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1. Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цели курса - развитие знаний, навыков и умений магистров в сфере реализуемых
процессов пищевой промышленности, теории производительности машин и аппаратов, а
также анализа путей создания и эксплуатации конструкций современного оборудования и
изучения перспективных направлений его совершенствования.

Задачи курса:

- овладения магистрами знаний о законах, принципах, понятиях, терминологии,
содержании, специфических особенностях организации и управлении в области системного
развития машин и аппаратов пищевых производств;

- овладение знаниями необходимыми для разработки новых технологических решений
при производстве продуктов питания;

- осуществить анализ эксплуатационных характеристик оборудования и его узлов,
выявить основные и второстепенные требования к техническим параметрам аппаратов и
оборудования;

- осуществить анализ результатов деятельности на основе документирования
фактического выполнения работ и сравнения их с целями и планом деятельности.
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2. Место дисциплины (модуля) в структуре ОП по направлению
подготовки (специальности)

Дисциплина «Инженерное сопровождение системного развития машин и аппаратов
пищевых производств» относится к дисциплинам части, формируемой участниками
образовательных отношений подготовки магистров по направлению подготовки
15.04.02«Технологические машины и оборудование». Для успешного освоения дисциплины
необходимы знания по следующим дисциплинам и разделам ОП: - «Научное сопровождение
развития машин и оборудования пищевых технологий»,- «Современное технологическое
оборудование». Знания, умения и приобретенные компетенции будут использованы при
изучении следующих дисциплин и разделов ОП: «Теория и практика создания машин и
аппаратов пищевых производств», «Работоспособность, надежность и диагностика процессов
и оборудования », «Высокоэффективные методы и оборудование для обработки пищевых
сред», "Проектно-конструкторская деятельность".
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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):

ПКУВ-1 Стратегическое управление развитием системы
технического обслуживания и ремонта технологического
оборудования, и процессов в организации пищевой и
перерабатывающей промышленности

ПКУВ-1.1 Разработка новых технологий технического
обслуживания и ремонта технологического
оборудования, и процессов в организации пищевой и
перерабатывающей промышленности

ПКУВ-1.2 Управление испытаниями и внедрением новых
технологий технического обслуживания и ремонта
технологического оборудования, и процессов в
организации пищевой и перерабатывающей
промышленности

ПКУВ-5 Проектирование особо сложной технологической
оснастки механосборочного производства

ПКУВ-5.1 Проектирование особо сложных станочных
приспособлений

ПКУВ-5.2 Проектирование особо сложных сборочных
приспособлений автоматизированной системы
управления технологическими процессами
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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 За Контр Лек Пр СРП КРАт Контро
ль

СР

Курс 1 Сем. 1 1 17 34 0.25 56.75   108 3
Курс 1 Сем. 2 1 1 17 34 0.35 53.65 39   144 4

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы контроля
(количество)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

Эк За Контр Лек Пр Контрол
ь

СР

Курс 1 Сем. 1 1 2 2 3.75 98   105.75
Курс 1 Сем. 2 1 1 2 2 8.65 127   139.65
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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 Тема 1. Введение в курс. Предмет и задачи

дисциплины.
1-4 4 10,75 Блиц-опрос.

1 Тема 2. Анализ протекающих в пищевых
производствах процессов, их расчет.

5-11 6 10 23 Блиц-опрос, защита
практических работ,
обсуждение докладов

1 Тема 3. Инженерное сопровождение
механических и гидромеханических процессов.

12-17 7 24 23 Блиц-опрос, защита
практических работ,
обсуждение докладов

2 Тема 4. Инженерное сопровождение
тепломассообменных и биотехнологических
процессов, а также процессов дозирования и
упаковывания пищевых продуктов.

1-7 9 24 19,5 Блиц-опрос, защита
практических работ,
обсуждение докладов

2 Тема 5. Методы организации технического
обслуживания и ремонта оборудования

8-17 8 10 19,5 Блиц-опрос, защита
практических работ,
обсуждение докладов

1/22 Промежуточная аттестация: зачет, экзамен 0,25 0,35 53,65
ИТОГО: 34 68 0.25 0.35 53.65 95.75

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
1 Тема 1. Введение в курс. Предмет и задачи дисциплины. 10
1 Тема 2. Анализ протекающих в пищевых производствах процессов, их расчет. 2 44
1 Тема 3. Инженерное сопровождение механических и гидромеханических процессов. 2 2 45
2 Тема 4. Инженерное сопровождение тепломассообменных и биотехнологических процессов, а

также процессов дозирования и упаковывания пищевых продуктов.
2 4 86

2 Тема 5. Методы организации технического обслуживания и ремонта оборудования. 2 40
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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
1/2 Промежуточная аттестация: зачет, экзамен 0,6 12,4

ИТОГО: 4 4 12.4 225
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5.4. Содержание разделов дисциплины (модуля) «Инженерное сопровождение системного развития машин и аппаратов
пищевых производств», 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 Тема1. Введение в курс.

Предмет и задачи
дисциплины

4 Предмет, цели и задачи
курса при подготовке
магистра. Анализ
состояние и перспектива
технического
обеспечения пищевых
производств. Проблемы,
стоящим перед
специалистами в деле
повышения
эффективности машинных
технологий продуктов
питания.

ПКУВ-1.1; ПКУВ-1.2; Знать: принципы
стратегического
планирования развития
производства продуктов
питания на
автоматизированных
технологических линиях;
принципы составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих систем
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
математического
моделирования
технологических
процессов управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
проведения расчетов для
проектирования
информационных систем
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического

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
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий; показатели
патентоспособности
технического уровня
новых технологических
решений, технологий
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности Уметь:
осуществлять управление
научно-
исследовательскими и пр
оизводственно-
технологическими
работами в области
разработки новых
технологий технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
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;
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования
информационных систем
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
оформлять заявки и
патентные документы на
изобретения и
промышленные образцы
по результатам
разработки новых
технологических решений
в области технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов пищевой и
перерабатывающей
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
Владеть: стратегией
развития системы
технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности на
автоматизированных
технологических линиях
на базе современных инф
ормационно-
коммуникационных
технологий; методами
разработки технологии и
процедур сбора,
обработки, анализа и
распределения
информации системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности в целях
поддержки принятия
управленческих решений
в автоматизированном
режиме; методами
разработки проектной
документации на
создание
информационной системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности Знать:
порядок проведения
пусконаладочных и
экспериментальных работ
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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
по освоению и внедрению
новых технологий
технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
оценки соответствия
качества технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности
требованиям проектной
документации; порядок
оформления
рационализаторских
предложений по
совершенствованию
технологии технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
показатели
промышленной
безопасности,
профилактики
производственного
травматизма,
профессиональных
заболеваний при
внедрении новых
технологий технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
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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
промышленности;
технологии технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности Уметь:
производить
пусконаладочные и
экспериментальные
работы по освоению
новых технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
проводить стандартные и
сертификационные
испытания технологий
технического
обслуживания, и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
оформлять
рационализаторские
предложения по
совершенствованию
технологии технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
организовывать работы
по промышленной
безопасности,
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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
профилактике
производственного
травматизма,
профессиональных
заболеваний,
предотвращению
экологических нарушений
и соблюдению
экологической чистоты
технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности
Владеть: способностью
управлять работами по
внедрению
информационной системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
формировать в
автоматизированном
режиме форм
оперативной и
аналитической
отчетности о техническом
обслуживании и ремонте,
включающей показатели
использования и ремонта
оборудования,
надежности и
ремонтопригодности,
выполнения плана
технического
обслуживания и затрат
времени на внеплановые
и аварийные ремонты,
показатели
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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
снабженческих и
складских процессов,
показатели общей
эффективности
оборудования.

1 Тема 2. Анализ
протекающих в пищевых
производствах процессов,
их расчет.

6 Классификация основных
процессов пищевой
технологии.
Периодические и
непрерывные процессы.
Принцип движущей силы.
Общие принципы расчета
машин и аппаратов
пищевых производств.

ПКУВ-1.1; ПКУВ-1.2; Знать: принципы
стратегического
планирования развития
производства продуктов
питания на
автоматизированных
технологических линиях;
принципы составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих систем
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
математического
моделирования
технологических
процессов управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
проведения расчетов для
проектирования
информационных систем
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей

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
промышленности с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий; показатели
патентоспособности
технического уровня
новых технологических
решений, технологий
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности Уметь:
осуществлять управление
научно-
исследовательскими и пр
оизводственно-
технологическими
работами в области
разработки новых
технологий технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
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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
промышленности;
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования
информационных систем
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
оформлять заявки и
патентные документы на
изобретения и
промышленные образцы
по результатам
разработки новых
технологических решений
в области технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов пищевой и
перерабатывающей
промышленности
Владеть: стратегией
развития системы
технического

18/93



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
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности на
автоматизированных
технологических линиях
на базе современных инф
ормационно-
коммуникационных
технологий; методами
разработки технологии и
процедур сбора,
обработки, анализа и
распределения
информации системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности в целях
поддержки принятия
управленческих решений
в автоматизированном
режиме; методами
разработки проектной
документации на
создание
информационной системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности Знать:
порядок проведения
пусконаладочных и
экспериментальных работ
по освоению и внедрению
новых технологий
технического
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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
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
оценки соответствия
качества технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности
требованиям проектной
документации; порядок
оформления
рационализаторских
предложений по
совершенствованию
технологии технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
показатели
промышленной
безопасности,
профилактики
производственного
травматизма,
профессиональных
заболеваний при
внедрении новых
технологий технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
технологии технического
обслуживания и ремонта
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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, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности Уметь:
производить
пусконаладочные и
экспериментальные
работы по освоению
новых технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
проводить стандартные и
сертификационные
испытания технологий
технического
обслуживания, и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
оформлять
рационализаторские
предложения по
совершенствованию
технологии технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов 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 технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности
Владеть: способностью
управлять работами по
внедрению
информационной системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
формировать в
автоматизированном
режиме форм
оперативной и
аналитической
отчетности о техническом
обслуживании и ремонте,
включающей показатели
использования и ремонта
оборудования,
надежности и
ремонтопригодности,
выполнения плана
технического
обслуживания и затрат
времени на внеплановые
и аварийные ремонты,
показатели
эффективности
снабженческих и
складских 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
показатели общей
эффективности
оборудования.

1 Тема 3. Инженерное
сопровождение
механических и
гидромеханических
процессов.

7 2  Применение процессов
измельчения на
предприятиях,
перерабатывающих
растениеводческую
продукцию. Сущность
процесса измельчения.
Классификация методов
измельчения, дробления,
прессования. Машины и
аппараты для
измельчения, устройство
и принцип действия.
Основы теории ситового
анализа. Классификация
методов сортирования:
просеивание, сепарация,
сортирование по
размерам и форме частиц.
Классификация процессов
прессования.
Обезвоживание и
брикетирование.
Основное оборудование.
Классификация
неоднородных систем.
Методы разделения.
Осаждение в
гравитационном поле.
Отстойники
периодического,
полунепрерывного и
непрерывного действия.
Осаждение в
центробежном поле.
Основные закономерности
процесса. Типы
аппаратов, их
характеристика, область
применения. Типы
фильтрационных
процессов. Теория
фильтрования с
образованием и без
образования осадка.

