной расчет
валков. Питающие
механизмы мельниц,
расчет параметров их
работы. Мельницы
ударного действия. Виды
мельниц и особенности их
работы. Расчет
минимальной скорости
молотков.
Уравновешивание
молотков на удар.
Прочностной расчет
элементов мельниц.

проектного управления и
управления рисками при
внедрении новых
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; виды
нормативно-технической
документации,
оформляемой по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
механизацией,
автоматизацией и
роботизацией
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
традиционные и
современные технологии
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
и средства сбора,
обработки, хранения,
передачи и накопления
информации с
использованием базовых
системных программных
продуктов и пакетов
прикладных программ в
процессе механизации,
автоматизации и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности. Уметь:
оценивать технико-
экономическую
эффективность
проектирования,
исследования,
изготовления машин,
приводов, оборудования,
систем, технологических
процессов; разрабатывать
методику анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
составлять описание
принципов действия и
конструкции устройств,
проектируемых
технических средств и
систем механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; выбирать
оптимальные решения
при разработке
автоматизированных
технологий и
производств, средств и
систем автоматизации,
контроля, диагностики и
испытаний, управления
производством пищевой
продукции и ее
качеством;
организовывать
проведение
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
маркетинговых
исследований для
подготовки бизнес-плана
реализации стратегии
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
разрабатывать методики,
рабочие планы и
программы проведения
научных исследований и
перспективных
технических разработок
по механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
организовывать
внедрение прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации,
управляющих программ,
оптимальных режимов
производства новых
видов пищевой
продукции;
разрабатывать
обучающие программы
повышения квалификации
специалистов,
задействованных в
освоении прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
автоматизации,
роботизации и
механизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
организовывать работы
по промышленной
безопасности,
профилактике
производственного
травматизма,
профессиональных
заболеваний,
предотвращению
экологических нарушений
и соблюдению
экологической чистоты
технологических
процессов механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
использовать различные
виды программного
обеспечения, в том числе
специального,
компьютерные и
телекоммуникационные
средства в процессе
проведения испытаний и
внедрения прогрессивных
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности.
Владеть: навыками
практической реализации
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
системы менеджмента
качества на предприятии;
методикой анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
разработкой технического
задания на механизацию,
автоматизацию и
роботизацию процессов
производства безопасной,
прослеживаемой и
качественной пищевой
продукции; разработка
эскизных, технических и
рабочих проектов
автоматизированных
промышленных линий по
производству пищевой
продукции с
использованием
современных средств
автоматизации
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства продукции;
организация и
проведение
экспериментальных
исследований на
действующих
мехатронных и
робототехнических
системах с целью
определения их
эффективности и
определения путей
совершенствования
механизации,
автоматизации и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; разработка
проектной документации
на создание технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; способностью
управления работами по
проведению комплексных
испытаний
промышленных
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
проведению опытной
эксплуатации
промышленных
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
вводу
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции в
промышленную
эксплуатацию.

1/1, 2/3 Тема 7. Поршневые
машины

2 Назначение и применение
поршневых машин.
Конструктивные схемы.
Схемати-зация сил,
действующих на
элементы ма-шин.
Гидравлические прессы.
Особенно-сти устройства
и работы. Расчет
основных параметров
гидропрессовых
установок.
Брикетирующие прессы.
Особенности устройства и
работы. Индикаторная

ОПК-8.1; ОПК-8.2;
ПКУВ-2.1; ПКУВ-2.2;

Знать: методику расчета
технико-экономической
эффективности
проектирования,
исследования,
изготовления и внедрения
нового оборудования;
особенности
функционирования и
статьи затрат на
обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений

, Слайд-лекция
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
диа-грамма. Расчет и
проектирование привода
машин с «пиковой»
нагрузкой. Карусель-ные
прессы. Назначение,
устройство и ос-новные
типы карусельных
прессов. Расчет основных
параметров.

предприятий пищевой
промышленности;
технологии
автоматизированного
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции;
направления
механизации,
автоматизации,
роботизации и
информатизации
технологических и бизнес-
процессов организаций
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
показатели
эффективности
технологических
процессов механизации,
автоматизации,
роботизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
требования охраны труда,
санитарной и пожарной
безопасности при
эксплуатации
технологического
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству пищевой
продукции; порядок
проведения
пусконаладочных и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
экспериментальных работ
по освоению и внедрению
новых технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; основы
проектного управления и
управления рисками при
внедрении новых
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; виды
нормативно-технической
документации,
оформляемой по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
механизацией,
автоматизацией и
роботизацией
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
традиционные и
современные технологии
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
перерабатывающей
промышленности; методы
и средства сбора,
обработки, хранения,
передачи и накопления
информации с
использованием базовых
системных программных
продуктов и пакетов
прикладных программ в
процессе механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности. Уметь:
оценивать технико-
экономическую
эффективность
проектирования,
исследования,
изготовления машин,
приводов, оборудования,
систем, технологических
процессов; разрабатывать
методику анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
составлять описание
принципов действия и
конструкции устройств,
проектируемых
технических средств и
систем механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; выбирать
оптимальные решения
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
при разработке
автоматизированных
технологий и
производств, средств и
систем автоматизации,
контроля, диагностики и
испытаний, управления
производством пищевой
продукции и ее
качеством;
организовывать
проведение
маркетинговых
исследований для
подготовки бизнес-плана
реализации стратегии
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
разрабатывать методики,
рабочие планы и
программы проведения
научных исследований и
перспективных
технических разработок
по механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
организовывать
внедрение прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации,
управляющих программ,
оптимальных режимов
производства новых
видов пищевой
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
продукции;
разрабатывать
обучающие программы
повышения квалификации
специалистов,
задействованных в
освоении прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
организовывать работы
по промышленной
безопасности,
профилактике
производственного
травматизма,
профессиональных
заболеваний,
предотвращению
экологических нарушений
и соблюдению
экологической чистоты
технологических
процессов механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
использовать различные
виды программного
обеспечения, в том числе
специального,
компьютерные и
телекоммуникационные
средства в процессе
проведения испытаний и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
внедрения прогрессивных
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности.
Владеть: навыками
практической реализации
системы менеджмента
качества на предприятии;
методикой анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
разработкой технического
задания на механизацию,
автоматизацию и
роботизацию процессов
производства безопасной,
прослеживаемой и
качественной пищевой
продукции; разработка
эскизных, технических и
рабочих проектов
автоматизированных
промышленных линий по
производству пищевой
продукции с
использованием
современных средств
автоматизации
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства продукции;
организация и
проведение
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
экспериментальных
исследований на
действующих
мехатронных и
робототехнических
системах с целью
определения их
эффективности и
определения путей
совершенствования
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; разработка
проектной документации
на создание технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; способностью
управления работами по
проведению комплексных
испытаний
промышленных
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
проведению опытной
эксплуатации
промышленных
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
вводу
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции в
промышленную
эксплуатацию.

