PAGE  
7

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение

высшего образования

 «Саратовский государственный технический университет имени Гагарина Ю.А.»

Кафедра «Технология и оборудование химических, нефтегазовых и пищевых производств»

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

по дисциплине

Б.1.2.5 «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции»
направления подготовки 

15.03.02 «Технологические машины и оборудование»
Профиль 1 «Машины и аппараты пищевых производств»
Квалификация выпускника: бакалавр

форма обучения – очная
курс – 3
семестр –  5
зачетных единиц – 4
часов в неделю – 3
всего часов –144 ,

в том числе:

лекции – 16
практические занятия – 32
лабораторные занятия – нет
самостоятельная работа – 96
зачет – нет
экзамен –  5семестр

РГР – нет

курсовая работа – нет
курсовой проект – нет
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Энгельс 2023
1.Цели и задачи дисциплины

Цель преподавания дисциплины 
- подготовка студентов к экспериментально-исследовательской деятельности, связанной с созданием и эксплуатацией машин и аппаратов пищевых производств,
- подготовка студентов к изучению специальных дисциплин с использованием ранее полученных фундаментальных и общетехнических знаний, а  также формирование у студентов глубоких теоретических знаний и практических навыков в данной области науки и практики, необходимыми для их производственной и научной деятельности.
Задачами изучения дисциплины является:

-  формирование системы научных, методологических и практических знаний, необходимых будущим бакалаврам для изучения технологии и оборудования, их совершенствования и создания новых;
- формирование творческого мышления, объединение фундаментальных знаний основных законов и методов проведения научных исследований, с последующей обработкой и анализом результатов исследований;
- развить у студентов профессиональное мышление, чтобы будущий бакалавр смог переносить общие методы научной работы в работу по специальности; 

- приобретение и усвоение студентами знаний о технологическом оборудовании отрасли с учетом технологических, технических и экологических аспектов, а также в практической  подготовке их к решению, как конкретных производственных задач, так и перспективных вопросов, связанных с технологическим оборудованием отрасли.
2. Место дисциплины в структуре ООП ВО
Дисциплина «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции» представляет собой дисциплину вариативной части основной образовательной программы по подготовке бакалавров по направлению 15.03.02 "Технологические машины и оборудование", профиль 1 «Машины и аппараты пищевых производств».
Базируется на знаниях студентов, полученных при изучении следующих общеобразовательные и общеинженерные (по учебному плану) дисциплин: Б.1.1.5 Математика, Б.1.1.6 Физика,  Б.1.1.13 Сопротивление материалов, Б 1.2.15 Механика жидкости и газа.
Студент должен знать основные понятия и определения физики и  механики; структуру и классификацию сырья; основные понятия об общих технологических процессах в производстве пищевых продуктов; влияние структуры сырья  на свойства готовой продукции.

Студент должен уметь использовать различные методы исследования для изучения свойств и структуры сырья и готовой продукции;  применять полученные знания к технологическому оборудованию и  технологическим процессам в пищевом производстве.
 Необходимыми условиями для освоения дисциплины являются: знание основных законов физики, умения строить модели и решать конкретные задачи определенной степени сложности, владение целостной системой знаний, формирующей физическую картину окружающего мира и, в особенности процессов, проходящих при обработке сырья технологическими устройствами. Знания, умения и навыки, полученные студентами в процессе изучения дисциплины, являются базой для изучения следующих дисциплин: Б.1.2.10 Процессы и аппараты пищевых производств, Б.1.2.11 Технология пищевых производств, Б.1.2.13 Оборудование пищевых производств.
3. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следую​щих компетенций:

 ПК-6 - способность разрабатывать рабочую проектную  и техническую документацию, оформлять законченные проектно-конструкторские работы с  проверкой соответствия разрабатываемых проектов и технической документации стандартам, техническим условиям и другим нормативным документам.

В результате изучения студент должен:

знать основные проблемы научно-технического развития пищевых производств; физико-механические характеристики сырья и готовой продукции как объекта переработки с учетом технологических, технических и экономических аспектов производства; - сущность физических явлений, происходящих в процессах переработки; влияние различных факторов на свойства сырья и готовой продукции.

