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Структура и содержание рабочей программы

Раздел 1 Общие положения

1.1 . Цели и задачи дисциплины, ее место в учебном процессе.
Целью преподавания данной дисциплине является знакомство студента с инженерной реологией, изучение реологических свойств жидкотекучих пищевых масс и дисперсных материалов, изучение конструкций приборов и оборудования для определения этих характеристик, влияющих на технологические свойства сырья и готовой продукции, определяющие конструктивные параметры и режимы работы технологических машин и рабочих органов. Эта же цель преследуется при изучении свойств сыпучих масс и смесей, выступающих в роли сырья, полуфабриката и готовой продукции и изучении молекулярного строения, химического состава и структуры пищевых материалов, определяющих их физико-механические свойства. Особое значение предается изучению свойств зерновых материалов и продуктов их переработки, как основе специализации.

Задачи изучения дисциплины:

· усвоение студентами физико-механических свойств текучих материалов и сыпучих масс;

1.2 . Требования к уровню подготовки студента, завершившего изучение данной дисциплины
Студенты, завершившие изучение дисциплины «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции», должны обладать следующими компетенциями:
- получение практических навыков пользование приборами и определение физико-механических свойств;

- умение пользоваться полученными знаниями о свойствах обрабатываемого продукта для выбора рациональных параметров рабочих органов  и технологических режимов проектируемого оборудования.
1.3 Связь с предшествующими дисциплинами и последующими дисциплинами

Перечень предшествующих дисциплин, усвоение которых необходимо для изучения данной дисциплины:

Физика, химия, математика, общая и специальная технология пищевых производств, материаловедение, гидравлика, теплотехника, экология, сопротивление материалов, материаловедение.

Перечень последующих дисциплин, использующих знания данной дисциплины:
Процессы и аппараты пищевых производств, теория конструкция и расчет машин пищевой промышленности, системы автоматизированного проектирования, производственно-технологические линии, технологическое оборудование, диагностика, ремонт, монтаж, сервисное обслуживание оборудования.
Раздел 2 Тематический план и содержание дисциплины
Раздел разработан на основании ГОС, выписка из которого по данной дисциплине приведена ниже

	СД.01.02
	Физико-механические свойства сырья и готовой продукции:

основные понятия инженерной реологии; реологические свойства пищевых продуктов, механическое моделирование реологического поведения; капиллярная и ротационная вискозиметрия; адгезиометры и трибометры, роль адгезии и трения в процессах пищевых производств; приборы для изучения физико-механических свойств пищевых продуктов; определение гранулометрического состава, скорость витания частиц сыпучих продуктов; особенности строения частиц различных видов сырья для производства муки, крупы, комбикормов, как объектов механического воздействия, их физико-механические свойства; основные свойства сырья при динамическом воздействии рабочих органов перерабатывающих машин; свойства сыпучих масс и смесей в статическом и динамическом состоянии; физико-механические свойства полуфабрикатов и готовой продукции.
	85

	Раздел

(название)
	Дидактические единицы

(название)
	Тема, литература
	Содержание

	Введение
	ДЕ 1 Объекты исследования и сферы применения научных знаний данной науки в рамках специальности
	1.1 Вводная часть [7.1.1.-7.1.3].* 
	. Содержание и задачи курса. Инженерная реология, как наука о свойствах течения перерабатываемых пищевых материалов в процессе их технологической обработки. Разделение объектов исследования в реологии. Разнообразие сфер применения науки реологии.

	Физико-механические свойства упруго-вязко-пластических тел. 
	ДЕ 2 Основная терминология и реологические модели тел
	2.1 Основные понятия инженерной реологии [7.1.1, 7.1.4, 7.1.7].
2.2 Моделирование реологического поведения тел [7.1.1, 7.1.4, 7.1.6, 7.1.9].
	Аксиомы реологии. Теоремы и определения реологии.
Идеально-упругое тело Гука. Идеально-пластическое тело Сен-Венана. Идеальная вязкая жидкость или Ньютоновская жидкость. Сложные или составные модели. Упруго-пластическое тело. Упруго-вязкое релаксирующее тело Максвела.  Тело Кельвина или Фойгта. Вязко-пластическое тело Бингама-Шведова. Тело Форбона. Построение обобщенных моделей тел со сложной комбинацией свойств.

	
	ДЕ 3 Теоретические и эмпирические модели описания свойств пищевых масс
	3.1 Вязкость.
[7.1.1,.7.1.4, 7.1.6, 7.1.7, 7.3.3, 7.3.4]

3.2 Консистентные переменные. [7.1.1,.7.1.4, 7.3.4]
3.3 Объемные свойства. [7.1.1,.7.1.4, 7.3.2]
3.4 Ползучесть
[7.1.1,.7.1.4, 7.3.21]
3.5 Кинетика деформации [7.1.1,.7.1.4, 7.1.6, 7.1.7, 7.3.1, 7.3.24, 7.3.28]
3.6 Разделение жидкостей по видам определяющим их свойства. [7.1.1,.7.1.4]
	Модель вязкого поведения жидкости. Экспериментальное опредение вязкости. Вискозиметрия. Вискозиметры.
Зависимость вязкости от параметров капилляра,  перепада давления и расхода жидкости. Безразмерные координаты V-P.  Эффективная вязкость. Кривые консистентности.
Объемные свойства капиллярно-пористая структура. Остаточные деформации и рассасывание напряжений. Кажущийся объемный модуль.
Скорость ползучести пищевых масс при их обработки. Характеристики масс, влияющие ползучесть. Не затухающая ползучесть.
Явление течения пищевых масс подверженных технологической обработки. Кривые кинетики деформации. Скорость течения. Мгновенная пластическая деформация.
Неньютоновская жидкость. Система неньютоновских жидкостей первого типа. Бингамовские пластики. Псевдопластические жидкости. Система неньютоновских жидкостей второго типа. Тиксотропные жидкости. Реолектические жидкости. Третья группа неньютоновских жидкостей.

	
	ДЕ 4 Экспериментальная реология
	4.1 Интегральные приборы. [7.1.1,.7.1.4, 7.1.7]
4.2 Дифференциальные приборы. [7.1.1,.7.1.4, 7.1.7]
	Методы и интегральные приборы для определения реологических характеристик пищевых масс. Ротационные вискозиметры с однородным полем напряжений. Приборы с поступательным перемещением. Приборы с  вертикальным расположением пластины. Интегральные приборы с неоднородным полем напряжения. Приборы для определения деформации напряжения сжатия.
Дифференциальные методы измерений и приборы для научных исследований

	
	ДЕ 5 Исследование свойств поверхности тел

	5.1 Адгезия.
[7.1.1,. 7.3.29]
5.2 Трибометрия.
[7.1.1,.7.3.29]

	Сопутствующие явления: адсорбция., когезия, автоадгезия. Влияние адгезии на параметры и технологический режим оборудования
Гипотеза Амонтона. Методы определения статистического и динамического коэффициентов трения: наклонной плоскости, горизонтальной плоскости, выбега. Современные представления механизма трения и современное оборудование: инерционный стан, стенд  моделирования  теплового режима трения.