1/1, 2/3 Тема 8. Современные
методы
экспериментальных

3 Экспериментальные
методы исследования
технологического

ОПК-8.1; ОПК-8.2;
ПКУВ-2.1; ПКУВ-2.2;

Знать: методику расчета
технико-экономической
эффективности

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
исследо-ваний оборудования. Основы

тензометрии машин.
Порядок экспери-
ментальных
исследований: план, про-
грамма,
подготовительные
операции, про-ведение
исследований, обработка
резуль-татов
исследований, выводы и
отчет. Ма-тематическое
моделирование
процессов. Оптимизация
параметров.
Использование ЭВМ при
проведении, анализе и
обработ-ке результатов
исследований работы тех-
нологического
оборудования.

проектирования,
исследования,
изготовления и внедрения
нового оборудования;
особенности
функционирования и
статьи затрат на
обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
технологии
автоматизированного
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства и
обращения на рынке
пищевой продукции;
направления
механизации,
автоматизации,
роботизации и
информатизации
технологических и бизнес-
процессов организаций
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
показатели
эффективности
технологических
процессов механизации,
автоматизации,
роботизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
требования охраны труда,
санитарной и пожарной
безопасности при
эксплуатации
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологического
оборудования, систем
безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов
и автоматики на
автоматизированных
технологических линиях
по производству пищевой
продукции; порядок
проведения
пусконаладочных и
экспериментальных работ
по освоению и внедрению
новых технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; основы
проектного управления и
управления рисками при
внедрении новых
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; виды
нормативно-технической
документации,
оформляемой по
результатам внедрения
технологических
процессов и систем
управления
механизацией,
автоматизацией и
роботизацией
технологического
оборудования и процессов
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
традиционные и
современные технологии
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
и средства сбора,
обработки, хранения,
передачи и накопления
информации с
использованием базовых
системных программных
продуктов и пакетов
прикладных программ в
процессе механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности. Уметь:
оценивать технико-
экономическую
эффективность
проектирования,
исследования,
изготовления машин,
приводов, оборудования,
систем, технологических
процессов; разрабатывать
методику анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
составлять описание
принципов действия и
конструкции устройств,
проектируемых
технических средств и
систем механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; выбирать
оптимальные решения
при разработке
автоматизированных
технологий и
производств, средств и
систем автоматизации,
контроля, диагностики и
испытаний, управления
производством пищевой
продукции и ее
качеством;
организовывать
проведение
маркетинговых
исследований для
подготовки бизнес-плана
реализации стратегии
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
разрабатывать методики,
рабочие планы и
программы проведения
научных исследований и
перспективных
технических разработок
по механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции;
организовывать
внедрение прогрессивных

63/91



Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации,
управляющих программ,
оптимальных режимов
производства новых
видов пищевой
продукции;
разрабатывать
обучающие программы
повышения квалификации
специалистов,
задействованных в
освоении прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации в
организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
организовывать работы
по промышленной
безопасности,
профилактике
производственного
травматизма,
профессиональных
заболеваний,
предотвращению
экологических нарушений
и соблюдению
экологической чистоты
технологических
процессов механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
использовать различные
виды программного
обеспечения, в том числе
специального,
компьютерные и
телекоммуникационные
средства в процессе
проведения испытаний и
внедрения прогрессивных
технологий механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности.
Владеть: навыками
практической реализации
системы менеджмента
качества на предприятии;
методикой анализа затрат
на обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственных
подразделений
предприятий пищевой
промышленности;
разработкой технического
задания на механизацию,
автоматизацию и
роботизацию процессов
производства безопасной,
прослеживаемой и
качественной пищевой
продукции; разработка
эскизных, технических и
рабочих проектов
автоматизированных
промышленных линий по
производству пищевой
продукции с
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
использованием
современных средств
автоматизации
проектирования на основе
международных
стандартов непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех этапов
производства продукции;
организация и
проведение
экспериментальных
исследований на
действующих
мехатронных и
робототехнических
системах с целью
определения их
эффективности и
определения путей
совершенствования
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; разработка
проектной документации
на создание технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных линий по
производству пищевой
продукции; способностью
управления работами по
проведению комплексных
испытаний
промышленных
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
проведению опытной
эксплуатации
промышленных
автоматизированных

66/91



Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
линий по производству
пищевой продукции;
управлением работами по
вводу
автоматизированных
линий по производству
пищевой продукции в
промышленную
эксплуатацию.