ПКУВ-1.1; ПКУВ-5.2;
ПКУВ-1.2;

Знать: принципы
стратегического
планирования развития
производства продуктов
питания на
автоматизированных
технологических линиях;
принципы составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих систем
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
математического
моделирования
технологических
процессов управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
проведения расчетов для
проектирования
информационных систем
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности с
использованием систем
автоматизированного

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
Основные типы
фильтрационных
аппаратов.

проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий; показатели
патентоспособности
технического уровня
новых технологических
решений, технологий
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности Уметь:
осуществлять управление
научно-
исследовательскими и пр
оизводственно-
технологическими
работами в области
разработки новых
технологий технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
применять методы
математического
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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
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования
информационных систем
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
оформлять заявки и
патентные документы на
изобретения и
промышленные образцы
по результатам
разработки новых
технологических решений
в области технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов пищевой и
перерабатывающей
промышленности
Владеть: стратегией
развития системы
технического
обслуживания и ремонта
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 на
автоматизированных
технологических линиях
на базе современных инф
ормационно-
коммуникационных
технологий; методами
разработки технологии и
процедур сбора,
обработки, анализа и
распределения
информации системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности в целях
поддержки принятия
управленческих решений
в автоматизированном
режиме; методами
разработки проектной
документации на
создание
информационной системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности Знать:
порядок проведения
пусконаладочных и
экспериментальных работ
по освоению и внедрению
новых технологий
технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, 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; методы
оценки соответствия
качества технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности
требованиям проектной
документации; порядок
оформления
рационализаторских
предложений по
совершенствованию
технологии технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
показатели
промышленной
безопасности,
профилактики
производственного
травматизма,
профессиональных
заболеваний при
внедрении новых
технологий технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
технологии технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
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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 и
перерабатывающей
промышленности Уметь:
производить
пусконаладочные и
экспериментальные
работы по освоению
новых технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
проводить стандартные и
сертификационные
испытания технологий
технического
обслуживания, и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
оформлять
рационализаторские
предложения по
совершенствованию
технологии технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
организовывать работы
по промышленной
безопасности,
профилактике
производственного
травматизма,
профессиональных
заболеваний,
предотвращению
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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
экологических нарушений
и соблюдению
экологической чистоты
технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности
Владеть: способностью
управлять работами по
внедрению
информационной системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
формировать в
автоматизированном
режиме форм
оперативной и
аналитической
отчетности о техническом
обслуживании и ремонте,
включающей показатели
использования и ремонта
оборудования,
надежности и
ремонтопригодности,
выполнения плана
технического
обслуживания и затрат
времени на внеплановые
и аварийные ремонты,
показатели
эффективности
снабженческих и
складских процессов,
показатели общей
эффективности
оборудования. Знать:
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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
технологию
конструкционных
материалов в объеме
выполняемой работы;
расчет и конструирование
машин и аппаратов в
объеме выполняемой
работы; теоретическую
механика в объеме
выполняемой работы;
сопротивление
материалов в объеме
выполняемой работы;
материаловедение в
объеме выполняемой
работы; единую система
конструкторской
документации Уметь:
выбирать стандартные
установочные элементы
особо сложных сборочных
приспособлений;
разрабатывать
конструкцию
специальных
установочных элементов
особо сложных сборочных
приспособлений;
составлять силовые
расчетные схемы;
производить силовые
расчеты; производить
прочностные расчеты;
выполнять точностные
расчеты конструкций
особо сложных сборочных
приспособлений для
заданных условий
технологических
операций Владеть:
навыками разработки
компоновки сборочного
приспособления;
проектирование корпуса
особо сложного
сборочного
приспособления; расчет
точности особо сложного
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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
сборочного
приспособления;
оформление комплекта
конструкторской
документации на особо
сложное сборочное
приспособление.

2 Тема 4. Инженерное
сопровождение
тепломассообменных и
биотехнологических
процессов, а также
процессов дозирования и
упаковывания пищевых
продуктов.

9 2 Способы тепловой
обработки пищевых
продуктов. Движущая
сила тепловых процессов.
Основное уравнение
теплопередачи. Понятие о
тепловом поле и
температурном
градиенте. Виды
теплообмена. Основные
критерии теплового
подобия. Типы
теплообменных аппаратов
и методы их расчета.
Материальный и тепловой
балансы процесса
выпаривания Основные
типы выпарных
аппаратов. Основы
расчета выпарных
аппаратов. Теоретические
основы массообменных
процессов. Основы теории
массообмена. Механизм
массообмена.
Классификация
массообменных процессов
по виду фаз, по способу
взаимодействия фаз.
Равновесие фаз.
Материальный баланс
массообменного процесса.
Молекулярная диффузия.
Массопередача,
массоотдача и
массопроводность.
Диффузионные критерии
подобия. Общая
характеристика процесса
сушки. Значение сушки
для предприятий,

ПКУВ-1.1; ПКУВ-5.1;
ПКУВ-1.2;

Знать: методику
проектирования
приспособлений для
установки заготовок;
структура требований к
станочному
приспособлению; виды и
характеристики силовых
механизмов станочных
приспособлений; виды и
характеристики приводов
станочных
приспособлений;
методику точностного
расчета станочных
приспособлений;
методики прочностных и
жесткостных расчетов.
Знать: принципы
стратегического
планирования развития
производства продуктов
питания на
автоматизированных
технологических линиях;
принципы составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих систем
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
математического
моделирования
технологических

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
перерабатывающих
продукцию
растениеводства.
Свойства влажных
материалов. Виды связи
влаги с материалом.
Кинетика сушки. Кривые
сушки и скорости сушки.
Основные положения
теории перегонки.
Классификация бинарных
смесей. Основные законы
перегонки. Кривые
равновесия. Способы
перегонки. Простая
перегонка, ее сущность.
Простая перегонка под
вакуумом и с водяным
паром. Ректификация.
Теоретические основы
ректификации. Колонные
аппараты. Типы колонных
аппаратов. Процессы,
протекающие на
тарелках. Определение
числа тарелок
ректификационной
колонны. Материальный и
тепловой балансы
процесса.
Принципиальные схемы
ректификации Общая
характеристика процесса
сушки. Значение сушки
для предприятий,
перерабатывающих
продукцию
растениеводства.
Свойства влажных
материалов. Виды связи
влаги с материалом.
Кинетика сушки. Кривые
сушки и скорости сушки.
Характеристика
биохимических процессов.
Характеристика
оборудования
применяемого для

процессов управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
проведения расчетов для
проектирования
информационных систем
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий; показатели
патентоспособности
технического уровня
новых технологических
решений, технологий
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности Уметь:
осуществлять управление
научно-
исследовательскими и пр
оизводственно-
технологическими
работами в области
разработки новых
технологий технического
обслуживания и ремонта
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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
проведения
биохимических процессов.

технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования
информационных систем
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
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;
оформлять заявки и
патентные документы на
изобретения и
промышленные образцы
по результатам
разработки новых
технологических решений
в области технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов пищевой и
перерабатывающей
промышленности
Владеть: стратегией
развития системы
технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности на
автоматизированных
технологических линиях
на базе современных инф
ормационно-
коммуникационных
технологий; методами
разработки технологии и
процедур сбора,
обработки, анализа и
распределения
информации системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности в целях
поддержки принятия
управленческих решений
в автоматизированном
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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
режиме; методами
разработки проектной
документации на
создание
информационной системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности Знать:
порядок проведения
пусконаладочных и
экспериментальных работ
по освоению и внедрению
новых технологий
технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
оценки соответствия
качества технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности
требованиям проектной
документации; порядок
оформления
рационализаторских
предложений по
совершенствованию
технологии технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
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
показатели
промышленной
безопасности,
профилактики
производственного
травматизма,
профессиональных
заболеваний при
внедрении новых
технологий технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
технологии технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности Уметь:
производить
пусконаладочные и
экспериментальные
работы по освоению
новых технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
проводить стандартные и
сертификационные
испытания технологий
технического
обслуживания, и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
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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
промышленности;
оформлять
рационализаторские
предложения по
совершенствованию
технологии технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов 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 технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности
Владеть: способностью
управлять работами по
внедрению
информационной системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
формировать в
автоматизированном
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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
режиме форм
оперативной и
аналитической
отчетности о техническом
обслуживании и ремонте,
включающей показатели
использования и ремонта
оборудования,
надежности и
ремонтопригодности,
выполнения плана
технического
обслуживания и затрат
времени на внеплановые
и аварийные ремонты,
показатели
эффективности
снабженческих и
складских процессов,
показатели общей
эффективности
оборудования. Уметь:
читать технологическую и
конструкторскую
документацию; выбирать
стандартные
установочные элементы
особо сложных станочных
приспособлений;
выбирать тип привода
станочных
приспособлений;
разрабатывать
конструкцию силовых
механизмов особо
сложных станочных
приспособлений;
разрабатывать и
оформлять
конструкторскую
документацию Владеть:
анализ технологической
операции, для которой
проектируется особо
сложное станочное
приспособление;
проектирование
установочных элементов

38/93



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
особо сложного
станочного
приспособления;
проектирование
направляющих элементов
особо сложного
станочного
приспособления;
проектирование
вспомогательных
элементов особо
сложного станочного
приспособления

2 Тема 5. Методы
организации
технического
обслуживания и ремонта
оборудования.

8 Диагностика линий,
системный подход к
инженерному
прогнозированию
развития технологий и
оборудования линий.
Обслуживание и ремонт
оборудования.

ПКУВ-1.1; ПКУВ-1.2; Знать: принципы
стратегического
планирования развития
производства продуктов
питания на
автоматизированных
технологических линиях;
принципы составления
технологических расчетов
при проектировании
новых или модернизации
существующих систем
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
математического
моделирования
технологических
процессов управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
проведения расчетов для
проектирования
информационных систем

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
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности с
использованием систем
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий; показатели
патентоспособности
технического уровня
новых технологических
решений, технологий
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности Уметь:
осуществлять управление
научно-
исследовательскими и пр
оизводственно-
технологическими
работами в области
разработки новых
технологий технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
применять
статистические методы
обработки
экспериментальных
данных для анализа
технологических
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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 технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
применять методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
использовать системы
автоматизированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования
информационных систем
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
оформлять заявки и
патентные документы на
изобретения и
промышленные образцы
по результатам
разработки новых
технологических решений
в области технического
обслуживания и ремонта
технологического
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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
оборудования, и
процессов пищевой и
перерабатывающей
промышленности
Владеть: стратегией
развития системы
технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности на
автоматизированных
технологических линиях
на базе современных инф
ормационно-
коммуникационных
технологий; методами
разработки технологии и
процедур сбора,
обработки, анализа и
распределения
информации системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности в целях
поддержки принятия
управленческих решений
в автоматизированном
режиме; методами
разработки проектной
документации на
создание
информационной системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
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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
промышленности Знать:
порядок проведения
пусконаладочных и
экспериментальных работ
по освоению и внедрению
новых технологий
технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности; методы
оценки соответствия
качества технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности
требованиям проектной
документации; порядок
оформления
рационализаторских
предложений по
совершенствованию
технологии технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
показатели
промышленной
безопасности,
профилактики
производственного
травматизма,
профессиональных
заболеваний при
внедрении новых
технологий технического
обслуживания и ремонта
технологического
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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
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
технологии технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности Уметь:
производить
пусконаладочные и
экспериментальные
работы по освоению
новых технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
проводить стандартные и
сертификационные
испытания технологий
технического
обслуживания, и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
оформлять
рационализаторские
предложения по
совершенствованию
технологии технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
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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
промышленности;
организовывать работы
по промышленной
безопасности,
профилактике
производственного
травматизма,
профессиональных
заболеваний,
предотвращению
экологических нарушений
и соблюдению
экологической чистоты
технологических
процессов технического
обслуживания и ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в организации
пищевой и
перерабатывающей
промышленности
Владеть: способностью
управлять работами по
внедрению
информационной системы
управления техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и процессов
в организации пищевой и
перерабатывающей
промышленности;
формировать в
автоматизированном
режиме форм
оперативной и
аналитической
отчетности о техническом
обслуживании и ремонте,
включающей показатели
использования и ремонта
оборудования,
надежности и
ремонтопригодности,
выполнения плана
технического
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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
обслуживания и затрат
времени на внеплановые
и аварийные ремонты,
показатели
эффективности
снабженческих и
складских процессов,
показатели общей
эффективности
оборудования.

