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1 Сведения о преподавателях и контактная информация

Ф.И.О. преподавателя - Омарова Карина Маратовна
Ученая степень, звание, должность – к.т.н., доцент 
Кафедра «Биотехнология» находится в корпусе А1 (г. Павлодар, ул. Ломова, 64), аудитория 112, контактный телефон 673685, доб. 1294.

2 Данные о дисциплине
Учебный курс «Оборудование производства продовольственных продуктов» изучается в 5 и 6 семестрах специальности 5В072700 – Технология продовольственных продуктов.

3 Трудоемкость дисциплины

	Семестр
	Количество кредитов
	Количество контактных часов по видам аудиторных занятий
	Количество часов самостоятельной работы студента
	Формы контроля

	
	
	всего
	лекции
	практические
	лабораторные
	студийные
	индивидуальные
	всего
	СРСП
	

	5,6
	4
	90
	30
	-
	60
	-
	-
	90
	60
	экзамен

	Всего
	4
	90
	30
	-
	60
	-
	-
	90
	60
	


4 Цель и задачи дисциплины

Цель дисциплины - подготовка студентов к производственно-технической, проектно-конструкторской и исследовательской деятельности, связанной с созданием и эксплуатацией машин и аппаратов пищевых производств; обучение студентов использованию знаний, полученных в результате фундаментальной подготовки по общенаучным и общетехническим дисциплинам для решения инженерных задач, связанных с технологическим оборудованием.

Задачи дисциплины: 

- изучение основ машин и агрегатов пищевой промышленности и освоение методов расчета таких их основных параметров, как производительность и др.; 
- изучение принципиальных схем основных типов технологического оборудования и принятых систем его классификации; изучение устройства, особенностей эксплуатации технологического оборудования,  усвоение основных показателей технических характеристик типового отечественного оборудования; 
- анализ путей создания конструкций современного оборудования и перспективные направления его совершенствования; 
- получение навыков выполнения замеров основных рабочих параметров технологического оборудования и проведения экспериментальных исследований работы машин и аппаратов.

5 Требования к знаниям, умениям и навыкам

В результате изучения дисциплины «Оборудование производства продовольственных продуктов»  студенты должны:
иметь представление:

- о современном состоянии производства и путях его развития на перспективу;

- об основных научно-технических проблемах развития и современном состоянии технологических машин различного промышленного назначения;
знать:

· технологическое оборудование отрасли и теорию его рабочих процессов;

· классификацию, устройство, особенности эксплуатации, основы проектирования;

уметь:  

· оценить техническое состояние машины;  

· выполнять основные расчеты и составлять необходимую техническую документацию; 

· проектировать и конструировать технологическое оборудование отрасли; 

· приобрести практические навыки: 

· в управлении работой конкретной машины и аппарата и технологических линий в целом; 

· в организации монтажа, наладки, эксплуатации и ремонта оборудования.
6 Пререквизиты

Для освоения данной дисциплины необходимы знания, умения и навыки, приобретенные при изучении следующих дисциплин: математика, физика, инфенерная графика, теоретическая механика, теплотехника.
7 Постреквизиты 

Знания, умения и навыки, полученные при изучении дисциплины необходимы для освоения следующих дисциплин: проектирование предприятий пищевых производств.

8 Тематический план

	№ п/п
	Наименование тем
	Количество контактных часов по видам занятий

	
	
	лекции
	практ.
	лаб.
	СРС

	1
	Машины и аппараты – составные части технологических комплексов
	4
	-
	12
	10

	2
	Оборудование для ведения механических и гидромеханических процессов
	8
	-
	12
	20

	3
	Оборудование для упаковывания пищевой продукции
	3
	-
	6
	20

	4
	Оборудование для ведения тепло-массообменных процессов
	5
	-
	10
	20

	5
	Технологическое оборудование отраслей пищевой промышленности
	10
	-
	20
	20

	         ИТОГО:
	30
	-
	60
	90


9 Краткое описание дисциплины

Учебный курс «Оборудование производства продовольственных продуктов» базируется на знаниях, полученных студентами при изучении органической и биоорганической химии, математики, физики, биохимии, инженерной графики, теплотехники и т.д. В учебном курсе приведены сведения о технологическом оборудовании отрасли и теории его рабочих процессов, а также классификация, устройства, особенности эксплуатации и основы проектирования основных видов оборудования. 

Курс «Оборудование производства продовольственных продуктов» состоит из теоретического и практического материала.
10 Компоненты курса

Содержание тем  дисциплины

Тема 1. Машины и аппараты – составные части технологических комплексов.

