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(ФИО, должность, ученая степень, ученое звание)
(подпись)
1 Цель и задачи освоения дисциплины (модуля)
Целью освоения учебной дисциплины (модуля) является ‑ знакомство студентов с разработкой рациональных конструкций и выбором оптимальных режимов при переработке, которые могут быть обеспечены только на основе глубокого изучения производственных процессов с учетом физико-механических свойств перерабатываемой массы.

Задачами освоения учебной дисциплины (модуля) являются:

- использование физико-механических свойств сырья и готовой продукции в создании новых конструкций машин и реконструкций старых;

- управление структурой и качеством продуктов.

2  Место дисциплины (модуля) в структуре основной профессиональной образовательной программы
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)правила организации методов стандартных испытаний по определению физико–механических свойств готовых изделий (ПК-9);

2)правила организации методов стандартных испытаний по определению технологических показателей материалов и готовых изделий (ПК-16).
Уметь: 
1)подготавливать исходные данные для выбора и обоснования оптимальных режимов переработки (ПК-16);
2)Учитывать физико – механические свойства сырья (ПК-9).

Владеть:
1)методами управления структурой используемых материалов и готовых изделий пищевой промышленности (ПК-9);

1)методами управления качеством используемых материалов и готовых изделий пищевой промышленности (ПК-16).

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
	ЗЧ
	2
	72
	16
	16
	-
	-
	0
	0,1
	39,9

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

	Заочная форма обучения

	5
	ЗЧ
	2
	72
	2
	6
	-
	-
	0
	0,1
	63,9

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


Условные сокращения: Э – экзамен, ЗЧ – зачет, ДЗ – дифференцированный зачет (зачет с оценкой), КП – защита курсового проекта, КР – защита курсовой работы.

4.2 Содержание лекционных занятий

Очная форма обучения 
	№ п/п
	Темы лекционных занятий

	5 семестр

	1
	Основные понятия инженерной реологии. Реологические свойства пищевых продуктов.

	2
	Механическое моделирование реологического поведения.

	3
	Роль адгезии и трения в процессах пищевых производств.

	4
	Свойства сыпучих масс и смесей в статическом и динамическом состоянии.

	5
	Методы снижения адгезии.

	6
	Физико-механические свойства.

	7
	Основные свойства сырья.

	8
	Особенности строения частиц различных видов сырья.


Заочная форма обучения 
	№

п/п
	Темы лекционных занятий

	5 семестр

	1
	Основные понятия инженерной реологии. Реологические свойства пищевых продуктов. Обзорная лекция.


4.3 Содержание практических (семинарских) занятий

Очная форма обучения

	№

п/п
	Темы практических (семинарских) занятий

	5 семестр

	1
	Изучение приборов для испытания теста на растяжение и сжатие.

	2
	Изучение приборов для определения вязкости жидкости.

	3
	Изучение вибровискозиметров.

	4
	Изучение методов и приборов для измерения адгезии.


Заочная форма обучения
	№

п/п
	Темы практических (семинарских) занятий

	5 семестр

	1
	Изучение приборов для испытания теста на растяжение и сжатие.

	2
	Изучение приборов для определения вязкости жидкости.


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
	Подготовка к практическим занятиям

	2
	Подготовка к промежуточной аттестации и ее прохождение


Заочная форма обучения
	№

п/п
	Виды и формы самостоятельной работы

	5 семестр

	1
	Подготовка к практическим занятиям

	2
	Подготовка к промежуточной аттестации и ее прохождение

	3
	Выполнение контрольно-курсовой работы


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
	8

	
	
	Работа на практических занятиях (№1-4)
	7

	
	
	Тестирование №1
	15

	
	
	Итого
	30

	
	Второй

рубежный

контроль
	Оцениваемая учебная деятельность 

обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	8

	
	
	Работа на практических занятиях (№5-8)
	7

	
	
	Тестирование №2
	15

	
	
	Итого
	30

	Промежуточная аттестация
	Зачет
	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 

	5 семестр

	Текущий контроль 

успеваемости
	Выполнение контрольно-курсовой работы

Работа на практических занятиях
	60

	Промежуточная 
аттестация
	Зачет
	40 (100*)


* В случае отказа обучающегося от результатов текущего контроля успеваемости

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 

(экзамен, дифференцированный зачет, защита курсового проекта, 

защита курсовой работы)
	Неудовлетворительно
	Удовлетворительно
	Хорошо
	Отлично

	Академическая система оценивания 

(зачет)
	Не зачтено
	Зачтено


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

Для проведения занятий требуется учебная аудитория, оснащенная  доской для написания мелом, а также ноутбуком, видеопроектором, настенным экраном, колонками (лекции, практические занятия). 
7 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)
7.1 Основная литература

1. Собина Л.Г. Физико-механические свойства сырья и готовой продукции: учебное пособие. ТулГУ. Тула : Изд-во ТулГУ, 2013. 84 с.
2. Горелов А.С. Статистические методы в управлении качеством пищевой продукции: учеб. пособие; под ред. В.В. Прейса. Тула: Изд-во ТулГУ, 2015. 224 с.: ил. - ISBN 978-5-7679-3116-3
3. Бегунов А.А., Метрология: в 3 ч. Ч. 3. Методы, средства и методики аналитических измерений в пищевой и перерабатывающей промышленности : учебное пособие / А.А. Бегунов, А.П. Пацовский. СПб.: ГИОРД, 2019. 640 с. ISBN 978-5-98879-200-0 http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785988792000.html .
7.2 Дополнительная литература

1. Шрамм, Г. Основы практической реологии и реометрии / Г. Шрамм. М.: Колос, 2016. 312с. ISBN 5-9532-0234-2.

2. Пищевая промышленность [электронный ресурс]: иллюстративно-информационный журнал для руководителей и специалистов различных уровней управления.— Москва: Пищевая промышленность, 2014. ISSN 0235-2486. Режим доступа: http://elibrary.ru/title_about.asp?id=7945 - eLibrary.ru, по паролю.
8 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля)

1. Научная Электронная Библиотека  eLibrary - библиотека электронной периодики.- Режим доступа: http://elibrary.ru/ , по паролю.- Загл. с экрана. 

2. Электронный читальный зал “БИБЛИОТЕХ” : учебники авторов ТулГУ по всем дисциплинам.- Режим доступа: https://tsutula.bibliotech.ru/, по паролю.- Загл. с экрана

3. ЭБС Издательства «Лань» e.lanbook.- Режим доступа: http://e.lanbook.com/, по паролю.- Загл. с экрана.

4. ЭБС Издательского дома «Троицкий мост»: Пищевые технологии. Таможенное дело. Гостиничное дело. -  Режим достура : http://www.trmost.ru/lib-main.shtml?all_books, по паролю. - Загл. с экрана.

5. ЭБС «КнигаФонд» (ООО «Центр цифровой дистрибуции») knigafund.- Режим доступа: http://www.knigafund.ru/.- Загл. с экрана.

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. Текстовый редактор Microsoft Word;

2. Программа для работы с электронными таблицами Microsoft Excel;

9.2 Перечень необходимых современных профессиональных баз данных и информационных справочных систем

1. Компьютерная справочная правовая система Консультант Плюс.
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