ИТОГО: 34 4
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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 ема 2. Анализ протекающих в пищевых

производствах процессов, их расчет.
«Характеристика основных теплофизических свойств пищевых продуктов Методика
расчета машин и аппаратов пищевых производств. Требования, предъявляемые к
машинам и аппаратам пищевых производств».

10 2

1 Тема 3. Инженерное сопровождение
механических и гидромеханических
процессов.

«Механические процессы». «Теоретические и практические основы разделения
обратным осмосом и ультрафильтрацией». Решение задач.

24

2 Тема 4. Инженерное сопровождение
тепломассообменных и биотехнологических
процессов, а также процессов дозирования
и упаковывания пищевых продуктов.

«Материальный и тепловой балансы выпарных аппаратов. Выпарные установки.
Проектный и поверочный расчеты выпарных установок».«Материальный и тепловой
балансы ректификационной колонн. Графический метод определения числа тарелок в
колонне. Расчет основных размеров ректификационной колонны».

24

2 Тема 5.Методы организации технического
обслуживания и ремонта оборудования.

Характеристика технического состояние и остаточный ресурс технологического
оборудования.

10 2

ИТОГО: 68 4

  

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)

Учебным планом не предусмотрено
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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 Тема 1. Введение в курс. Предмет и задачи

дисциплины.
Проработка конспекта лекций. Работа с литературой. Работа в зале
электронной библиотеке МГТУ.

1-4
неделя

11 10

1 Тема 2. Анализ протекающих в пищевых
производствах процессов, их расчет.

Проработка конспекта лекций. Работа с литературой. Подготовка к
практическим занятиям. Работа в зале электронной библиотеке МГТУ.

4-8
неделя

23 44

1 Тема 3. Инженерное сопровождение
механических и гидромеханических
процессов.

Проработка конспекта лекций. Работа с литературой. Подготовка к
практическим занятиям. Работа в зале электронной библиотеке МГТУ.

9-17
неделя

23 44

2 Тема 4. Инженерное сопровождение
тепломассообменных и биотехнологических
процессов, а также процессов дозирования
и упаковывания пищевых продуктов.

Проработка конспекта лекций. Работа с литературой. Подготовка к
практическим занятиям. Работа в зале электронной библиотеке МГТУ.

1-9
неделя

19,5 86

2 Тема 5. Методы организации технического
обслуживания и ремонта оборудования.

Проработка конспекта лекций. Работа с литературой. Подготовка к
практическим занятиям. Работа в зале электронной библиотеке МГТУ.

10-17
неделя

19,5 41

ИТОГО: 96 225

  

5.9. Календарный график воспитательной работы по дисциплине

  Модуль Дата, место проведения Название мероприятия Форма проведения
мероприятия

Ответственный Достижения
обучающихся

Модуль 7 Вовлечение
обучающихся в
профориентационную
деятельность

 Декабрь 2025 г. ФГБОУ ВО
"МГТУ"

Общие принципы расчета
машин и аппаратов
пищевых производств.

Групповая О.В. Мариненко ПКУВ-1.1; ПКУВ-1.2;
ПКУВ-5.1; ПКУВ-5.2;

Модуль 7 Вовлечение
обучающихся в
профориентационную
деятельность

 Апрель 2026 г. ФГБОУ ВО
"МГТУ"

Диагностика линий,
системный подход к
инженерному
прогнозированию развития
технологий и оборудования
линий.

Групповая. О.В. Мариненко ПКУВ-1.1; ПКУВ-1.2;
ПКУВ-5.1; ПКУВ-5.2;
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6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной
работы обучающихся по дисциплине (модулю).

  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 
Название Ссылка

664.002(07) У 91 Учебно-методическое пособие по
дисциплине «Инженерное сопровождение системного
развития машин и аппаратов пищевых производств» :
для магистров очной и заочной формы обучения по
направлениям подготовки 15.04.02 Технологические
машины и оборудование (Машины и аппараты пищевых
производств) и 19.04.02 Продукты питания из
растительного сырья (Технология хранения и
переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства) / М-во науки
и высш. образования РФ, ФГБОУ ВО Майкоп. гос. технол.
ун-т, Каф. технологии, машин и оборудования пищевых
пр-в ; составители: Меретуков З.А., Мариненко О.В. -
Майкоп : Б.и., 2019. - 174 с. - Текст : электронный. - Прил.:
с. 168-174. - Режим доступа: свободный. - Библиогр.: с.
166-167 (15 назв.)

http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2100059084

  

6.2. Литература для самостоятельной работ
Название Ссылка

Оборудование перерабатывающих производств
[Электронный ресурс]: учебник / Курочкин А.А. и др. - М.:
ИНФРА-М, 2026. - 363 с. - ЭБС «Znanium. сom.»

https://znanium.ru/catalog/document?id=466069

Брюханов, О. Н. Тепломассообмен : учебник / О.Н.
Брюханов, С.Н. Шевченко. — Москва : ИНФРА-М, 2022. —
464 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN
978-5-16-004803-1. - Текст : электронный. - URL:
https://znanium.ru/catalog/product/1794138

https://znanium.ru/catalog/document?id=414074

Веселов, А. И. Технологическое оборудование, оснастка и
основы проектирования упаковочных производств :
учебное пособие / А.И. Веселов, И.А. Веселова. — Москва :
ИНФРА-М, 2023. — 262 с. — (Высшее образование:
Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-004406-4. - Текст :
электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/2126632

https://znanium.ru/catalog/document?id=438074

Авроров, В.А. Диагностика, ремонт, монтаж, сервисное
обслуживание оборудования пищевых производств :
учебник для студентов вузов / В.А. Авроров, Н.Д. Тутов,
В.С. Николаев. - Старый Оскол: ТНТ, 2017. - 664 с.

http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2?SHOW_ONE_BOOK+054
235

Верболоз Е.И. Технологическое оборудование
[Электронный ресурс]: учебное пособие для бакалавров и
магистров направления 151000 - Технологические
машины и оборудование/ Верболоз Е.И., Корниенко Ю.И.,
Пальчиков А.Н. — Саратов: Вузовское образование, 2014.
— 205 c. — ЭБС «IPRbooks»

http://www.iprbookshop.ru/19282

Вобликова, Т.В. Процессы и аппараты пищевых
производств [Электронный ресурс]: учебное пособие /
Т.В. Вобликова, С.Н. Шлыков, А.В. Пермяков. –
Ставрополь: АГРУС Ставропольского гос. аграрного ун-та,
2013. – 212 с. - ЭБС «Znanium. сom.»

https://znanium.ru/catalog/document?id=55725

  

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:
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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.

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

ПКУВ-1.1 Разработка новых технологий технического обслуживания и ремонта технологического оборудования, и
процессов в организации пищевой и перерабатывающей промышленности

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

12 12 Инженерное
сопровождение системного
развития машин и
аппаратов пищевых
производств

4 5 Надежность сложных
систем

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

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

3 3 Системы управления
качеством, стандартизация
и сертификация

ПКУВ-1.2 Управление испытаниями и внедрением новых технологий технического обслуживания и ремонта
технологического оборудования, и процессов в организации пищевой и перерабатывающей промышленности

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

12 12 Инженерное
сопровождение системного
развития машин и
аппаратов пищевых
производств

4 5 Надежность сложных
систем

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

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

3 3 Системы управления
качеством, стандартизация
и сертификация

ПКУВ-5.1 Проектирование особо сложных станочных приспособлений
4 5 Выполнение, подготовка к

процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

12 12 Инженерное
сопровождение системного
развития машин и
аппаратов пищевых
производств

2 1 Оптимальное
проектирование

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

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

2 1 Проектно-конструкторская
деятельность
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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

34 34 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

ПКУВ-5.2 Проектирование особо сложных сборочных приспособлений автоматизированной системы управления
технологическими процессами

4 5 Выполнение, подготовка к
процедуре защиты и
защита выпускной
квалификационной работы

12 12 Инженерное
сопровождение системного
развития машин и
аппаратов пищевых
производств

2 1 Оптимальное
проектирование

4 5 Подготовка к сдаче и сдача
государственного экзамена

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

2 1 Проектно-конструкторская
деятельность

34 34 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

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
ПКУВ-1: Стратегическое управление развитием системы технического обслуживания и ремонта технологического
оборудования, и процессов в организации пищевой и перерабатывающей промышленности
ПКУВ-1.1 Разработка новых технологий технического обслуживания и ремонта технологического оборудования, и
процессов в организации пищевой и перерабатывающей промышленности
  Знать:
принципы
стратегического
планирования
развития
производства
продуктов
питания на автом
атизированных
технологических
линиях; принципы
составления
технологических
расчетов при
проектировании
новых или
модернизации
существующих
систем
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
методы

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Реферат,
контрольная
работа, тест,
зачет, экзамен.

