АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина  Б1.В.ОД.8  Реология
Семестр: 5
Количество часов: 108
Количество зачетных единиц: 3
Промежуточная аттестация:  зачет
Место дисциплины в структуре ООП:

Обязательная дисциплина «Реология» включена в вариативную часть   учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. 
Содержание дисциплины основано на преемственности и взаимосвязи с такими дисциплинами, как «Физическая и коллоидная химия», «Физика», «Процессы и аппараты пищевых производств», «Технология пищевых производств».

Цель и задачи освоения дисциплины 
Цель дисциплины – изучение реологических принципов и свойств сырья и их практического применения для эффективного использования технологического оборудования и получения продукции высокого качества
Задачи: 
· дать теоретические знания;

· вооружить теоретическими и практическими методами инженерной реологии;

· выработать навык постановки и решения задач;

· наработать опыт проведения эксперимента.

Содержание дисциплины:

Основы инженерной реологии. Виды сырья и продуктов. Структурно-механические свойства пищевых продуктов. Физико-механические характеристики вязко-текучих тел. Физико-механические характеристики сыпучих сред. Приборы и методы реологических исследований.
         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; умеет использовать знания физико-химических основ и общих принципов переработки растительного сырья в технологии производства продуктов питания; выявлять основные факторы, определяющие скорость технологического процесса; 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).           
Образовательные технологии:

В преподавании дисциплины применяются активные и интерактивные образовательные методы обучения:

- просмотр учебных видеофильмов;

- учебные групповые дискуссии;

- виртуальные симуляторы физических опытов;

- коллоквиумы.
Составитель: И.Г. Бочкарев, канд. хим. наук, доцент, кафедра технологии пищевых производств и оборудования  
