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СИЛАБУС ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ



ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНЮ КОМПОНЕНТУ (ДИСЦИПЛІНУ)
Мета формування компетентностей необхідних для володіння сучасними підходами для створення графічних моделейобладнання, технологічних ліній і підприємств хлібопекарського, макаронного, кондитерського і харчоконцентратноговиробництв за допомогою ПЕОМ
Формат лекції, практичні заняття, самостійна робота, індивідуальні завдання
Деталізація результатівнавчання і форм їхконтролю

 здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями щодо програмних технологій та засобів моделювання,розуміння принципів і методів побудови моделей (К02, К04, К05, ПР02, ПР03) / індивідуальні і практичні завдання вміння пошуку та аналізу інформації, виявляти ініціативу, підприємливість, самостійність (К02, К04, К05 ПР02,ПР03, ПР04, ПР21) / індивідуальні і практичні завдання вміння створення графічних моделей обладнання, технологічних ліній і підприємств галузі, графічних тривимірнихмоделей засобами комп’ютерної графіки, порядок формуван ня конструкторських документів у середовищіпрограмного пакету �ut*�%d (К21, К23, ПР12, ПР13) / індивідуальні і практичні завдання
Обсяг і форми контролю 3 кредити ���S (90 годин): 12 годин лекції, 18 годин практичні заняття; проміжний контроль - тестування; підсумковийконтроль – залік.
Вимоги викладача вчасне виконання завдань, активність, командна робота
Умови зарахування вільне зарахування

ДОПОВНЮЄ СТАНДАРТ ОСВІТИ І ОСВІТНЮ ПРОГРАМУ
Компетенції К02. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.

К04. Навички використання інформаційних такомунікаційних технологійК05. Здатність до пошуку та аналізу інформації з різнихджерел
К06. Здатність оцінювати та забезпечувати якістьвиконуваних робіт
К21. Здатність обирати та експлуатувати технологічнеобладнання, складати апаратурно-технологічні схемивиробництва харчових продуктів.

Програмнірезультатинавчання
ПР02. Виявляти творчу ініціативу та підвищувати свійпрофесійний рівень шляхом продовження освіти тасамоосвіти.ПР03. Уміти застосовувати інформаційні та комунікаційнітехнології для інформаційного забезпеченняпрофесійної діяльності та проведення дослідженьприкладного характеру.ПР04. Проводити пошук та обробку науково-технічноїінформації з різних джерел та застосовувати її длявирішення конкретних технічних і технологічнихзавданьПР12. Вміти проектувати нові та модернізувати діючіпідприємства, цехи, виробничі дільниці іззастосуванням систем автоматизованого



К23. Здатність проектувати нові або модернізувати діючівиробництва (виробничі дільниці). проектування та програмного забезпеченняПР13. Обирати сучасне обладнання для технічногооснащення нових або реконструйованих підприємств(цехів), знати принципи його роботи та правилаексплуатації, складати апаратурно-технологічні схемивиробництва харчових продуктів запроектованогоасортименту.

СТРУКТУРА ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ (ДИСЦИПЛІНИ)
Модуль 1. Складання технологічних ліній підприємств галузіЛекція 1. Принципи утворення графічнихтривимірних моделей ПЗ 1(Практичнізаняття)

Складання тривимірних моделейтехнологічного обладнання.Компонування технологічних ліній
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Складання технологічних лінійпідприємств галузі
Складання апаратурно-технологічнихсхем продукції галузі
Технологія утворення умовнихпозначень обладнання підприємствгалузі
Розробка будівельної моделіпідприємства галузі
Моделювання забудови територіїпідприємства і складання генеральногоплану

Лекція 2. Способи створення комп’ютернихмоделей обладнання підприємствгалузіЛекція 3. Складання технологічних лінійпідприємств галузі ПЗ 2 Компонування технологічногообладнання в приміщенняхпідприємства та формуванняконструкторських документівЛекція 4. Розробка будівельної моделіпідприємстваЛекція 5. Методика розташуваннятехнологічного обладнання вбудівельній моделі підприємства
ПЗ 3 Моделювання окремих поверхівпідприємств з використаннямелементів будівельнихконструкцій. Формування моделіпідприємстваЛекція 6. Особливості компонуваннятехнологічного обладнання і різнихпідприємствах галузі
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1. Моделювання технологічних ліній. Робоча програма з дисципліни
2. Моделювання технологічних ліній. Опорний конспект лекцій
3. Моделювання технологічних ліній. Методичні вказівки до виконанняпрактичних робіт

СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ
СИСТЕМА БАЛИ ДІЯЛЬНІСТЬ, ЩО ОЦІНЮЄТЬСЯ

Підсумкове оцінювання 100 бальна ���S (стандартна) усереднені результати поточного оцінювання

Поточне оцінювання 100 бальна сумарна
до 50 результати виконання практичних робіт
до 25 результати тестування
до 25 результат засвоєння блоку самостійної роботи

НОРМИ АКАДЕМІЧНОЇ ЕТИКИ ТА ДОБРОЧЕСНОСТІ
Всі учасники освітнього процесу (в тому числі здобувачі освіти) повинні дотримуватися кодексу академічної доброчесності та вимог, які прописані уположенні «Про академічну доброчесність учасників освітнього процесу ДБТУ»: виявляти дисциплінованість, вихованість, поважати гідність одинодного, проявляти доброзичливість, чесність, відповідальність.


