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Объект исследования–содержание обучения физике студентов специальности «Технологические машины и оборудование (отрасль пищевая промышленность)». Предмет исследования – информации о физических свойствах пищевых продуктов в содержанииобучения физике студентов технологических вузов. Цель исследования – разработка способов отбора информации о физических свойствах пищевых продуктов в курс физики. 

Требования, предъявляемые к практической подготовке будущих инженеров-технологов по физике, определяются государственным образовательным стандартом в профессиональном высшем образовании, а также особенностями физики как науки. 

     В результате изучения физики будущие специалисты технологических машин и обрудования должны[1, с. 1-4]:

      - иметь представления о границах применения физических понятий, законов и теорий физических явлений в решений технических и технологических задач;

      - знать законов и явлений классической и современной физики;

      - знать методов исследования физики;

      - уметь применять законов и явлений современной физики в профессиональной деятельности, объяснить результатов физического эксперимента;

      - иметь практические навыки по решению физических задач; 

     - иметь практические навыки по проведению физического эксперимента и оцениванию его результатов;

     - быть компетентным в решении различных профессиональных задач, в физическом обяснении законов и явлений.

Данные задачи изучения физики, которые поставлены перед будущими специалистами «Технологические машины и оборудование» очень широкие и общие для всех отраслей промышленности. Здесь не учитывается специфика отрасли пищевой промышленности.

Согласно Государственному образовательному стандарту (ГОСО) высшего профессионального образованияспециалист по технологическим машинам и оборудованию должен быть подготовлен к самостоятельному решению[2, с.1-2] расчетно-проектной, производственно-технологической экспериментально-исследовательской,  организационно-управленческой, монтажно-наладочной и сервисно-эксплуатационной задач. Эти задачи ГОСО по подготовке специалистов тоже очень широкие и общие для всех отраслей промышленности.
Г.Н. Варковецкая пишет: «Известно, что общеобразовательные предметы становятся органическим элементом в системе профтехобразования в том случае, если их преподавание ориентировано на основные цели данного профтехучилища (как учебного заведения) – подготовку квалифицированных рабочих по изучаемой профессии или группе профессии» [3,с.8]. В профилирующих дисциплинах по сравнению ГОСО и программой физики более полно и конкретно рассмотрены не только более конкретные цели и задачи подготовки специалистов«Технологические машины и оборудование» по пищевой отрасли производства, но и информации (содержание) о физических свойствах пищевых продуктов. Поэтому, осуществить отбор информации о физических свойствах пищевых продуктов и включить в содержаниеобучения физике студентов можно из профилирующих дисплин. 
Физика и технологические дисциплины (по пищевому производству) имеют  общие явления: нагревание, охлаждение, облучение, энергия, теплота, механическое воздействие, тепловое воздействие и т.д.; общие методы: описание, объяснение, предписание и т.д.. Поэтому между ними  существуют межпредметные связи.
Профессиональные информации,отбираемые из профилирующих дисциплин, и включаемые в содержание обучения физике в зависимости от функции физической науки мы разделим на следующие виды: описывающие, объясняющие и предписывающие. Каждый из них рассматриваем как отдельный  способ отбора информации о физических свойствах пищевых продуктов в курс физики.
Так, в физике весь описываемый материал изложен с помощью определении, в которых указываются такие существенные признаки, сходства и отличия физических объектов, которые дают возможность безошибочно их узнавать и являются вполне очевидными, не требующими доказательств. К нему можно отнести характеристику физических явлений и величин, а также  характеристику таких объектов, как тела и полей, инструменты измерений, приборы, машины. 

Научноеописание имеет цель раскрыть признаки физического объекта, явления, процесса, установить связи (внешний вид, состав​ные части, назначение, сравнение).      В специальных профильных технологических дисциплинах описываемый материал изложен частично с помощью определений и частично с помощью повествований или рассказов. К описываемому материалу можно отнести физические свойства пищевых продуктов, определение процессов их обработки (механические: измельчение, дробление, резание, прессование и т.д.; тепловые: варение, жарение, копчение и т.д.). Приведедем ряд примеров.
Задание 1 (описание физических свойств пищевых продуктов).Плотность натурального молока не должна быть ниже 1,027 г/см³ = 1027 кг/м³. Если плотность ниже 1,027 г/см³, то можно предположить, что молоко разбавлено водой. Сравните плотности молока и воды. Описать метод измерения плотности молока.
Задание 2 (описание физических процессов - обработки пищевых продуктов).Описать в сравнительном аспекте влияние лазерного облучения и ультразвука на продолжительность хранения свежевыдоенного (t= 20±2°C) и охлаждённого (t= 10±2°C) молока.

Задание 3 (описание физического принципа действия  аппарата пищевого производства).Принцип работы сепараторов для молока, как бытовых так и промышленных заключается в действии центрифуги. Описать физический принцип действия центрифуги.

Учебный материал физики, в котором представлены утверждения, требующие доказательства, является объясняющим.
Задание 1 (объяснение физических свойств пищевых продуктов). Температура кипения молока лишь на десятые доли градуса выше температуры кипения воды – 100,2 градуса Цельсия. Однако любой, кто хоть раз обжигался на молоке, сразу скажет, что кипящее молоко - далеко не кипящая вода. Почему?
Задание 2 (объяснение физических процессов –обработки пищевых продуктов).Масса охлажденного мяса меньше, чем парного. Почему?

Задание 3 (обяснение физических принципов действия аппарата пищевых продуктов).Гидравлические прессы на сегодняшний день активно применяют и в пищевой индустрии. При прессовании плоды после предварительной обработки  ягоды, фрукты и овощи  прессуют при высоком давлении на прессах. Обясните физических принципов действия гидравлических прессов.

Граница, отделяющая предписывающий материал, находится легче, так как в учебнике почти  все правила и практические рекомендации выделены и сформулированы в виде определений и четких требований.
Задание 1 (метод или правило измерения вязкости пищевых продуктов). Сформулируйте правила определения плотности и вязкости молока.

Задание 2 (предписание физических процессов –обработки пищевых продуктов). Сформулируйте режим замораживания мяса животных. 

Задание 3 (предписание физических принципов действия аппарата пищевых продуктов).Находить или сформулировать физические принципы действия источников СВЧ волн, используемые для обработки пищевых продуктов.
Научная новизна исследования: разработаны способы отбора информации о физических свойствах пищевых продуктов в курсе физики. Практическая значимость исследования: разработана система заданий для студентов.
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