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Аннотация. Дисциплина «Физико-химические и коллоидно-химические 

основы пищевых технологий» способствует формированию у студентов, обу-

чающихся по направлению подготовки 19.03.04 «Технология продукции и ор-

ганизация общественного питания», компетенций, позволяющих определять 

возможности использования знаний физико-химических и коллоидно-

химических основ технологических процессов в пищевой промышленности.  
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В учебные планы университета по программам подготовки бакалавров 

технологических направлений введена дисциплина «Физико-химические и 

коллоидно-химические основы пищевых технологий». 

Целью дисциплины является более подробное изучение отдельных тем 

физической химии и коллоидной химии, имеющих важное прикладное зна-

чение для технологических направлений подготовки, представленных в ос-

новных курсах физической и коллоидной химии [1,2] очень кратко и вне связи 

с интересами технологов пищевой промышленности.  

Задачи учебной дисциплины: 
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1. Применять знания законов физической и коллоидной химии для ре-

шения широкого круга научных и технических проблем в пищевой и перера-

батывающей промышленности. 

2. Приобрести навыки экспериментальной работы на современном ла-

бораторном оборудовании. 

Дисциплина предусматривает изучение  общих закономерностей  физи-

ко-химических и коллоидно-химических процессов в зависимости от состава 

и свойств участвующих в них веществ, а также условий взаимодействия меж-

ду ними. Полученные знания позволят раскрыть механизм физико-

химических и коллоидно-химических процессов и осуществлять управление 

ими на различных технологических стадиях производства. 

Для успешного освоения студентами теоретического материала было 

издано учебное пособие «Физико-химические и коллоидно-химические ос-

новы пищевых технологий».  Дана характеристика основных реологических 

понятий и определений, рассмотрены особенности структурно-механических 

свойств сыпучих пищевых масс. Большое внимание уделено реологическим 

свойствам структурированных тел и пищевых масс: упругим, вязким, пластич-

ным, моделированию структурно-механических свойств таких объектов. 

Представлены абсолютные и относительные методы определения основных 

структурно-механических характеристик сыпучих пищевых масс и структури-

рованных тел. Проанализированы основные физико-химические аспекты ге-

леобразного состояния, а также строение, свойства, методы получения гелей, 

золь-гель переход, применение гелей в отраслях пищевой промышленности.  

Для закрепления теоретических знаний, а также получения студентами 

необходимых умений и навыков экспериментальной работы был создан ла-

бораторный практикум по курсу «Физико-химические и коллоидно-

химические основы пищевых технологий».Он содержит описание лаборатор-



Современная наука и образование:  
актуальные проблемы теории и практики  

 

ных работ, включающее следующие разделы: цель работы, краткое теорети-

ческое введение, описание экспериментальной части, последовательность 

выполнения эксперимента, указания по обработке и оформлению результа-

тов экспериментальных измерений. Для собственного контроля готовности 

студенту рекомендуется ответить на контрольные вопросы, приведенные в 

конце описания лабораторной работы и которые могут быть заданы препо-

давателем при защите работы. 

В учебных планах большое количество часов выделяется на самостоя-

тельную работу студентов. Для контроля качества самостоятельной работы 

студентов выпущены «Методические указания по организации самостоя-

тельной работы». Они содержат теоретические вопросы и задачи, методиче-

ские рекомендации, а также справочные данные, позволяющие облегчить 

изучение дисциплины и выполнение контрольных заданий. Контрольные за-

дания состоят из теоретической и практической части по всем разделам дис-

циплины, что позволяет определять степень подготовки студента по каждому 

разделу учебной дисциплины.  

Важно отметить, что полученные при изучении дисциплины «Физико-

химические и коллоидно-химические основы пищевых технологий» знания 

успешно применяются в практической деятельности [3]. 
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