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1. ВВОДНАЯ ЧАСТЬ 

 

1.1 Цели освоения учебной дисциплины 

 

Целями освоения учебной дисциплины «Расчет и конструирование оборудования 
пищевых производств» является формирование у студентов теоретических знаний и прак-
тических навыков по расчету и конструированию машин и аппаратов для производства 
продукции на предприятиях общественного питания. Дисциплина «Расчет и конструиро-
вание оборудования пищевых производств» позволяет использовать полученные знания 
при разработке нормативно-технической и проектной документации для проектирования 
оборудования применяемого на предприятиях общественного питания. 

Задачами дисциплины являются: 
– приобретение теоретических знаний и практических навыков по основам расчёта 

и конструирования технологического оборудования для предприятий общественного пи-
тания; 

– приобретение навыков выбора наиболее целесообразного варианта конструкции 
механизма, обеспечивающего эффективную эксплуатацию технологического оборудова-
ния. 

 

 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре ОПОП 

 

Дисциплина «Расчет и конструирование оборудования пищевых производств» от-
носится к дисциплинам части, формируемой участниками образовательных отношений.  

Изучение данной дисциплины базируется на освоении студентами дисциплин: 

«Математика», «Инженерная и компьютерная графика», «Прикладная механика». 
Освоение данной дисциплины необходимо для качественного освоения дисциплин: 

«Технологическое оборудование предприятий общественного питания», «Выпускная ква-
лификационная работа». 
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1.3. Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесённые с индикаторами           

достижения компетенций 

 

Изучение дисциплины направлено на формирование профессиональных компетенций, 
необходимых для решения задач профессиональной деятельности и обеспечивающие дости-
жение планируемых результатов освоения образовательной программы: 

 

 

Код 

ком-

петенции 

Содержание компе-
тенции  

Планируемые результаты обучения 

Код и наименова-
ние индикатора до-

стижения компе-
тенции 

Формируемые знания, умения и 
навыки 

ПК- 1 Обладать способно-
стью разработки 
технологического 
процесса производ-
ства продукции об-
щественного пита-
ния 

ПК-1.3  Оформле-
ние изменений в 
технической и тех-
нологической до-
кументации при 
корректировке тех-
нологических про-
цессов и режимов 
производства про-
дуктов питания из 
растительного сы-
рья 

Знать: основные требования к 
оформлению технической и тех-
нологической документации при 
разработке и корректировке тех-
нологических процессов и режи-
мов производства продуктов пи-
тания из растительного сырья.  

Уметь: разрабатывать техниче-
скую и технологическую доку-
ментацию по ведению технологи-
ческих процессов и техническому 
обслуживанию оборудования. 
Владеть: навыками  разработки 
технической и технологической 
документации по ведению техно-
логического процесса и техниче-
скому обслуживанию оборудова-
ния для предприятий обществен-
ного питания. 

ПК- 3. Способностью ком-
поновать технологи-
ческое оборудова-
ние в технологиче-
ские линии с учетом 
проектных требова-
ний 

ПК-3.2 Разработка 
технических зада-
ний на проектиро-
вание и производ-
ство специальной 
оснастки, инстру-
мента и приспособ-
лений, нестандарт-
ного оборудования, 
средств автомати-
зации и механиза-
ции, предусмот-
ренных технологи-
ей производства 
продуктов питания 
из растительного 
сырья 

Знать: структуру технического 

задания на проектирование и 
производство средств автомати-
зации и механизации, преду-
смотренных технологией произ-
водства продуктов питания из 
растительного сырья; методику 
расчёта технологического обору-
дования пищевых производств. 
Уметь: рассчитывать технологи-
ческое оборудование пищевых 
производств, а также компоно-
вать его в технологические ли-
нии с учетом проектных требо-
ваний. 

Владеть: навыками  расчёта, 
подбора и компоновки техноло-
гического оборудование в техно-
логические линии с учетом про-
ектных требований. 
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2. ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины (модуля) и виды учебной работы 

 

Заочная форма обучения 

 

Вид работы Всего 

часов 

Семестр 

№ 5 

 

№ 6 

 

1 2 3 4 

Аудиторные занятия (всего) 22 4 18 

В том числе:   

Лекции (Л) 10 4 6 

Практические занятия (ПЗ) 6 – 6 

Семинары (С) – – – 

Лабораторные работы 6 – 6 

Самостоятельная работа студента (СРС) (всего) 190 32 158 

В том числе:  

Курсовой проект/работа (если предусмотрены) -- -- -- 

Реферат (если предусмотрены) – – – 

Эссе (если предусмотрены) – – – 

Самоподготовка: (проработка конспектов лекций, ма-
териала учебных пособий и учебников, подготовка к ла-
бораторным и практическим занятиям, коллоквиумам, 
текущему контролю и т.д.) 