52/93



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
математического
моделирования
технологических
процессов
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
методы
проведения
расчетов для
проектирования
информационных
систем
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
с использованием
систем автоматиз
ированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий;
показатели патен
тоспособности
технического
уровня новых
технологических
решений,
технологий
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
Уметь:
осуществлять
управление научн
о-исследовательс
кими и производс
твенно-
технологическими
работами в
области
разработки новых
технологий
технического

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
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
применять
статистические
методы обработки
экспериментальн
ых данных для
анализа
технологических
процессов
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
применять
методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
использовать
системы автомати
зированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования
информационных
систем
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
оформлять заявки
и патентные
документы на
изобретения и
промышленные
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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
образцы по
результатам
разработки новых
технологических
решений в
области
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов
пищевой и перера
батывающей
промышленности
Владеть:
стратегией
развития системы
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
на автоматизиров
анных
технологических
линиях на базе
современных инф
ормационно-комм
уникационных
технологий;
методами
разработки
технологии и
процедур сбора,
обработки,
анализа и
распределения
информации
системы
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
в целях
поддержки
принятия
управленческих
решений в автома
тизированном
режиме;
методами
разработки
проектной
документации на
создание
информационной
системы

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
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
ПКУВ-1: Стратегическое управление развитием системы технического обслуживания и ремонта технологического
оборудования, и процессов в организации пищевой и перерабатывающей промышленности
ПКУВ-1.2 Управление испытаниями и внедрением новых технологий технического обслуживания и ремонта
технологического оборудования, и процессов в организации пищевой и перерабатывающей промышленности
  Знать: порядок
проведения
пусконаладочных
и эксперименталь
ных работ по
освоению и
внедрению новых
технологий
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования,
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
методы оценки
соответствия
качества
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
требованиям
проектной
документации;
порядок
оформления раци
онализаторских
предложений по с
овершенствовани
ю технологии
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
показатели
промышленной
безопасности,
профилактики пр
оизводственного

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Реферат,
контрольная
работа, тест,
зачет, 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
травматизма,
профессиональны
х заболеваний
при внедрении
новых технологий
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
технологии
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
Уметь:
производить
пусконаладочные
и эксперименталь
ные работы по
освоению новых
технологических
процессов
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
проводить
стандартные и се
ртификационные
испытания
технологий
технического
обслуживания, и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
оформлять рацио
нализаторские
предложения по с
овершенствовани
ю технологии
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в

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
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
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
Владеть:
способностью
управлять
работами по
внедрению
информационной
системы
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
формировать в ав
томатизированно
м режиме форм
оперативной и
аналитической
отчетности о
техническом
обслуживании и
ремонте,
включающей
показатели
использования и
ремонта
оборудования,
надежности и рем
онтопригодности,
выполнения
плана
технического
обслуживания и
затрат времени

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
на внеплановые и
аварийные
ремонты,
показатели
эффективности
снабженческих и
складских
процессов,
показатели общей
эффективности
оборудования
ПКУВ-5: Консультирование клиентов по составлению финансового плана и формированию целевого
инвестиционного портфеля
ПКУВ-5.1 Проектирование особо сложных станочных приспособлений
  Знать: методику
проектирования
приспособлений
для установки
заготовок;
структура
требований к
станочному
приспособлению;
виды и
характеристики
силовых
механизмов
станочных
приспособлений;
виды и
характеристики
приводов
станочных
приспособлений;
методику
точностного
расчета
станочных
приспособлений;
методики
прочностных и
жесткостных
расчетов

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Реферат,
контрольная
работа, тест,
зачет, экзамен

Уметь: читать
технологическую
и
конструкторскую
документацию;
выбирать
стандартные
установочные
элементы особо
сложных
станочных
приспособлений;
выбирать тип
привода
станочных
приспособлений;
разрабатывать
конструкцию
силовых
механизмов особо
сложных
станочных
приспособлений;
разрабатывать и
оформлять
конструкторскую
документацию

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
Владеть: анализ
технологической
операции, для
которой
проектируется
особо сложное
станочное
приспособление;
проектирование
установочных
элементов особо
сложного
станочного
приспособления;
проектирование
направляющих
элементов особо
сложного
станочного
приспособления;
проектирование
вспомогательных
элементов особо
сложного
станочного
приспособления

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-5: Проектирование особо сложной технологической оснастки механосборочного производства
ПКУВ-5.2 Проектирование особо сложных сборочных приспособлений автоматизированной системы управления
технологическими процессами
  Знать:
технологию
конструкционных
материалов в
объеме
выполняемой
работы; расчет и
конструирование
машин и
аппаратов в
объеме
выполняемой
работы;
теоретическую
механика в
объеме
выполняемой
работы;
сопротивление
материалов в
объеме
выполняемой
работы;
материаловедени
е в объеме
выполняемой
работы; единую
система
конструкторской
документации

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Реферат,
контрольная
работа, тест,
зачет, экзамен

Уметь: выбирать
стандартные
установочные
элементы особо
сложных
сборочных
приспособлений;
разрабатывать
конструкцию
специальных
установочных

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
элементов особо
сложных
сборочных
приспособлений;
составлять
силовые
расчетные схемы;
производить
силовые расчеты;
производить
прочностные
расчеты;
выполнять
точностные
расчеты
конструкций
особо сложных
сборочных
приспособлений
для заданных
условий
технологических
операций
Владеть:
навыками
разработки
компоновки
сборочного
приспособления;
проектирование
корпуса особо
сложного
сборочного
приспособления;
расчет точности
особо сложного
сборочного
приспособления;
оформление
комплекта
конструкторской
документации на
особо сложное
сборочное
приспособление

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Стратегическое управление развитием системы технического обслуживания и ремонта технологического
оборудования, и процессов в организации пищевой и перерабатывающей промышленности
ПКУВ-1.1 Разработка новых технологий технического обслуживания и ремонта технологического оборудования, и
процессов в организации пищевой и перерабатывающей промышленности
  Знать:
принципы
стратегического
планирования
развития
производства
продуктов
питания на автом
атизированных
технологических
линиях; принципы
составления
технологических
расчетов при
проектировании
новых или
модернизации
существующих
систем
управления
техническим

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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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
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
методы
математического
моделирования
технологических
процессов
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
методы
проведения
расчетов для
проектирования
информационных
систем
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
с использованием
систем автоматиз
ированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационных
технологий;
показатели патен
тоспособности
технического
уровня новых
технологических
решений,
технологий
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
Уметь:
осуществлять

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются

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
управление научн
о-исследовательс
кими и производс
твенно-
технологическими
работами в
области
разработки новых
технологий
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
применять
статистические
методы обработки
экспериментальн
ых данных для
анализа
технологических
процессов
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
применять
методы
математического
моделирования и
оптимизации
технологических
процессов
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
использовать
системы автомати
зированного
проектирования и
программного
обеспечения,
информационные
технологии для
проектирования
информационных
систем
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического

небольшие
ошибки
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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 и
процессов
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
оформлять заявки
и патентные
документы на
изобретения и
промышленные
образцы по
результатам
разработки новых
технологических
решений в
области
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов
пищевой и перера
батывающей
промышленности
Владеть:
стратегией
развития системы
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
на автоматизиров
анных
технологических
линиях на базе
современных инф
ормационно-комм
уникационных
технологий;
методами
разработки
технологии и
процедур сбора,
обработки,
анализа и
распределения
информации
системы
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
в целях
поддержки
принятия
управленческих

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
решений в автома
тизированном
режиме;
методами
разработки
проектной
документации на
создание
информационной
системы
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
ПКУВ-1: Стратегическое управление развитием системы технического обслуживания и ремонта технологического
оборудования, и процессов в организации пищевой и перерабатывающей промышленности
ПКУВ-1.2 Управление испытаниями и внедрением новых технологий технического обслуживания и ремонта
технологического оборудования, и процессов в организации пищевой и перерабатывающей промышленности
  Знать: порядок
проведения
пусконаладочных
и эксперименталь
ных работ по
освоению и
внедрению новых
технологий
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования,
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
методы оценки
соответствия
качества
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
требованиям
проектной
документации;
порядок
оформления раци
онализаторских
предложений по с
овершенствовани
ю технологии
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Реферат,
контрольная
работа, тест,
зачет, 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
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
показатели
промышленной
безопасности,
профилактики пр
оизводственного
травматизма,
профессиональны
х заболеваний
при внедрении
новых технологий
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
технологии
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
Уметь:
производить
пусконаладочные
и эксперименталь
ные работы по
освоению новых
технологических
процессов
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
проводить
стандартные и се
ртификационные
испытания
технологий
технического
обслуживания, и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
оформлять рацио

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
нализаторские
предложения по с
овершенствовани
ю технологии
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов 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
технического
обслуживания и
ремонта
технологического
оборудования, и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности
Владеть:
способностью
управлять
работами по
внедрению
информационной
системы
управления
техническим
обслуживанием и
ремонтом
технологического
оборудования и
процессов в
организации
пищевой и перера
батывающей
промышленности;
формировать в ав
томатизированно
м режиме форм
оперативной и
аналитической
отчетности о
техническом
обслуживании и
ремонте,
включающей
показатели

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
использования и
ремонта
оборудования,
надежности и рем
онтопригодности,
выполнения
плана
технического
обслуживания и
затрат времени
на внеплановые и
аварийные
ремонты,
показатели
эффективности
снабженческих и
складских
процессов,
показатели общей
эффективности
оборудования
ПКУВ-5: Проектирование особо сложной технологической оснастки механосборочного производства
ПКУВ-5.2 Проектирование особо сложных сборочных приспособлений автоматизированной системы управления
технологическими процессами
  Знать:
технологию
конструкционных
материалов в
объеме
выполняемой
работы; расчет и
конструирование
машин и
аппаратов в
объеме
выполняемой
работы;
теоретическую
механика в
объеме
выполняемой
работы;
сопротивление
материалов в
объеме
выполняемой
работы;
материаловедени
е в объеме
выполняемой
работы; единую
система
конструкторской
документации

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Реферат,
контрольная
работа, тест,
зачет, экзамен

Уметь: выбирать
стандартные
установочные
элементы особо
сложных
сборочных
приспособлений;
разрабатывать
конструкцию
специальных
установочных
элементов особо
сложных
сборочных
приспособлений;
составлять

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
силовые
расчетные схемы;
производить
силовые расчеты;
производить
прочностные
расчеты;
выполнять
точностные
расчеты
конструкций
особо сложных
сборочных
приспособлений
для заданных
условий
технологических
операций
Владеть:
навыками
разработки
компоновки
сборочного
приспособления;
проектирование
корпуса особо
сложного
сборочного
приспособления;
расчет точности
особо сложного
сборочного
приспособления;
оформление
комплекта
конструкторской
документации на
особо сложное
сборочное
приспособление

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-5: Проектирование особо сложной технологической оснастки механосборочного производства
ПКУВ-5.1 Проектирование особо сложных станочных приспособлений
  Знать: методику
проектирования
приспособлений
для установки
заготовок;
структура
требований к
станочному
приспособлению;
виды и
характеристики
силовых
механизмов
станочных
приспособлений;
виды и
характеристики
приводов
станочных
приспособлений;
методику
точностного
расчета
станочных
приспособлений;
методики
прочностных и
жесткостных

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Реферат,
контрольная
работа, тест,
зачет, 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
расчетов
Уметь: читать
технологическую
и
конструкторскую
документацию;
выбирать
стандартные
установочные
элементы особо
сложных
станочных
приспособлений;
выбирать тип
привода
станочных
приспособлений;
разрабатывать
конструкцию
силовых
механизмов особо
сложных
станочных
приспособлений;
разрабатывать и
оформлять
конструкторскую
документацию

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: анализ
технологической
операции, для
которой
проектируется
особо сложное
станочное
приспособление;
проектирование
установочных
элементов особо
сложного
станочного
приспособления;
проектирование
направляющих
элементов особо
сложного
станочного
приспособления;
проектирование
вспомогательных
элементов особо
сложного
станочного
приспособления

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
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

  

Темы рефератов:

1. Задачи, стоящие перед специалистами в деле повышения эффективности машинных
технологий продуктов питания.

2. Основные закономерности организации технологического потока как системы
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процессов.

3. Характеристика машинно-аппаратурных схем линий для переработки
сельскохозяйственного сырья растительного происхождения в пищевые продукты.

4. Основные характеристики машинно-аппаратурных схем линий животного
происхождения в пищевые продукты.

5. Прогрессивные методы эксплуатации  технологического оборудования.

6. Характеристика методов профилактического осмотра и текущего ремонта
оборудования.

7. Характеристика технического состояние и остаточный ресурс технологического
оборудования.

8. Анализ состояние и перспектива технического обеспечения пищевых производств.

9. Метод инженерного прогнозирования.

10. Современные методики разрешения технических противоречий при
совершенствовании поточных линий пищевых производств.

11. Основные методы расчета количественных характеристик качества объект
технологического потока.

12. Пути снижения материалоемкости машин.

13. Современные методы  для  разработки  малоотходных технологий.