	
	ДЕ 6 Влияние реологических свойств на выбор технологических процессов обработки пищевых масс 
	6.1 Основные факторы, влияющие на реологические свойства пищевых масс.
[7.1.1,.7.1.4, 7.3.8, 7.3.24, 7.3.36]
6.2 Пластическая прочность пищевых масс. [7.1.1,.7.1.4, 7.1.6, 7.1.7, 7.3.25]
6.3 Объемная деформация пищевых масс. [7.1.1,.7.1.4, 7.1.6, 7.3.1]
6.4 Релаксация и ползучесть пищевых масс. [7.1.1,.7.1.4, 7.3.21]
6.5 Механизмы течения в технологических процессах пищевых производств. [7.1.1,.7.1.4, 7.3.1]
	Скорость сдвига макаронного теста. Влияние давления, влияние температуры, влияние давления, влияние температуры, влияние влажности. Влияние сорта муки.
Влияние влажности и температуры на пластическую прочность пищевых масс. Влияние состава продукта. Тиксотропия и антитиксотропия.
Основные особенности объемной деформации пищевых масс Исследование поведения макаронного теста в процессах деформации. Зависимость кажущегося объемного модуля от давления прессования.

Исследование релаксации напряжений и ползучести в пищевых массах. Явление релаксации в процессе технологической обработки пищевых масс. Релаксация напряжений в макаронном тесте. Практическое значение определения характеристик релаксации напряжений макаронного теста.

Процессы течения пищевых масс и их использование при проектировании технологических процессов интеграции и дезинтеграции и параметров рабочих органов. 

	Физико-механические свойства сыпучих масс и смесей
	ДЕ 7 Общие свойства сыпучих материалов
	7.1 Классификация сыпучих материалов. [7.1.2, 7.1.8]
7.2 Основные характеристики сыпучих материалов. [7.1.2,.7.1.8, 7.3.2, 7.3.34]
7.3 Квалиметрические характеристики дисперсных материалов. [7.1.2, 7.1.8, 7.1.9, 7.1.10, 7.3.16]
7.4 Поверхностные свойства сыпучих материалов. [7.1.2, 7.1.8, 7.3.9]
7.5 Экологическая безопасность технологических процессов работы с сыпучими материалами. [7.1.2, 7.1.8]
	Размер частиц. Объемная  масса. Сыпучесть.
Плотность, порозность, пористость.
Удельная площадь поверхности. Эквивалентный диаметр. Гранулометрический состав. Крупность сыпучего материала. Ситовой анализ. Характеристика крупности. Уравнение характеристик крупности.
Статистический коэффициент трения. Динамический коэффициент трения. Сводообразование. Угол естественного откоса. Слеживаемость. Комкуемость. Влияние поверхностной влаги сыпучего продукта на его физико-механические свойства.
Пыление. Кородирующее воздействия на контактирующие поверхности. Склонность к самовозгоранию. Ядовитость.

	
	ДЕ 8 Влияние физико-механических свойств сыпучих материалов на параметры технологических процессов и рабочих органов 
	8.1 Течение сыпучих  масс. [7.1.2, 7.1.8, 7.1.9, 7.3.34]
8.2 Свойства уплотняемых сыпучих материалов.
[7.1.2, 7.1.8, 7.3.14]
8.3 Технологические свойства сыпучих масс и смесей, связанных с процессами уплотнения. [7.1.2, 7.1.8, 7.3.14]
8.4 Улучшение технологических свойств сыпучих материалов приёмами псевдоожижения. [7.1.2]
	Виды истечения. Нормальная, гидравлическая, боковое истечение. Схема истечения. Влияние конструктивных параметров  оборудования на истечение сыпучих материалов. Пропускная способность. Интенсивность истечения. Углы наклона технологических поверхностей. 
Объемные структурно-механические свойства. Поверхностные свойства уплотняемых материалов. Сдвиговые реологические свойства уплотняемых сыпучих масс. Экспериментальное определение кривых кинетики деформации частиц сыпучих продуктов. 
Влияние крупности частиц исходных материалов. Влияние влажности исходных материалов. Температура исходного процесса прессования. Теплофизические свойства прессуемых материалов. 
Псевдоожижение, пневматическое, механическое, гидравлическое. Характерные состояния свободной  поверхности псевдоожижаемого слоя.

	
	ДЕ 9 Физико-механические свойства зерна
	9.1 Особенности  анатомического строения зерна. [7.1.2, 7.3.18, 7.3.19]
9.2 Квалиметрические характеристики зерна и зернопродуктов. [7.1.2, 7.1.5, 7.1.8, 7.2.1]
9.3 Структурно-механические  свойства и реологические свойства зерна. [7.1.2, 7.2.1 – 7.2.6]
9.4 Теплофизические  и гидротермические свойства зерна и ингредиентов комбикормов. [7.1.2, 7.1.10, 7.3.8, 7.3.10, 7.3.11, 7.3.17, 7.3.19]
9.5 Технологические свойства зерна и ингредиентов комбикормов. [7.1.2, 7.1.8, 7.1.10]
9.6. Физико-механические свойства зерна и зернопродуктов, как основа организации технологических процессов мукомольного производства.
 [7.1.2, 7.1.5, 7.1.8, 7,2.2, 7.3.8, 7.3.10, 7.3.11. 7.3.12, 7.3.14, 7.3.17, 7.3.19]
	Микроструктура эндосперма, оболочек ,цветочных  пленок. Соотношение анатомических частей. Распределение химических золообразующих веществ.
Геометрические характеристики. Крупность, выравленность. Стекловидность. Объемная масса. Плотность. Влияние факторов. 
Механические свойства зерна и ингредиентов комбикормов. Релаксационные свойства и механическая модель зерна.
Теплоемкость. Теплообмен. Температуропроводность. Теплопроводность. Термодинамические характеристики влагопереноса.

Выход готовой продукции. Расход энергии. Потребительские свойства муки. Взаимосвязь показателей.
Делимость зерновой смеси и продуктов измельчения  в процессе сепарирования и сортирования. Свойства поверхности зерна и ее обработка. Гидротермические свойства и гидротермическая обработка зерна. Свойства смесей и расчет состава помольной смеси, дозирование и смешивание ингредиентов. Прочностные и реологические свойства и процессы измельчения и шелушения зерна. Свойства сыпучих масс и процессы прессования, гранулирования, брикетирования.

	
	ДЕ 10 Физико-механические свойства маслосемян.
	10.1 Физико-механические и технологические свойства маслосемян и продуктов их переработки. [7.1.2, 7.1.5, 7.2.3, 7.3.16]
	Особенности анатомического строения маслосемян. Внутриклеточный состав и биологические особенности хранения маслосемян. Физико-химический состав маслосемян. Физико-механические свойства маслосемян и продуктов их переработки. Геометрические характеристики маслосемян. Фрикционные свойства маслосемян. Объёмные характеристики маслосемян. Прочностные характеристики маслосемян. Аэродинамические характеристики маслосемян.

	
	ДЕ 11 Физико механические свойства комбикормов
	11.1 Физико механические и технологические свойства комбикормов и их основных ингридиентов. [7.1.2, 7.1.8, 7.2.3 – 7.3.6]
	Состав и свойства отходов мукомольно-крупяного производства и комбикормов. Структура отходов переработки зерна. Свойства комбикормов характеризующих их качество. Физико-механические свойства пищевой соли. Общие свойства и характеристики соли поваренной пищевой. Гранулометрический состав пищевой соли.