 

190 

 

32 

 

158 

СРС в период промежуточной аттестации  
(подготовка к зачёту) 

– – 4 

Вид промежуточной аттестации:  
Зачет (З) 
Зачет с оценкой (ЗО) 
Экзамен (Э) 

 

 

ЗО 

 

 

– 

 

 

ЗО 

ИТОГО:  
общая 

трудоемкость 

часов 216 36 180 

зач. единиц 6 1 5 
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2.2. Содержание учебной дисциплины (модуля) 
 

Содержание разделов учебной дисциплины (модуля) 

№  
семестра 

Наименование раздела  
учебной дисциплины (моду-

ля) 

 

Содержание раздела в дидактических единицах 

Коды индика-
торов дости-
жения компе-

тенций 

1 2 3 4 

5, 6 Модуль № 1. Общие 
принципы конструирова-
ния машин пищевых про-
изводств. 
 

Тема 1.1. Введение. Содержание дисциплины, ее цель и задачи, связь с другими 
дисциплинами. Задачи в области расчета и конструирования машин и аппаратов 
пищевых производств. Критерии оценки конструкции машин: эксплуатационные 
параметры, технологичность, материало- и энергоемкость; новизна, эргономические 
и экономические показатели.    
Тема 1.2. Задачи стоящие при конструировании оборудования пищевых произ-
водств.  Основные методы проектирования и конструирования. Эвристические и ал-
горитмические методы. Единичное, вариантное и оптимальное конструирование. 
Технические системы: заимствованные, доработанные, модифицированные и вновь 
созданные. Виды технологичности.  
Тема 1.3. Принципы стандартизации, унификации и взаимозаменяемости при проек-
тировании и конструировании. Предпочтительные числа и международные стандар-
ты. Использование систем автоматизированного проектирования. Научная основа и 
система метрологического обеспечения качества изделий. 
Тема 1.4. Надежность, показатели долговечности, ремонтопригодности, комплекс-
ные показатели. Основные показатели работоспособности: прочность, жесткость, 
износостойкость, теплостойкость и хладостойкость, виброустойчивость. Основные 
пути повышения надежности машин и аппаратов перерабатывающих производств. 
Прогнозирование надежности машин и аппаратов в процессе их создания. 

ПК-1.3; ПК-3.2   

6 Модуль № 2. Основы 
расчета и конструирова-
ния рабочих органов ма-
шин для механической 
обработки сырья.  

Тема 2.1. Теоретические зависимости между параметрами рабочего процесса, кине-
матикой и динамикой рабочих органов машин для очистки, сортировки и калибров-
ки с.х. продуктов.   
Тема 2.2. Основы расчета и конструирования машин для сырья, столовых приборов, 
посуды, инвентаря и оборудования.  
Тема 2.3. Основы расчета и конструирования машин для смешивания сухих, пласти-
ческих и жидких пищевых продуктов. 
Тема 2.4. Основы расчета и конструирования машин для измельчения пищевых про-

ПК-3.2 
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дуктов. 
Тема 2.5. Основы расчета и конструирования машин для обработки пищевых про-
дуктов давлением. 
Тема 2.6. Теоретические зависимости между параметрами рабочего процесса, кине-
матикой и динамикой рабочих органов машин для дозирования, фасовки и упаковки 
пищевых продуктов. 

6 Модуль № 3. Основы 
расчета и конструирова-
ния технологического 
оборудования для тепло-
вой обработки пищевых 
продуктов. 

Тема 3.1. Основы расчета оборудования для нагревания пищевых продуктов. 
Тема 3.2. Основы расчета аппаратов для варки и жарки пищевых продуктов. 