14. Современные методы для разработки энергосберегающих и экологически
чистых  машин,  приводов,  систем и  различных комплексов.

15. Диагностика линий, системный подход к инженерному прогнозированию развития
технологий и оборудования линий.

Тестовые задания

1. Как понимаете абсолютное давление?

а) давление выше атмосферного

б) давление атмосферное плюс избыточное

в) давление атмосферное

г) давление выше давления вакуума

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

а) разность давлений

б) разность напоров
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в) разность концентрации

г) разность плотностей

3. От чего зависит температура кипения?

а) от давления и концентрации

б) от вязкости

в) от плотности

4. Что такое производительность насоса?

1.Объем жидкости, всасываемой насосом в единицу времени.

2.Масса жидкости, поданной насосом в напорную емкость.

3.Объем жидкости, подаваемой насосом в нагнетательный трубопровод в единицу
времени.

4.Сумма объемов жидкости, подаваемой в напорную емкость и

теряемой через сальник насоса и не плотности в соединениях трубопроводов.

5.Что такое теплопередача?

1.Перенос тепла вследствие беспорядочного движения микрочастиц, непосредственно
соприкасающихся друг с другом.

2. физический процесс передачи тепловой энергии от более горячего тела к менее
горячему, либо непосредственно (при контакте), или через разделяющую (тела или среды)
перегородку из какого-либо материала

3.Процесс распространения тепла от более нагретого тела к менее нагретому телу
через стенку.

4.Процесс распространения электромагнитных колебаний с различной длиной волн,
обусловленный движением атомов или молекул излучающего тела.

6.Что такое теплопроводность?

1. Способность материальных тел к переносу энергии от более нагретых частей тела к
менее нагретым телам, осуществляемому хаотически движущимися частицами тела

2.Перенос тепла вследствие движения и перемешивания микроскопических объемов
газа и жидкости.

3.Процесс распространения тепла от более нагретого тела к менее нагретому телу
через стенку.

4.Процесс распространения электромагнитных колебаний с различной длиной волн,
обусловленный движением атомов или молекул излучающего тела.

72/93



7. Что такое конвективный перенос тепла?

1.Перенос тепла вследствие беспорядочного движения микрочастиц, непосредственно
соприкасающихся друг с другом.

2.Перенос тепла вследствие движения и перемешивания микроскопических объемов
газа и жидкости.

3.Процесс распространения тепла от более нагретого тела к менее нагретому телу
через стенку.

4.Процесс распространения электромагнитных колебаний с различной длиной волн,
обусловленный движением атомов или молекул излучающего тела.

8. Почему теплоизоляционные материалы (асбест, стекловата, и т.д.) плохо
пропускает через себя тепло?

1.Плотные

2.Пористые

3.Из – за особой кристаллической решетки.

9. Какие принимаются меры по увеличению коэффициента теплоотдачи?

1.Уменьшение скорости потока среды.

2.Увеличение скорости потока среды.

3.Увеличение давления в системе.

4.Увеличение температуры в системе.

10. Какие принимаются меры по увеличению коэффициента теплопроводности?

1. Очистка теплообменной поверхности от загрязненной .

2.Использование чистых металлов.

3.Увеличение давления в системе.

4.Увеличение температуры в системе.

11. В каком случаи наблюдается полное использование тепла пара?

1.При полном конденсации пара

2.При увеличении производительности пара.

3.При увеличении давления в системе.

12. Какой из перечисленных средств является транспортером без тягового
рабочего органа?

1. Роликовый
  2. Пластинчатый
  3. Гидравлический
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  4. Ленточный
13. Какая скорость ленты принимается для инспекционных конвейеров?
1. 0,3…1,5 м/с
  2. 0,1…0,2 м/с
  3. 1,5…3,0 м/с
  4. 4 м/с и более
14. Определить какое количество воды, согласно техническим данным,

необходимо для мойки одной тонны огурцов с помощью машины Т1- КУМ – 3?
1. 0,4 м 3
  2. 0,6 м 3
  3. 0,8 м 3
  4. 1,0 м 3
15. Выбрать тип машины для мойки вишни?
1. Барабанная
  2. Вибрационная
  3. Щеточная
  4. Активаторная
16. Указать тип механизма резки для плодоовощного сырья на кубики?
1. Ножевой барабан
  2. Зубовая дробилка
  3. Дисковая корнерезка
  4. Комбинированный механизм с резкой в трех перпендикулярных плоскостях
  5. Комбинированный механизм с резкой в двух перпендикулярных плоскостях
17. Какую дробилку целесообразно использовать для измельчения мякоти

косточковых плодов?
  1. Роторную
  2. Барабанную
  3. Ножевую
  4. Валковую
18 Грубое измельчение пищевых продуктов производится машинами,

называемыми?
1. Дробилками
  2. Протирками
  3. Гомогенизаторами
  4. Дезинтеграторами
  5. Фильтрами
19. Что является основным рабочим органом любого фильтра?
1.Станина
  2. Фильтрующая перегородка
  3. Насос
  4. Нажимная плита
  5. Упорная плита
20. Мощность на привод машины для резания не зависит от:
1. Неравномерности подачи продукта в зону резания
  2. Удельной работы резания
  3. Коэффициента, учитывающего расхода энергии на подачу и отвод продукта
  4. Коэффициента запаса мощности электродвигателя на случай пуска машины под

нагрузкой
21. Какими методами производят разделение суспензии (взвешенные в масле

частицы)?
1. Отстаиванием
  2. Прессованием
  3. Фильтрацией
  4. Измельчением
22. Какие основные параметры линейного (скоростного) разливочного

устройства?
1. Скорость истечения
  2. Вместимость тары
  3. Скорость перемещения тары
  4. Расход жидкости
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23. Полный расход теплоты (Qобщ) на работу разваривателя состоит из?
1. Расход теплоты на нагрев продукта
  2.  Расход теплоты на нагрев аппарата
  3.  Потери теплоты в окружающую среду
  4. Потери теплоты из-за утечки пара вследствие негерметичности
  5. Все вышеуказанные определения
24. Деаэрация – это технологический процесс в линии производства соков,

который заключается в следующем:
  1. Насыщение продуктов воздухом
  2. Обработка продукта вакуумом
  3. Обработка продуктов давлением
  4. Удаление воздуха из продукта
25. Рабочее давление при работе гомогенизатора достигает:
1. 15 МПа
  2. 25 Мпа
  3. 35 МПа
  4. 40 МПА
26.  Гомогенизатор позволяет дробить частицы до размера, не более:
1. Одного дециметра
  2. Одного миллиметра
  3. Одного микрометра
  4. Одного нанометра
27. Какой из перечисленных элементов не является деталью протирочного

механизма:
1. Эксцентриковый вал
  2. Ситчатый барабан
  3. Бичевой вал
28. К работе дробилки предъявляется требование:
1. Частица измельченной массы должна быть правильной формы
  2. Частицы измельченной массы должны иметь форму усеченных пирамид
  3. Размеры полученных частиц не оговариваются
  4. Частица измельченной массы должны иметь форму, приближающуюся к форме

полушария
29. Какая из названных деталей не является элементом гидравлического

конвейера:
1. Гидравлический желоб
  2. Гидравлический насос
  3. Гидравлический цилиндр
  4. Гидравлический затвор

Задания для контрольной работы (по темам дисциплины)

Тема 1.

1. Проблемы, стоящим перед специалистами в деле повышения эффективности машинных
технологий продуктов питания.

2. Прогнозирование развития технологического потока.

3. Принцип создания экологически безопасных технологических систем.

4. Номенклатура показателей качества машин и оборудования пищевых производств.

5. Теория надёжности.

6. Комплексные показатели надёжности.

7. Основные направления оценки качества оборудования.
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8. Метод инженерного прогнозирования.

Тема 2.

1. Основные закономерности организации технологического потока как системы процессов.

2. Основные закономерности строения технологического потока как системы процессов.

3. Основные закономерности функционирования и развития технологического потока как
системы процессов.

4. Основные закономерности функционирования и развития технологической линии как
системы машин и аппаратов.

5. Характеристика машинно-аппаратурных схем линий для переработки
сельскохозяйственного сырья растительного происхождения в пищевые продукты.

6. Основные характеристики машинно-аппаратурных схем линий животного происхождения в
пищевые продукты.

7. Реальный и идеальный технологические потоки.

8. Функционирование технологического потока как системы процессов.

9. Прогнозирование развития элементов технологического потока.

Тема 3.

1. Системология пищевых производств.

2. Понятие системного анализа и синтез процессов и оборудования пищевых производств.
Основные закономерности организации  технологического потока как системы процессов.

3. Основные закономерности строения технологического потока как системы процессов.

4. Основные закономерности организации, функционирования и развития технологического
потока как системы процессов.

5. Основные закономерности технологической линии как системы машин и аппаратов. Выбор
материалов и допускаемых напряжений.

6. Уточнение расчетных схем и нагрузок.

7. Методы расчета элементов конструкций аппаратов.

8. Молотковые дробилки. Особенности расчета дисков и осей.

9. Расчет на прочность простейших быстровращающихся дисков постоянной толщины.

Тема 4.

1. Основные сведения о технологическом оборудовании.

2. Требования к процессам и оборудованию пищевых производств

3. Структура технологического оборудования.

4. Классификация технологического оборудования.

5. Основные требования, предъявляемые к технологическому оборудованию пищевых
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производств.

6. Критерий эффективности технологических систем.

7. Характеристика  современного оборудования для ведения механических процессов.

8. Характеристика современного оборудования для ведения тепломассообменных  процессов.

9. Характеристика современного оборудование для ведения биотехнологических процессов.

10. Характеристика современного оборудование для дозирования и упаковывания пищевых
производств.

11. Строение технологических потоков как системы процессов.

Тема 5.

1. Прогрессивные методы эксплуатации  технологического оборудования.

2. Характеристика методов профилактического осмотра и текущего ремонта оборудования.

3. Характеристика технического состояние и остаточный ресурс технологического
оборудования.

4. Аргумент комплексной оценки качества оборудования.

5. Оценка оборудования по обобщенному отдельному показателю.

6. Расчёт показателя технического уровня изделия.

7. Пути снижения материалоемкости машин

Вопросы  к зачету

1. Проблемы, стоящим перед специалистами в деле повышения эффективности
машинных технологий продуктов питания.

2. Основные закономерности организации, строения, функционирования и развития
технологического потока как системы процессов и технологической линии как системы
машин и аппаратов.

3. Характеристика машинно-аппаратурных схем линий для переработки
сельскохозяйственного сырья растительного происхождения в пищевые продукты.

4. Характеристика машинно-аппаратурных схем линий для переработки
сельскохозяйственного сырья  животного происхождения в пищевые продукты.

5. Системология пищевых производств.

6. Системный анализ и синтез процессов и оборудования пищевых производств.

7. Основные сведения о технологическом оборудовании.

8. Требования к процессам и оборудованию пищевых производств.

9. Характеристика  современного оборудования для ведения механических процессов.

10. Характеристика современного оборудования для ведения тепломассообменных
процессов.
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11. Характеристика современного оборудования для ведения биотехнологических
процессов.

12. Характеристика современного оборудования для дозирования и упаковывания
пищевых продуктов.

13. Диагностика линий, системный подход к инженерному прогнозированию развития
технологий и оборудования линий.

14. Прогрессивные методы эксплуатации  технологического  оборудования.

15. Оценка оборудования по обобщенному отдельному показателю.

