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1 Цель и задачи освоения дисциплины (модуля)
Целью освоения учебной дисциплины (модуля) является ‑ формирование соответствующих профессиональных компетенций в области инструментального-методологического оснащения систем качества, реализуемых при контроле сырья и в производстве пищевой продукции, на основе общекультурных компетенций в рамках подготовки выпускника к производственно-технологической, организационно-управленческая и научно-исследовательской деятельности.
Задачами освоения учебной дисциплины (модуля) являются:

- изучение многообразия оборудования инструментального контроля;

- приобретение навыков в обслуживании, доводке, освоении и эксплуатации средств инструментального контроля пищевой продукции;

- изучение организации метрологического обеспечения лаборатории и технологиче-ских процессов, использования типовых методов контроля качества пищевой продукции и сырья.

- ознакомление с основными теоретическими, методологическими и практическими направлениями в области технохимического контроля качества сырья и продукции пищевой и перерабатывающей промышленности, развития инструментального оснащения, его совер-шенствования и инновации;

- изучение аспектов технохимического контроля пищевой продукции и сырья, используемых в системы менеджмента качества пищевого и перерабатывающего предприятия;

- организация работы малых коллективов исполнителей в виде бригад, выполняющих практические работы;

- составление отчётной документации по изучению инструментальных устройств и параметров качества пищевой продукции и сырья и подготовка отчетности по установлен-ным формам (КРЗ, ПР, СР);

- получение и подготовка исходных данных по качеству пищевой продукции и сырья для выбора и обоснования научно-технических и организационных решений, в т.ч. на основе экономических решений.

- изучение научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта по технохимическому контролю пищевой продукции и сырья;

- проведение экспериментов по инструментальному определению параметров качест-ва по заданным методикам, обработка и анализ результатов;

- проведение технических измерений по качеству пищевой продукции и сырья, со-ставление описаний проводимых исследований, подготовка данных для составления науч-ных обзоров и/или публикаций.
2  Место дисциплины (модуля) в структуре основной профессиональной образовательной программы
Учебная дисциплина (модуль) относится к вариативной части основной профессиональной образовательной программы.

Дисциплина (модуль) изучается в 5 семестре.
3 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю)
Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения основной профессиональной образовательной программы (формируемыми компетенциями), установленными в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы, приведён ниже.
В результате освоения дисциплины (модуля) обучающийся должен:
Знать: 
1) параметры, структуру современной системы инструментального контроля пищевой продукции и сырья (ПК-9), 

2) природу подходов к теории качества продукции в пищевых производствах (ПК-9),

3) принцип действия и устройство основных современных инструментальных средств технохимического контроля пищевой продукции и сырья (ПК-16), 

4) правила организации методики работы лаборатории в целом и устройств, в частности (ПК-16), 

5) теоретические основы структур систем контроля параметров качества продукции пищевой и перерабатывающей промышленности (ПК-9).
Уметь: 
1) задавать основные параметры контрольных процедур и методик (ПК-16), 

2) проводить первичную обработку результатов контроля (ПК-9), 

3) пользоваться методами и программами для интерпретации результатов технохимического контроля параметров качества пищевой продукции и сырья (ПК-9).

Владеть:
1) навыками работы с основными средствами технохимического контроля пищевой продукции и сырья (ПК-16), 

2) навыками организации контрольных процедур (ПК-9),

3) приемами первичной обработки данных контроля (ПК-9).
Полные наименования компетенций представлены в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы.

4 Объем и содержание дисциплины (модуля)
4.1 Объем дисциплины (модуля), объем контактной и самостоятельной работы обучающегося при освоении дисциплины (модуля), формы промежуточной аттестации по дисциплине (модулю)

	Номер семестра
	Формы промежуточной аттестации
	Общий объем в зачетных единицах
	Общий объем в академических часах
	Объем контактной работы

в академических часах
	Объем самостоятельной работы в академических часах

	
	
	
	
	Лекционные занятия
	Практические (семинарские) занятия
	Лабораторные работы
	Клинические практические занятия
	Консультации
	Промежуточная аттестация
	