ПК-3.2 
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2.2.1. Разделы (модули) учебной дисциплины, виды учебной деятельности и формы            
контроля 

 

Заочная форма обучения 

 

№  
се-

мест-
ра 

Наименование раздела  
учебной дисциплины (модуля) 

Виды учебной деятельности, 
 включая самостоятельную 

работу  студентов  
(в часах) 

Формы теку-
щего контроля 

 успеваемости 
(по  неделям 

семестра) Л ЛР ПЗ СРС всего 

1 2 3 4 5 6 7 8 

5 Модуль № 1. Общие принципы 
конструирования машин пищевых 
производств. 

4 – – 32 36  

Итого за 5 семестр 4 – – 32 36  

6 Модуль № 1. Общие принципы 
конструирования машин пищевых 
производств. 

2 6 – 26 34 УО-1 

Модуль № 2. Основы расчета и 
конструирования рабочих органов 
машин для механической обра-
ботки сырья.  

4 – 4 98 106 УО-1 

Модуль № 3. Основы расчета и 
конструирования технологическо-
го оборудования для тепловой об-
работки пищевых продуктов. 

– – 2 34 36 УО-1 

Промежуточная аттестация – – – – 4 УО-3 

Итого за 6 семестр 6 6 6 158 180  

ИТОГО: 10 6 6 190 216  

 

* УО-1 – устный опрос (защита практических работ); ПР-2 – письменная работа (аудитор-
ная); ПР-5 – курсовой проект; УО-3 – зачет с оценкой. 
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2.2.2. Лабораторный практикум 

 

Заочная форма обучения 

 

№ се-
мест-

ра 

Наименование раздела 
учебной дисциплины 

  

Наименование лабораторных работ 
Всего  
часов 

6 

Модуль № 1. Общие 
принципы конструиро-
вания машин пищевых 
производств. 

ЛР № 1. Составление технологической схемы 
машины. 

2 

ЛР № 2. Составление кинематической схемы ма-
шины. 

1 

ЛР № 3. Составление технического задания. 1 

ЛР № 4. Деление сборочных изделий на состав-
ные части, присвоение им обозначений и состав-
ление принципиальной схемы сборки изделия. 

2 

6 Модуль № 2. Основы 
расчета и конструиро-
вания рабочих органов 
машин для механиче-
ской обработки сырья.  

  

6 Модуль № 3. Основы 
расчета и конструиро-
вания технологического 
оборудования для теп-
ловой обработки пище-
вых продуктов. 

  

ИТОГО: 6 
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2.2.3.  Практические/семинарские занятия 

 

Заочная форма обучения 

 

№ 

семестра 

Наименование раздела 
учебной 

дисциплины (модуля) 

Наименование  
практических занятий 

Всего 

часов 

5, 6 Модуль № 1. Общие 
принципы конструирова-
ния машин пищевых про-
изводств. 

  

6 

 

Модуль № 2. Основы рас-
чета и конструирования 

рабочих органов машин 
для механической обра-
ботки сырья. 

ПЗ № 1. Расчет посудомоечной машины. 1 

ПЗ № 2. Расчет картофелеочистительных машин. 1 

ПЗ № 3. Расчет машин для резания пластических 
пищевых продуктов. 

1 

ПЗ № 4. Расчет просеивателя для муки. 1 

6 

Модуль № 3. Основы рас-
чета и конструирования 
технологического оборудо-
вания для тепловой обра-
ботки пищевых продуктов. 

ПЗ № 5. Расчет трубчатых теплообменников. 2 

ИТОГО: 6 
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2.3. Самостоятельная работа студента 

 Виды СРС: 
 

Заочная форма обучения 

№ се-
местра 

Наименование раздела 
учебной дисциплины 

(модуля) 
Виды СРС 

Всего 
часов 

1 2 3 4 

5 

Модуль № 1. Общие 
принципы конструирова-
ния машин пищевых про-
изводств. 

Проработка конспекта лекций, изучение ма-
териала по учебникам и учебным пособиям 

32 

Итого за 3 семестр 32 

6 Модуль № 1. Общие 
принципы конструирова-
ния машин пищевых про-
изводств. 

Проработка конспекта лекций, изучение ма-
териала по учебникам и учебным пособиям 

26 

Модуль № 2. Основы рас-
чета и конструирования 

рабочих органов машин 
для механической обра-
ботки сырья. 

Проработка конспекта лекций, изучение ма-
териала по учебникам и учебным пособиям 

98 

Модуль № 3. Основы рас-
чета и конструирования 
технологического обору-
дования для тепловой об-
работки пищевых продук-
тов. 