ИТОГО: 17 2
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5.5. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование практических занятий Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
1/1, 2/3 Тема 1. Вводная часть Расчет основных циклов и производительности машин I, II и III классов 4
1/1, 2/3 Тема 2. Общие вопросы проек-тирования

машин и аппаратов
Синхронизация движения ра-бочих органов устройства для закрывания клапанов
короба

4 2

1/1, 2/3 Тема 3. Исполнительные меха-низмы машин Построение циклограммы по заданным значениям указан-ных параметров работы
механизма Расчет и построение графиков ускорения, скорости и перемещения
толкателя в интервалы рабочего и холостого хода

4 2

1/1, 2/3 Тема 4. Вибрационное обору-дование
пищевых производств

Определение рабочей частоты вращения приводного вала, составление
кинематической схемы привода и его кинематический расчет

4

1/1, 2/3 Тема 5. Тепловая и емкостная аппаратура Определение тепловым расчетом параметров теплообменного аппарата 4
1/1, 2/3 Тема 6. Машины с вращающи-мися рабочими

органами
Определение конструктивных размеров теплообменного аппарата 4 2

1/1, 2/3 Тема 7. Поршневые машины Расчет на прочность основных элементов проектируемого аппарата: корпус, днища,
прокладки и болты фланцевых соединений

4 2

1/1, 2/3 Тема 8. Современные методы
экспериментальных исследо-ваний

Исследование процессов перемешивания жидкостей 6

ИТОГО: 34 8

  

Симуляционные занятия, их наименование, содержание и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

5.6. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

5.7. Примерная тематика курсовых проектов (работ)

1. Расчет на прочность корпуса аппарата кожухотрубчатого теплообменника. 2. Расчет на прочность выпуклых днищ змеевикового
теплообменника. 3. Расчет на прочность прокладки и болта фланцевого соединения U-образного теп-лообменника. 4. Расчет вала
перемешивающего устройства на виброустойчивость и жесткость. 
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5.8. Самостоятельная работа студентов

Содержание и объем самостоятельной работы студентов

  Сем Разделы и темы рабочей программы
самостоятельного изучения

Перечень домашних заданий и других вопросов для самостоятельного
изучения

Сроки
выпол
нения

Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7
1/1, 2/3 Тема 1. Вводная часть Проработка учебного материала (по конспектам, учебной и научной

литературе)
1-2

неделя
7 15

1/1, 2/3 Тема 2. Общие вопросы проек-тирования
машин и аппаратов

Проработка учебного материала (по конспек-там, учебной и научной
литературе) и подготов-ка к семинарским заня-тиям.

3-4
неделя

7 15

1/1, 2/3 Тема 3. Исполнительные меха-низмы машин Проработка учебного материала (по конспек-там, учебной и научной
литературе) и подготов-ка к семинарским заня-тиям.

5-6
неделя

7 15

1/1, 2/3 Тема 4. Вибрационное обору-дование
пищевых производств

Изучение учебного ма-териала, перенесенного с аудиторных занятий на
самостоятельную прора-ботку с помощью реко-мендованных источни-
ков.Подготовка к семинар-ским занятиям.

7-8
неделя

7 15,7

1/1, 2/3 Тема 5. Тепловая и емкостная аппаратура Проработка учебного материала (по конспектам, учебной и научной
литературе) и подготовка к семинарским заня-тиям.

9-10
неделя

7 16

1/1, 2/3 Тема 6. Машины с вращающи-мися рабочими
органами

Проработка учебного материала (по конспектам, учебной и научной
литературе) и подготовка к семинарским заня-тиям.

11-12
неделя

7 16

1/1, 2/3 Тема 7. Поршневые машины Изучение учебного ма-териала, перенесенного с аудиторных занятий на
самостоятельную прора-ботку с помощью реко-мендованных источни-ков.
Подготовка к семинар-ским занятиям.

13-14
неделя

7 16

1/1, 2/3 Тема 8. Современные методы
экспериментальных исследо-ваний

Проработка учебного материала (по конспектам, учебной и научной
литературе) и подготовка к семинарским заня-тиям.

15-17
неделя

8 16

ИТОГО: 57 124.7

  

5.9. Календарный график воспитательной работы по дисциплине

  Модуль Дата, место проведения Название мероприятия Форма проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся
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6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной
работы обучающихся по дисциплине (модулю).

  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 
Название Ссылка

Методические указания по выполнению курсового
проекта по дисциплине "Расчет и конструирование
машин и аппаратов пищевых производств" / Минобрнауки
Росссии, ФГБОУ ВО Майкоп. гос. технол. ун-т, Фак.
технол., Каф. технологии, машин и оборудования пищ. пр-
в ; составитель Меретуков З.А. - Майкоп : Б/и, 2019. - 46 с.
- Текст : электронный. - Прил.: с. 42-46. - Режим доступа:
свободный. - Библиогр.: с. 41 (14 назв.)

http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2100056169&DOK=0
C7873&BASE=0007AA

  

6.2. Литература для самостоятельной работ
Название Ссылка

1. Курочкин, А.А. Основы расчета и конструирования
машин и аппаратов перерабатывающих производств
[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Курочкин А.А.,
Зимняков В.М. - М.: ИНФРА-М, 2016. - 320 с. - ЭБС
«Znanium. сom.»

