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У  більшості  університетів  країн  Європейського  Союзу,  в  який  прагне 

увійти й Україна, при підготовці фахівців для харчової промисловості поряд з 

курсом загальної фізики читають спеціальні фізичні дисципліни на 3-4 курсах, 

такі  як  «Технічна  фізика»,  «Харчова  фізика»,  «Методи фізичних досліджень 

харчових продуктів». Нічого подібного, на жаль,  немає в нашому вузі. 

В  якості  позитивного  прикладу  розглянемо,  як  побудовано  курс 

«Технічної  фізики»  для  майбутніх  харчовиків  в  Болонському  університеті  в 

Італії,  де  зародився  Болонський  процес,  покликаний,  зокрема,  значно 

покращити рівень європейських університетів в порівнянні з американськими. 

До цього курсу входять такі  розділи:  «Прикладна енергетика харчових 

процесів» (4 кредити ECTS, рівень бакалаврів)  і «Фізико-механічні властивості 

харчових продуктів і матеріалів» (3 кредити ECTS, рівень магістрів).

До складу вищеозначених розділів входять такі теми:

Прикладна енергетика харчових процесів
- Застосування I і II законів термодинаміки до харчових процесів;

- Термодинаміка відкритих систем (статика та динаміка рідин);

- Вивчення хімічно однорідних систем і термодинамічних діаграм; 

- Вивчення рівноваги повітряно-водяної пари в харчових процесах;

- Теплообмін за рахунок теплопровідності, конвекції і випромінювання в 

харчових процесах.

Фізико-механічні властивості харчових продуктів і матеріалів
-  Структура  харчових  продуктів,  а  також  біологічних  матеріалів 

рослинного та тваринного походження;

- Фізичні характеристики харчових продуктів (форма і розміри, об’єм і 

щільність (густина);

-  Механічні  властивості  харчових  продуктів  (напруга  і  деформація, 

реологічні моделі, в'язкість);

- Електричні і теплові властивості харчових продуктів; 

- Тертя і проблеми контактів при виготовленні харчових продуктів; 

- Механічні пошкодження харчових продуктів (удари і явища втоми);

-  Проблеми поглинання вологи харчовими продуктами (затримка води, 

сушіння, зберігання в ящиках, бункерах, силосах).

Безумовно перелічені питання викладаються і в ОНПХТ у різних курсах, 

але об’єднання їх в одному курсі «Технічної фізики»  є доцільним з точки зору 

системного підходу і засвоєння студентами важливого положення про те, що в 

більшості харчових процесів застосовуються саме фізичні закони і явища.
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