	Молекулярное строение, химический состав и структура пищевых.
	ДЕ 12 Молекулярное строение и свойства тел пищевых масс.
	12.1 Молекулярное взаимодействие частиц пищевых материалов  [7.1.3, 7.3.26]
12.2 Молекулярное строение поверхности и свойства твердых тел, жидкостей и газов. [7.1.3, 7.3.23, 7.3.26]
12.3 Влияние среды на исходное состояние поверхностей пищевых 
материалов. [7.1.3, 7.3.23, 7.3.26]
	Характер взаимодействия между атомами, ионами и молекулами определяющий физико-механические свойства пищевых масс. Силы притяжения. Силы отталкивания. Потенциальная и кинетическая энергия и размер частиц. Минимальная потенциальная энергия в рвёрдых. Жидких и газообразных телах
Твердые тела. Дефекты структуры твердых тел. Свободная поверхностная энергия твердых тел. Классификация поверхностных явлений. Специфические особенности полимерных материалов. Газы. Жидкости
Сорбционные процессы. Угол смачивания и капиллярные явления. Химические и физические механизмы воздействия на поверхностные слои твердых тел. Физические процессы адгезии и когезии пищевых материалов.

	
	ДЕ 13 Физико-химический состав веществ пищевых материалов
	13.1 Физико-химический состав основных составляющих пищевых материалов определяющих их питательную ценность. [7.1.3, 7.3. 32]
	Белки. Строение белков. Свойства белков. Углеводы: Глюкоза, фруктоза и сахароза. Гликоген. Крахмал. Клетчатка. Пектиновые вещества.  Жиры и жироподобные вещества. Жиры. Жироподобные вещества. Изменения жиров. Ферменты. Роль ферментов в пищевых продуктах. Применение ферментов. Витамины. Вода. Минеральные вещества. Микроэлементы. Зольность пищевых продуктов.

	
	ДЕ 14 Дисперсные системы и пищевые материалы
	14.1. Пищевые массы как биополимерные дисперсные системы. [7.1.3, 7.3.27, 7.3.30]

	Классификация дисперсных систем. Физические процессы в дисперсных системах. Свободнодисперсные системы. Связно дисперсные системы. Процессы в дисперсных системах и агрегативная устойчивость. Проблема устойчивости дисперсных систем пищевых материалов. Закономерности седиментации свободно дисперсных систем пищевых материалов. Агрегативная устойчивость дисперсных систем пищевых материалов. Виды и факторы агрегативной устойчивости. Структура дисперсных систем и физико-механические свойства.

	Заключение и итоги
	ДЕ 15 Место дисциплины в системе знаний и навыков выбранной специальности
	15.1 Использавание полученных знаний в учебном процессе при овладении специальных дисциплин. [7.1.1, 7.1.3, 7.2.1 – 7.2.10]
	Физико-механические свойства сырья исходные данные и основа рационального проектирования, эксплуатации, и обслуживания рабочих органов и технологических линий пищевых производств. Источники получения своевременной информации о новых исследованиях и передовых направлениях в рассматриваемых в данной дисциплине вопросах.


Раздел 3 Распределение бюджета времени по видам занятий
3.1 Лекционные занятия
	№ рейтингов. блока
	№ дидактической единицы
	№ темы
	Объем времени, час

	
	
	
	очная
	заочная

	1
	2
	3
	4
	5

	1

	ДЕ 1 
	1.1 
	1
	0,25

	
	ДЕ 2
	2.1 
	0,5
	0,125

	
	
	2.2 
	4
	1

	
	ДЕ 3 
	3.1 

	1
	0,25

	
	
	3.2 

	0,5
	0,125

	
	
	3.3 

	0,5
	0,125

	
	
	3.4 

	0,5
	0,125

	
	
	3.5 

	0,5
	0,125

	
	
	3.6 
	2
	0,5

	
	ДЕ 4 
	4.1 
	3,5
	0,875

	
	
	4.2 
	0,5
	0,125

	
	ДЕ 5


	5.1 

	0,5
	0,125

	
	
	5.2 
	0,5
	0,125

	
	ДЕ 6 
	6.1 
	0,5
	0,125

	
	
	6.2 
	0,5
	0,125

	
	
	6.3 
	0,5
	0,125

	
	
	6.4 
	0,5
	0,125

	
	
	6.5 
	0,5
	0,125

	2 
	ДЕ 7 
	7.1 
	0,5
	0,125

	
	
	7.2 
	0,5
	0,125

	
	
	7.3 
	1
	0,25

	
	
	7.4 
	0,5
	0,125

	
	
	7.5 
	0,5
	0,125

	
	ДЕ 8 
	8.1 
	1
	0,25

	
	
	8.2 
	0,5
	0,125

	
	
	8.3 
	0,5
	0,125

	
	
	8.4 
	0,5
	0,125

	
	ДЕ 9 
	9.1 
	0,5
	0,125

	
	
	9.2 
	0,5
	0,125

	
	
	9.3 
	0,5
	0,125

	
	
	9.4 
	1
	0,25

	
	
	9.5 
	0,5
	0,125

	
	
	9.6 
	2
	0,5

	
	ДЕ 10 
	10.1 
	0,5
	0,125

	
	ДЕ 11 
	11.1 
	0,5
	0,125

	
	ДЕ 12 
	12.1 
	0,5
	0,125

	
	
	12.2 
	1
	0,25

	
	
	12.3 
	1
	0,25

	
	ДЕ 13 
	13.1 
	0,5
	0,125

	
	ДЕ14 
	14.1 
	1
	0,25

	
	ДЕ 15 
	15.1 
	0,5
	0,125


3.2 Лабораторные занятия

	№ рейтингового блока
	Тема и содержание лабораторного занятия
	№ темы
	Объем времени, час

	1
	2
	3
	4

	1
	Лабораторно-исследовательская работа №1 «Исследование реологических свойств пищевых материалов» (с использованием компьютерных технологий и универсальных программ для ПК) 
	3.5
	4

	1
	Лабораторно-исследовательская работа №2 «Исследование делимости сыпучих пищевых смесей» (с использованием компьютерных технологий и универсальных программ для ПК).
	7.1
	4

	2
	Лабораторно-исследовательская работа №3 «Получение и оценка помольных характеристик измельчения зерна дроблением» (с использованием универсальных программ для ПК)
	7.3
	4

	2
	Лабораторная работа «Расчет реологических параметров машин с нагнетателем периодического действия» 
	6.5
	4



3.3 Практические занятия

	№ рейтингового блока
	Тема и содержание индивидуальных занятий
	№ темы
	Объем времени, час
заочная

	1
	2
	3
	4

	1
	Консультация по изучению и подробной проработке материала согласно, индивидуальной темы контрольной работы
	1.1 – 15.1
	4


3.4 Самостоятельная работа 
	№ п.п.
	Вид самостоятельной работы
	Объем времени, час
(очн.)
	Объем времени, час
(заочн.)
	Рекомендуемая литера-тура

	1
	2
	3
	3
	4

	1

2

3
	Изучение разделов курса (всего) согласно таблицы* содержания учебного материала приведенной ниже
Подготовка к лабораторным работам Контрольная работа (согласно варианту задания)


	43

16


	61

16

24


	[7.1.1 – 7.3.43]
[7.1.1 – 7.1.2]*
[7.1.1 – 7.3.43]



*Таблица содержания учебного материала выносимого на самостоятельное изучение и объёмы в часах, отводимые на изучение по разделам и формам обучения

	№№ тем лекций
	Наименование и содержание разделов курса 
	Объем в часах, отводимый на изучение данной темы по формам обучения

	
	
	   О
	В
	З

	1
	Введение 
	3
	4
	5

	1.1.
	. Содержание и задачи курса. Инженерная реология, как наука о свойствах течения перерабатываемых пищевых материалов в процессе их технологической обработки. Разделение объектов исследования в реологии. Разнообразие сфер применения науки реологии.
	1
	
	1

	  2.
	Физико-механические свойства жидко-текучих тел. 
	
