АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина  Б1.В.ДВ.2.2  Механика
Семестр: 3
Количество часов: 108
Количество зачетных единиц: 3
Промежуточная аттестация:  зачет
Место дисциплины в структуре ООП:

Дисциплина по выбору «Прикладная механика» включена в вариативную часть   учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. 
Содержание дисциплины «Механика» обеспечивает преемственность таких дисциплин как «Математика», «Физика», «Информатика», а так же обеспечивает взаимосвязь с дисциплинами «Процессы и аппараты пищевых производств», «Теплоэнергоснабжение предприятий», «Технологическое оборудование мясной отрасли». 

Цель и задачи освоения дисциплины: 
  Цель дисциплины – дать студентам знания о главных законах механики и об основных видах простейших механизмов.

  В задачи дисциплины входит:

- освоить основные законы статики, кинематики и динамики; 

- уметь составлять и исследовать расчетные схемы механических систем;

-  изучить  методы выполнения статических, кинематических   и  динамических  расчетов;

- освоить основные виды  механизмов, их классификацию, функциональные возможности и область применения.

Содержание дисциплины:
Основные понятия и аксиомы статики. Система сходящихся сил. Сложение и разложение сил. Связи и реакции связей. Плоская и пространственная система сил. Момент силы. Теория параллельных сил. Трение и центр тяжести. Кинематика точки и твердого тела. Виды движения и расчет его параметров. Основные законы динамики. Простейшие механизмы (рычаг, блок, наклонная плоскость, клин, винт).

         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общепрофессиональными (ОПК) компетенциями:
ОПК-2: способен  разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назначения (знает способы осуществления основных технологических процессов и характеристики для их оценки; конструкции и работу современных типовых машин и аппаратов, а также прогрессивные методы их эксплуатации; основные понятия и законы науки о процессах и аппаратах пищевых производств; методы расчетов процессов и основных размеров аппаратов; умеет использовать знания физико-химических основ и общих принципов переработки растительного сырья в технологии производства продуктов питания; выявлять основные факторы, определяющие скорость технологического процесса; применять знания и понятия процессов и аппаратов пищевых производств в профессиональной деятельности; владеет методами разработки технологических процессов, обеспечивающих высокое качество продукции и экологическую безопасность окружающей среды; прогрессивными методами эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов питания из растительного сырья; прогрессивными методами эксплуатации аппаратов; методами стандартных испытаний по определению параметров основных процессов и аппаратов; методами расчетов на основе знаний процессов и аппаратов пищевых производств).           
Образовательные технологии:

В преподавании дисциплины применяются активные и интерактивные образовательные методы обучения:

- чтение лекций с использованием слайд-презентаций;

- автоматизированное взаимодействие с обучающимися;

- организация самостоятельной работы студента;

- компьютерное тестирование.
Составитель: Е.В. Чупров, кафедра технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции
