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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ).

 ВИД, ТИП ПРАКТИКИ, СПОСОБ И ФОРМА (ФОРМЫ) ЕЕ ПРОВЕДЕНИЯ.
Данная дисциплина имеет своей целью научить студентов основам выбора средств измерения, составления схем

измерения, определению качества геометрических параметров продукции по чертежам или путем измерения

различным инструментами и приборами; изучить методику обработки результатов многократных измерений

параметров деталей; дать знания студентам о научных основах стандартизации и сертификации продукции, об их

нормативной документации.

В результате изучения дисциплины студент, как будущий специалист, должен уметь разрабатывать различные

стандарты и пользоваться ими; устанавливать показатели качества геометрических параметров деталей машин как

расчетным путем, так и по методу аналогии; делать размерный анализ узлов машин и решать размерные цепи;

выбирать средства измерения при разработке технологических процессов и организации производства деталей;

измерять различные параметры деталей и делать заключение о их годности; проектировать средства контроля

(калибры, шаблоны) и пользоваться ими; определять уровень качества запроектированных и изготовленных

изделий по точности, шероховатости и другим показателям; овладеть методикой обработки результатов

измерения; овладеть основами сертификации продукции.

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Цикл (раздел) ОП: Б1.О

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося:

2.1.1 Физика

2.1.2

2.1.3 Математика

2.2 Дисциплины (модули) и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как

предшествующее:

2.2.1 Технологическое оборудование

2.2.2 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

(МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ)

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и

эксплуатации современного технологического оборудования и приборов

ОПК-3.1: Знает принципы организации и расчета типовых инженерных процессов, работы и эксплуатации современного

технологического оборудования и приборов

Результаты обучения: студент должен знать принципы организации и расчета типовых инженерных процессов

техоборудования и приборов

ОПК-3.2: Умеет применять знания инженерных наук при разработке и обосновании технологических и проектировочных

решений, подборе, компоновке и эксплуатации различных видов современного технологического оборудования для

проектирования новых и модернизации действующих производств с обеспечением высокого уровня энергосбережения и

использованием новейших достижений техники

Результаты обучения: студент должен уметь применять знания инженерных наук при разработке и проектировании

различных видов технологического оборудования

ОПК-3.3: Владеет методиками инженерного расчета и навыками эксплуатации технологического оборудования для

эффективной организации производства в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых

предприятиях

Результаты обучения: должен владеть навыками расчета и эксплуатации технологического оборудования в соответствии с

требованиями техники безопасности

ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции из сырья животного происхождения

ОПК-5.1: Знает современные способы и формы организации предприятий отрасли, структуру нормативно-технической и

проектной документации по производству продуктов питания

Результаты обучения: студент должен знать современые формы и способы организации предприятий отрасли и проектной

документации по производству продуктов питания

ОПК-5.2: Умеет оценивать затраты на организацию производства продуктов питания и составлять программы

обеспечения ее качества и безопасности

Результаты обучения: студент должен уметь  оценить затраты на организацию производства продуктов питания и составить

программы обеспечения ее качества  и безопасности

ОПК-5.3: Владеет навыками эффективной организации производства, работы со стандартами качества и способами

контроля производства продукции из сырья животного происхождения

Результаты обучения: студент должен владеть навыками эффективной организации производства, работы со стандартами

качества и способами контроля производства