http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2?SHOW_ONE_BOOK+003
212

2. Кудинов, А.А. Теплообмен в многослойных
конструкциях. Инженерные методы [Электронный
ресурс]: монография/ А.А. Кудинов. - М.: ИНФРА-М, 2015. -
304 с. - ЭБС «Znanium. сom.»

https://znanium.com/catalog/document?id=132435

3. Инженерные методы расчета задач нелинейного
теплообмена при ламинарном те-чении жидкости в
каналах [Электронный ресурс]: монография/ Видин Ю.В.
и др. - Краснояр.: СФУ, 2015. - 156 с.: - ЭБС «Znanium.
сom.»

https://znanium.com/catalog/document?id=91384

4. Видин, Ю. В. Инженерные методы расчета задач
теплообмена [Электронный ре-сурс] : монография / Ю. В.
Видин, В. В. Иванов, Р. В. Казаков. – Красноярск : Сиб.
федер. ун-т, 2014. – 168 с. - ISBN 978-5-7638-2940-2 - ЭБС
«Znanium. сom.»

https://znanium.com/catalog/document?id=126694

5. Ревенков, А. В. Теория и практика решения
технических задач : учеб. пособие / А. В. Ревенков, Е. В.
Резчикова. — 3-е изд., испр. и доп. — М. : ФОРУМ : ИНФРА-
М, 2019. — 384 с. — (Высшее образование). - ISBN
978-5-91134-750-5. - Текст : электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/1018362. – Режим
доступа: по подписке.

https://znanium.com/catalog/document?pid=1018362

  

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) предоставляются в формах,
адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:

Для лиц с нарушениями зрения:

в печатной форме увеличенным шрифтом,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла,
в печатной форме на языке Брайля.

Для лиц с нарушениями слуха:

в печатной форме,
в форме электронного документа.
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Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:

в печатной форме,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла.
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7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной
аттестации обучающихся по дисциплине (модулю)

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ОПК-8.1 Анализирует затраты на обеспечение деятельности производственных подразделений
4 5 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

34 34 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

1 3 Технологические основы
конструирования машин

1 3 Инженерные расчеты
технологического
оборудования

3 3 Математическое
моделирование в задачах
пищевой отрасли

ОПК-8.2 Разрабатывает эффективную методику для расчета затрат на обеспечение деятельности
производственных подразделений

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

34 34 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

1 3 Технологические основы
конструирования машин

1 3 Инженерные расчеты
технологического
оборудования

3 3 Математическое
моделирование в задачах
пищевой отрасли

ПКУВ-2.1 Разработка новых технологий и средств механизации, автоматизации и роботизации промышленных
линий по производству пищевой продукции

2 2 Работоспособность,
надежность и диагностика
процессов и оборудования

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

1 1 Научное сопровождение
развития машин и
оборудования пищевых
технологий

1 3 Технологические основы
конструирования машин

1 3 Инженерные расчеты
технологического
оборудования

3 3 Теория и практика создания
машин и аппаратов
пищевых производств

ПКУВ-2.2 Внедрение новых технологий и средств механизации, автоматизации и роботизации промышленных
линий по производству пищевой продукции

2 2 Работоспособность,
надежность и диагностика
процессов и оборудования

4 5 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

1 1 Научное сопровождение
развития машин и
оборудования пищевых
технологий
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

1 3 Технологические основы
конструирования машин

1 3 Инженерные расчеты
технологического
оборудования

3 3 Теория и практика создания
машин и аппаратов
пищевых производств

7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных
этапах их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ОПК-8: Способен разрабатывать методику анализа затрат на обеспечение деятельности производственных
подразделений
ОПК-8.2 Разрабатывает эффективную методику для расчета затрат на обеспечение деятельности производственных
подразделений
  Знать:
особенности функ
ционирования и
статьи затрат на
обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственны
х подразделений
предприятий
пищевой
промышленности

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  опрос, реферат,
защита курсовой
работы, экзамен

Уметь:
разрабатывать
методику анализа
затрат на
обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственны
х подразделений
предприятий
пищевой
промышленности

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методикой
анализа затрат на
обеспечение
бесперебойной
деятельности
производственны
х подразделений
предприятий
пищевой
промышленности

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-8: Способен разрабатывать методику анализа затрат на обеспечение деятельности производственных
подразделений
ОПК-8.1 Анализирует затраты на обеспечение деятельности производственных подразделений
  Знать: методику
расчета технико-
экономической
эффективности
проектирования,
исследования,
изготовления и
внедрения нового
оборудования

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  опрос, защита
курсовой работы,
экзамен
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Уметь: оценивать
технико-
экономическую
эффективность
проектирования,
исследования,
изготовления
машин, приводов,
оборудования,
систем,
технологических
процессов

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
практической
реализации
системы
менеджмента
качества на
предприятии

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Стратегическое управление развитием производства пищевой продукции на основе разработки и
внедрения новых технологий механизации, автоматизации и роботизации производственных процессов
ПКУВ-2.1 Разработка новых технологий и средств механизации, автоматизации и роботизации промышленных линий
по производству пищевой продукции
  Знать:
технологии автом
атизированного
проектирования
на основе
международных
стандартов
непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех
этапов
производства и
обращения на
рынке пищевой
продукции;
направления
механизации,
автоматизации,
роботизации и
информатизации
технологических
и бизнес-
процессов
организаций
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
показатели
эффективности
технологических
процессов
механизации,
автоматизации,
роботизации в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
требования
охраны труда,
санитарной и
пожарной
безопасности при
эксплуатации
технологического

