АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.3.2 Учебно-исследовательская работа студентов
Семестр: 7
Количество часов: 144
Количество зачетных единиц: 4
Промежуточная аттестация: экзамен
Место дисциплины в структуре ООП:

Дисциплина «Учебно-исследовательская работа студентов» является дисциплиной по выбору вариативной части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.

Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин «Неорганическая химия», «Органическая химия», «Физика», «Биохимия», «Физиология питания», «Физико-химические процессы при кулинарной обработке продуктов», «Товароведение продовольственных товаров», «Маркетинг в общественном питании», «Микробиология», «Санитария и гигиена», «Технология продукции общественного питания», «Аналитическая химия и физико-химические методы анализа», «Физическая и коллоидная химия», «Основы здорового питания», «Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания», «Контроль качества продукции общественного питания», «Пищевые и биологически активные добавки», «Ингредиенты для пищевых производств».

Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при выполнении выпускной квалификационной работе.

Цель и задачи освоения дисциплины: 
  Целью освоения дисциплины «УИРС» является повышение качественного уровня подготовки бакалавров, развитие профессиональных компетенций путем развития интеллектуальных способностей обучающихся через усвоение алгоритма научного исследования и формирования опыта выполнения исследовательского проекта.
Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих задач профессиональной деятельности:

научно-исследовательская деятельность: анализ научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта по производству продукции питания; участие в выполнении эксперимента, проведение наблюдений и измерений, составление их описания и формулировка выводов; использование современных методов исследования и моделирования для повышения эффективности использования сырьевых ресурсов при производстве продукции питания; участие в разработке продукции питания с заданными функциональными свойствами, определенной биологической, пищевой и энергетической ценностью.

Содержание дисциплины: 

Научные исследования и их специфика. Формы учебно-исследовательских работ. Теоретические и эмпирические методы исследования. Методы обработки эмпирических данных. Научная статья: структура, содержание, оформление. ВКР: научный аппарат, структура, содержание, оформление. 

          В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профильными (ПрК) компетенциями:
ПрК-1: способен  изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания для проведения исследовательских работ, проводить исследования по заданной методике (знать новейшие научные и практические достижения в области профессиональной деятельности; технические характеристики и экономические показатели лучших отечественных и зарубежных технологий продуктов питания; уметь работать с различными источниками для получения новой научно-технической информации).
Образовательные технологии:

 В преподавании дисциплины применяют активные и интерактивные образовательные технологии в зависимости от вида и целей учебного занятия: лекции с использованием слайд-презентаций, доклады, сообщения, технологию репродуктивных заданий, технологию реконструктивных заданий и технологию творческих заданий.
Составитель: О.В. Голуб, д-р техн. наук, доцент, кафедра технологии и организации общественного питания