 уметь проводить экспериментальные исследования пищевого сырья с использованием современных методов и средств; владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных, проводить анализ работы технологических линий с целью выявления «узких» мест и формирования мероприятий по их устранению на базе использования физико-механических свойств сырья и готовой продукции.

владеть методами научных исследований для повышения эффективности производства; а также уметь разрабатывать методики проведения физико-механических исследований пищевых продуктов; методами разработки научных основ, создания и внедрения энерго- и ресурсосберегающих, экологически безопасных технологий в пищевых производствах.
4. Распределение трудоемкости (час.) дисциплины по темам

и видам занятий

	№ модуля
	№ неде​ли
	№ те мы
	Наименование

темы
	Часы 

	
	
	
	
	Все​го
	Лек​ции
	Коллоквиумы
	Лаборатор​ные
	Практические
	СРС

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1
	1
	1
	Введение. Научные основы реологии
	16
	2
	
	
	4
	10

	2
	2,3
	2
	Основные уравнения напряжений и деформаций реальных тел.
	28
	2
	
	
	6
	20

	3
	4,5
	3
	Реологические свойства пищевых продуктов.
	28
	4
	
	
	6
	18

	4
	6,7
	4
	Классификация сырья в пищевой технологии. Структурно-механические свойства сыпучих пищевых продуктов.
	28
	2
	
	
	6
	20

	5
	8,9
	5
	Методы и приборы для измерения структурно-механических характеристик пищевых продуктов.
	28
	4
	
	
	6
	18

	6
	10
	6
	Перспективные направления и прогнозирование развития оборудования.
	16
	2
	
	
	4
	10

	Всего
	144
	16
	
	
	32
	96


5. Содержание лекционного курса

	№ 
те​мы
	Всего часов
	№ лек​ции
	Тема лекции. 

Вопросы, отрабатываемые на лекции
	Учебно-методиче​ское 
обес​печение

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	2
	1
	Введение. Научные основы реологии. Классификация дисперсных систем. Классификация структур дисперсных систем.  Формы связи влаги с продуктом.
	1-4,5-7,10

	2
	2
	2
	 Основные уравнения напряжений и деформаций реальных тел. Сдвиговые, компрессионные, поверхностные свойства. Деформация напряжения, гидростатическое давление, упругость, коэффициент объемного сжатия, адгезия, внешнее трение, пластичность, вязкость. Линейные уравнения напряжений и деформаций.
	1-4,6,10


	1
	2
	3
	4
	5

	3
	4
	3,4
	Классификация реологических тел. Обратимая и необратимая деформации. Идеальные тела Гука,

 Ньютона, Сен-Венана. Вид модели, график течения, уравнения. Сложение модели реальных тел. Правила составления сложных моделей. Упруго-пластичное тело, его модель, график течения. Вязко-упругое тело Кельвина. Вид модели. График течения. Ползучесть. Вывод уравнения ползучести.

Вязко-упругое тело Максвелла. Вид модели. График течения. Явление релаксации. Вывод уравнения релаксации. Коэффициент времени релаксации. Вязко-пластичное тело Бингама. Реологическое уравнение модели. Неньютоновские жидкости и массы. Теории аномалии вязкости, уравнения течения. Формулы для определения эффективной вязкости. 
	1-4,5-7,10


	4
	2
	5
	Основные понятия и терминология. Классификация сырья – по консистенции и по химическому составу. Жидкое сырье – вода, показатели качества воды. Сырье – овощи. Сырье – зерно. Особенности анатомического строения зерна для производства муки, крупы и комбикормов. Способы хранения сырья. Процессы, происходящие при хранении. Потери сырья. Виды консервирования сырья. Физико-механические показатели зерна (геометрические размеры, прочность, твердость, релаксация) и их зависимость от температуры и влажности. Понятие зерновой массы. Свойства сыпучих масс и смесей в статическом и динамическом состоянии. Сыпучесть, скважистость, аэродинамические и теплофизические показатели. Скорость витания частиц.
	1-4,8