	
	

	2.1.
	Основные понятия инженерной реологии. Аксиомы реологии. Теоремы и определения реологии.
	 0,5
	
	1

	2.2.
	Моделирование реологического поведения тел. Идеально-упругое тело Гука. Идеально-пластическое тело Сен-Венана. Идеальная вязкая жидкость или Ньютоновская жидкость. Сложные или составные модели. Упруго-пластическое тело. Упруго-вязкое релаксирующее тело Максвела.  Тело Кельвина или Фойгта. Вязко-пластическое тело Бингама-Шведова. Тело Форбмана. Построение обобщенных моделей тел со сложной комбинацией свойств.
	4
	
	6

	2.3.
	Вязкость. Модель вязкого поведения жидкости. Экспериментальное опредение вязкости. Вискозиметрия. Вискозиметры.
	1
	
	1

	2.4.
	Консистентные переменные. Зависимость вязкости от параметров капилляра,  перепада давления и расхода жидкости. Безразмерные координаты V-P.  Эффективная вязкость. Кривые консистентности. 
	0,5
	
	1

	2.5.
	Объемные свойства капиллярно-пористая структура. Остаточные деформации и рассасывание напряжений. Кажущийся объемный модуль.
	0,5
	
	1

	2.6.
	Ползучесть. Скорость ползучести пищевых масс при их обработки. Характеристики масс, влияющие ползучесть. Не затухающая ползучесть.
	0,5
	
	1

	2.7.
	Кинетика деформации.  Явление течения пищевых масс подверженных технологической обработки. Кривые кинетики деформации. Скорость течения. Мгновенная пластическая деформация.
	0,5
	
	1

	2.8.
	Неньютоновская жидкость. Система неньютоновских жидкостей первого типа. Бингамовские пластики. Псевдопластические жидкости. Система неньютоновских жидкостей второго типа. Тиксотропные жидкости. Реолектические жидкости. Третья группа неньютоновских жидкостей.
	2
	
	3

	2.9.
	Методы и приборы для определения реологических характеристик пищевых масс. Интегральные приборы. Ротационные вискозиметры с однородным полем напряжений. Приборы с поступательным перемещением. Приборы с  вертикальным расположением пластины. Интегральные приборы с неоднородным полем напряжения. Приборы для определения деформации напряжения сжатия. Дифференциальные методы измерений и приборы.
	4
	
	5

	2.10.
	Адгезия. Сопутствующие явления: адсорбция., когезия, автоадгезия. Влияние адгезии на параметры и технологический режим оборудования.
	0,5
	
	1

	2.11.
	Трибометрия. Гипотеза Амонтона. Методы пределения статистического и динамического коэффициентов трения: наклонной плоскости, горизонтальной плоскости, выбега. Современные представления механизма трения и современое оборудование: инерционный стан, стенд  моделирования  теплового режима трения. 
	0,5
	
	1

	2.12.
	Основные факторы, влияющие на реологические свойства пищевых масс. Скорость сдвига макаронного теста. Влияние давления, влияние температуры, влияние давления, влияние температуры, влияние влажности. Влияние сорта муки.
	1
	
	1

	2.13.
	Пластическая прочность пищевых масс. Влияние влажности и температуры. Влияние состава продукта. Тиксотрония и антитиксотропия.
	0,5
	
	1

	2.14.
	Объемная деформация пищевых масс. Исследование поведения макаронного теста. Зависимость кажущегося объемного модуля от давления прессования.
	0,5
	
	1

	2.15.
	Исследование релаксации напряжений и ползучести в пищевых массах. Явление релаксации в процессе технологической обработки пищевых масс. Релаксация напряжений в макаронном тесте. Практическое значение определения характеристик релаксации напряжений макаронного теста.
	0,5
	
	1

	3.
	Физико-механические свойства сыпучих масс и смесей. 
	
	
	

	3.1.
	Классификация сыпучих материалов. Размер. Объемная  масса. Сыпучесть.
	0,5
	
	1

	3.2.
	Основные характеристики сыпучих материалов. Плотность, порозность, пористость.
	0,5
	
	1

	3.3.
	Квалиметрические характеристики дисперсных материалов. Удельная площадь поверхности. Эквивалентный диаметр. Гранулометрический состав. Крупность сыпучего материала. Ситовой анализ. Характеристика крупности. Уравнение характеристик крупности.
	1
	
	1

	3.4.
	Поверхностные свойства. Статистический коэффициент трения. Динамический коэффициент трения. Сводообразование. Угол естественного откоса. Слеживаемость. Комкуемость. Влияние поверхностной влаги сыпучего продукта на его физико-механические свойства.
	0,25
	
	1

	3.5.
	Экологическая безопасность технологических процессов работы с сыпучими материалами. Пыление. Кородирующее воздействия на контактирующие поверхности. Склонность к самовозгоранию. Ядовитость.
	0,5
	
	1

	3.6.
	Истечение сыпучих  масс. Виды истечения. Нормальная, гидравлическая, боковое истечение. Схема истечения. Влияние конструктивных параметров  оборудования на истечение сыпучих материалов. Пропускная способность. Интенсивность истечения. Углы наклона технологических поверхностей.
	1
	
	1

	3.7.
	Свойства уплотняемых сыпучих материалов. Объемные структурно-механические свойства. Поверхностные свойства уплотняемых материалов. Сдвиговые реологические свойства уплотняемых сыпучих масс. Экспериментальное определение кривых кинетики деформации частиц сыпучих продуктов. 
	0,5
	
	1

	3.8.
	Технологические свойства сыпучих масс и смесей, связанных с процессами уплотнения. Влияние крупности частиц исходных материалов. Влияние влажности исходных материалов. Температура исходного процесса прессования. Теплофизические свойства прессуемых материалов.
	0,5
	
	1

	3.9.
	Псевдоожижение. Пневматическое механическое. Гидравлическое. Характерные состояния свободной  поверхности псевдоожижаемого слоя.
	0,5
	
	1

	4.
	Физико-механические свойства зерна, как объекта воздействия при производстве муки, крупы и ингредиентов комбикормов. 
	