16. Расчёт показателя технического уровня изделия.

17. Пути снижения материалоемкости машин.

Вопросы к экзамену

1. Анализ состояние и перспектива технического обеспечения пищевых производств.

2. Степень оснащенности технологических процессов.

3. Прогнозирование развития технологического потока.

4. Принцип создания экологически безопасных технологических систем.

5. Основные закономерности организации, строения, функционирования и развития
технологического потока как системы процессов и технологической линии как системы
машин и аппаратов.

6. Характеристика машинно-аппаратурных схем линий для переработки
сельскохозяйственного сырья растительного происхождения в пищевые продукты.

7. Характеристика машинно-аппаратурных схем линий для переработки
сельскохозяйственного сырья  животного происхождения в пищевые продукты.

8. Системология пищевых производств.

9. Системный анализ и синтез процессов и оборудования пищевых производств.

10. Основные сведения о технологическом оборудовании.

11. Требования к процессам и оборудованию пищевых производств.

12. Характеристика современного оборудования для ведения механических
процессов.

13. Характеристика современного оборудования для ведения тепломассообменных
процессов.

14. Характеристика современного оборудования для ведения биотехнологических
процессов.

15. Характеристика современного оборудования для дозирования и упаковывания
пищевых продуктов.

16. Диагностика линий, системный подход к инженерному прогнозированию развития
технологий и оборудования линий.
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17. Прогрессивные методы эксплуатации  технологического  оборудования.

18. Современные методы обоснования машинно-аппаратурных схем линий для
переработки сельхоз сырья животного  происхождения.

19. Современные методы  для  разработки  малоотходных технологий.

20. Современные методы для разработки энергосберегающих и экологически чистых
машин,  приводов,  систем и  различных комплексов.

21. Характеристика технического состояние и остаточный ресурс технологического
оборудования.

22. Метод инженерного прогнозирования.

23. Основные направления оценки качества оборудования.

24. Особенности расчета аппаратов с рубашечной поверхностью теплообмена.

25. Шнековые прессы. Ротационные аппараты с медленно вращающимися барабанами.

26. Классификация технологического оборудования.

27. Материальный баланс процессов разделения. Разделение систем с жидкой и
газовой дисперсионной средой.

28. Оборудование для отстаивания и осаждения.

29. Отстойники периодического, полунепрерывного и непрерывного действия.

30. Основные типы фильтрационных аппаратов.

31. Простая перегонка, ее сущность.

32.Простая перегонка с отбором фракций, с дефлегмацией, с водяным паром или под
вакуумом (молекулярная перегонка).

33.Перегонка и ректификация. Классификация бинарных смесей.

34.Основные законы перегонки.

35. Кривые равновесия процесса перегонки.

36.Ректификация. Процессы, протекающие на тарелках.

37.Материальный и тепловой балансы ректификации.

38..Графический метод определения числа теоретических тарелок ректификационной
колонны. Число действительных тарелок. Флегмовое число. Рациональный выбор рабочего
флегмового числа.

39.Выпаривание. Материальный и тепловой балансы процесса выпаривания.
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40.Основные типы выпарных аппаратов. Основы расчета выпарных аппаратов.

41.Теплообменные процессы. Теплопередача. Теплоносители.

42.Основные законы передачи теплоты теплопроводностью, тепловым излучением,
конвекцией.

43.Конструкции выпарных аппаратов. Аппараты с неорганизованной циркуляцией и с
организованной естественной многократной циркуляцией.

44.Современные методы интенсификации массообмена.

45. Конденсация. Тепловой баланс.

46. Методы конденсации. Тепловой баланс конденсации перегретого пара водой.

47.Поверхностные конденсаторы. Расчет поверхностных конденсаторов.

48.Теоретические основы разделения обратным осмосом и ультрафильтрацией.
Устройство мембранных аппаратов.

49.Массообменные процессы. Массопередача, массоотдача и массопроводность.

50.Основы массопередачи. Основные законы массопередачи.

51.Материальный баланс массообменных процессов. Движущая сила массообменных
процессов.

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

  

Требования к написанию реферата

Продукт самостоятельной работы магистранта, представляющий собой краткое
изложение в письменном виде полученных результатов (учебно-исследовательской) темы,
где автор раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки зрения, а
также собственные взгляды на нее.. Реферат должен быть структурирован (по главам,
разделам, параграфам) и включать разделы: введение, основная часть, заключение, список
использованных источников. В зависимости от тематики реферата к нему могут быть
оформлены приложения, содержащие документы, иллюстрации, таблицы, схемы и т.д. Объем

80/93



реферата – 15-20 страниц печатного текста, включая титульный лист, введение, заключение
и список литературы.

Его задачами являются:

1. Формирование умений самостоятельной работы с источниками литературы, их
систематизация;

2. Развитие навыков логического мышления;

3. Углубление теоретических знаний по проблеме исследования.

При оценке реферата используются следующие критерии:

- новизна текста;

- обоснованность выбора источника;

- степень раскрытия сущности вопроса;

- соблюдения требований к оформлению.

  

Критерии оценивания реферата:
  

«отлично»

  

Выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и
обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на
рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция,
сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены
требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные
вопросы.

  

«хорошо»

  

Основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены
недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует
логическая последовательность в суждениях; невыдержан объём реферата;
имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны
неполные ответы.

  

«удовлетвори-тельно»

  

Имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности:
тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании
реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует
вывод.

  

«неудовлетво-
рительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное не понимание
проблемы.

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце практического занятия.

Требования к контрольной работе 

Контрольная работа представляет собой один из видов самостоятельной работы
обучающихся. По сути – это изложение ответов на определенные теоретические вопросы по
учебной дисциплине, а также решение практических задач. Контрольные проводятся для
того, чтобы развить у обучающихся способности к анализу научной и учебной литературы,
умение обобщать, систематизировать и оценивать практический и научный материал,
укреплять навыки овладения понятиями определенной науки и т. д.. При оценке контрольной
преподаватель руководствуется следующими критериями:

- работа была выполнена автором самостоятельно;
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- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для
осмысления темы контрольной;

- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует
поставленным задачам и сформулированной цели;

- обучающийся проанализировал материал;

- контрольная работа отвечает всем требованиям четкости изложения и
аргументированности, объективности и логичности, грамотности и корректности;

- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения;

- контрольная работа оформлена в соответствии с требованиями;

- автор защитил контрольную и успешно ответил на все вопросы преподавателя.

Контрольная работа,выполненная небрежно, не по своему варианту, без соблюдения
правил, предъявляемых к ее оформлению, возвращается без проверки с указанием причин,
которые доводятся до обучающегося. В этом случае контрольная работа выполняется
повторно.

Вариант контрольной работы выдается в соответствии с порядковым номером в списке
магистрантов.

Критерии оценки знаний при написании контрольной работы

Отметка «отлично» выставляется обучающемуся, показавшему всесторонние,
систематизированные, глубокие знания вопросов контрольной работы и умение уверенно
применять их на практике при решении конкретных задач, свободное и правильное
обоснование принятых решений.

Отметка «хорошо» выставляется обучающемуся, 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.

Отметка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, показавшему
фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки
базовых понятий, нарушения логической последовательности в изложении программного
материала, но при этом он владеет основными понятиями выносимых на контрольную работу
тем, необходимыми для дальнейшего обучения и может применять полученные знания по
образцу в стандартной ситуации.

Отметка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не знает
большей части основного содержания выносимых на контрольную работу вопросов тем
дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировках основных понятий и не умеет
использовать полученные знания.

Требования к выполнению тестового задания

Тестирование является одним из основных средств формального контроля качества
обучения. Это метод, основанный на стандартизированных заданиях, которые позволяют
измерить психофизиологические и личностные характеристики, а также знания, умения и
навыки испытуемого.

Основные принципы тестирования, следующие:

− связь с целями обучения - цели тестирования должны отвечать критериям
социальной полезности и значимости, научной корректности и общественной поддержки;
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− объективность - использование в педагогических измерениях этого принципа
призвано не допустить субъективизма и предвзятости в процессе этих измерений;

− справедливость и гласность - одинаково доброжелательное отношение ко всем
обучающимся, открытость всех этапов процесса измерений, своевременность ознакомления
обучающихся с результатами измерений;

− систематичность – систематичность тестирований и самопроверок каждого учебного
модуля, раздела и каждой темы; важным аспектом данного принципа является требование
репрезентативного представления содержания учебного курса в содержании теста;

- гуманность и этичность - тестовые задания и процедура тестирования должны
исключать нанесение какого-либо вреда обучающимся, не допускать ущемления их по
национальному, этническому, материальному, расовому, территориальному, культурному и
другим признакам;

Важнейшим является принцип, в соответствии с которым тесты должны быть
построены по методике, обеспечивающей выполнение требований соответствующего
федерального государственного образовательного стандарта.

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов:

− закрытая форма - является наиболее распространенной и предлагает несколько
альтернативных ответов на поставленный вопрос. Например, обучающемуся задается вопрос,
требующий альтернативного ответа «да» или «нет», «является» или «не является»,
«относится» или «не относится» и т.п. Тестовое задание, содержащее вопрос в закрытой
форме, включает в себя один или несколько правильных ответов и иногда называется
выборочным заданием. Закрытая форма вопросов используется также в тестах-задачах с
выборочными ответами. В тестовом задании в этом случае сформулированы условие задачи и
все необходимые исходные данные, а в ответах представлены несколько вариантов
результата решения в числовом или буквенном виде. Обучающийся должен решить задачу и
показать, какой из представленных ответов он получил.

− открытая форма - вопрос в открытой форме представляет собой утверждение,
которое необходимо дополнить. Данная форма может быть представлена в тестовом задании,
например, в виде словесного текста, формулы (уравнения), графика, в которых пропущены
существенные составляющие - части слова или буквы, условные обозначения, линии или
изображения элементов схемы и графика. Обучающийся должен по памяти вставить
соответствующие элементы в указанные места («пропуски»).

− установление соответствия - в данном случае обучающемуся предлагают два списка,
между элементами которых следует установить соответствие;

− установление последовательности - предполагает необходимость установить
правильную последовательность предлагаемого списка слов или фраз.

Критерии оценки знаний при проведении тестирования

Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85%
тестовых заданий;

Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 %
тестовых заданий;

Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее
50 %;

Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее
чем на 50 % тестовых заданий.
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Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной
аттестации.

Критерии оценки знаний  на зачете

«Зачтено» - выставляется при условии, если студент показывает хорошие знания
изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого
вопроса: владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.

«Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения
учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или
присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если
студент показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и
дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный
вопросы.

Критерии оценки знаний на экзамене

Экзамен может проводиться в форме устного опроса по билетам (вопросам) или без
билетов, с предварительной подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя.
Экзаменатор вправе задавать вопросы сверх билета, а также, помимо теоретических
вопросов, давать задачи по программе данного курса.

Экзаменационные билеты (вопросы) утверждаются на заседании кафедры и
подписываются заведующим кафедрой. В билете должно содержаться не более трех
вопросов. Комплект экзаменационных билетов по дисциплине должен содержать25—30
билетов.

Экзаменатор может проставить экзамен без опроса или собеседования тем
магистрантам, которые активно участвовали в семинарских занятиях.