Технологические линии для производства пищевых продуктов путем разборки сельхозсырья на компоненты. Технологические линии для производства пищевых продуктов путем сборки из компонентов сельхозсырья. Технологические линии для производства пищевых продуктов путем комбинированной переработки сельхозсырья.
Тема 2. Оборудование для ведения механических и гидромеханических процессов.

Оборудование для мойки сельскохозяйственного сырья и тары. Оборудование для очистки и сепарирования сельскохозяйственного сырья. Оборудование для инспекции, калибрования и сортировки штучного сельскохозяйственного сырья. Оборудование для очистки растительного и животного сырья от наружного покрова. Оборудование для измельчения пищевых сред. Оборудование для разделения жидкообразных неоднородных пищевых сред. Оборудование для смешивания пищевых сред. Оборудование для формования пищевых сред. 
Тема 3. Оборудование для упаковывания пищевой продукции.

Оборудование для дозирования пищевых сред и продуктов. Машины для завертывания штучных изделий. Оборудование для фасования сыпучих продуктов и штучных изделий. Машины для фасования жидких и пастообразных продуктов.
Тема 4. Оборудование для ведения тепло-массообменных процессов.

Оборудование для темперирования и повышения концентрации пищевых сред. Аппараты для сушки пищевых сред. Оборудование для выпечки и обжарки пищевых сред. Оборудование для охлаждения и замораживания пищевых сред. Оборудование для проведения процессов диффузии и экстракции пищевых сред.
Тема 5. Технологическое оборудование отраслей пищевой промышленности.

Технологическое оборудование для производства мясных и рыбных продуктов. Технологическое оборудование молока и молочных продуктов. Технологическое оборудование консервных и пищеконцентратных производств. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. Технологическое оборудование производства жиров и растительных масел.

Перечень и содержание лабораторных занятий

1) Тема 1. Машины и аппараты – составные части технологических комплексов.

Изучение линии производства томатного сока (2 часа).

Изучение линии первичной переработки сельскохозяйственных животных (2 часа).

Изучение производства мясных консервов (2 часа).

Изучение линий для производства вареных колбас (2 часа).

Изучение линий для производства сушеного картофеля и овощей (2 часа).

Изучение линий для производства творога (2 часа).

2) Тема 2. Оборудование для ведения механических и гидромеханических процессов. Изучение конструкции установок для измельчения пищевых продуктов.

Изучение машин для мойки зерна, свеклы, туш животных (2 часа).

Изучение оборудования для очистки сыпучего сельхозсырья: скальператоры, сепараторы, триеры (4 часа).

Изучение оборудования для измельчения: вальцовые станки, дробилки, мельницы, свеклорезки (4 часа).

Изучение оборудования для сортирования и обогащения: ситовеечные машины, энтолейторы, деташеры (2 часа).

3) Тема 3. Оборудование для упаковывания пищевой продукции.

Изучение оборудования для дозирования пищевых продуктов и изделий (2 часа).

Изучение оборудования для фасования сыпучих продуктов и штучных изделий (2 часа).
Изучение оборудования для фасования жидких и пастообразных продуктов (2 часа).

4) Тема 4. Оборудование для ведения тепло-массообменных процессов.

Изучение оборудования для темперирования и повышения концентрации пищевых сред: варочного котла, выпарного аппарата, смесителя-предразварника, инжекционного стерилизатора (2 часа).
Изучение оборудования для сушки пищевых сред: шахтной зерносушилки, конвейерной ленточной сушилки, сушилки с виброкипящим слоем, распылительной сушилки (2 часа).
Изучение печи с канальным обогревом, оборудования для шпарки и опаливания, жаровни с электроподогревом (2 часа).
Изучение оборудования для охлаждения и замораживания пищевых сред: плоского оросительного охладителя, камер охлаждения и замораживания, конвейерного воздушного морозильного аппарата, фризера (2 часа).
Изучение оборудования для диффузии и экстракции пищевых сред: диффузионного аппарат, шнекового экстрактора, аппарата для обезжиривания костей (2 часа).
5) Тема 5. Технологическое оборудование отраслей пищевой промышленности.

Изучение конструкции и принципа действия мясорубок, мясорыхлителя (2 часа).

Изучение оборудования для получения жидких кисломолочных продуктов (2 часа).

Изучение оборудования для получения масла, творога и сыра (2 часа).

Изучение оборудования для перемешивания и формования пищевых сред (2 часа).

