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створено теорію розрахунку залізобетонних конструкцій (статично невизначних 

систем) з урахуванням повзучості бетону в часі. 

Корніловою С.В. була написана авторська програма мовою 

програмування QBasic, за допомогою якої було виконано 

розрахунки, що підтверджують правильність теорії. Це 

дозволило в теорії повзучості залізобетону перейти від 

інтегральних рівнянь до матричного розрахунку, 

виконуваному на комп'ютері, і цим значно підняти рівень 

складності розв'язуваних завдань та знизити ймовірність 

помилок при складних розрахунках. 
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можуть бути застосований при виробництві перцю солодкого маринованого для 

розширення асортименту овочевих маринадів. 
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корисні моделі відноситься до галузі сільського господарства та харчової 

промисловості та можуть бути застосовані під час лабораторного випікання 

хліба. Використання способу випікання хліба пшеничного нових рецептур 
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розширити коло їх споживачів. 
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