	
	

	4.1.
	Особенности  анатомического строения зерна. Микроструктура эндосперма, оболочек ,цветочных  пленок. Соотношение анатомических частей. Распределение химических золообразующих веществ.
	0,5
	
	1

	4.2.
	Физико-механические свойства  зерна и зернопродуктов, как сырья, полуфабриката и готовой продукции. Геометрические характеристики. Крупность, выравленность. Стекловидность. Объемная масса. Плотность. Влияние факторов.
	0,5
	
	1


	4.3.
	Структурно-механические  свойства и реологические свойства зерна и ингредиентов комбикормов. Механические свойства. Релаксационные свойства, механическая модель.
	0,5
	
	1

	4.4.
	Теплофизические  и гидротерсмические свойства зерна и ингредиентов комбикормов. Теплоемкость. Теплообмен. Температуропроводность. Теплопроводность. Термодинамические характеристики влагопереноса 
	2
	
	3

	4.5.
	Технологические свойства зерна и ингредиентов комбикормов. Выход готовой продукции. Расход энергии. Потребительские свойства муки. Взаимосвязь показаний.
	0,5
	
	1

	4.6.
	Физико-механические свойства зерна и зернопродуктов, как основа организации технологических процессов мукомольного производства. Делимость зерновой смеси и продуктов измельчения  в процессе сепарирования и сортирования. Свойства в поверхности зерна и ее обработка. Гидротермические свойства и гидротермическая обработка зерна. Свойства смесей и расчет состава помольной смеси, дозирование и смешивание ингредиентов. Прочностные и реологические свойства и процессы измельчения и шелушения зерна. Свойства сыпучих масс и процессы прессования, гранулирования, брикетирования.
	4
	
	4

	5
	Физико-механические свойства маслосемян и продуктов их переработки. 
	
	
	

	5.1
	Особенности анатомического строения маслосемян. Внутриклеточный состав и биологические особенности хранения маслосемян. Физико-химический состав маслосемян. Физико-механические свойства маслосемян и продуктов их переработки. Геометрические характеристики маслосемян. Фрикционные свойства маслосемян. Объёмные характеристики маслосемян. Прочностные характеристики маслосемян. Аэродинамические характеристики маслосемян. 
	0,5
	
	1

	6
	Физико механические свойства комбикормов и их основных ингридиентов. 
	
	
	

	6.1
	Состав и свойства отходов мукомольно-крупяного производства и комбикормов. Структура отходов переработки зерна. Свойства комбикормов характеризующих их качество. Физико-механические свойства пищевой соли. Общие свойства и характеристики соли поваренной пищевой. Гранулометрический состав пищевой соли.
	0,5
	
	2

	7.
	Молекулярное строение и свойства тел пищевых масс. 
	
	
	

	7.1
	.Характер взаимодействия между атомами, ионами и молекулами определяющий физико-механические свойства пищевых масс.
	0,5
	
	1

	7.2
	.Молекулярное строение поверхности и свойства твердых тел, жидкостей и газов. Твердые тела. Дефекты структуры твердых тел. Свободная поверхностная энергия твердых тел. Классификация поверхностных явлений. Специфические особенности полимерных материалов. Газы. Жидкости
	1
	
	1

	7.3
	.Влияние среды на исходное состояние поверхностей пищевых материалов. Сорбционные процессы. Угол смачивания и капиллярные явления. Химические и физические механизмы воздействия на поверхностные слои твердых тел. Физические процессы адгезии и когезии пищевых материалов.
	2
	
	2

	8
	Физико-химический состав веществ пищевых материалов. 
	
	
	

	8.1
	Белки. Строение белков. Свойства белков. Углеводы: Глюкоза, фруктоза и сахароза. Гликоген. Крахмал. Клетчатка. Пектиновые вещества.  Жиры и жироподобные вещества. Жиры. Жироподобные вещества. Изменения жиров. Ферменты. Роль ферментов в пищевых продуктах. Применение ферментов. Витамины. Вода. Минеральные вещества. Микроэлементы. Зольность пищевых продуктов. 
	1
	
	2

	9
	Дисперсные системы. 
	
	
	

	9.1.
	Классификация дисперсных систем. Физические процессы в дисперсных системах. Свободнодисперсные системы. Связно дисперсные системы. Процессы в дисперсных системах и агрегативная устойчивость. -Проблема устойчивости дисперсных систем пищевых материалов. Закономерности седиментации свободно дисперсных систем пищевых материалов. Агрегативная устойчивость дисперсных систем пищевых материалов. Виды и факторы агрегативной устойчивости. Структура дисперсных систем и физико-механические свойства.
	4
	
	4


Раздел 4 Организация итогового и промежуточного контроля знаний

4.1 Комплект тестовых заданий по дисциплине приведен ниже*
* Методическая разработка тест-заданий для студентов дневного и заочного отделения по дисциплине «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции»

Блок 1.

Ответьте на следующие вопросы.

Напишите номер вопроса и букву правильного ответа.

Представьте ответы на отдельном листочке с указанием фамилии и. о. и числа, а также, поставьте свою подпись. 

Рассмотрение блоков возможно в любой последовательности, но ответы на листочках приводите, соблюдая строгую последовательность блоков (Блок 1, Блок 2, Блок 3).
1.Инженерная реология наука об основных физико-механических свойствах:

А. сыпучих материалов.

Б. сплошных тел.

В. псевдожидких систем.

2. Инженерная реология делится на подразделы:

А. теоретический и экспериментальный.

Б. прикладной и фундаментальный.

В. физический и математический.

3. Тело Ньютона:

А. идеально упругое тело.

Б. идеально пластическое тело.

В. идеально вязкое тело.

4. Уравнение состояния идеально пластического тела Сен-Венана:

А. 
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5. Механическая модель тела Гука:

А. Рис.1.[image: image7.png]


   Б. Рис.2.[image: image8.png]


     В. Рис.3.[image: image9.png]



6. Объёмная масса сыпучих материалов не зависит от:

А. влажности.

Б. соотношения фракций.

В. толщины верхлежащего слоя.

Г. времени хранения.

Д. поверхностной твёрдости частиц.

7. Помольная характеристика размола зерна составляется методом анализа:

А. ситового.

Б. седиментометрического.

В. микроскопического.

8. Коэффициенты трения покоя и движения не зависят от:

А. нормального давления.

Б. влажности.

В. температуры.

Г. времени.

9. При динамическом разрушении зерна, при высоких скоростях воздействия рабочего органа, происходит реологический переход – зерно проявляет упругие свойства, при этом динамический предел прочности 
[image: image10.wmf].
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 изменяется в 2-3 раза в сторону:

А. увеличения.

Б. уменьшения.

10. С увеличением влажности зерна удельная теплоёмкость С и температуропроводность 
[image: image12.wmf]l

:

А увеличивается.

Б уменьшается.

11. На технологические свойства зерна влияет влажность, повышаемая во время гидротермической обработки, при этом, зольность муки:

А увеличивается,

Б уменьшается, а объёмный выход хлеба                       :

А увеличивается.

Б уменьшается.

12. Расход энергии на переработку зерна в зависимости от влажности, меняемой в процессе гидротермической обработки: 

А имеет экстремальное значение важное для настройки параметров техпроцесса.

Б. имеет ярко выраженное увеличение.

В. не меняется.