Проработка конспекта лекций, изучение ма-
териала по учебникам и учебным пособиям 

34 

ИТОГО часов в семестре: 158 

ИТОГО: 190 
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3. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 

 

Заочная форма обучения 

 

№  
семестра 

Виды учебной  
работы 

Образовательные 

технологии 

Особенности  
проведения занятий  

(индивидуальные/групповые) 
1 2 3 4 

5, 6 Лекции 1, 2, 3 
Визуализация, мультимедийные 
лекции. групповые 

6 
Лабораторные 
работы 1, 2, 4  

Самостоятельное выполнение 
заданий 

групповые 

6 
Лабораторная 

работа 3 

Имитация профессиональной де-
ятельности 

групповые 

6 
Практические 
занятия 

Самостоятельное выполнение 
заданий 

групповые 

 

Занятия в интерактивной форме в объеме: 
практические занятия – 4 часа. 
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4.  ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ УСПЕВАЕМОСТИ  
И РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

 

4.1. Виды контроля и аттестации, формы оценочных средств 

 

Заочная форма обучения 

 

 

№ 

се-
местра 

 

Виды 
контроля 

и атте-
стации 

(ВК, Тат, 
ПрАт*) 

Коды  
индика-

торов  
достиже-

ния ком-

петенций 

 
Наименование 

раздела учебной 
дисциплины 

(модуля) 

 

Оценочные 

средства 

Форма Количе-
ство во-
просов 

и заданий 

Количе-
ство 

незави-

симых 

вариан-
тов 

1 2 3 4 5 6 7 

5, 6 ТАт-1 ПК-1.3; 

ПК-3.2   

Модуль 1 – Введе-
ние в технологию 
продуктов питания 

УО-1 – – 

ТАт-2 ПК-3.2 Модуль 2 –. Теоре-
тические основы 
технологических 
процессов произ-
водства продуктов 
питания 

УО-1 - – 

ТАт-3 ПК-3.2 Модуль 3 – Опера-
тивное планирова-
ние производства и 
технологическая 
документация 

УО-1 – – 

ПрАт Зачет с 
оценкой 

Контрольные во-
просы 

УО-3 3 15 

*ВК - входной контроль, ТАт – текущая аттестация, ПрАт – промежуточная аттестация 

 

 

4.2.  Примерные темы курсовых проектов (работ) 
(не предусмотрены) 

 

4.3 Примерные темы рефератов 

(не предусмотрены) 
 

4.4. Тесты текущего контроля 

(не предусмотрены)  

 

4.4.1. Ключи к тестам 

 (не приводятся)  

 

4.5. Тесты промежуточного контроля 

(не предусмотрены)  
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4.5.1. Ключи к тестам 

 (не приводятся)  

 

4.6. Примерные задания промежуточного контроля  
(не предусмотрены) 

 

4.7 Вопросы к зачету 

    

№ 
во-
про
са 

Вопросы 

Коды 
индика-
торов 
дости-
жения 

компе-
тенций 

1 2 3 

1 Структура машин и назначение их элементов. ПК-1.3 

2  Классификация технологического оборудования. ПК-1.3 

3 Критерии оценки машин. ПК-1.3 

4 Стадии проектирования и виды конструкторской документации. ПК-1.3 

5 Этапы проектирования и конструирования машин и аппаратов. Мето-
ды расчета при конструировании. 

ПК-1.3 

6 Основные критерии работоспособности и расчета машин. ПК-1.3 

7 Задачи, стоящие при конструировании оборудования пищевых произ-
водств. 

ПК-1.3; 

ПК-3.2 

8  Основные требования и принципы проектирования технических си-
стем. 

ПК-3.2 

9 Критерии оценки конструкции машин. ПК-1.3 

10 Компоновка оборудования. Общие принципы. Расчет и конструирование 
деталей и узлов. 

ПК-1.3; 

ПК-3.2 

11  Назначение и основы расчета ситовых сепараторов. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

12  Уравновешивание ситовых корпусов сепараторов приводимых КШМ 
и эксцентриковым механизмом. 

ПК-1.3; 

ПК-3.2 

13  Основы расчета и конструирования моечных машин. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

14 Основы расчета и конструирования машин для очистки овощей. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

15 Основы расчета и конструирования машин для смешивания пищевых 
продуктов. 