Изучение конструкции и принципа действия варочных котлов, пароварочных аппаратов (2 часа).

Изучение конструкции и принципа действия печей жарочных, пекарских (2 часа).

Изучение конструкции и принципа действия электросковород, фритюрниц (2 часа).

Изучение конструкции и принципа действия газовых и электрических плит (2 часа).

Изучение конструкции и принципа действия водонагревателей, кипятильников, кофеварки (2 часа).

Изучение конструкции и принципа действия мармитов, термостата (2 часа).

Перечень тем, вынесенных на самостоятельное изучение студентами 

1) Организация машинных технологий пищевых продуктов. Требования к технологическим процессам. Основные требования к технологическому оборудованию.
2) Технологические линии для производства пищевых продуктов путем разборки сельскохозяйственного сырья на компоненты. Изучение технологической линий: производства хлебопекарных дрожжей; первичной переработки сельскохозяйственных  животных; первичной переработки птицы.

3) Технологические линии для производства пищевых продуктов путем сборки из компонентов сельскохозяйственного сырья. Изучение технологических линий: производства затяжного печенья и крекера; производства помадных конфет; газированных безалкогольных напитков; мясных консервов
4) Технологические линии для производства пищевых продуктов путем комбинированной переработки сельскохозяйственного сырья. Изучение технологических линий: производства овсяных хлопьев; рыбных консервов; кукурузных хлопьев; производства жареного и растворимого кофе; мороженого; рыбных консервов.

5) Оборудование для мойки сельскохозяйственного  сырья и тары. Изучение машин для мойки тары. Машина универсальная МЖУ-125М. Бутылкомоечная машина АММ-6.
6) Оборудование для очистки и сепарирования сыпучего сельскохозяйственного сырья. Изучение устройства и принципа действия воздушных и магнитных сепараторов. Воздушный сепаратор РЗ-БАБ. Магнитные сепараторы У1-БМЗ, У1-БМЗ-01

7) Оборудование для инспекции, калибрования и сортирования штучного сельскохозяйственного сырья. Научное обеспечение процессов инспекции, калибрования и сортирования штучного сельскохозяйственного сырья. Классификация оборудования. 

Оборудование для инспекции пищевого растительного сырья. Конвейер инспекционный ленточный Т1-КИ2Т. Калибровочные машины. Калиброватель А9-ККБ.  Изучение машин для сортирования пищевого сырья. Машина для сортировки салаки.
8) Оборудование для очистки растительного и животного сырья. Изучение устройства и принципа действия машины для отделения плодоножек М8-КЗП; установки для снятия шкур животных ФСБ, автомата для снятия оперения с птиц типа «Ротоматик». 

9) Оборудование для измельчения пищевых сред. Изучение устройства и принципа действия мясорубки, волчка, куттера. 

10) Оборудование для сортирования и обогащения сыпучих продуктов пищевых сред. Изучение устройства и принципа действия рассевов, дробильно-сортировочных машин


11) Оборудование для разделения жидкообразных неоднородных пищевых сред. Изучение устройства и принципа действия фильтра; пресса. 

12) Оборудование для смешивания пищевых сред. Изучение устройства и принципа действия мешалок для жидких пищевых сред. 

13) Оборудование для формования пищевых сред. Изучение устройства и принципа действия машин для формования штампованием и отсадкой; машин для формования прессованием, машин для нарезания пластов и заготовок из полуфабрикатов
14) Машины для завертывания штучных изделий. Изучение устройства и принципа действия заверточных машин для штучных изделий. 

15) Оборудование для фасования сыпучих продуктов и штучных изделий. Изучение устройства и принципа действия машин для фасования сыпучих продуктов и штучных изделий. 

16) Машины для фасования  жидких  и пастообразных продуктов. Изучение устройства и принципа действия фасовочных машин для жидких и пастообразных продуктов

17) Аппараты для темперирования и повышения концентрации пищевых сред. Изучение устройства и принципа действия автоклавов, пастеризаторов, стерилизаторов.

18) Аппараты для сушки пищевых сред. Изучение устройства и принципа действия распылительных сушилок, микроволновых сушильных установок.

19) Аппараты для охлаждения и замораживания пищевых сред. Изучение устройства и  принципа действия охладительных установок и охладителей.
20) Аппараты для диффузии и экстракции пищевых сред. Изучение устройства и принципа действия аппаратов для экстракции растительного масла.

21) Протирочные машины и механизмы. Изучение устройства и принципа действия протирочных машин и механизмов.