	5
	4
	6,7
	Классификация методов и приборов для измерения структурно-механических свойств. Капиллярные и ротационные вискозиметры, типы вискозиметров. Принципиальные схемы ротационных вискозиметров. Конические пластометры. Вискозиметр РВ-8. Капиллярный вискозиметр Освальда, вискозиметр с падающим шариком Геплера. Методики проведения экспериментов и обработки полученных данных. Принципиальные схемы приборов для измерения компрессионных характеристик. Осевое сжатие и растяжение. Способы приложения усилий и разновидности контактирую
щих тел. Адгезиометры и трибометры. Схемы адгезиометра МТИППа и трибометры с тележкой.
	1-9

	6
	2
	8
	Общие основы использования физико-механических свойств пищевых продуктов при расчете технологического оборудования. Развитие технологических систем и их прогнозирование. 
	1-4,6,10


6. Содержание коллоквиумов
Учебным планом не предусмотрены.

7. Перечень практических занятий

	№

темы
	Всего

часов
	№

занятия
	Тема практического занятия. Задания, вопросы, отрабатываемые на практическом занятии
	Учено-методическое обеспечение

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	4
	1
	Классификация дисперсных систем. Классификация структур дисперсных систем.  Формы связи влаги с продуктом.
	1-4,10

	2
	6
	2
	Основные уравнения напряжений и деформаций реальных тел.
	1-4,7-9

	3
	6
	3,4
	Основные физико-механические понятия в реологии пищевых продуктов и их классификация. Модели пищевых масс. Деформация, упругость, адгезия, трение, пластичность, вязкость.
	1-4,6,8

	4
	6
	5
	Физико-химические свойства зерна. Форма,  геометрические размеры, стекловидность, плотность. Влияние температуры и влажности.
	1-4,8

	5
	6
	6,7
	Классификация методов и приборов для измерения структурно-механических характеристик пищевых продуктов.
	1-4,7-9,13-15

	6
	4
	8
	Физико-механических свойств пищевых продуктов при расчете технологического оборудования. Развитие технологических систем и их прогнозирование.
	1-5,10


8. Перечень лабораторных работ
Учебным планом не предусмотрены.
9. Задания для самостоятельной работы студентов
	№

темы
	Всего

Часов
	Задания, вопросы, для самостоятельного изучения (задания)
	Учено-методическое обеспечение

	1
	2
	3
	4

	1
	18
	Классификация релаксационных тел и пищевых дисперсных систем. Формы связи влаги с продуктом.
	1-4,10

	2
	18
	Поверхностные характеристики: поверхностное натяжение; коэффициент трения; липкость
	1-4,7-9

	3 
	18
	Сдвиговые характеристики жидкообразных систем.

Структурно-механические характеристики твердообразных систем. Структурно-механические характеристики кондитерских продуктов: конфетных масс; карамели; шоколада; кондитерского теста.
	1-4,6,8

	4
	18
	Химический состав и пищевая ценность анатомических частей зерна различных культур.
	1-4,8

	5
	18
	Методы и приборы для измерения сдвиговых характеристик – вискозиметры: ротационные, капиллярные, с падающим шариком.
	1-4,7-9

	6
	18
	Перспективные методы исследования свойств сырья и готовой продукции пищевых производств
	1-5,10


10. Расчетно-графическая работа 

Учебным планом не предусмотрена.

11. Курсовая работа

Учебным планом не предусмотрена.

12. Курсовой проект

Учебным планом не предусмотрена.

13. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине (модулю)
В процессе освоения образовательной программы у обучающегося в ходе изучения дисциплины Б.1.2.5 «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции» должна сформироваться профессиональная компетенция ПК-6. 

