
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.05 Современные методы исследований
сырья и продукции питания"

направления подготовки бакалавров "19.04.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки ""

программа подготовки "магистр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель изучения курса «Современные методы исследования сырья и продукции
питания» научить студентов современным методам исследования сырья и продуктов питания,
разработка новых принципов и методов анализа пищевых систем, установление строения
отдельных веществ, их функций и взаимосвязи с другими компонентами.

Задачами  дисциплины являются:

- изучение физико-химических свойств сырья и продуктов питания;

- изучение схемы анализа основных нутриентов пищевых продуктов

- ознакомление с современным лабораторным оборудованием и приборами, с
современными достижениями современной отечественной и зарубежной науки.

- овладение методологией научного исследования сырья и продуктов питания. 

Основные блоки и темы дисциплины:

Оценка качества сырья и готовой продукции. Измерительные методы исследования.
Использование физико-химических методов при оценке качества сырья и готовой продукции. 

Учебная дисциплина «Современные методы исследования сырья и продуктов питания»
входит в состав базовых дисциплин модуля.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Роль дисциплины в формировании спе-циалиста
Оценка качества сы-рья и готовой про-дукции
Измерительные ме-тоды исследования Спектральные мето-ды
Рефрактометрия и поляриметрия
Хроматография
Реологические ме-тоды исследования
Относительная плотность- опреде-ление
Кислотность
Сухие вещества и влажность
Активность воды
Белок
Углеводы
Витамины. минеральные вещества
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Раздел дисциплины
Функционально-технологические свойства
Безопасность пище-вых продуктов

Место дисциплины в структуре ОП

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки магистров 19.04.04.
«Технология продукции и организация общественного питания» дисциплина «Современные
методы исследования сырья и продукции питания» относится к базовой части
профессионального цикла.

Дисциплина базируется на знаниях, имеющихся у студентов при получении высшего
профессионального образования по направлениям подготовки магистра.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.1 Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью
продукции и услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции
- методы анализа информации и
оценки рисков, связанных с
качеством и безопасностью
продукции и услуг;- методы
управления качеством продукции и
услуг;- информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- проводить анализ информации и
оценивать риски, связанные с
качеством и безопасностью
продукции и услуг, процессами
производства, снабжения, хранения и
движения продукции;- анализировать
риски при разработке новых
технологических решений;-
применять современные методы и
технологические решения для
повышения качества продуктов
питания;- применять
информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- современными методами повышения
качества продуктов питания;-
способностью разработки новых
технологических решений для
повышения качества продуктов
питания;- информационными
технологиями контроля качества
пищевого сырья и готовой
продукции.

ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.2 Анализирует риски при разработке новых технологических решений
- методы анализа информации и
оценки рисков, связанных с
качеством и безопасностью
продукции и услуг;- методы
управления качеством продукции и
услуг;- информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- проводить анализ информации и
оценивать риски, связанные с
качеством и безопасностью
продукции и услуг, процессами
производства, снабжения, хранения и
движения продукции;- анализировать
риски при разработке новых
технологических решений;-
применять современные методы и
технологические решения для
повышения качества продуктов
питания;- применять
информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- современными методами повышения
качества продуктов питания;-
способностью разработки новых
технологических решений для
повышения качества продуктов
питания;- информационными
технологиями контроля качества
пищевого сырья и готовой
продукции.

ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.3 Предлагает современные методы и технологические решения для повышения качества
продуктов питания
- методы анализа информации и
оценки рисков, связанных с
качеством и безопасностью
продукции и услуг;- методы
управления качеством продукции и
услуг;- информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- проводить анализ информации и
оценивать риски, связанные с
качеством и безопасностью
продукции и услуг, процессами
производства, снабжения, хранения и
движения продукции;- анализировать
риски при разработке новых
технологических решений;-
применять современные методы и
технологические решения для
повышения качества продуктов

- современными методами повышения
качества продуктов питания;-
способностью разработки новых
технологических решений для
повышения качества продуктов
питания;- информационными
технологиями контроля качества
пищевого сырья и готовой
продукции.
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питания;- применять
информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.4 Применяет информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой продукции
- методы анализа информации и
оценки рисков, связанных с
качеством и безопасностью
продукции и услуг;- методы
управления качеством продукции и
услуг;- информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- проводить анализ информации и
оценивать риски, связанные с
качеством и безопасностью
продукции и услуг, процессами
производства, снабжения, хранения и
движения продукции;- анализировать
риски при разработке новых
технологических решений;-
применять современные методы и
технологические решения для
повышения качества продуктов
питания;- применять
информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- современными методами повышения
качества продуктов питания;-
способностью разработки новых
технологических решений для
повышения качества продуктов
питания;- информационными
технологиями контроля качества
пищевого сырья и готовой
продукции.