22) Режущее оборудование. Изучение устройства и принципа действия пуансонного овощерезательного механизма для нарезания сырого картофеля.
23) Дозировочно-формовочное оборудование. Изучение устройства и принципа действия дозатора крема ДК. 

24) Система пароснабжения предприятий общественного питания. Пароснабжение предприятий общественного питания.

25) Газовые горелки. Изучение устройства и принципа действия приборов автоматики газовых аппаратов.

26) Водонагреватели, кипятильники, кофеварки. Изучение устройства и принципа действия кофеварок.

27) Кулинарные автоматы. Изучение устройства принципа действия автомата для выпечки оладий.
28) Аппараты для сохранения пищи в горячем состоянии. Изучение устройства и принципа действия термостатов и тепловых стоек.

Тематика курсовых работ
1) Технологические линии для производства пищевых продуктов путем разборки сельскохозяйственного сырья на компоненты. Изучение технологической линий: производства хлебопекарных дрожжей; первичной переработки сельскохозяйственных  животных; первичной переработки птицы.

2) Технологические линии для производства пищевых продуктов путем комбинированной переработки сельскохозяйственного сырья. Изучение технологических линий: производства овсяных хлопьев; рыбных консервов.

3) Оборудование для очистки и сепарирования сыпучего сельскохозяйственного сырья. Изучение устройства и принципа действия воздушных и магнитных сепараторов.

4) Оборудование для инспекции, калибрования и сортирования  штучного сельскохозяйственного сырья. Изучение машин для сортирования пищевого сырья
5) Оборудование для измельчения пищевых сред. Изучение устройства и принципа действия мясорубки, волчка, куттера. 

6) Оборудование для разделения жидкообразных неоднородных пищевых сред. Изучение устройства и принципа действия фильтра; пресса. 

7) Машины для фасования жидких и пастообразных продуктов. Изучение устройства и принципа действия фасовочных машин для жидких и пастообразных продуктов

8) Аппараты для темперирования и повышения концентрации пищевых сред. Изучение устройства и принципа действия автоклавов, пастеризаторов, стерилизаторов.

9) Аппараты для сушки пищевых сред. Изучение устройства и принципа действия распылительных сушилок, микроволновых сушильных установок.

10) Аппараты для охлаждения и замораживания пищевых сред. Изучение устройства и  принципа действия охладительных установок и охладителей.
11) Измельчительное оборудование. Размолочные машины и механизмы.  

12) Режущее оборудование. Изучение устройства и принципа действия пуансонного овощерезательного механизма для нарезания сырого картофеля.
13) Месильно-перемешивающее оборудование. Фаршемешалки, взбивальные машины.

14) Варочные аппараты. Пищеварочные котлы с непосредственным и косвенным обогревом стенки варочного сосуда.
15) Жарочные аппараты, фритюрницы. Принципиальные схемы жарочных аппаратов периодического и непрерывного действия.

16) Аппараты для сохранения пищи в горячем состоянии. Изучение устройства и принципа действия термостатов и тепловых стоек.

17) Водонагреватели, кипятильники, кофеварки. Изучение устройства и принципа действия кофеварок.

Распределение баллов текущей успеваемости по видам контроля

	Виды контроля
	Максимальное число баллов

	
	

	
	ТУ1
	ТУ2

	1 Посещение занятий, подготовка к занятиям и работа в группе
	48
	42

	2 Выполнение и защита практических и лабораторных работ
	28
	34

	3 Выполнение и защита заданий на СРС (рефераты и др.)
	24
	24

	Итого
	100
	100


Календарный график контрольных мероприятий (5 семестр)
по выполнению и сдаче заданий на СРС и работе на занятиях по дисциплине «Оборудование производства продовольственных продуктов» для студентов очной формы обучения специальности 5В072700 – Технология продовольственных продуктов
	1 рейтинг (5 семестр)

	Недели
	Макс. балл за 1 занятие
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	Всего

	Максимальный балл
	
	9
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	100

	Посещение и подготовка к  лекциям
	Вид СРС/форма отчётн.
	