13. Аэродинамические свойства семян, характеризующиеся скоростью витания, определяются:

А. их формой и величиной миделева сечения,

Б. весом семян,

В. фрикционными свойствами их поверхности, в следствии чего               :

А. имеет интервал варьирования и подчиняется вероятностному закону.

             Б. имеет детерминированное значение.

14. С повышением влажности в процессе гидротермической обработки стекловидность зерна, и как следствие, затраты энергии на процесс размола:

А. повышаются,

Б. понижаются. 

Блок 2.

Напишите номер вопроса и правильный ответ в виде слова или выражения соответствующего смыслу предложения.

Представьте ответы на отдельном листочке с указанием фамилии и. о. и числа, а также, поставьте свою подпись. 

Рассмотрение блоков возможно в любой последовательности, но ответы на листочках приводите, соблюдая строгую последовательность блоков (Блок 1, Блок 2, Блок 3).
1. Деформации делятся на _____________ исчезающие после снятия нагрузки, и на _____________ необратимые, не исчезающие после снятия нагрузки.

2. Остаточные деформации, не сопровождающиеся разрушением материала, называются ______________, асами материалы _____________ .

3. Явление _____________ - это развивающееся во времени постепенное уменьшение внутренних напряжений тела до ноля или до некоторой величины при не изменяющейся во времени деформации.

4. Явление _____________ - это постепенное нарастание во времени t суммарной деформации 
[image: image13.wmf]e

 без увеличения прилагаемой нагрузки.
5. В ________________ теле напряжённое состояние связано с мгновенной и обратимой деформацией, а в ______________ и ____________ телах напряжённое состояние связано с необратимыми деформациями и с процессом течения и развивающемся во времени.
6. На схеме течения жидкостей в капилляре (см. рис. 4.), с права обозначено распределение скоростей течения ______________ жидкости, а с лева течения ______________ жидкости.
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7. Кривые консистентности материала (см. рис.5 а и б) могут быть построены используя прибор ____________ вискозиметр или _____________ вискозиметр, при этом вид кривой получается одинаковый.
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8. Явление ___________ адгезия проявляется при налипании сырья на рабочие органы, сваривании металлов, лужении, склеивании, нанесении лакокрасочных покрытий.

9. ___________ свойства, основные свойства макаронного и хлебопекарного теста, зависящие от давления, скорости сдвига, влажности и сорта муки.

10. Материалы которые состоят из частиц, но в отличии от жидких у них отсутствуют меду собой материальные связи, называются _____________ . При этом размер частиц и объёмная масса определяет их _____________ .

11. ____________ состав материала может определяться путём: ситоваго анализа, сидементометрического анализа, микроскопического анализа.

12. Угол естественного откоса материалов зависит от____________ .

13. В процессе прессования, например комбикормов, необходимое давление прессования, плотность гранул и их крошимость зависит от ____________ протекания процесса, удерживание её в технологически допустимых нормах, снижает энергоёмкость процесса, увеличивает производительность оборудования и уменьшает износ рабочих поверхностей.

14. _____________ характеристики зерна влияют на выбор сит сепараторов и ячеистой поверхности триеров.

Блок 3

Установите соответствие. Напишите в ответе номер элемента массива 1 и букву соответствующего ему элемента массива 2.

Представьте ответы на отдельном листочке с указанием фамилии и. о. и числа, а также, поставьте свою подпись. 

Рассмотрение блоков возможно в любой последовательности, но ответы на листочках приводите, соблюдая строгую последовательность блоков (Блок 1, Блок 2, Блок 3).
Первый вопрос

Массив 1 Название тела и его реологическая кривая.
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Массив 2 Механическая модель.

А. [image: image21.png]


     Б[image: image22.png]


     В[image: image23.png]


Г. [image: image24.png]


   Д. [image: image25.png]



Второй вопрос.

Массив 1. Схема прибора.

1. [image: image26.png]-6
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2. [image: image27.png]



3.        [image: image28.png]
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Массив 2. Название или назначение прибора.

А. Прибор для испытания на разрыв и растяжение образцов упруго-пластических пищевых материалов.

Б. Ротационный вискозиметр Волоровича.

В. Капиллярный вискозиметр.

Г. Вискозиметр конус плоскость.

Третий вопрос.

На кривой кинетики деформации (см. приведенный ниже рисунок):
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Массив 1.                              Массив 2.

1. Участок ОА.                   А. Участок восстановления.

2. Участок АВ.                   Б. Участок восстановления упругой деформации.

3. Участок ВС.                   В. Участок установившейся ползучести.

4. Участок СД.                   Г. Участок неустановившегося процесса течения.

5. Участок ДF                    Д. Участок упругой деформации.


Ответы на вопросы тест-заданий (для преподавателя)
по курсу «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции».

Обязательное условие достоверности результатов проведения тест-задания:

-испытуемые не должны быть осведомлены о содержании вопросов,

-повторное применение для одной и той же группы испытуемых не допустимо,

- приведенная последовательность задаваемых вопросов не обязательна,

- итоговая оценка определяется как средняя по трём блокам,

- время обдумывания ограничено, но не менее одного академ. часа,

- возможно применение отдельных блоков с сокращением времени испытания. 

Правильные ответы на перечисленные вопросы 1 – го блока:

1Б, 2А, 3В, 4Б, 5А, 6Д, 7А, 8Г, 9А, 10А, 11БА, 12А, 13АА,14Б.

Отлично – 12 – 14 правильных ответов.

Хорошо – 11 – 9 правильных ответов.

Удовлетворительно – 8 – 7 правильных ответов

Правильные ответы на перечисленные вопросы 2 – го блока:

1. восстанавливаемые или обратимые,     остаточные.

2. пластическими,      пластичными.

3. релаксация.

4. ползучесть.

5. упругом,      вязком, пластичном (любое определение правильно).

6. неньютоновской, бингамовской или Бингама – Шведова (любое определение правильно),          идеально вязкой или Ньютоновской (любое определение правильно).

7. капиллярный,        ротационный.

8. адгезия.

9. пластические.

10. сыпучими,         сыпучесть.

11. гранулометрический или помольный.

12. вида материала или от фрикционных свойств поверхности частиц (любое определение правильно).

13. температура.

14. геометрические.

Отлично – 12 – 14 правильных ответов.

Хорошо – 11 – 9 правильных ответов.

Удовлетворительно – 8 – 7 правильных ответов

Правильные ответы на перечисленные вопросы блока 3 - его блока.

Первый вопрос: 1Г,2Д,3В,4Б, 5А.

Второй вопрос: 1Б, 2Г, 3В, 4А.

Третий вопрос: 1Д, 2Г, 3В, 4Б, 5А.

Отлично – 12 – 14 правильных ответов.

Хорошо – 11 –9правильных ответов.