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  опрос, реферат,
защита курсовой
работы, экзамен
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
оборудования,
систем
безопасности и
сигнализации, кон
трольно-
измерительных
приборов и
автоматики на ав
томатизированны
х
технологических
линиях по
производству
пищевой
продукции
Уметь:
составлять
описание
принципов
действия и
конструкции
устройств,
проектируемых
технических
средств и систем
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных
линий по
производству
пищевой
продукции;
выбирать
оптимальные
решения при
разработке автом
атизированных
технологий и
производств,
средств и систем
автоматизации,
контроля,
диагностики и
испытаний,
управления
производством
пищевой
продукции и ее
качеством;
организовывать
проведение
маркетинговых
исследований для
подготовки
бизнес-плана
реализации
стратегии
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных
линий по
производству
пищевой
продукции;
разрабатывать
методики,
рабочие планы и
программы

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
проведения
научных
исследований и
перспективных
технических
разработок по
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных
линий по
производству
пищевой
продукции
Владеть:
разработкой
технического
задания на
механизацию,
автоматизацию и
роботизацию
процессов
производства
безопасной,
прослеживаемой
и качественной
пищевой
продукции;
разработка
эскизных,
технических и
рабочих проектов 
автоматизирован
ных
промышленных
линий по
производству
пищевой
продукции с
использованием
современных
средств
автоматизации
проектирования
на основе
международных
стандартов
непрерывного
сопровождения и
информационной
поддержки всех
этапов
производства
продукции;
организация и
проведение экспе
риментальных
исследований на
действующих
мехатронных и ро
бототехнических
системах с целью
определения их
эффективности и
определения
путей совершенст
вования
механизации,
автоматизации и
роботизации

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
промышленных
линий по
производству
пищевой
продукции;
разработка
проектной
документации на
создание
технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
промышленных
линий по
производству
пищевой
продукции
ПКУВ-2: Стратегическое управление развитием производства пищевой продукции на основе разработки и
внедрения новых технологий механизации, автоматизации и роботизации производственных процессов
ПКУВ-2.2 Внедрение новых технологий и средств механизации, автоматизации и роботизации промышленных линий
по производству пищевой продукции
  Знать: порядок
проведения
пусконаладочных
и эксперименталь
ных работ по
освоению и
внедрению новых
технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
основы
проектного
управления и
управления
рисками при
внедрении новых
технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
виды нормативно-
технической
документации,
оформляемой по
результатам
внедрения
технологических
процессов и
систем
управления
механизацией,
автоматизацией и
роботизацией

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  опрос, реферат,
защита курсовой
работы, экзамен
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
традиционные и
современные
технологии
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
методы и
средства сбора,
обработки,
хранения,
передачи и
накопления
информации с
использованием
базовых
системных
программных
продуктов и
пакетов
прикладных
программ в
процессе
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
Уметь:
организовывать
внедрение
прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации,
управляющих
программ,
оптимальных
режимов
производства
новых видов
пищевой
продукции;
разрабатывать
обучающие
программы
повышения

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
квалификации
специалистов,
задействованных
в освоении
прогрессивных
технологических
процессов, видов
оборудования и
технологической
оснастки, средств
автоматизации,
роботизации и
механизации в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
организовывать
работы по
промышленной
безопасности,
профилактике пр
оизводственного
травматизма,
профессиональны
х заболеваний,
предотвращению
экологических
нарушений и
соблюдению
экологической
чистоты
технологических
процессов
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
использовать
различные виды
программного
обеспечения, в
том числе
специального,
компьютерные и т
елекоммуникацио
нные средства в
процессе
проведения
испытаний и
внедрения
прогрессивных
технологий
механизации,
автоматизации и
роботизации
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
Владеть: Частичное Несистематическо В Успешное и
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
способностью
управления
работами по
проведению
комплексных
испытаний
промышленных ав
томатизированны
х линий по
производству
пищевой
продукции;
управлением
работами по
проведению
опытной
эксплуатации
промышленных ав
томатизированны
х линий по
производству
пищевой
продукции;
управлением
работами по
вводу автоматизи
рованных линий
по производству
пищевой
продукции в
промышленную
эксплуатацию

владение
навыками

е применение
навыков

систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

систематическое
применение
навыков

7.3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

Примерный перечень вопросов к экзамену по всему курсу

1. Классификация циклических машин и основные циклы машин каждого класса.

2. Расчет на прочность болтов фланцевого соединения.

4. Отличительные особенности машин 1-го класса, их модификации и основные циклы.

5. Основные требования по расчету и проектированию теплообменных аппаратов.

7. Отличительные особенности машин 2-го класса, их модификации и основные циклы.

8. Основы теплового расчета выпарного аппарата.

10. Отличительные особенности машин 3-го А класса, их модификации и основные циклы.

11. Конструкционный расчет змеевикового теплообменного аппарата.
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13. Отличительные особенности машин 3-го Б класса, их модификации и основные циклы.

14. Конструкционный расчет кожухотрубчатого теплообменного аппарата.

16. Виды циклограмм и методы их построения.

17. Расчет толщины тонкостенной цилиндрической оболочки, работающей под избыточным
внутренним давлением.

19. Синхронизация движения рабочих органов машин.

20. Расчет тонкостенной цилиндрической оболочки, работающей под избыточным наружным
давлением.

22. Синхрограмма рабочих органов и их законы движения.

23. Расчет толщины стенки эллиптического днища аппарата.

25. Законы движения звеньев кривошипно-ползунного исполнительного механизма.

26. Расчет толщины стенки конического днища аппарата.

28. Основные кинематические зависимости исполнительного кулисного механизма.

29. Расчет прокладок фланцевого соединения.