ПК-1.3; 

ПК-3.2 

16 Основы расчета и конструирования дозаторов пищевых продуктов. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

17 Основы стандартизации, унификации и взаимозаменяемости. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

18 Методы повышения надежности и долговечности оборудования. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

19 Основы расчета и конструирования машин для резки плодов и овощей. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

20 Основы расчета и конструирования машин для измельчения пластиче-
ских продуктов. 

ПК-1.3; 

ПК-3.2 

21 Основы расчета и конструирования барабанных дозаторов. ПК-1.3; 
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ПК-3.2 

22 Основы расчета тарельчатых дозаторов. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

23 Основы расчета шнековых смесителей. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

24 Основы расчета лопастных смесителей. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

25 Основы расчета и конструирования шнековых прессов. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

26 Основы расчета и конструирования котлетоформовочной машины. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

27 Основы расчета и конструирования для обработки с/х продукции давле-
нием. 

ПК-1.3; 

ПК-3.2 

28 Основы расчета трубчатых теплообменников. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

29 Основы расчета пластинчатых теплообменников. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

30 Основы расчета дозаторов для жидких пищевых продуктов. ПК-1.3; 

ПК-3.2 

31  Научная основа и система метрологического обеспечения качества 
готовой продукции. 

ПК-1.3; 

ПК-3.2 
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5.  УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
 

5.1. Основная литература 

 

№ 

п\п 

№ 

се-
мест
ра 

Авторы Наименование 

Год 

и 

место 

издания 

Исполь-
зуется 

при 

изуче-
нии 

разде-
лов 

(моду-
лей) 

Количество 

экземпляров 

В 

библио-
теке 

На 

кафед-
ре 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 4 Серёгин А.А., 
Назаров И.В., 

Удовкин А.И. 

Основы расчета и 
конструирования ма-
шин и аппаратов пе-
рерабатывающих 
производств: Учебное 
пособие (гриф МСХ) 

– Зерно-
град.: 

АЧИИ 
ФГБОУ 
ВО 
Дон-
ской-
ГАУ, 

2016 – 

205 с. 

1-3 5 26 

2 4 под ред. Пан-
филова В.А. 

Проектирование, кон-
струирование и расчет 
техники пищевых 
технологий [Элек-
тронный ресурс]: 
учебное пособие. – 

Электрон. дан. – Ре-
жим доступа: 
https://e.lanbook.com/re

ader/book/6599/#1.  

- Санкт-

Петер-
бург : 
Лань, 
2013. - 

912 с. 

1–3 + + 

3 4 Остриков 
А.Н., Абра-
мов О.В., 
Прибытков 
А.В., Потапов 
А.И.  

Расчет и конструиро-
вание машин и аппа-
ратов пищевых произ-
водств [Электронный 
ресурс]: учебное по-
собие.  Электрон. дан. 
– Режим доступа: 
http://biblioclub.ru/inde

x.php?page=book&id=

255914.   

- Воро-
неж: 
Воро-
нежский 

госу-
дар-
ствен-
ный 
универ-
ситет 
инже-
нерных 
техно-
логий, 
2014. - 

200 с 

1–3 + + 

 

https://e.lanbook.com/reader/book/6599/#1
https://e.lanbook.com/reader/book/6599/#1
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=255914
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=255914
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=255914


 18 

5.2. Дополнительная литература 

 

№ 

п\п 

№ 

се-
мест
ра 

Авторы Наименование 

Год 

и 

место 

издания 

Исполь-
зуется 

при 

изучении 

разделов 

(моду-
лей) 

 

Количество 

экземпляров 

 

В 

библио-
теке 

На 

ка-
федре 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 4 Петров В.И.,  
Попов Д.М. 

Расчет и конструи-
рование машин и ап-
паратов пищевых 
производств [Элек-
тронный ресурс]: 
учебное пособие. - 

Электрон. дан. - Ре-
жим доступа: 
https://e.lanbook.com/

reader/book/45640/#1. 

– Ке-
меро-

во: 
Кем-
ГУ, 

2013. – 

127 c. 

1–3 + + 

2 4 Хозяев И.А. Проектирование тех-
нологического обо-
рудования пищевых 
производств [Элек-
тронный ресурс]: 
учебное пособие. 

Электрон. дан. – Ре-
жим доступа: 
https://e.lanbook.com/

reader/book/4128/#1.  

– 

Санкт-

Петер-
бург: 
Лань, 
2011. – 

272 с. 