Удовлетворительно –8– 6 правильных ответов

Раздел 5 Программно-информационные обучающие материалы

5.1 Excel (Для получения и обработки данных лабораторных работ 1 - 3)
5.2 Компас (Для построения эскизов)
5.3 Разработанное программное обеспечение статистической обработки экспериментальных данных конкретной проводимой работы.
5.4 Контрольно-измерительные материалы
Раздел 6 Материально-техническое обеспечение дисциплины» (приборы, установки, стенды)
Перечень оборудования:
6.1 Лабораторная установка «Молотковая дробилка КДУ - 2».
6.2 Лабораторная установка «Лабораторный классификатор с набором сит».
6.3 Лабораторная установка «Установка для определения свойств сыпучих масс в состоянии псевдоожижения».
6.4 Лабораторная установка «Установка для определения реологических свойств структурированных жидкостей».
6.5 Лабораторная установка «Лабораторное измерительное микрометрическое устройство».
6.6 Лабораторная установка «Рассев для определения гранулометрического состава сыпучих масс и смесей».

6.7 Лабораторная установка «Установка для определения свойств сыпучих масс, в статистическом и динамическом состоянии».

6.8 Лабораторная установка «Установка, с пишущим устройством, для проведения компрессионных испытаний при различных скоростях нагружения».
6.9 Дозатор воды лабораторный ДВЛ-3.
6.10 Микрометр (индикатор ИЧ).
6.11 Конусный пластометр.

6.12 Прибор измерения геометрических характеристик зерна.

6.13 Набор капилярных вискозиметров типа ВПЖ-1.

6.14 Мерный цилиндр 100 см3.
6.15 Весы ВЛК-500.
6.16 Цифровая фото-видео камера Power Shot G 5 (Canon)
6. 17 Персональный компьютер (ноутбук)
Раздел 7 Литература
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	Чистяков И. Д.
	Физико-механические свойства сырья и готовой продукции пищевых производств. Учебное пособие. Часть I . Физико-механические свойства пищевых масс. 
	Ростов-на-Дону Издательский центр ДГТУ
	
	1999
	50
	На электронном носителе
	Регистрационный номер 173

	7.1.2
	Чистяков И.Д.
	Физико-механические свойства сырья и готовой продукции пищевых производств. Учебное пособие. Часть II. Физико-механические свойства сырья и готовой продукции мукомольно-крупяного, масличного и комбикормового производства. 
	Ростов-на-Дону Издательский центр ДГТУ
	
	2000
	50
	На электронном носителе
	Регистрационный номер 147


	7.1.3
	Чистяков И.Д.
	Физико-механические свойства сырья и готовой продукции пищевых производств. Учебное пособие. Ч.III Молекулярное строение, структура и химический состав пищевых материалов. 
	Ростов-на-Дону Издательский центр ДГТУ
	
	2001.
	50
	На электронном носителе
	Регистрационный номер 145


	7.2 Периодическая литература

	7.2.1
	
	Журнал «Хлебопродукты»
	
	
	
	1
	
	

	7.2.2
	
	Журнал «Хранение и переработка сельхоз сырья»
	
	
	
	1
	
	

	7.2.3
	
	Журнал «Комбикорма»
	
	
	
	1
	
	

	7.2.4
	
	Журнал «Механизация и электроФикация сельского хозяйства»
	
	
	
	1
	
	

	7.2.5
	
	Журнал «Тракторы и сельхозмашины»
	
	
	
	1
	
	

	7.2.6
	
	Вестник Донского Государственного Технического Университета
	
	
	
	3
	
	

	7.2.7
	
	Журнал «Пищевая промышленность»
	
	
	
	1
	
	

	7.2.8
	
	Журнал «Стандарты и качество»
	
	
	
	1
	
	

	7.2.9
	
	Известия вузов (серии по направлениям специализации)
	
	
	
	1
	
	

	7.2.10
	
	Реферативные журналы(серии по направлениям специализации)
	
	
	
	
	
	

	7.3 Дополнительная литература

	7.3.1
	Рейнер М.
	Деформапция и течение.
	М. ГНТИ Нефтяной и газовой промышленности
	
	1963
	1
	
	

	7.3.2
	Макаров К.Ч.
	Аппараты для смешиваяния сыпучих материалов.
	М.: Машиностроение
	
	1973
	1
	
	

	7.3.3
	Малкин А. Я.
	Реология в технологии полимеров.
	М. Знание
	
	1985
	5
	
	

	7.3.4
	Барр Г.
	Вискозиметрия. Пер. с англ.
	Л.- М.
	
	
	1
	
	


	7.3.5
	Кротова Н. А.
	Адгезия.
	М. - Л.
	
	
	1
	
	

	7.3.6
	Кротова Н. А.
	О склеивании и прилипании..
	М. - Л.
	
	1956
	1
	
	

	7.3.7
	Алейников В.И.
	Послеуборочная обработка семян подсолнечника. 
	М., Колос.
	
	1979
	1
	
	

	7.3.8
	Егоров Г.А.  
	Влияние тепла и влаги на процессы  переработки и хранения зерна. 
	М., Колос,
	
	1973
	1
	
	

	7.3.9
	Колпаков Г.И.
	Исследование процесса очистки семян высокомасличного подсолнечника.
	М., Пищепромиздат
	
	1984
	1
	
	

	7.3.10
	Коратаев И.Г.,  Серых Г.М..
	Теплофизические характеристики риса-сырца.
	Известия ВУЗов. Пищевая технология. N5о01
	
	1967
	1
	
	

	7.3.11
	Красников В.В.
	Термодинамические характеристики массопереноса некоторых зерновых культур., 
	Известия ВУЗов. Пищевая технология N3
	
	1964
	1
	
	

	7.3.12
	Кретович В.Л.
	Физико-биологические основы хранения зерна.
	М., изд. АН СССР,
	
	
	1
	
	

	7.3.13
	Куприц Я.Н.
	Физико-химические основы размола зерна.
	. М., Заготиздат
	
	
	1
	
	

	7.3.14
	Мельников С.В.
	Механизация и автоматизация животноводческих ферм.
	Л., Колос
	
	1978
	1
	
	

	7.3.15
	Моисеева А.И.
	Технологические свойства пшеницы.
	М., Колос
	
	1975
	1
	
	

	7.3.16
	Найденов Б.Ф.
	Справочник по объемным весам грузов. 
	М., Транспорт
	
	1964
	1
	
	


	7.3.17
	Наумов И.А.
	Совершенствование кондиционирования и измельчения пшеницы и ржи.
	М. Колос,
	
	1975
	1
	
	

	7.3.18
	Роменский Н.В.
	О химическом составе пшеничного зерна и его анатомических частей.
	Труды ВНИИЗ
	
	
	1
	
	

	7.3.19
	Сахарова И.А., Козакова Е.Д.
	О физико-химических изменениях в зерне пшеницы при гидротермической обработке.
	Труды МТИПП
	
	1960
	1
	
	

	7.3.20
	Под ред. Г.А.Егорова. М.
	Технология переработки зерна., , 
	М., Колос
	
	1977
	1
	
	

	7.3.21
	Ржаницын К.Н.
	Теория ползучести. 
	М.: Изд-во литр-ры по строительству.
	
	1968
	1
	
	

	7.3.22
	Чудновский А.Ф.
	Теплофизические характеристики дисперсных материалов.
	М.: Физматиздат
	
	1962
	1
	
	

	7.3.23
	Адамсон А.
	Физическая химия поверхностей.
	М.: Мир
	
	1979
	1
	
	

	7.3.24
	Бабиченко Л. В. и др.
	Структурно-механические свойства некоторых видов теста.
	«Труды МИНХа им. Плеханова», вып. 58
	
	1968
	1
	
	

	7.3.25
	Баранов В. С. и Лобанов Д. И.
	Механические свойства пищевых студней желатина и агароида.
	Известия вузов. Пищевая технология
	
	1965
	1
	
	

	7.3.26
	Под ред. Я. 11. Герасимова
	Курс физической химии /, Т. 1.
	М.: Госхимиздат.
	