	Очная форма обучения

	5
	З
	2
	72
	16
	16
	–
	–
	–
	0,1
	39,9

	Итого
	–
	2
	72
	16
	16
	–
	–
	–
	0,1
	39,9

	Заочная форма обучения

	5
	З, КРЗ
	2
	72
	2
	6
	–
	–
	–
	0,1
	63,9

	Итого
	–
	2
	72
	2
	6
	–
	–
	–
	0,1
	63,9


4.2 Содержание лекционных занятий

Очная форма обучения

	№

п/п
	Темы лекционных занятий

	5 семестр

	1
	1. Введение. Цель, задачи и структура курса, его роль в системе подготовки бакалавра. Рекомендуемая литература.

	2
	2. Контроль качества. Безопасность как качество.

2.1 Физиологическая безопасность.

2.2. Экологическая безопасность.

2.3. Пожаробезопасность.

2.4. Общественная безопасность.

	3
	3. Теоретические основы структур систем контроля параметров качества сырья и про-дукции пищевой и перерабатывающей промышленности.

	4
	4. Методология в системах инструментального контроля качества, история развития, эволюция, современные тенденции.

	5
	5. Классификация инструментальных систем отбора и подготовки проб и выборок сырья и продукции пищевой и перерабатывающей промышленности при контроля качества.

	6
	6. Организационно-экономические аспекты технохимического контроля.

	7
	7. Классификация инструментальных систем технохимического контроля качества сырья и продукции пищевой и перерабатывающей промышленности.

	8
	8. Приборы для измерения температуры.

	9
	9. Лабораторные средства измерения массы.

	10
	10. Приборы для измерения давления и перепада давления.

	11
	11. Приборы для измерения расхода, массы и объёма веществ.

	12
	12. Приборы для измерения уровня.

	13
	13. Устройства для определения содержания влаги в продукте.

	14
	14. Приборы для измерения кислотности.

	15
	15. Приборы для измерения массовой доли жира.

	16
	16. Приборы для измерения содержания белка.

	17
	17. Устройства для определения содержания сахара.

	18
	18. Универсальные устройства контроля параметров качества.

	19
	19. Средства морфологического анализа.

	20
	20. Практические основы применения статистических подходов.


Заочная форма обучения
	№

п/п
	Темы лекционных занятий

	5 семестр

	1
	1. Введение. Цель, задачи и структура курса, его роль в системе подготовки бакалавра. Рекомендуемая литература.

	2
	2. Контроль качества. Безопасность как качество.

2.1 Физиологическая безопасность.

2.2. Экологическая безопасность.

2.3. Пожаробезопасность.

2.4. Общественная безопасность.

	3
	3. Теоретические основы структур систем контроля параметров качества сырья и про-дукции пищевой и перерабатывающей промышленности.

	4
	4. Методология в системах инструментального контроля качества, история развития, эволюция, современные тенденции.

	5
	5. Классификация инструментальных систем отбора и подготовки проб и выборок сырья и продукции пищевой и перерабатывающей промышленности при контроля качества.

	6
	6. Организационно-экономические аспекты технохимического контроля.

	7
	7. Классификация инструментальных систем технохимического контроля качества сырья и продукции пищевой и перерабатывающей промышленности.

	8
	8. Приборы для измерения температуры.

	9
	9. Лабораторные средства измерения массы.

	10
	10. Приборы для измерения давления и перепада давления.

	11
	11. Приборы для измерения расхода, массы и объёма веществ.

	12
	12. Приборы для измерения уровня.

	13
	13. Устройства для определения содержания влаги в продукте.

	14
	14. Приборы для измерения кислотности.

	15
	15. Приборы для измерения массовой доли жира.

	16
	16. Приборы для измерения содержания белка.

	17
	17. Устройства для определения содержания сахара.

	18
	18. Универсальные устройства контроля параметров качества.

	19
	19. Средства морфологического анализа.

	20
	20. Практические основы применения статистических подходов.