	ДЗЛ 1
	ДЗЛ 1
	ДЗЛ 1
	ДЗЛ 1
	ДЗЛ 2
	ДЗЛ 2
	ДЗЛ 2
	ДЗЛ 2
	24

	
	Форма контроля
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс.балл
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	

	Посещение и подготовка  к лаборат. работам
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗ лаб1
	ДЗ лаб1
	ДЗ лаб1
	ДЗ лаб1
	ДЗ лаб1
	ДЗ лаб1
	ДЗ лаб2
	ДЗ лаб2
	16

	
	Форма контроля
	 
	Д
	Д
	Д
	Д
	Д
	Д
	Д
	Д
	

	
	Макс.балл
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Оформление и защита лабораторных работ
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	О
	О
	О
	О
	О
	О
	О
	О
	32

	
	Форма контроля
	 
	3Л1
	3Л1
	3Л1
	3Л1
	3Л1
	3Л1
	3Л2
	3Л2
	

	
	Макс.балл
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	

	Самостоятельное изучение материала
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	
	ДЗСИ 1
	ДЗСИ 2
	ДЗСИ 3
	ДЗСИ 4
	ДЗСИ 5
	ДЗСИ 6
	ДЗСИ 7
	28

	
	Форма контроля
	 
	
	 П
	 П
	 П
	 П
	 П
	 П
	 П
	

	
	Макс.балл
	4
	
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	

	2 рейтинг (5 семестр) 

	Недели
	Макс. балл за 1 занятие
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	
	Всего

	Максимальный балл
	
	14
	14
	14
	14
	14
	15
	15
	
	100

	Посещение и подготовка к  лекциям
	Вид СРС/форма отчётн.
	
	ДЗЛ 2
	ДЗЛ 2
	ДЗЛ 2
	ДЗЛ 2
	ДЗЛ 3
	ДЗЛ 3
	ДЗЛ 3
	
	21

	
	Форма контроля
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	
	

	
	Макс.балл
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	
	

	Посещение и подготовка  к лаборат. работам
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗ лаб2
	ДЗ лаб2
	ДЗ лаб2
	ДЗ лаб2
	ДЗ лаб3
	ДЗ лаб3
	ДЗ лаб3
	
	14

	
	Форма контроля
	 
	Д
	Д
	Д
	Д
	Д
	Д
	Д
	
	

	
	Макс.балл
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	

	Оформление и защита лабораторных работ
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	О
	О
	О
	О
	О
	О
	О
	
	35

	
	Форма контроля
	 
	3Л2
	3Л2
	3Л2
	3Л2
	3Л3
	3Л3
	3Л3
	
	

	
	Макс.балл
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	
	

	Самостоятельное изучение материала
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	
	30

	
	Форма контроля
	 
	 П
	 П
	 П
	 П
	 П
	 П
	 П
	
	

	
	Макс.балл
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	5
	5
	
	


Календарный график контрольных мероприятий (6 семестр)
по выполнению и сдаче заданий на СРС и работе на занятиях по дисциплине «Оборудование производства продовольственных продуктов» для студентов очной формы обучения специальности 5В072700 – Технология продовольственных продуктов
	1 рейтинг (6 семестр)

	Недели
	Макс. балл за 1 занятие
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	Всего

	Максимальный балл
	
	9
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	100

	Посещение и подготовка к  лекциям
	Вид СРС/форма отчётн.
	
	ДЗЛ 4
	ДЗЛ 4
	ДЗЛ 4
	ДЗЛ 4
	ДЗЛ 4
	ДЗЛ 5
	ДЗЛ 5
	ДЗЛ 5
	24

	
	Форма контроля
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс.балл
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	

	Посещение и подготовка  к лаборат. работам
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗ лаб3
	ДЗ лаб4
	ДЗ лаб4
	ДЗ лаб4
	ДЗ лаб4
	ДЗ лаб4
	ДЗ лаб5
	ДЗ лаб5
	16

	
	Форма контроля
	 
	Д
	Д
	Д
	Д
	Д
	Д
	Д
	Д
	

	
	Макс.балл
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	

	Оформление и защита лабораторных работ
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	О
	О
	О
	О
	О
	О
	О
	О
	32

	
	Форма контроля
	 
	3Л3
	3Л4
	3Л4
	3Л4
	3Л4
	3Л4
	3Л5
	3Л5
	

	
	Макс.балл
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	

	Самостоятельное изучение материала
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	
	ДЗСИ 1
	ДЗСИ 2
	ДЗСИ 3
	ДЗСИ 4
	ДЗСИ 5
	ДЗСИ 6
	ДЗСИ 7
	28

	
	Форма контроля
	 
	
	 П
	 П
	 П
	 П
	 П
	 П
	 П
	

	
	Макс.балл
	4
	
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	

	2 рейтинг (6 семестр) 

	Недели
	Макс. балл за 1 занятие
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	
	Всего

	Максимальный балл
	
	14
	14
	14
	14
	14
	15
	15
	
	100

	Посещение и подготовка к  лекциям
	Вид СРС/форма отчётн.
	