Под компетенцией ПК-6 понимается способность разрабатывать рабочую проектную  и техническую документацию, оформлять законченные проектно-конструкторские работы с  проверкой соответствия разрабатываемых проектов и технической документации стандартам, техническим условиям и другим нормативным документам.
	Код компетенции
	Этап формиро вания
	Цели усвоения
	Критерии оценивания

	
	
	
	Промежуточная аттестация 
	Типовые задания
	Шкала оценивания

	ПК-6
	5 семестр
	Формирование знаний по физико-механическим характеристикам сырья и готовой продукции как объекта переработки с учетом технологических, технических и экономических аспектов производства для решения конкретных научных и научно-технических проблем.

	Текущий контроль в форме:

- отчета по практическим занятиям;

- отчета на практическом занятии по вопросам СРС п. 9 рабочей программы;
- тестирования;

- экзамена
	Вопросы,

тестовые задания, экзамен
	Экзамен по 5 бальной системе


Для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения дисциплины «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции» проводится промежуточная аттестация в виде экзамена. Процедура оценивания знаний, умений, навыков по дисциплине «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции»  включает  учет успешности выполнения самостоятельных работ, заданий на практических занятиях (семинары, решение задач) и сдачу экзамена. Работа на практических занятиях считается зачтенной при активной работе на семинарах, решении задач. 
Самостоятельная работа считается успешно выполненной, в случае если проработан теоретический материал по каждой теме. Задания соответствуют пункту 9 рабочей программы. Отчет по СРС представляется в виде реферата, докладывается на практических занятиях или в дни консультаций по СРС, установленные кафедрой. В конце семестра обучающийся письменно отвечает на тестовые задания, содержащие вопросы по изученному материалу. Оценивание тестовых заданий проводится по принципу «зачтено» / «не зачтено». В качестве критериев оценивания используется количество правильных ответов. При ответе более чем, на 50% вопросов выставляется «зачтено»,  в случае меньшего количества правильных ответов ставится «не зачтено». К экзамену по дисциплине обучающиеся допускаются при: -выполнении практических работ, предоставлении оформленных отчетов и выполнения заданий по всем практическим работам; - проработке теоретического материала по каждой теме в соответствии с пунктом 9 рабочей программы;- представлении решенных задач; - успешном написание тестовых заданий.

Основной формой промежуточной аттестации является экзамен в виде устного ответа по билету. Отметка «отлично» выставляется при правильном, полном, логично построенном ответе, умении оперировать специальными терминами, способности иллюстрировать теоретические положения практическим материалом, делать обобщающие выводы. Отметка «хорошо» ставится в том случае, когда студент в целом правильно ответил на поставленные вопросы, соблюдая логику изложения материала, но недостаточно полно или без должной аргументации осветил вопросы экзаменационного билета. Отметка «удовлетворительно» выставляется в том случае, когда студент изложил только отдельные несистематизированные теоретические положения по вопросам экзаменационного билета без их необходимой аргументации или без конкретизации фактами. Отметка «не удовлетворительно» выставляется при несоблюдении вышеперечисленных уровней освоения материала.

Текущий контроль
Модуль 1.
1. Что положено в основу классификации физических методов. Какой закон и какие основные физические величины.

2. Комплекс вопросов, требующих решения при определении возможности использования физических методов.

3. Что такое реология? Какие разделы изучает реология? Основные технологические процессы, связанные с реологией пищевых продуктов.

4. Классификация реальных тел.

5. Структурно-механические свойства пищевых продуктов. Дисперсные системы: дисперсионная среда и дисперсная фаза. Классификация пищевых дисперсных систем.

6. Классификация структур дисперсных систем (акад. П.А. Ребиндер). Формы связи влаги с пищевыми продуктами.
Модуль 2
1. Классификация свойств реологических тел по виду приложения усилия и характеристика этих свойств. Деформация, скорость деформации, относительная деформация.

2. Основные реологические свойства пищевых продуктов. Классификация реологических тел. Виды деформаций.

3. Закон Гука. Идеально-упругое тело. Механическая модель тела Гука. График течения и уравнение.

4. Идеальные тела Ньютона и Сен- Венана. Привести механические модели, графики течения и уравнения их.

5. Реологические модели реальных пищевых продуктов. Адгезия, внешнее трение, пластичность, вязкость. Эффективная вязкость.