31. Основные кинематические зависимости четырехзвенного исполнительного механизма

32. Расчет тепловой изоляции теплообменного аппарата.

34. Основные кинематические и геометрические зависимости механизма мальтийского
креста.

35. Основы гидравлического расчета аппаратов.

37. Общие кинематические зависимости базисных исполнительных механизмов.

38. Расчет потребного давления рабочей жидкости отжимного гидравлического пресса.

40. Законы движения звеньев кулачковых исполнительных механизмов.
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41. Расчет хода плунжера отжимного гидравлического пресса.

43. Построение профиля кулачка на заданный закон движения.

44. Определение потребной мощности привода штангового брикетирующего пресса.

46. Классификация машин для просеивания сыпучих продуктов. Плоское неподвижное сито.

47. Расчет маховика штангового брикетирующего пресса.

49. Расчет рабочей частоты колебания горизонтального сита с движением в горизонтальной
плоскости.

50. Основные циклы и производительность карусельного брикетирующего пресса.

52. Расчет рабочей частоты колебания горизонтального сита с движением в наклонной
плоскости.

53. Определение минимальной скорости вращения ротора мельницы ударного действия.

55. Расчет рабочей частоты колебания наклонного сита с движением в горизонтальной
плоскости.

56. Прочностной расчет молотка мельницы ударного действия.

58. Расчет рабочей частоты колебания наклонного сита с движением в наклонной плоскости.

59. Прочностной расчет диска ротора молотковой мельницы.

61. Способы уравновешивания приводных механизмов качающихся сит.

62. Определение критической скорости вращения быстровращающихся валов.

64. Определение массы уравновешивающего груза при частичном уравновешивании привода.

65. Расчет минимального диаметра валков вальцевых мельниц.

67. Устройство и принцип работы самобалансного привода машин.

68. Методика определения производительности валковых машин.
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70. Определение рабочей частоты вращения барабанного сита.

71. Расчет мощности привода вала лопастной мешалки.

73. Определение мощности привода барабанного сита.

74. Определение силы сопротивления жидкости, действующей на лопасть лопастной
мешалки

  Примерная тематика курсовых проектов (работ)  

Расчет на прочность корпуса аппарата кожухотрубчатого теплообменника. Расчет на
прочность выпуклых днищ змеевикового теплообменника. Расчет на прочность прокладки и
болта фланцевого соединения U-образного теплообменника. Расчет вала перемешивающего
устройства на виброустойчивость и жесткость.

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Требования к написанию курсового проекта

Курсовой проект по дисциплине выполняется в соответствии со специализацией в
объеме 4 листов чертежей формата А1 и расчетно-пояснительной записки (30-40 страниц).
Задание на проектирование выдаются студентам перед выездом на производственную
практику. Тема курсового проекта должна учитывать типы оборудования, эксплуатируемого
на предприятии, где проводится практика.

Для курсового проектирования предлагаются различные варианты тем: модернизация
существующей машины, узла, аппарата; реконструирование участка технологической линии с
концентрацией внимания на одной какой-либо машине; проект новой машины, линии,
обеспечивающей интенсификацию процесса, повышение производительности, снижение
энергозатрат, улучшение качества готовой продукции и др.

Во всех случаях используются результаты исследований, проводимых студентами на
практических, лабораторных занятиях и в системе НИРС. В проектах рассматривается вопрос
улучшения, регулировки и ремонта, а также повышение надежности и долговечности
конструкций.

Расчеты следует выполнять с использованием программного обеспечения.

Практикуются групповые курсовые проекты. Объектом группового проектирования
могут являться: сложная машина, аппарат, машина-автомат, автоматическая линия.

Критерии оценки знаний студента на экзамене

Оценка «отлично» - выставляется студенту, показавшему всесторонние,
систематизированные, глубокие знания учебной программы дисциплины и умение уверенно
применять их на практике при решении конкретных задач, свободное и правильное
обоснование принятых решений.
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Оценка «хорошо» - выставляется студенту, если он твердо знает материал, грамотно
и по существу излагает его, умеет применять полученные знания на практике, но допускает в
ответе или в решении задач некоторые неточности, которые может устранить с помощью
дополнительных вопросов преподавателя.

Оценка «удовлетворительно» - выставляется студенту, показавшему
фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки
базовых понятий, нарушения логической последовательности в изложении программного
материала, но при этом он владеет основными разделами учебной программы, необходимыми
для дальнейшего обучения и может применять полученные знания по образцу в стандартной
ситуации.

Оценка «неудовлетворительно» - выставляется студенту, который не знает большей
части основного содержания учебной программы дисциплины, допускает грубые ошибки в
формулировках основных понятий дисциплины и не умеет использовать полученные знания
при решении типовых практических задач.
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
(модуля)

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

Курочкин, А.А. Основы расчета и конструирования машин
и аппаратов перераба-тывающих производств
[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Курочкин А.А.,
Зимняков В.М. - М.: ИНФРА-М, 2016. - 320 с. - ЭБС
«Znanium. сom.»

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=545595

Видин, Ю. В. Инженерные методы расчета задач
теплообмена [Электронный ре-сурс] : монография / Ю. В.
Видин, В. В. Иванов, Р. В. Казаков. – Красноярск : Сиб.
федер. ун-т, 2014. – 168 с. - ISBN 978-5-7638-2940-2 - ЭБС
«Znanium. сom.»

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=506059

  

8.2. Дополнительная литература
Название Ссылка

Кудинов, А.А. Теплообмен в многослойных конструкциях.
Инженерные методы [Электронный ресурс]: монография/
А.А. Кудинов. - М.: ИНФРА-М, 2015. - 304 с. - ЭБС
«Znanium. сom.»