Отметка «отлично» - магистрант глубоко и прочно усвоил весь программный материал,
исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагает, тесно
увязывает теорию с практикой. Магистрант не затрудняется с ответом при видоизменении
задания, свободно справляется с задачами, заданиями и другими видами применения знаний,
показывает знания законодательного и нормативно-технического материалов, правильно
обосновывает принятые решения, владеет разносторонними навыками и приемами
выполнения практических работ, обнаруживает умение самостоятельно обобщать и излагать
материал, не допуская ошибок.

Отметка «хорошо» - магистрант твердо знает программный материал, грамотно и по
существу излагает его, не допускает существенных неточностей в ответе на вопрос, может
правильно применять теоретические положения и владеет необходимыми навыками при
выполнении практических заданий.

Отметка «удовлетворительно» - магистрант усвоил только основной материал, но не
знает отдельных деталей, допускает неточности, недостаточно правильные формулировки,
нарушает последовательность в изложении программного материала и испытывает
затруднения в выполнении практических заданий.

Отметка «неудовлетворительно» - магистрант не знает значительной части
программного материала, допускает существенные ошибки, с большими затруднениями
выполняет практические работы.
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
(модуля)

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

Верболоз Е.И. Технологическое оборудование
[Электронный ресурс]: учебное пособие для бакалавров и
магистров направления 151000 - Технологические
машины и оборудование/ Верболоз Е.И., Корниенко Ю.И.,
Пальчиков А.Н. - Саратов: Вузовское образование, 2014. -
205 c. - ЭБС «IPRbooks»

http://www.iprbookshop.ru/19282

Оборудование перерабатывающих производств
[Электронный ресурс]: учебник / Курочкин А.А. и др. - М.:
ИНФРА-М, 2026. - 363 с. - ЭБС «Znanium. сom.»

https://znanium.ru/catalog/document?id=466069

  

8.2. Дополнительная литература
Название Ссылка

Брюханов, О. Н. Тепломассообмен : учебник / О.Н.
Брюханов, С.Н. Шевченко. — Москва : ИНФРА-М, 2022. —
464 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN
978-5-16-004803-1. - Текст : электронный. - URL:
https://znanium.ru/catalog/product/1794138

https://znanium.ru/catalog/document?id=414074

Веселов, А. И. Технологическое оборудование, оснастка и
основы проектирования упаковочных производств :
учебное пособие / А.И. Веселов, И.А. Веселова. — Москва :
ИНФРА-М, 2023. — 262 с. — (Высшее образование:
Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-004406-4. - Текст :
электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/2126632

https://znanium.ru/catalog/document?id=438074

Вобликова, Т.В. Процессы и аппараты пищевых
производств [Электронный ресурс]: учебное пособие /
Т.В. Вобликова, С.Н. Шлыков, А.В. Пермяков. –
Ставрополь: АГРУС Ставропольского гос. аграрного ун-та,
2013. – 212 с. - ЭБС «Znanium. сom.»

https://znanium.ru/catalog/document?id=55725

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

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/ Электронная библиотека: библиотека диссертаций : сайт /
Российская государственная библиотека. – Москва : РГБ, 2003. – URL: http://diss.rsl.ru/?lang=ru.
– Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. В соответствии с
приказом генерального директора РГБ № 55 от 02.03.2012 г. пользователям Виртуальных
читальных залов разрешен ЗАКАЗ на печать полных текстов диссертаций из ЭБД РГБ. При
первом обращении к ресурсам ЭБД РГБ необходимо пройти регистрацию в виртуальном
читальном зале РГБ.РОССИЙСКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ БИБЛИОТЕКА (РНБ) : сайт / Российская
национальная библиотека. - Москва : РНБ, 1998. - URL: http://nlr.ru/. – Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. "... одна из крупнейших в мире и вторая по
величине фондов в Российской Федерации – служит российской культуре и науке, хранит
национальную память, способствует просвещению населяющих Россию народов и
распространению идей гуманизма. ... В фондах Библиотеки хранится более 38,6 млн экз.
произведений печати и иных информационных ресурсов, в том числе и на электронных
носителях, доступных широкому кругу пользователей. Ежегодно РНБ посещает около 850 тыс.
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читателей, которым выдается до 5 млн изданий, к ее электронным ресурсам обращаются за
год свыше 10 млн удаленных пользователей. ... Сохраняя культурную и историческую
преемственность, верность библиотечным традициям, заложенным еще в Императорской
Публичной библиотеке, РНБ сегодня — современное информационное учреждение,
оснащенное новейшим оборудованием и своевременно отвечающее на насущные вызовы
времени." (цитата с сайта РНБ: http://nlr.ru/nlr_visit/RA1162/rnb-today ) http://diss.rsl.ru/ В рамках
Государственного контракта №07.551.11.4002 консорциум НЭИКОН предоставил читателям
ФГБОУ ВО «МГТУ» доступ к архивам научных журналов зарубежных издательств. Доступ
открыт со всех компьютеров университетской сети. http://www.neicon.ru/ Mashinport.ru -
машиностроительный портал - https://mashinport.ru/about.php Интернет-ресурс посвященный
машиностроительной промышленности. https://mashinport.ru/about.php 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/ Периодические издания доступные обучающимся и
сотрудникам ФГБОУ ВО МГТУ по подписке и на основании контрактов и лицензионных
соглашений. /index.php/resursy/37-periodicheskie-izdaniya Портал станочников stanoks.net -
https://www.stanoks.net/ Портал содержит справочную и графическую информацию о более
чем 1250 моделях металлорежущих станков, выпущенных с начала 70-х по 2006 год заводами
СССР, России, Беларуси, Украины, Литвы, Армении. https://www.stanoks.net/ Портал
машиностроения - http://www.mashportal.ru/ Портал машиностроения - новости, источник
отраслевой информации, технологии машиностроения, каталог машиностроительных
предприятий, публикации и т.д. http://www.mashportal.ru/
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9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

  

  

Раздел / Тема

с указанием основных
учебных элементов

  

Методы

обучения

  

Способы (формы)
обучения

  

Средства

обучения 

  

Формируемы
е

компетенции

  

1

  

2

  

3

  

4

  

5
  

Тема 1. Введение в курс.
Предмет и задачи
дисциплины.

Предмет, цели и задачи
курса при подготовке
магистра. Анализ состояние
и перспектива технического
обеспечения пищевых
производств. Проблемы,
стоящим перед
специалистами в деле
повышения эффективности
машинных технологий
продуктов питания.

  

Чтение,
приобретение
знаний, приме-
нение знаний,

творческая
деятельность, част

ично-поисковый.

  

Аудиторная
(изучение нового

учебного
материала,

формирование и с
овершенствовани

е умений и
навыков,

обобщение и
систематизация

знаний, контроль
и коррекция

знаний).

  

Учебники,
средства наг

лядности,
устная речь

  

ПКУВ-1.1.

ПКУВ-1.2

  

Тема 2. Анализ протекающих
в пищевых производствах
процессов, их расчет.

Классификация основных
процессов пищевой
технологии. Периодические
и непрерывные процессы.
Принцип движущей силы.
Общие принципы расчета
машин и аппаратов пищевых
производств.

  

Чтение,
приобретение
знаний, приме-
нение знаний,

творческая
деятельность, част

ично-поисковый

  

Аудиторная
(изучение нового

учебного
материала,

формирование и с
овершенствовани

е умений и
навыков,

обобщение и
систематизация

знаний, контроль
и коррекция

знаний).

  

Учебники,
средства наг

лядности,
устная речь

  

ПКУВ-1.1.

ПКУВ-1.2
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 Тема 2. Анализ протекающих
в пищевых производствах
процессов, их расчет.

Практическая работа №1
«Характеристика основных
теплофизических свойств
пищевых продуктов
Методика расчета машин и
аппаратов пищевых
производств. Требования,
предъявляемые к машинам и
аппаратам пищевых
производств».

Практическая  
работа.

Приобретение
знаний,

формирование
умений и навыков.

Закрепление.

Формирование и с
овершенствовани
е умений навыков

обобщение и
систематизация

знаний, умений и
навыков.

Учебники,
средства наг

лядности,
устная речь

ПКУВ-1.1.

ПКУВ-1.2

  

Тема 3. Инженерное
сопровождение
механических и
гидромеханических
процессов.

  

Чтение,
приобретение

знаний,
применение

знаний, творческая
деятельность, част

ично-поисковый.

  

Аудиторная
(изучение нового

учебного
материала,

формирование и с
овершенствовани

е умений и
навыков,

обобщение и
систематизация

знаний, контроль
и коррекция

знаний).

  

Учебники,
средства наг

лядности,
устная речь

  

ПКУВ-1.1.

ПКУВ-1.2

ПКУВ -5.2

  

Практическая работа №2
«Механические процессы».
«Теоретические и
практические  основы 
разделения обратным
осмосом и
ультрафильтрацией».
Решение задач

  

Практическая  
работа.

Приобретение
знаний,

формирование
умений и навыков.

Закрепление.

  

Формирова

ние и совершенст
вование умений

навыков
обобщение и

систематизация
знаний, умений и

навыков.

  

Учебники,
средства наг

лядности,
устная речь

  

ПКУВ-1.1.

ПКУВ-1.2

  

Тема 4. Инженерное
сопровождение
тепломассообменных и
биотехнологических
процессов, а также
оборудования для
дозирования и упаковывания
пищевых продуктов.

  

Чтение,
приобретение

знаний,
применение

знаний, творческая
деятельность, част

ично-поисковый.

  

Аудиторная
(изучение нового

учебного
материала,

формирование и с
овершенствовани

е умений и
навыков,

обобщение и

  

Учебники,
средства наг

лядности,
устная речь

  

ПКУВ-1.1.

ПКУВ-1.2

ПКУВ -5.1
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систематизация
знаний, контроль

и коррекция
знаний).

  

Практическая работа №3,4
«Материальный и тепловой
балансы выпарных
аппаратов. Выпарные
установки. Проектный и
поверочный расчеты
выпарных установок».
«Материальный и тепловой
балансы ректификационной
колонн. Графический метод
определения числа тарелок в
колонне. Расчет основных
размеров ректификационной
колонны».

  

Практическая  
работа.

Приобретение
знаний, формирова

ние умений и
навыков.

Закрепление

  

Формирование и с
овершенствовани
е умений навыков

обобщение и
систематизация

знаний, умений и
навыков.

  

Учебники,
средства наг

лядности,
устная речь

  

ПКУВ-1.1.

ПКУВ-1.2

ПКУВ -5.1

  

Тема 5. Методы организации
технического обслуживания
и ремонта оборудования.

Диагностика линий,
системный подход к
инженерному
прогнозированию развития
технологий и оборудования
линий. Обслуживание и
ремонт оборудования.

  

Чтение,
приобретение

знаний,
применение

знаний, творческая
деятельность, част

ично-поисковый

  

Аудиторная
(изучение нового

учебного
материала,

формирование и с
овершенствовани

е умений и
навыков,

обобщение и
систематизация

знаний, контроль
и коррекция

знаний).

  

Учебники,
средства наг

лядности,
устная речь,

схемы

  

ПКУВ-1.1.

ПКУВ-1.2

  

Практическая работа №5
«Характеристика
технического  состояние и
остаточный ресурс
технологического
оборудования».

  

Практическая  
работа.

Приобретение
знаний,

формирование
умений и навыков.

Закрепление

  

Формирование и с
овершенствовани
е умений навыков

обобщение и
систематизация

знаний, умений и
навыков

  

Учебники,
средства наг

лядности,
устная речь,

схемы.

  

ПКУВ-1.1.