1–3 + + 

3 4 Забродин В.П.,  
Исупова И.В.,  
Назаров И.В.,  
Лыгин А.А. 

Основы проектиро-
вания машин для пе-
реработки продукции 
животноводства. 
Учебное пособие. 

– Зер-
ноград, 
ФГОУ 
ВПО 
АЧГА
А, 
2009. – 

141 с. 

Раздел 1 – 10 

4 4 Старшов Г.И., 
Никоноров 
С.Н., Никитин 
А.И. 

Основы проектиро-
вания и расчет тех-
нологического обо-
рудования пищевых 
предприятий. [Элек-
тронный ресурс]: 
учебное пособие. 
Электрон. дан. – Ре-

жим доступа: 
http://window.edu.ru/c

atalog/pdf2txt/439/744

39/54002.  

– Сара-
тов: 
Сарат. 
гос. 
техн. 
ун-т, 
2008. – 

187 с. 
 

Разделы 
1-3 

+ + 

 

 

 

https://e.lanbook.com/reader/book/45640/#1
https://e.lanbook.com/reader/book/45640/#1
https://e.lanbook.com/reader/book/4128/#1
https://e.lanbook.com/reader/book/4128/#1
http://window.edu.ru/catalog/pdf2txt/439/74439/54002
http://window.edu.ru/catalog/pdf2txt/439/74439/54002
http://window.edu.ru/catalog/pdf2txt/439/74439/54002
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5.3. Базы данных, информационно-справочные, поисковые системы и другие Интер-
нет-ресурсы 

Поисковые системы: 
1. Яндекс – http://www.yandex.ru.    

2. Рамблер – http://www.rambler.ru.     

3. Google – http://www.google.ru.  

4. Сайт Министерства сельского хозяйства Российской Федерации – http://www.mcx.ru.   

5. Единое окно доступа к образовательным ресурсам – http://window.edu.ru.  

6. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU – http://elibrary.ru. 

    7. Электронный каталог центральной научной сельскохозяйственной библиотеки (ГНУ 
ЦНСХБ Россельхозакадемии)  –  http://www.cnshb.ru. 

    8. Агропортал, сельское хозяйство в России и за рубежом. – http://www.agro.ru.     

9. База данных «ProQuest Agricultural and Environmental Science Collection»  –  http://www.gpntb.ru. 

10. База данных издательства Springer Nature «Российский фонд фундаментальных исследо-
ваний» – http://www.rfbr.ru.. 

11. «Университетская библиотека онлайн. Электронно-библиотечная система» – 

https://biblioclub.ru/. 

12. «Издательство Лань. Электронно-библиотечная система» – https://www.e.lanbook.com/. 

13. GostRF.com. ГОСТы, нормативы. (Информационно-справочная система). URL: 
http://gostrf.com/. 

14. Бесплатные онлайн курсы 

https://minobrnauki.gov.ru/ru/activity/other/info_koronavirus/free_online_courses/. 

15. Научная электронная библиотека «КиберЛенинка»: http://cyberleninka.ru. 

    16. Электронная библиотечная система «Знаниум»: https://znanium.com/. 

17. Информационный портал Pitportal – Общепит России: https://pitportal.ru/. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.yandex.ru/
http://www.rambler.ru/
http://www.google.ru/
http://www.mcx.ru/
http://window.edu.ru/
http://elibrary.ru/
http://www.cnshb.ru/
http://www.agro.ru/
http://www.gpntb.ru/
http://www.rfbr.ru/
https://biblioclub.ru/
https://www.e.lanbook.com/
http://gostrf.com/
https://minobrnauki.gov.ru/ru/activity/other/info_koronavirus/free_online_courses/
http://cyberleninka.ru/
https://znanium.com/
https://pitportal.ru/
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5.4. Требования к программному обеспечению учебного процесса 

 

Виды учебных занятий, 
самостоятельная работа 

Перечень лицензион-
ного программного 

обеспечения 

Реквизиты подтверждающего доку-
мента 

1 2 3 

Лекции (по всем модулям) 

Microsoft Windows XP 
Professional 

Лицензия: DsktpEduAL-
NGLicSAPkOLVE 1YAcdmcEnt 
до 30.06.2023, продление в рамках 
соглашения до 30.06.2024 