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=520047

Инженерные методы расчета задач нелинейного
теплообмена при ламинарном те-чении жидкости в
каналах [Электронный ресурс]: монография/ Видин Ю.В.
и др. - Краснояр.: СФУ, 2015. - 156 с.: - ЭБС «Znanium.
сom.»

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=550413

Ревенков, А.В. Теория и практика решения технических
задач [Электронный ре-сурс]: учебное пособие / А.В.
Ревенков, Е.В. Резчикова. - М.: Форум: ИНФРА-М, 2013. -
384 с. - ЭБС «Znanium.com»

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=393244

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

1. http://www.medigo.ru/2007/. Справочник технолога машиностроителя в 2-ух томах 2.
http://engenegr.ru/ Техническая литература для инженеров. Справочные материалы. 3.
http://www.mitsubishicarbide.ru/ Справочная информация по резанию фирмы
MitsubishiMaterials. 
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9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

  

  

Раздел/Тема

с указанием основных учебных
элементов

  

Формируемые
компетенции

  

Методы

обучения

  

Способы (формы)
обучения

  

Средства

обучения 

  

Тема 1. Вводная часть

  

ОПК-8.1, ОПК-8.2,
ПКУВ-2.1., ПКУВ-2.2

  

Чтение,
приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность

  

Самостоятельная
работа
обучающегося,
домашние задания

  

Учебники,
учебные пособия

  

Тема 2. Общие вопросы
проектирования машин и
аппаратов Тема 2.
Исполнительные механизмы
машин

  

ОПК-8.1, ОПК-8.2,
ПКУВ-2.1., ПКУВ-2.2

  

Чтение,
приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность

  

Самостоятельная
работа
обучающегося,
домашние задания

  

Учебники,
учебные пособия

  

 Тема 3. Исполнительные
механизмы машин

  

ОПК-8.1, ОПК-8.2,
ПКУВ-2.1., ПКУВ-2.2

  

Чтение,
приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность,
частично-поисковый

  

Комбинированные
занятия,
самостоятельная
работа
обучающегося,
домашние задания

  

Учебники,
учебные пособия

  

Тема 4. Вибрационное
оборудование пищевых
производств

  

ОПК-8.1, ОПК-8.2,
ПКУВ-2.1., ПКУВ-2.2

  

Чтение,
приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность

  

Самостоятельная
работа
обучающегося,
домашние задания

  

Учебники,
учебные пособия

  

Тема 5. Тепловая и емкостная
аппаратура

  

ОПК-8.1, ОПК-8.2,
ПКУВ-2.1., ПКУВ-2.2

  

Чтение,
приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность

  

Самостоятельная
работа
обучающегося,
домашние задания

  

Учебники,
учебные пособия
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Тема 6. Машины с вращающимися
рабочими органами

ОПК-8.1, ОПК-8.2,
ПКУВ-2.1., ПКУВ-2.2

Чтение,
приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность

Самостоятельная
работа
обучающегося,
домашние задания

Учебники,
учебные пособия

  

Тема 7. Поршневые машины

  

ОПК-8.1, ОПК-8.2,
ПКУВ-2.1., ПКУВ-2.2

  

Чтение,
приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность,
частично-поисковый

  

Комбинированные
занятия,
самостоятельная
работа
обучающегося,
домашние задания

  

Учебники,
учебные пособия

  

Тема 8. Современные методы
экспериментальных исследований

  

ОПК-8.1, ОПК-8.2,
ПКУВ-2.1., ПКУВ-2.2

  

Чтение,
приобретение
знаний, применение
знаний, творческая
деятельность

  

Самостоятельная
работа
обучающегося,
домашние задания

  

Учебники,
учебные пособия
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10. Перечень информационных технологий, используемых при
осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю),
включая перечень программного обеспечения и информационных
справочных систем (при необходимости)

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения

  Название
7-Zip Свободная лицензия
Adobe Reader DC Свободная лицензия
Autodesk 3DMAX - учебная версия Свободная лицензия
Microsoft Office Word 2010 Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 02260-018-0000106-48095
Антивирус kaspersky endpoint security Лицензионный договор от 17.02.2021 № 203-20122401
Офисный пакет Microsoft office 2016 Договор от 26.05.2020 № 32009117096 Договор от 17.01.2019 № 31908696765

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

  

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным
неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'Научно-издательский центр
Инфра-М'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog (дата обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений
образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты,
диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные документы, специальные
периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/
Национальная электронная библиотека (НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт /
Министерство культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ - проект Российской
государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная электронная библиотека (НЭБ)
разрабатывается ведущими российскими библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской
Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем
изданным, издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время проект НЭБ включает
более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/defaultx.asp. -
Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в
1999 году по инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым
электронного доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с
русскоязычными публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной периодики на русском
языке в мире. https://elibrary.ru/defaultx.asp
CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная электронная
библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой является
популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества научных публикаций, развитие
междисциплинарных исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
российской науки и построение инфраструктуры знаний. https://cyberleninka.ru/
Ресурс машиностроения. Форум машиностроителей, статьи - http://www.i-mash.ru/ Компания «и-Маш» представляет
Вашему вниманию специализированный информационно-аналитический интернет ресурс – www.i-Мash.ru,
посвященный машиностроению. Издание зарегистрировано как Средство Массовой Информации в Федеральной
службе по надзору в сфере массовых коммуникаций, связи и охраны культурного наследияi-Мash.ru публикует
новости, статьи, нормативные документы отрасли, хранит и собирает актуальную информацию о предприятиях и
мероприятиях, является открытой площадкой для общения специалистов машиностроения. http://www.i-mash.ru/