ПКУВ-1.2
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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

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/
Электронная библиотека: библиотека диссертаций : сайт / Российская государственная библиотека. – Москва : РГБ,
2003. – URL: http://diss.rsl.ru/?lang=ru. – Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. В
соответствии с приказом генерального директора РГБ № 55 от 02.03.2012 г. пользователям Виртуальных читальных
залов разрешен ЗАКАЗ на печать полных текстов диссертаций из ЭБД РГБ. При первом обращении к ресурсам ЭБД
РГБ необходимо пройти регистрацию в виртуальном читальном зале РГБ.РОССИЙСКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ БИБЛИОТЕКА
(РНБ) : сайт / Российская национальная библиотека. - Москва : РНБ, 1998. - URL: http://nlr.ru/. – Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. '... одна из крупнейших в мире и вторая по величине фондов в
Российской Федерации – служит российской культуре и науке, хранит национальную память, способствует
просвещению населяющих Россию народов и распространению идей гуманизма. ... В фондах Библиотеки хранится
более 38,6 млн экз. произведений печати и иных информационных ресурсов, в том числе и на электронных
носителях, доступных широкому кругу пользователей. Ежегодно РНБ посещает около 850 тыс. читателей, которым
выдается до 5 млн изданий, к ее электронным ресурсам обращаются за год свыше 10 млн удаленных
пользователей. ... Сохраняя культурную и историческую преемственность, верность библиотечным традициям,
заложенным еще в Императорской Публичной библиотеке, РНБ сегодня — современное информационное
учреждение, оснащенное новейшим оборудованием и своевременно отвечающее на насущные вызовы времени.'
(цитата с сайта РНБ: http://nlr.ru/nlr_visit/RA1162/rnb-today ) http://diss.rsl.ru/
В рамках Государственного контракта №07.551.11.4002 консорциум НЭИКОН предоставил читателям ФГБОУ ВО
«МГТУ» доступ к архивам научных журналов зарубежных издательств. Доступ открыт со всех компьютеров
университетской сети. http://www.neicon.ru/
Периодические издания доступные обучающимся и сотрудникам ФГБОУ ВО МГТУ по подписке и на основании
контрактов и лицензионных соглашений. URL: https://lib.mkgtu.ru/index.php/resursy/37-periodicheskie-izdaniya
Mashinport.ru - машиностроительный портал - https://mashinport.ru/about.php Интернет-ресурс посвященный
машиностроительной промышленности. https://mashinport.ru/

Портал станочников stanoks.net - https://www.stanoks.net/ Портал содержит справочную и графическую информацию
о более чем 1250 моделях металлорежущих станков, выпущенных с начала 70-х по 2006 год заводами СССР, России,
Беларуси, Украины, Литвы, Армении. https://www.stanoks.net/
Портал машиностроения - http://www.mashportal.ru/ Портал машиностроения - новости, источник отраслевой
информации, технологии машиностроения, каталог машиностроительных предприятий, публикации и т.д.
http://www.mashportal.ru/
IPRBooks. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / Общество с ограниченной
ответственностью Компания 'Ай Пи Ар Медиа'. – Саратов, 2010 - . – URL: http://www.iprbookshop.ru/586.html - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст электронный. Является распространенным образовательным
электронным ресурсом для высших и средних специальных учебных заведений, научно-исследовательских
институтов, публичных библиотек, приобретающих корпоративный доступ для своих обучающихся, преподавателей
и т.д. ЭБС включает учебную и научную литературу по направлениям подготовки высшего и среднего
профессионального образования. http://www.iprbookshop.ru/586.html
Электронная библиотека: библиотека диссертаций : сайт / Российская государственная библиотека. – Москва : РГБ,
2003. – URL: http://diss.rsl.ru/?lang=ru. – Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. В
соответствии с приказом генерального директора РГБ № 55 от 02.03.2012 г. пользователям Виртуальных читальных
залов разрешен ЗАКАЗ на печать полных текстов диссертаций из ЭБД РГБ. При первом обращении к ресурсам ЭБД
РГБ необходимо пройти регистрацию в виртуальном читальном зале РГБ.РОССИЙСКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ БИБЛИОТЕКА

90/93



Название
(РНБ) : сайт / Российская национальная библиотека. - Москва : РНБ, 1998. - URL: http://nlr.ru/. – Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. '... одна из крупнейших в мире и вторая по величине фондов в
Российской Федерации – служит российской культуре и науке, хранит национальную память, способствует
просвещению населяющих Россию народов и распространению идей гуманизма. ... В фондах Библиотеки хранится
более 38,6 млн экз. произведений печати и иных информационных ресурсов, в том числе и на электронных
носителях, доступных широкому кругу пользователей. Ежегодно РНБ посещает около 850 тыс. читателей, которым
выдается до 5 млн изданий, к ее электронным ресурсам обращаются за год свыше 10 млн удаленных
пользователей. ... Сохраняя культурную и историческую преемственность, верность библиотечным традициям,
заложенным еще в Императорской Публичной библиотеке, РНБ сегодня — современное информационное
учреждение, оснащенное новейшим оборудованием и своевременно отвечающее на насущные вызовы времени.'
(цитата с сайта РНБ: http://nlr.ru/nlr_visit/RA1162/rnb-today ) http://diss.rsl.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,
диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные документы, специальные
периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/
Электронная библиотека: библиотека диссертаций : сайт / Российская государственная библиотека. – Москва : РГБ,
2003. – URL: http://diss.rsl.ru/?lang=ru. – Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. В
соответствии с приказом генерального директора РГБ № 55 от 02.03.2012 г. пользователям Виртуальных читальных
залов разрешен ЗАКАЗ на печать полных текстов диссертаций из ЭБД РГБ. При первом обращении к ресурсам ЭБД
РГБ необходимо пройти регистрацию в виртуальном читальном зале РГБ.РОССИЙСКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ БИБЛИОТЕКА
(РНБ) : сайт / Российская национальная библиотека. - Москва : РНБ, 1998. - URL: http://nlr.ru/. – Режим доступа: для
зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. '... одна из крупнейших в мире и вторая по величине фондов в
Российской Федерации – служит российской культуре и науке, хранит национальную память, способствует
просвещению населяющих Россию народов и распространению идей гуманизма. ... В фондах Библиотеки хранится
более 38,6 млн экз. произведений печати и иных информационных ресурсов, в том числе и на электронных
носителях, доступных широкому кругу пользователей. Ежегодно РНБ посещает около 850 тыс. читателей, которым
выдается до 5 млн изданий, к ее электронным ресурсам обращаются за год свыше 10 млн удаленных
пользователей. ... Сохраняя культурную и историческую преемственность, верность библиотечным традициям,
заложенным еще в Императорской Публичной библиотеке, РНБ сегодня — современное информационное
учреждение, оснащенное новейшим оборудованием и своевременно отвечающее на насущные вызовы времени.'
(цитата с сайта РНБ: http://nlr.ru/nlr_visit/RA1162/rnb-today ) http://diss.rsl.ru/
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
Периодические издания доступные обучающимся и сотрудникам ФГБОУ ВО МГТУ по подписке и на основании
контрактов и лицензионных соглашений. URL: https://lib.mkgtu.ru/index.php/resursy/37-periodicheskie-izdaniya
Mashinport.ru - машиностроительный портал - https://mashinport.ru/about.php Интернет-ресурс посвященный
машиностроительной промышленности. https://mashinport.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

Аудитория для проведения
лекционных и практических занятий,
ауд. Л-11 «Лаборатория процессов и
аппаратов пищевых производств»
адрес: г. Майкоп, ул. Первомайская
191).

Сушильный шкаф, вакуумный насос
Камовского, установка для отгонки
летучих кислот с паром, установка
для отгонки спирта из
спиртосодержащих жидкостей (вина,
мистели, алкогольные напитки),
дистиллятор, бидистиллятор,
микроскоп для морфологических
исследований МИКМЕД-1; тренажер
для изучения законов гидростатики.
Гидравлический стенд ТМЖ-2;
учебный лабораторный стенд по
исследованию процессов
неизотермического перемешивания
пищевых материалов (модель
ПНП-02); учебный лабораторный
стенд для изучения различных
способов сушки (инфракрасная
сушка, конвективная сушка) (модель
РСС-02); учебный лабораторный
стенд "Установка по изучению
процесса абсорбции" (модель
ИпА-01); учебный лабораторный
стенд "Теплообменник труба в трубе"
(модель Т-01); учебный
лабораторный стенд "Ректификация
(тарельчатая колонна)" РекТК
(модель РекТК)

Операционная система «Windows»,
договор
0376100002715000045-0018439-01 от
19.06.2015;свободно
распространяемое (бесплатное не
требующее лицензирования)
программное обеспечение:1.
Программа для воспроизведения
аудио и видео файлов «VLC media
player»;2. Программа для
воспроизведения аудио и видео
файлов «K-lite codec»;3. Офисный
пакет «WPS office»;4. Программа для
работы с архивами «7zip»;5.
Программа для работы с
документами формата .pdf «Adobe
reader»;6. Autodesk AutoCAD-
Профессиональное ПО для 2Dи
3DпроектированияПроизводитель:
Компания Autodesk.. Учебная
версия;7. Autodesk 3DMAX-
Программа для 3D-моделирования,
анимации и
визуализацииПроизводитель:
Компания Autodesk. Учебная версия.

Аудитория для индивидуальных
консультаций, текущего контроля и
промежуточной аттестации
(лабораторный корпус,
Дегустационный зал (ЛЛ-23) 385000,
Республика Адыгея, г..Майкоп, ул.
Первомайская, дом №.191, Здание
лаборатории.

Учебная мебель для дегустационного
зала на 25 посадочных
мест,компьютерное рабочее место.
Демонстрационное оборудование:
проектор, экран на штативе, доска.

Операционная система «Windows»,
договор
0376100002715000045-0018439-01 от
19.06.2015;свободно
распространяемое (бесплатное не
требующее лицензирования)
программное обеспечение:1.
Программа для воспроизведения
аудио и видео файлов «VLC media
player»;2. Программа для
воспроизведения аудио и видео
файлов «K-lite codec»;3. Офисный
пакет «WPS office»;4. Программа для
работы с архивами «7zip»;5.
Программа для работы с
документами формата .pdf «Adobe
reader»;6. Autodesk AutoCAD-
Профессиональное ПО для 2Dи 3D
проектирования Производитель:
Компания Autodesk.. Учебная
версия;7. Autodesk 3DMAX-
Программа для 3D-моделирования,
анимации и визуализации
Производитель: Компания Autodesk.
Учебная версия.

В качестве аудитории для
самостоятельной работы: читальный
зал: ул. Первомайская, 191, 3 этаж.

компьютеры с выходом в сеть
Интернет.

Операционная система «Windows»,
договор
0376100002715000045-0018439-01 от
19.06.2015;свободно
распространяемое (бесплатное не
требующее лицензирования)
программное обеспечение:1.
Программа для воспроизведения
аудио и видео файлов «VLC media
player»;2. Программа для
воспроизведения аудио и видео
файлов «K-lite codec»;3. Офисный
пакет «WPS office»;4. Программа для
работы с архивами «7zip»;5.
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Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Программа для работы с
документами формата .pdf «Adobe
reader»;6. Autodesk AutoCAD-
Профессиональное ПО для 2Dи 3D
проектирования Производитель:
Компания Autodesk.. Учебная
версия;7. Autodesk 3D MAX-
Программа для 3D-моделирования,
анимации и визуализации
Производитель: Компания Autodesk.
Учебная версия.
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