6. Три сложные модели реологических тел. Их характеристика. Упруго-пластическое тело. Механическая модель этого тела, график течения.

7. Вязко-упругое тело Кельвина. Вид модели. Описание модели. Ползучесть. Вывод уравнения ползучести.

8. Вязко-упругое тело Кельвина. Вид модели. Описание модели. График течения. Релаксация. Уравнение релаксации и график ее. Коэффициент времени релаксации.

9. Вязко-пластическое тело Бингама. Какова цель определения структурно-механических свойств пищевых продуктов?
Модуль 3
1. Методы и приборы для определения физико-механических свойств пищевых продуктов. Общие переменные. Классификация методов измерения и их характеристика.

2. Деление приборов по назначению. Классификация вискозиметров. Методы и приборы для измерения сдвиговых характеристик. Принципиальные схемы ротационных вискозиметров.

3. Схема ротационного вискозиметра РВ-8. Расчетные формулы. Схема капиллярного вискозиметра Освальда. Расчетные формулы для капиллярного и с падающим шариком.

4. Методы и приборы для измерения компрессионных и поверхностных характеристик. Адгезия, когезия. Способы приложения усилий. Три варианта контактирующих тел.

5. Схема адгезиометра  МТИППа. Принцип работы. Приборы для определения внешнего трения. Трибометры. Расчетные формулы для определения коэффициента внешнего трения.

Вопросы для экзамена 
1. Что такое реология? Какие разделы изучает реология? Основные технологические процессы, связанные с реологией пищевых продуктов.

2. Классификация реальных тел.

3. Структурно-механические свойства пищевых продуктов. Дисперсные системы: дисперсионная среда и дисперсная фаза. Классификация пищевых дисперсных систем.

4. Классификация структур дисперсных систем (акад. П.А. Ребиндер). Формы связи влаги с пищевыми продуктами.

5. Классификация свойств реологических тел по виду приложения усилия и характеристика этих свойств. Деформация, напряжение, вязкость, скорость деформации, относительная деформация.

6. Основные реологические свойства пищевых продуктов. Классификация реологических тел. Виды деформаций.

7. Закон Гука. Идеально-упругое тело. Механическая модель тела Гука. График течения и уравнение.

8. Идеальное тело Ньютона. Привести механическую модель, график течения и уравнение.

9. Идеальное тело Сен- Венана. Механическая модель тела. График течения и уравнение.

10. Реологические модели реальных пищевых продуктов.

11. Адгезия, внешнее трение, пластичность, вязкость. Эффективная вязкость

12. Сложные модели реологических тел. Правила составления сложных моделей. Их характеристика. Упруго-пластическое тело. Механическая модель этого тела, график течения.

13. Вязко-упругое тело Кельвина. Вид модели. Описание модели. Ползучесть, упругое последействие. Вывод уравнения ползучести.

14. Вязко-упругое тело Максвела. Вид модели. Описание модели. График течения. Релаксация. Уравнение релаксации и его график. Коэффициент времени релаксации.

15. Вязко-пластическое тело Бингама. Какова цель определения структурно-механических свойств пищевых продуктов.

16. Классификация реологических моделей пищевых сред.

17. Неньютоновские жидкости. Теории аномалии вязкости. Типы неньютоновских жидкостей, кривые течения. Уравнение Освальда-де-Виля.

18. Методы и приборы для определения физико-механических свойств пищевых продуктов. Общие переменные. Классификация методов измерения и их характеристика.

19. Деление приборов по назначению. Классификация вискозиметров. Принципиальные схемы капиллярных и ротационных вискозиметров.

20. Схема капиллярного вискозиметра. Расчетные формулы для капиллярного вискозиметра. Методика проведения эксперимента.

21. Схема ротационного вискозиметра. Расчетные формулы для ротационного вискозиметра. Методика проведения эксперимента.

22. Схема вискозиметра конус-плоскость. Расчетные формулы для данного вискозиметра. Методика проведения эксперимента.

23. Методы и приборы для измерения компрессионных и поверхностных характеристик. Адгезия, когезия. Способы приложения усилий. Три варианта контактирующих тел.