ОПК-5: Способен использовать научные знания и навыки исследовательской деятельности для решения
организационно-технологических задач
ОПК-5.1 Формулирует цели и задачи исследования для решения организационно-технологических задач
- объекты и методы научных
исследований в области
производства продуктов питания;-
методы планирования и постановки
эксперимента;- методики
статистической обработки
экспериментальных данных.

- формулировать цели и задачи
исследования для решения
организационно-технологических
задач;- анализировать и выбирать
методы исследования, объекты и
модели решения научно-
исследовательских задач;-
планировать и проводить научно-
исследовательские работы в
профессиональной сфере с
использованием передового
отечественного и зарубежного опыта.

- методами планирования и
постановки эксперимента в
профессиональной сфере, моделями
решения научно-исследовательских
задач;- методами проведения
научных исследований;- методиками
анализа и статистической обработки
экспериментальных данных.

ОПК-5: Способен использовать научные знания и навыки исследовательской деятельности для решения
организационно-технологических задач
ОПК-5.2 Анализирует и выбирает методы исследования, объекты и модели решения научно-
исследовательских задач
- объекты и методы научных
исследований в области
производства продуктов питания;-
методы планирования и постановки
эксперимента;- методики
статистической обработки
экспериментальных данных.

- формулировать цели и задачи
исследования для решения
организационно-технологических
задач;- анализировать и выбирать
методы исследования, объекты и
модели решения научно-
исследовательских задач;-
планировать и проводить научно-
исследовательские работы в
профессиональной сфере с
использованием передового
отечественного и зарубежного опыта.

- методами планирования и
постановки эксперимента в
профессиональной сфере, моделями
решения научно-исследовательских
задач;- методами проведения
научных исследований;- методиками
анализа и статистической обработки
экспериментальных данных.

ОПК-5: Способен использовать научные знания и навыки исследовательской деятельности для решения
организационно-технологических задач
ОПК-5.3 Планирует и проводит научно- исследовательские работы в профессиональной сфере с
использованием передового отечественного и зарубежного опыта
- объекты и методы научных
исследований в области
производства продуктов питания;-
методы планирования и постановки
эксперимента;- методики
статистической обработки
экспериментальных данных.

- формулировать цели и задачи
исследования для решения
организационно-технологических
задач;- анализировать и выбирать
методы исследования, объекты и
модели решения научно-
исследовательских задач;-
планировать и проводить научно-
исследовательские работы в
профессиональной сфере с
использованием передового
отечественного и зарубежного опыта.

- методами планирования и
постановки эксперимента в
профессиональной сфере, моделями
решения научно-исследовательских
задач;- методами проведения
научных исследований;- методиками
анализа и статистической обработки
экспериментальных данных.

ОПК-5: Способен использовать научные знания и навыки исследовательской деятельности для решения
организационно-технологических задач
ОПК-5.4 Владеет методиками обработки результатов исследований
- объекты и методы научных
исследований в области
производства продуктов питания;-

- формулировать цели и задачи
исследования для решения
организационно-технологических

- методами планирования и
постановки эксперимента в
профессиональной сфере, моделями
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методы планирования и постановки
эксперимента;- методики
статистической обработки
экспериментальных данных.

задач;- анализировать и выбирать
методы исследования, объекты и
модели решения научно-
исследовательских задач;-
планировать и проводить научно-
исследовательские работы в
профессиональной сфере с
использованием передового
отечественного и зарубежного опыта.

решения научно-исследовательских
задач;- методами проведения
научных исследований;- методиками
анализа и статистической обработки
экспериментальных данных.

Дисциплина "Современные методы исследований сырья и продукции питания" изучается
посредством лекций, все разделы программы закрепляются практическими, лабораторными
занятиями, выполнением контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научно-
технической литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 143.65 часа, 4 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации: Экзамен.
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