
Аннотация дисциплины 
 

Наименование 

Дисциплины 

(модуля) 
Физические методы пищевых технологий 

Краткое 

содержание 

Классификация современных методов обработки продовольственных 

продуктов. Электростатические методы обработки пищевых продуктов.  
Электроконтактные методы обработки пищевых продуктов 

электрическим током промышленной частоты. Теоретические основы 
высокочастотного и сверхвысокочастотного методов нагрева (на примере 

мясопродуктов). Обработка пищевых продуктов инфракрасным 
излучением. Ультразвуковые методы в пищевой промышленности 

Обработка пищевых продуктов радиационным излучением. Импульсные 
методы обработки пищевых продуктов 

Результаты 

освоения 

дисциплины 

(модуля) 

Осуществляет критический анализ проблемных ситуаций на основе 

системного подхода, вырабатывать стратегию действий. 

Самостоятельно выполняет исследования для решения научно-

исследовательских и производственных задач с использованием 

современной аппаратуры и методов исследования свойств сырья, 

полуфабрикатов; 

Применяет теоретические знания инструментальных и аналитических 

методов исследований для решения конкретных производственных задач и 

в научных исследованиях. 

Трудоемкость, 

з.е. 

5 з.е. 

Формы 

отчетности  
Экзамен 

Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения 

дисциплины 

Основная 

литература 

1. Основы технологии мяса и мясных продуктов Электронный ресурс : 

учебное пособие для бакалавров направления подготовки 19.03.03 - 

продукты питания животного происхождения. - Персиановский : Донской 

ГАУ, 2018. - 168 с. 

2. Полянских, С. В.<BR>&nbsp;&nbsp;&nbsp; Технология продуктов 

животного происхождения. Технология мяса и мясных продуктов. 

Лабораторный практикум : учебное пособие / С.В. Полянских, Н.М. 

Ильина ; науч. ред. А. Н. Пономарев ; Министерство образования и науки 

РФ ; Воронежский государственный университет инженерных технологий, 

2. - Воронеж : Воронежский государственный университет инженерных 

технологий, 2017. - 113 с. : табл. - http://biblioclub.ru/. - Библиогр.: с. 96-97. 

- ISBN 978-5-00032-299-4 

3. Потипаева, Н. Н.<BR>&nbsp;&nbsp;&nbsp; Технология мяса и мясных 

продуктов. Технология производства мясных продуктов Электронный 

ресурс / Потипаева Н. Н., Патракова И. С., Серегин С. А. : учебное 

пособие. - Кемерово : КемГУ, 2015. - 190 с. - ISBN 978-5-89289-900-0 

Дополнительная 

литература 

Антипова, Л. В. Физические методы пищевой биотехнологии: базовые 

принципы и применение: учебное пособие / Л. В. Антипова, С. А. Титов, 
Н. П. Оботурова. - Воронеж : ВГУИТ, 2017-. - 21 см. 
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