24. Реологические свойства изделий пищевой промышленности. Коэффициент консистенции и индекс течения.

25. Основы  реологических расчетов  пищевого оборудования.

26. Сыпучие пищевые материалы. Классификация. Гранулометрический состав.

27. Физические свойства сыпучих пищевых материалов.

28. Механические свойства сыпучих пищевых материалов.

29. Приборы и системы для определения гранулометрического состава сыпучих материалов.
14. Образовательные технологии
В соответствии с ФГОС ВО по направлению подготовки реализация компетентностного подхода осуществляется с широким использованием в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой (разбор конкретных ситуаций). Удельный вес таких занятий составляет более 20% (в составе практических аудиторных занятий). Дополнительно разбор конкретных ситуаций выполня​ется в рамках самостоятельной внеаудиторной работы студента.

Проведение лекций предусмотрено с помощью компьютерной графики.

Для каждого вида занятий при расчёте трудоемкости предусмотрены не только часы аудиторных занятий, но и определённое количество часов СРС: изучение теории, обработка результатов практических работ.
15. Перечень учебно-методического обеспечения 

для обучающихся по дисциплине

Основная литература:
1.Арет В.А. Физико-механические свойства сырья и готовой продукции: учебное пособие. - Санкт-Петербург: ГИОРД, 2009. - 448 с. Экземпляры всего: 4
2.Арет В.А. Реология и физико-механические свойства пищевых продуктов: учебное пособие/ Арет В.А., Руднев С.Д.— Санкт-Петербург: Интермедия, 2014.— 245 c.— Текст: электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS: http://www.iprbookshop.ru/30213 — ЭБС «IPRbooks».

3.Сульман, М. Г. Физико-механические свойства сырья и готовой продукции пищевых производств: учебное пособие / М. Г. Сульман. — Тверь: ТвГТУ, 2016. — 104 с. — ISBN 978-5-7995-0833-3. — Текст : электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171331
4.Кокина Н. Р. Физико-механические свойства сырья и готовой продукции: учебно-методическое пособие/ Н. Р. Кокина, Л. Н. Сиденко. — Иваново: ИГХТУ, 2012. — 48 с. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/4537 

Дополнительные издания:
5.Кокина Н. Р. Физико-механические свойства сырья и готовой продукции: учебно-методическое пособие / Н. Р. Кокина, Л. Н. Сиденко. — Иваново: ИГХТУ, 2012. — 48 с. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/4537 
6.Кокина Н. Р. Реологические характеристики пищевых продуктов: учебно-методическое пособие / Н. Р. Кокина, Л. Н. Сиденко. — Иваново: ИГХТУ, 2012. — 32 с. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/4538 
7.Падохин  В. А. Физико-механические свойства сырья и пищевых продуктов: учебное пособие / В. А. Падохин, Н. Р. Кокина. — Иваново: ИГХТУ, 2007. — 128 с. — ISBN 5-9616-0220-6. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/4495 
8. Инженерная реология. Физико-механические свойства и методы обработки пищевого сырья / Ю. М. Березовский, С. А. Бредихин, В. Н. Андреев, А. Н. Мартеха; под редакцией В. Н. Андреева. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 192 с. — ISBN 978-5-507-45214-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/262460 
9.Руднев  С. Д. Физико-механические свойства пищевых продуктов: лабораторный практикум: учебное пособие / С. Д. Руднев. — Кемерово: КемГУ, 2020. — 107 с. — ISBN 978-5-8353-2742-3. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/172675 
10.Калошин Ю.А. Физико-механические свойства сырья и готовой продукции: учебное пособие / Ю.А. Калошин, Ю.М. Березовский, Л.В. Верняева. — Москва: ДелиПринт, 2011. — 176 с.- Экземпляры всего: 1
Методические указания:
11.Лебедева О.А. Физико-механические свойства сырья и готовой продукции: Методические указания, программа курса и контрольные задания для студентов по направлению 15.03.02 заочной формы обучения/ О.А. Лебедева, М.Г. Шнайдер – Энгельс: Изд-во ЭТИ (филиал) СГТУ имени Гагарина Ю.А. , 2022. – 20 с.
12.Лебедева О.А. Анализ зерна в пищевой промышленности: Методические рекомендации к лабораторной работе по курсу «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции»/ О.А. Лебедева, М.Г. Шнайдер – Энгельс: Изд-во ЭТИ (филиал) СГТУ имени Гагарина Ю.А., 2022. – 20 с.
13.Лебедева О.А. Исследование реологических характеристик пищевых масс методом вискозиметрии: Методические рекомендации к лабораторной работе по курсу «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции»/ О.А. Лебедева, М.Г. Шнайдер – Энгельс: Изд-во ЭТИ (филиал) СГТУ имени Гагарина Ю.А., 2022. – 16 с.