4.3 Содержание практических (семинарских) занятий

Очная форма обучения

	№

п/п
	Темы практических (семинарских) занятий

	5 семестр

	1
	Практические основы применения статистических подходов: оценка репрезентативности проб

	2
	Весовое исследование качества продукции и сырья

	3
	Определение концентрации сахара в жидкостях  оптическим методом с помощью универсального сахариметра

	4
	Ультразвуковое определение параметров качества молока и их анализ

	5
	Определение качества продукции и сырья предприятий пищевой и перерабатывающей промышленности люминесцентным методом

	6
	Изучение конструкции и функциональных характеристик смесителя для получения многокомпонентной жидкостной смеси пищевого продукта

	7
	Изучение конструктивных и функциональных характеристик 

лабораторного сушильного шкафа

	8
	Фотометрическое исследование качества продукции и сырья


Заочная форма обучения
	№

п/п
	Темы практических (семинарских) занятий

	5 семестр

	1
	Весовое исследование качества продукции и сырья

	2
	Определение концентрации сахара в жидкостях  оптическим методом с помощью универсального сахариметра

	3
	Ультразвуковое определение параметров качества молока и их анализ


4.4 Содержание лабораторных работ

Занятия указанного типа не предусмотрены основной профессиональной образовательной программой.
4.5 Содержание клинических практических занятий

Занятия указанного типа не предусмотрены основной профессиональной образовательной программой.
4.6 Содержание самостоятельной работы обучающегося

Очная форма обучения
	№

п/п
	Виды и формы самостоятельной работы

	5 семестр

	1
	Изучение лекции 2.1. Физиологическая безопасность

	2
	Изучение лекции 2.2. Экологическая безопасность

	3
	Изучение лекции 2.3. Пожаробезопасность

	4
	Изучение лекции 2.4. Общественная безопасность

	5
	Изучение лекции 14. Приборы для измерения кислотности

	6
	Изучение лекции 17. Устройства для определения содержания сахара

	7
	Изучение лекции 18. Универсальные устройства контроля параметров качества

	8
	Подготовка к выполнению и защите практических работ

	9
	Подготовка к зачёту


Заочная форма обучения
	№

п/п
	Виды и формы самостоятельной работы

	5 семестр

	1
	Изучение лекции 5

	2
	Изучение лекции 6

	3
	Изучение лекции 8

	4
	Изучение лекции 9

	5
	Изучение лекции 10

	6
	Изучение лекции 11

	7
	Изучение лекции 12

	8
	Изучение лекции 13

	9
	Изучение лекции 14

	10
	Изучение лекции 15

	11
	Изучение лекции 16

	12
	Изучение лекции 17

	13
	Изучение лекции 18

	14
	Изучение лекции 19

	15
	Изучение лекции 20

	16
	Подготовка к выполнению практических работ

	17
	Подготовка курсовой работы заочника (КРЗ)

	18
	Подготовка к зачету


5 Система формирования оценки результатов обучения по дисциплине (модулю) в рамках текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающегося

Очная форма обучения 
	Мероприятия текущего контроля успеваемости 

и промежуточной аттестации обучающегося
	Максимальное количество баллов 

	5 семестр

	Текущий 

контроль 

успеваемости
	Первый 

рубежный

контроль
	Оцениваемая учебная деятельность 

обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	5

	
	
	Работа на практических занятиях (№№ 1-4)
	15

	
	
	Контрольное мероприятие 
	10

	
	
	Итого
	30

	
	Второй

рубежный

контроль
	Оцениваемая учебная деятельность 

обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	5

	
	
	Работа на практических занятиях (№№ 5-8)
	15

	
	
	Контрольное мероприятие 
	10

	
	
	Итого
	30

	Промежуточная аттестация
	Зачёт 
	40 (100*)


* – в случае отказа обучающегося от результатов текущего контроля успеваемости

Заочная форма обучения 
	Мероприятия текущего контроля успеваемости 

и промежуточной аттестации обучающегося
	Максимальное количество баллов 

	3 семестр 

	Промежуточная аттестация
	Зачет
	100


Шкала соответствия оценок в стобалльной и академической системах оценивания результатов обучения по дисциплине (модулю)