Microsoft Office 2010 

Pro 

Лицензия: DsktpEduAL-

NGLicSAPkOLVE 1YAcdmcEnt 

до 30.06.2023, продление в рамках 
соглашения до 30.06.2024 

ZOOM 
Свободно распространяемое ПО, 
https://zoom.us/support/download 

Самостоятельная работа  

Аскон Компас 14 
КАД-14-0711 бессрочная сетевая 
лицензия 

Microsoft Windows 7 

Professional 

Лицензия: DsktpEduAL-
NGLicSAPkOLVE 1YAcdmcEnt 

до 30.06.2023, продление в рамках 
соглашения до 30.06.2024 

Microsoft Office 2010 

Pro 

Лицензия: DsktpEduAL-
NGLicSAPkOLVE 1YAcdmcEnt 

до 30.06.2023, продление в рамках 
соглашения до 30.06.2024 

Операционная система 
Гослинукс 

Свободное программное обеспечение 
с комплектом бесплатного про-
граммного обеспечения 

7-Zip Свободно распространяемое ПО 

https://www.7-zip.org/download.html 

Foxit Reader Свободно распространяемое ПО 

https://www.foxitsoftware.com/ru/pdf-

reader/. 

Mozilla Firefox 
Свободно распространяемое ПО 

https://www.mozilla.org/ru/firefox/new/ 

ZOOM 
Свободно распространяемое ПО, 
https://zoom.us/support/download. 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://zoom.us/support/download
https://www.foxitsoftware.com/ru/pdf-reader/
https://www.foxitsoftware.com/ru/pdf-reader/
https://www.mozilla.org/ru/firefox/new/
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5.5. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся 

 

№ 

п\п 

№ 

семестра 

Вид самостоя-
тельной работы 

Авторы Наименование 

Год и 

место 

издания 

1 2 3 4 5 6 

  1 4 

Проработка 
конспекта лек-
ций, изучение 
материала по 
учебникам и 
учебным посо-
биям. Подготов-
ка к зачету. 

Серегин 
А.А., 
Назаров 
И.В., 
Удовкин 
А.И. 

Основы расчета и 
конструирования ма-
шин и аппаратов пе-
рерабатывающих 
производств: учебное 
пособие.  

– Зерноград: 
АЧИИ ФГБОУ 
ВО Донской-
ГАУ, 2016. – 205 

с. 

Забродин 
В.П.,  
Исупова 
И.В.,  
Назаров 
И.В.,  
Лыгин 
А.А. 

Основы проектирова-
ния машин для пере-
работки продукции 
животноводства. 
Учебное пособие. 

– Зерноград, 
ФГОУ ВПО 
АЧГАА, 2009. – 

141 с. 

Старшов 
Г.И., Ни-
коноров 
С.Н., Ни-
китин 
А.И. 

Основы проектирова-
ния и расчет техноло-
гического оборудова-
ния пищевых пред-
приятий. Учебное по-
собие. 

– Саратов: Сарат. 
гос. техн. ун-т, 
2008. – 187 с. 
http://window.edu.

ru/library/pdf2txt/4

39/74439/54002  

Назаров 
И.В. Тол-
стоухова 
Т.Н. 

Общие сведения о 
проектировании ма-
шин и аппаратов пе-
рерабатывающих 
производств. Учебное 
пособие. 

– Зерноград: 
АЧГАА, 2009. –
18 с. 

 

Вид самостоятельной работы брать из п. 2.3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://window.edu.ru/library/pdf2txt/439/74439/54002
http://window.edu.ru/library/pdf2txt/439/74439/54002
http://window.edu.ru/library/pdf2txt/439/74439/54002


 22 

6.  МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

Наименование специальных помещений и по-
мещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 
помещений для самостоятельной работы 

1-101 Аудитория для семинарских, практиче-
ских занятий и консультаций. 
 Лаборатория технологии и оборудования пе-
реработки с-х продукции. 
347740, Ростовская обл., Зерноградский район, 
г. Зерноград, ул. им. Ленина, дом №19. 

Комплект учебной мебели. Доска меловая. 

Посадочных мест 16. 

2-168 Аудитория для лекционных, семинар-
ских, практических занятий и консультаций. 
Аудитория технологии и организации произ-
водства продукции питания. Технического 
оснащения и оборудования предприятий пита-
ния и торговых организаций. 

347740, Ростовская обл., Зерноградский район, 
г. Зерноград, ул. Советская, дом №28/30. 