	1963
	1
	
	


	7.3.27
	Кроит Г. Р.
	Наука о коллоидах. Т. 1.
	М.: Издатинлит.
	
	1955
	1
	
	

	7.3.28
	Николаев Б. А.
	Измерение структурно-механических свойств пищевых продуктов. 
	М.: Экономика
	
	1964
	1
	
	

	7.3.29
	Под редакцией Чичинадзе
	Основы трибологии.
	М.: Центр «Наука и техника»
	
	1995
	1
	
	

	7.3.30
	Писоренко А. П. и др.
	Курс коллоидной химии.
	М. Высшая школа
	
	1961
	1
	
	

	7.3.31
	Ребиндер П. А.
	Избранные труды. Т. 1 и 2...
	М.: Наука
	
	1978—1979
	1
	
	

	7.3.32
	Соколов А.А.
	Физико- химические и биологические основы технологии пищевых продуктов.,.
	М.: Пищевая промышленность
	
	1965
	1
	
	

	7.3.33
	Фролов Ю. Г.
	Курс коллоидной химии. Поверхностные явления и дисперсные системы.
	М.: Химия
	
	1989
	1
	
	

	7.3.34
	Орлов С.П.
	Дозирующие устройства
	М. Машиностроение
	
	1966
	3
	
	

	7.3.35
	Стабников В. Н., Лысянский В. М. и др.
	Процессы и аппараты пищевых производств.
	М.: Агропромиздат
	
	1985
	2
	
	

	7.3.36
	Лопцин М. Мерсон Р.
	Основные процессы пищевых производств. (под ред. Рогова Ч. А., Панченко С. С.).
	М.: Легкая пищевая промышленность
	
	1983
	1
	
	

	7.3.37
	Гуськов К. П., Мачихин Ю. А., Мачихин С. А., Лупин Л. Н.
	Реология пищевых масс.
	М. Пищевая промышленность
	
	1970
	3
	
	

	7.3.38
	Бурмистрова.
	Физико-механические свойства растений.
	М. Изд. ВИСХоМ
	
	1960
	5
	
	

	7.3.39
	Рейнер М.
	Реология. Пер. с англ.
	М..
	
	1965
	1
	
	

	7.3.40
	Мачихин Ю.А. , Мачихин С.А.
	Инженерная реология пищевых материалов.
	М. Легкая и пищевая промышленность.
	
	1981
	2
	
	

	7.3.41
	Бардылов Г. Н., Замятин С.С., Кулак В.Г. и др
	Справочник мукомола, крупянщика и комбикормщика.
	М. Колос 
	
	1973
	2
	
	

	7.3.42
	Мельников С.В.
	Механизация и автоматизация животноводческих ферм.
	Л. Колос
	
	1978
	25
	
	

	7.3.43
	Егоров Г. А.
	Технология переработки зерна.
	М. Колос
	
	1977
	6
	
	


	7.4 Практические (семинарские) и (или) лабораторные занятия

	7.4.1
	Чистяков И.Д.
	Лабораторно-исследовательская работа №1 «Исследование реологических свойств пищевых материалов» (с использованием компьютерных технологий и универсальных программ для ПК)
	Компьютерное издание
	
	2006
	20
	На электронном носителе
	

	7.4.2
	Чистяков И.Д.
	Лабораторно-исследовательская работа №2 «Исследование делимости сыпучих пищевых смесей» (с использованием компьютерных технологий и универсальных программ для ПК).
	Ростов-на-Дону Издательский центр ДГТУ
	
	2004
	50
	На электронном носителе
	Регистрационный номер 144

	7.4.3
	Чистяков И.Д.
	Лабораторно-исследовательская работа №3 «Получение и оценка помольных характеристик измельчения зерна дроблением» (с использованием универсальных программ для ПК)
	Ростов-на-Дону Издательский центр ДГТУ
	
	2003
	50
	На электронном носителе
	Регистрационный номер 143

	7.4.4
	Чистяков И.Д.
	Практическая работа «Расчет реологических параметров машин с нагнетателем периодического действия»
	Компьютерное издание
	
	2003
	20
	
	

	7.4.5
	Чистяков И.Д.
	Методические указания по выполнению реферата по курсу «Физико-механичес-кие свойства сырья и гото-вой продук-ции» /ДГТУ (учеб.-метод. разраб.)
	Ростов-на-Дону Издательский центр ДГТУ
	
	2003
	
	На электронном носителе
	

	7.5 Курсовая работа (проект)

	7.5.1
	
	
	
	
	
	
	
	

	7.6 Контрольные работы

	7.6.1
	Чистяков И.Д.
	Методические указания по выполнению контрольной работы по курсу: «Физико-механические свойства сы-рья и готовой продук-ции» Заочное отделение. /ДГТУ (учеб.-метод. разраб.)
	Ростов-на-Дону Издательский центр ДГТУ
	
	2002
	50
	На электронном носителе
	


ФЕДЕРАЛЬНОЕ АГЕНТСТВО ПО ОБРАЗОВАНИЮ

ДОНСКОЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ

Экспертное заключение
Совета специальности 260601 «Машины и аппараты пищевых производств» 

по рабочей программе дисциплины «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции», предусмотренной учебным планом подготовки специалистов по специальности «Машины и аппараты пищевых производств»
Рассмотрев структуру, содержание и качество оформления рабочей программы по дисциплине совет отмечает:

– рабочая программа по содержанию соответствует Государственному образовательному стандарту высшего профессионального образования в части выполнения требований, предъявляемых к уровню профессиональной квалификации выпускников, их знаний и навыков по соответствующему циклу дисциплин и по самой дисциплине, а так же требования Стандарта ДГТУ;

– соотношение объемов основных разделов, выбраны логично, в целесообразных пропорциях;

– бюджет времени, отводимый на различные виды аудиторных занятий, согласуется с бюджетом времени, выделяемого для выполнения самостоятельной работы;

– достаточную полноту информационно-методического обеспечения (Подготовлены и размещены на сайте ПДО кафедры три части электронного пособия «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции пищевых производств», регистрационные №№ 145,147,173. Разработаны и размещены на сайте ПДО кафедры лабораторно-исследовательских работы с использованием компьютерных технологий и специально разработанным программным обеспечением, регистрационные №№143,144. Разработаны методические материалы для самостоятельной проработки отдельных разделов).

Совет рекомендует: в соответствии с перечнем рекомендуемых средств интенсивного обучения для Вузов подготовить заявку для приобретения современного лабораторного оборудования.

На основании выше изложенного совет специальности предлагает утвердить рабочую программу по дисциплине «Физико-механические свойства сырья и готовой продукции», представленную на экспертизу.

Председатель совета специальности 260601 Машины и аппараты пищевых производств 

                                                                                         Хозяев И.А.

Члены экспертной группы                            Анфалов В.А., Механцева И.Ю., Абрамов А.В.
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