	ДЗЛ 5
	ДЗЛ 5
	ДЗЛ 5
	ДЗЛ 5
	ДЗЛ 5
	ДЗЛ 5
	ДЗЛ 5
	
	21

	
	Форма контроля
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	
	

	
	Макс.балл
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	
	

	Посещение и подготовка  к лаборат. работам
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗ лаб5
	ДЗ лаб5
	ДЗ лаб5
	ДЗ лаб5
	ДЗ лаб5
	ДЗ лаб5
	ДЗ лаб5
	
	14

	
	Форма контроля
	 
	Д
	Д
	Д
	Д
	Д
	Д
	Д
	
	

	
	Макс.балл
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	

	Оформление и защита лабораторных работ
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	О
	О
	О
	О
	О
	О
	О
	
	35

	
	Форма контроля
	 
	3Л5
	3Л5
	3Л5
	3Л5
	3Л5
	3Л5
	3Л5
	
	

	
	Макс.балл
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	
	

	Самостоятельное изучение материала
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	ДЗСИ
	
	30

	
	Форма контроля
	 
	 П
	 П
	 П
	 П
	 П
	 П
	 П
	
	

	
	Макс.балл
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	5
	5
	
	


Условные обозначения: ДЗЛ 1 – домашнее задание на подготовку к лекциям №1, У - участие в учебном процессе, ДЗП 1 – домашнее задание на подготовку к практическим занятиям №1, ДЗлаб 1 – домашнее задание на подготовку к лабораторным занятиям №1, Д –допуск, О – отчет, ЗЛ1 – защита лабораторной работы №1, РКР1 – раздел №1 курсовой работы, П – проверка,  ДЗСИ1 – домашнее задание №1 на самостоятельное изучение материала; К – коллоквиум, Т1 – тест №1.

11 Политика курса
Выполнение требований обеспечивает допуск к экзамену:

· Полнота и глубина знаний; 

· Выявление ключевых  понятий и моментов определенной темы;

· Знание определений основных терминов и понятий темы; 

· Умение делать выводы и обобщать изученный материал;

· Наличие конспектов лекций, СРС, СРСП

· Подготовка рефератов, докладов и их защита.

По данному курсу предусмотрены 2 рубежных контроля, которые будут проводиться в письменной и устной  форме

Порядок оценивания знаний студентов

В середине и конце семестра по 100 бальной шкале определяется оценка текущей успеваемости (ТУ) по изученному модулю дисциплины. Оценка ТУ, это сумма баллов набранных за:
·  подготовку к занятиям, активную работу в группе и участие в контрольных мероприятиях на занятиях; 
· своевременность, качество выполнения и защиты лабораторных и самостоятельных работ; 
своевременность и качество выполнения разделов КП/КР; посещаемость занятий и др.).   

Оценка рубежного контроля (РК) так же определяется по 100 балльной шкале. 
  К рубежному контролю по дисциплине допускаются студенты, имеющие баллы по ТУ.

По итогам оценки ТУ и РК определяется рейтинг (Р1 и Р2) студента по дисциплине 

Р1(2) = ТУ1(2)*0,7 + РК1(2)*0,3.

Если в учебном плане предусмотрены экзамен и зачёт, то зачёт следует учесть при определении Р2 как  второй рубежный контроль.

Рейтинг не определяется, если студент не прошел РК или получил по РК менее 50 баллов.  В данном случае декан устанавливает индивидуальные сроки сдачи РК.

Оценка рейтинга допуска студента по дисциплине за семестр равна 

РД = (Р1+Р2)/2.

К итоговому контролю (ИК) по дисциплине допускаются студенты, выполнившие все требования рабочей учебной программы (выполнение и сдача всех практических работ и заданий по СРС и набравшие рейтинг допуска (не менее 50 баллов).

Итоговый контроль -  экзамен.

Итоговая оценка по дисциплине подсчитывается только в том случае, если обучающийся имеет положительные оценки, как по рейтингу допуска, так и по итоговому контролю. Не явка на итоговый контроль по неуважительной причине приравнивается к оценке «не удовлетворительно». Результаты экзамена и промежуточной  аттестации по  дисциплине доводятся до студентов в тот же день или на следующий день, если письменный экзамен проводился во второй половине дня.
Пересдача положительной оценки по итоговому контролю с целью ее повышения не разрешается.

При наличии академической задолженности студенты повторно изучает соответствующие дисциплины на платной основе.
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