Монитор ЭЛТ Philips – 1 шт.; 
AMD Athlon 2600+, 768MB, 160Gb HDD; 

Проектор Optoma. Экран для проектора. 

Котел пищеварочный, гидравлический 
шприц. 
Комплект учебной мебели. Доска меловая. 

Посадочных мест 40 

2-169 Помещение для хранения и профилакти-
ческого обслуживания учебного оборудования. 

347740, Ростовская обл., Зерноградский район, 
г. Зерноград, ул. Советская, дом №28/30. 

 

2-252 Читальный зал для самостоятельной работы 

347740, Ростовская обл., Зерноградский район, г. 
Зерноград, ул. Советская, дом №28/30. 

15 рабочих мест для самостоятельной рабо-
ты , объединенные в локальную сеть с вы-
ходом в сеть Internet.  
Системный блок Сore i3 3,06 Ггц , 2Gb, 
250Gb HDD – 5 шт. 
Системный блок Celeron J3060 1,6 Ггц, 4 
Gb, 128 Gb SSD - 10 шт.   
монитор Phillips 2205 – 5 шт,  
монитор Samsung SyncMaster 923m - 10шт 

принтер Epson LX-1170. 

Посадочных мест 114. 
2-170а Отдел научно-технической и соци-
ально-гуманитарной литературы, МБА для 
самостоятельной работы. 
347740, Ростовская обл., Зерноградский район, 
г. Зерноград, ул. Советская, дом №28/30. 

Системный блок Сore i3 540 3,06 Ггц , 2Gb, 
250Gb HDD – 1шт. Системный блок 
С2,8Ггц , 512 Mb, 160Gb HDD – 1 шт.,   

монитор Samsung 920NW– 1 шт,  
монитор Phillips 2205– 1 шт,  
принтер HP LJ 1150  
МФУ Kyocera Taskalfa 180 

Посадочных мест 2 для самостоятельной 
работы , объединенных в локальную сеть с 
выходом в сеть Internet. 

2-170б Электронный читальный зал для са-
мостоятельной работы 

347740, Ростовская обл., Зерноградский район, 
г. Зерноград, ул. Советская, дом №28/30. 

Системный блок С2,8Ггц, 512 МБ, 80 GB 
HDD – 9 шт. 
Монитор Samsung 920NW – 10 шт. 
Коммутатор Dlink – 1 шт. 
Сканер EPSON – 1 шт. 
Посадочных мест 10 для самостоятельной 
работы, объединенных в локальную сеть с 
выходом в сеть Internet.. 
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7.  МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО  

ОСВОЕНИЮ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
 

Пример указаний по видам учебных занятий приведен в виде таблицы 7.1 

 
Вид учебных 

занятий 
Организация деятельности студента 

Лекция 

В процессе изучении данной дисциплины Основы расчета и 
конструирования машин студент должен обратить внимание на то, что 
весь указанный в УМКД материал можно усвоить только в том случае, 
если каждая тема будет им подробно проработана и осмыслена. 

Необходимо систематически готовиться к каждому занятию. При 

подготовке к занятиям студент должен повторить материал предыдущей 
лекции, ответить на контрольные вопросы по изучаемой теме. Для 
подготовки к занятиям следует использовать конспекты лекций и 
учебные пособия. 

Студенту необходимо понять и усвоить методику составления 
расчетных схем и выводы формул с указанием единиц измерения всех 

величин входящих в эти формулы.  

Лабораторная 
работа 

При подготовке к лабораторным работам студенту необходимо 
изучить конспект лекций и учебные пособия по соответствующей теме. 
В процессе выполнения лабораторных работ студенты должны записать 
в отчет по лабораторным работам цель и задачи работы, общие 
положения и ответить на контрольные вопросы. Результаты выполнения 
работы заносятся в отчет по лабораторным работам.  

Практические 
занятия 

При выполнения практических занятий студенты должны 
записать в отчет по практическим работам цель и задачи работы, общие 
положения и ответить на контрольные вопросы. В процессе изучения 
общих положений необходимо понять устройство и принцип работы 
изучаемого технологического оборудования, особенности 
выполняемого им технологического процесса и только после этого 
приступать к его расчету. Результаты расчета записываются в отчет по 
практическим работам. 

Подготовка к 
зачету 

При подготовке к зачету необходимо ориентироваться на 
конспекты лекций, рекомендуемую литературу и др. вспомогательные 
материалы. 
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