  

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным
профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'Научно-издательский центр
Инфра-М'. – Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog (дата обновления: 06.06.2019). - Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений
образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии, авторефераты,
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Название
диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные документы, специальные
периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/
Национальная электронная библиотека (НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт /
Министерство культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ - проект Российской
государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная электронная библиотека (НЭБ)
разрабатывается ведущими российскими библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской
Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем
изданным, издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время проект НЭБ включает
более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/defaultx.asp. -
Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в
1999 году по инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым
электронного доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с
русскоязычными публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной периодики на русском
языке в мире. https://elibrary.ru/defaultx.asp
CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная электронная
библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой является
популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества научных публикаций, развитие
междисциплинарных исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
российской науки и построение инфраструктуры знаний. https://cyberleninka.ru/
Ресурс машиностроения. Форум машиностроителей, статьи - http://www.i-mash.ru/ Компания «и-Маш» представляет
Вашему вниманию специализированный информационно-аналитический интернет ресурс – www.i-Мash.ru,
посвященный машиностроению. Издание зарегистрировано как Средство Массовой Информации в Федеральной
службе по надзору в сфере массовых коммуникаций, связи и охраны культурного наследияi-Мash.ru публикует
новости, статьи, нормативные документы отрасли, хранит и собирает актуальную информацию о предприятиях и
мероприятиях, является открытой площадкой для общения специалистов машиностроения. http://www.i-mash.ru/
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11. Описание материально-технической базы необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

  Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Лаборатория расчетов и
конструирования машин и аппаратов
пищевых производств (уч. корпус
№1, ауд. 116, адрес г. Майкоп, ул.
Первомайская, д.191

Учебная мебель на 32 посадочных
места, доска.Шкаф муфельный,
термодатчик, лупы измерительные,
измерительные инструменты:
глубиномер индикаторный ГИ-100;
глубиномер микрометрический ГМ-1;
индикатор ИЧ-02 без уха кл. 1;
индикатор ИЧ-02 с ухом кл.1;
микрометр гладкий МК 25 кл. 2;
концевые меры длины КМД №1 кл. 3;
нутромер инд. НИ 10-18;
штангенглубиномер ШГ-160;
штангенциркуль ШЦ-250-׀׀Х0,05;
нутромер микрометрический НМ 50;
стойка магнитная гибкая МС-29;
штатив Ш-250-׀׀׀ мм; плита
магнитная 7208-0003 (125х400)

7-Zip Свободная лицензия. Adobe
Reader DC Свободная лицензия.
Autodesk 3DMAX - учебная версия
Свободная лицензия. Microsoft Office
Word 2010 Номер продукта
14.0.6024.1000 SP1 MSO
02260-018-0000106-48095. Антивирус
kaspersky endpoint security
Лицензионный договор от 17.02.2021
№ 203-20122401. Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765

Научно-исследовательская
лаборатория «Инновационных
технологий в пищевой
промышленности (лабораторный
корпус, ауд. Л-16), адрес г. Майкоп,
ул. Первомайская, д.191.

Учебно–лабораторная мебель на 12
посадочных мест. Лабораторное
оборудование: система капиллярного
электрофореза «Капель 105М»,
спектрофотометр LEKISS1207UV,
иономер лабораторный И-160,
иономер универсальный ЭВ-74,
рефрактометр ИРФ-454Б2М,
колориметр фотоэлектический
концентрационный КФК-2-УХЛ4.2,
хроматограф жидкостный,
сушильный шкаф, вакуумный насос
Камовского, универсальный
лабораторный встряхивающий
аппарат WU-4, магнитная мешалка,
универсальный термостат,
лабораторно-медицинская
центрифуга типа MPW-310, MPW-340,
установка для отгонки летучих
кислот с паром, установка для
отгонки спирта из
спиртосодержащих жидкостей (вина,
мистели, алкогольные напитки), весы
GR 200, доска.

7-Zip Свободная лицензия. Adobe
Reader DC Свободная лицензия.
Autodesk 3DMAX - учебная версия
Свободная лицензия. Microsoft Office
Word 2010 Номер продукта
14.0.6024.1000 SP1 MSO
02260-018-0000106-48095. Антивирус
kaspersky endpoint security
Лицензионный договор от 17.02.2021
№ 203-20122401. Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765

Аудитория для проведения
лекционных и практических занятий,
индивидуальных консультаций
(лабораторный корпус, ауд. Л-23),
адрес г. Майкоп, ул. Первомайская,
д.191. Библиотека, читальный зал с
выходом в сеть Интернет.

Учебная мебель на 25 посадочных
мест. Мебель для дегустационного
зала, компьютерное рабочее место.
Демонстрационное оборудование:
проектор, экран на штативе, доска.
Мебель на 50 посадочных мест,
компьютерное оснащение с выходом
в Интернет на 5 посадочных мест,
специализированная мебель (стулья,
столы, шкафы, шкафы выставочные),
переносное мультимедийное
оборудование, оргтехника.

7-Zip Свободная лицензия. Adobe
Reader DC Свободная лицензия.
Autodesk 3DMAX - учебная версия
Свободная лицензия. Microsoft Office
Word 2010 Номер продукта
14.0.6024.1000 SP1 MSO
02260-018-0000106-48095. Антивирус
kaspersky endpoint security
Лицензионный договор от 17.02.2021
№ 203-20122401. Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765
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