14.Лебедева О.А. Определение изоэлектрической точки желатина по вязкости его растворов: Методические рекомендации к лабораторной работе по курсу «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции»/ О.А. Лебедева, М.Г. Шнайдер – Энгельс: Изд-во ЭТИ (филиал) СГТУ имени Гагарина Ю.А., 2022. – 8 с.

15.Лебедева О.А. Люминесцентный анализ сырья и готовой продукции: Методические рекомендации к лабораторной работе по курсу «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции»/ О.А. Лебедева, М.Г. Шнайдер – Энгельс: Изд-во ЭТИ (филиал) СГТУ имени Гагарина Ю.А., 2022. – 20 с.

16.Лебедева О.А. Набухание биополимеров: Методические рекомендации к лабораторной работе по курсу «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции»/ О.А. Лебедева, М.Г. Шнайдер – Энгельс: Изд-во ЭТИ (филиал) СГТУ имени Гагарина Ю.А., 2022. – 8 с.
Периодические издания:

17.Известия вузов, сер. Пищевая технология с 1972

18.Пищевая промышленность с 1972
19.Приборы и техника эксперимента с 1973-1999
Интернет-ресурсы:

20.http://www.foodprom.ru/ - журнал «Пищевая промышленность»;
21.https://cyberleninka.ru/journal/n/tehnika-i-tehnologiya-pischevyh-proizvodstv?i=1081166 - научный журнал «Техника и технология пищевых производств»;
22.http://processes.ihbt.ifmo.ru/ - научный журнал «Процессы и аппараты пищевых производств»;

23.http://www.iprbooks.ru – электронная библиотечная система;
24.http://elibrary.ru – научная электронная библиотека.

16. Материально-техническое обеспечение

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, текущего контроля и промежуточной аттестации, групповых и индивидуальных консультаций

Укомплектована специализированной мебелью и техническими средствами обучения: 40 рабочих мест обучающихся; рабочее место преподавателя; классная доска; проекционный экран; мультимедийный проектор; ноутбук; демонстрационное оборудование и учебно-наглядные пособия, обеспечивающие тематические иллюстрации по рабочей программе дисциплины.

Программное обеспечение: Microsoft Windows 7, Microsoft Office 2010 (Word, Excel, PowerPoint), GoogleChrome.
Учебная аудитория для проведения занятий практического типа

Укомплектована специализированной мебелью и техническими средствами обучения: 20 рабочих мест обучающихся; рабочее место преподавателя; классная доска; демонстрационное оборудование и учебно-наглядные пособия, обеспечивающие тематические иллюстрации по рабочей программе дисциплины.

Укомплектована оборудованием:

1.Люминоскоп «Филин»,

2.Весы лабораторные аналитические GR-200
3.Шкаф сушильный лабораторный с терморегулятором СЭШ-3М
4. Прибор ВНЙИХП-ВЧ

5.Лабораторная мельница ЛЗМ

6.Прибор ИДК-1
7.Капиллярный вискозиметр Убеллоде

8. Лабораторный капиллярный вискозиметр
9. Секундомер
10. Комплект лабораторных сит

11. Лабораторная посуда.

Рабочую программу составил                                                        /О.А. Лебедева
17. Дополнения и изменения в рабочей программе
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