	Система оценивания 

результатов обучения 
	Оценки

	Стобалльная система оценивания
	0 – 39
	40 – 60
	61 – 80
	81 – 100

	Академическая система оценивания 

(дифференцированный зачет, 

защита курсовой работы)
	Неудовлетворительно
	Удовлетворительно
	Хорошо
	Отлично


6 Описание материально-технической базы (включая оборудование и технические средства обучения), необходимой для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

Для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю) требуется:

- Для проведения практических занятий требуется лаборатория, оснащённая компьютером, посадочными местами.
- Для проведения лабораторных работ требуется лаборатория, оснащённая компьютером, посадочными местами, средствами измерения (термометры, штангенциркули, измерительная тара, линейки и пр.) и инструменты (колбы, воронки, тара и пр.), пищевые и смежные среды.
- Рабочее место преподавателя должно быть оснащено видеопроектором, ноутбуком (возможно, мобильными).

- Для лабораторных работ необходимы устройства контроля массы, оптические приборы, люминистцентные и ультразвуковые устройства, смешивания жидкостей и сыпучих сред, питатели, измельчающее оборудование, устройства разделения сред, тепловые приборы.
7 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)
7.1 Основная литература

1. Горелов, А.С. Системы отбора и подготовки проб для автоматизированного статистического контроля качества нештучной продукции / А.С. Горелов, В.В. Прейс, В.Б. Сосков;под ред. В.В. Прейса; ТулГУ .— Тула : Изд-во ТулГУ, 2006 .— 104с. : ил. 

2. Саввина, Е.А. Автоматизированные технологические системы инструментального контроля параметров качества продукции пищевой и перерабатывающей промышленности : учеб. пособие / Е. А. Саввина, В. Б. Сосков ; ТулГУ.- Тула : Изд-во ТулГУ, 2008 .- 100 с. : ил. 

3. Морозов, В.Б. Процессы и аппараты пищевых, биотехнологических и смежных производств в практических задачах: уч. пособие.— Тула : Изд-во ТулГУ, 2017 .— 204 с. : ил.
7.2 Дополнительная литература

1. Технохимический контроль и анализ параметров качества продукции и сырья пищевой и перерабатывающей промышленности : лабораторный практикум. Ч.1 / ТулГУ, Каф."Технологические системы пищевых и перерабатывающих производств";авт.сост. В.Б.Сосков .— Тула : Изд-во ТулГУ, 2008 .— 48с. : ил. 

2. Автоматизация статистического контроля качества пищевой продукции в массовых производствах : монография / А. С. Горелов [и др.] ; под науч. ред. В. В. Прейса ; ТулГУ .— 2-е изд., перераб. и доп. — Тула : Изд-во ТулГУ, 2011 .— 140 с. : ил. — Библиогр. в конце кн. — ISBN 978-5-7679-1877-5.

3. Морозов, Владимир Борисович. Технологическое оборудование и процессы контроля качества продукции и сырья пищевой и перерабатывающей промышленности : лабораторный практикум : учебно-методическое пособие / В. Б. Морозов ; ТулГУ, Каф. «Технологические системы пищевых и перерабатывающих производств» .— 2-е изд., перераб. и доп. — Тула : Изд-во ТулГУ, 2014 .— 88 с. : ил. - Библиогр. в конце кн. - ISBN 978-5-7679-2815-6.

4. Морозов, Владимир Борисович. Комплексная безопасность в пищевых и перерабатывающих производствах : учеб. пособие / В. Б. Морозов ; ТулГУ .— Тула : Изд-во ТулГУ, 2010 .— 108 с. : ил. — 65 лет Победе в Великой Отечественной войне .— 80 лет ТулГУ .— Дар Морозова В. Б. ТулГУ : 1310169; 1322585-1323588 .— Библиогр.: с. 104-105 .— ISBN 978-5-7679-1704-4
8 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля)
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9 Перечень информационных технологий, необходимых для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)
9.1 Перечень необходимого ежегодно обновляемого лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства 

1. Мой офис.

2. Консультант плюс.

9.2 Перечень необходимых современных профессиональных баз данных и информационных справочных систем

Современные профессиональные базы данных и информационные справочные системы не требуются.
