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Дисциплина «Реология» относится к обязательным дисциплинам и 

является одной из основных, которая обеспечивает подготовку по 

направлению 19.03.03 – «Продукты питания животного происхождения».  

Целью изучения дисциплины является изучение основ реологии 

пищевых материалов, формирование у студентов знаний, умений и навыков в 

области структурообразования пищевых масс, методов и приборов для 

определения структурно-механических свойств пищевых материалов в целях 

контроля, регулирования и управления показателями сырья, готовой 

продукции на стадиях технологического процесса. 

Задачи дисциплины: приобретение теоретических знаний в области 

прикладной реологии как составной части науки физико-химической 

механики пищевых производств; приобретение знаний в области 

структурообразования пищевых масс, построения реологических моделей для 

моделирования технологических процессов; приобретение знаний в области 

методологии измерения и приборной техники для определения структурно-

механических свойств пищевых масс. 

Образовательные результаты освоения дисциплины  

соответствующие определенным компетенциям – ПК-5 способностью 

организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных 

материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и контроль качества готовой продукции. 

В результате изучения дисциплины студент должен: 

Знать: 

- метрологические принципы инструментальных измерений 

характерных для конкретной области переработки сырья животного 

происхождения; 

- теоретические основы структурообразования и поведение пищевых 

масс и материалов в ходе технологической обработки; 

- общие тенденции и проблемы автоматизации технологических 

процессов при производстве продуктов питания животного происхождения; 

- основные требования, предъявляемые к сырью, материалам; 

- общие технологические процессы в производстве продуктов 

животного происхождения. 

Уметь: 
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- анализировать, обобщать и делать выводы по результатам 

исследований; 

- технологическую обработку сырья и давать рекомендации по ее 

регулированию; 

- составлять функциональные схемы автоматизации технологических 

процессов; 

- подбирать режимы технологической обработки сырья животного 

происхождения и ингредиентов. 

Владеть: 

- терминологией, определениями и положениями изучаемых 

дисциплин; 

- сенсорными методами анализа; 

- методами продуктового расчета в производстве. 

 

 

 
 


