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ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Целью освоения дисциплины - формирование знаний, умений и навыков, необходимых 

при научных исследованиях продукции питания и разработке новых высокотехнологичных 

производств продукции питания. 

Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих за-

дач профессиональной деятельности: разработка методов идентификации и экспресс-

методов контроля пищевого сырья и продукции питания и выявления фальсификации; раз-

работка планов, программ и методик проведения и внедрения результатов научных исследо-

ваний в производство продуктов питания. 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Результаты освоения ООП: 

код и формулировка компе-

тенции 

Планируемые результаты обучения: знания, умения, 

навыки и (или) опыт деятельности, характеризующие 

этапы формирования компетенций и обеспечивающие 

достижение планируемых результатов освоения про-

граммы 

ПК-16: способностью исполь-

зовать глубоко специализиро-

ванные профессиональные 

теоретические и практические 

знания для проведения иссле-

дований, свободно пользо-

ваться современными мето-

дами интерпретации данных 

экспериментальных исследо-

ваний для решения научных и 

практических задач 

Знания (З): специализированные профессиональные тео-

ретические и практические знания 

Умения (У): применять профессиональные понятия при 

описании прикладных задач и использовать научные ме-

тоды их решения 

Навыки /опыт деятельности (Н/О): современными мето-

дами интерпретации данных экспериментальных иссле-

дований для решения научных и практических задач 

ПК-17: способностью исполь-

зовать знания новейших до-

стижений техники и техноло-

гии в своей научно-

исследовательской деятель-

ности 

Знания (З): новейшие достижения техники в области ис-

следований продукции и предприятий общественного пи-

тания 

Умения (У): планировать научно-исследовательский экс-

перимент с учетом новейшей техники 

Навыки /опыт деятельности (Н/О): навыками профессио-

нальной эксплуатации современного оборудования и 

приборов 
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Результаты освоения ООП: 

код и формулировка компе-

тенции 

Планируемые результаты обучения: знания, умения, 

навыки и (или) опыт деятельности, характеризующие 

этапы формирования компетенций и обеспечивающие 

достижение планируемых результатов освоения про-

граммы 

ПК-19: готовностью к ис-

пользованию практических 

навыков в организации и 

управлении научно-

исследовательскими и науч-

но-производственными рабо-

тами, в том числе при прове-

дении экспериментов, испы-

таний, анализе их результатов 

Знания (З): основные понятия, задачи и этапы планиро-

вания экспериментов и испытаний в научно-

исследовательской работе 

Умения (У): разрабатывать планы научно-

исследовательских работ, управлять ходом их выполне-

ния 

Навыки /опыт деятельности (Н/О): навыками организа-

ции и управления научно-исследовательскими работами, 

в том числе при проведении экспериментов, испытаний, 

анализе их результатов 

ПК-20: способностью разра-

батывать методики проведе-

ния исследования свойств 

сырья, полуфабрикатов и го-

товой продукции питания, 

позволяющих создавать ин-

формационно-измерительные 

комплексы для проведения 

экспресс-контроля 

Знания (З): факторы, влияющие на качество, полуфабри-

катов и готовой продукции питания; требования к каче-

ству и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции 

Умения (У): собирать, обрабатывать и интерпретировать 

с использованием современных информационных техно-

логий данные, необходимые для формирования инфор-

мационно-измерительные комплексы для проведения 

экспресс-контроля 

Навыки /опыт деятельности (Н/О): способностью разра-

батывать методики исследования свойств сырья, полу-

фабрикатов и готовой продукции питания, позволяющих 

создавать информационно-измерительные комплексы для 

проведения экспресс-контроля 

ПК-21: способностью созда-

вать модели, позволяющие 

исследовать и оптимизиро-

вать параметры производства 

продуктов питания, улучшать 

качество продукции и услуг 

Знания (З): параметры производства продуктов питания 

Умения (У): корректно формулировать задачи, позволя-

ющие исследовать параметры производства продуктов 

питания, устанавливать их взаимосвязи 

Навыки /опыт деятельности (Н/О): навыками создания 

моделей, позволяющих исследовать параметры произ-

водства продуктов питания 

ПК-22: способностью в со-

ставе коллектива ставить за-

дачи исследования, выбирать 

методы экспериментальной 

работы, интерпретировать и 

представлять результаты 

научных исследований 

Знания (З): методы исследований продукции и предприя-

тий общественного питания 

Умения (У): выбирать существующие методы исследова-

ний 

Навыки /опыт деятельности (Н/О): методами исследова-

ний продукции и предприятий общественного питания на 

соответствие требованиям нормативной документации 
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Результаты освоения ООП: 

код и формулировка компе-

тенции 

Планируемые результаты обучения: знания, умения, 

навыки и (или) опыт деятельности, характеризующие 

этапы формирования компетенций и обеспечивающие 

достижение планируемых результатов освоения про-

граммы 

ПК-23: способностью само-

стоятельно выполнять лабо-

раторные и производственные 

исследования для решения 

научно-исследовательских и 

производственных задач с ис-

пользованием современной 

отечественной и зарубежной 

аппаратуры и приборов, а 

также методов исследования 

свойств сырья и продуктов 

питания 

Знания (З): современные отечественные и зарубежные 

аппараты и приборы для исследований свойств сырья и 

продуктов питания 

Умения (У): самостоятельно обучаться новым лаборатор-

ным методам исследований свойств сырья и продуктов 

питания 

Навыки /опыт деятельности (Н/О): самостоятельно вы-

полнять лабораторные исследования для решения науч-

но-исследовательских задач с использованием современ-

ной отечественной и зарубежной аппаратуры и приборов, 

а также методов исследования свойств сырья и продуктов 

питания 

ПК-24: способностью осу-

ществлять анализ результатов 

научных исследований, внед-

рять результаты исследова-

ний и разработок на практике, 

готовностью к применению 

практических навыков со-

ставления и оформления 

научно-технической доку-

ментации, научных отчетов, 

рефератов, публикаций и 

публичных обсуждений 

Знания (З): методы обработки и анализа результатов 

научных исследований 

Умения (У): осуществлять анализ результатов научных 

исследований 

Навыки /опыт деятельности (Н/О): способностью разра-

батывать рекомендации по практическому использова-

нию полученных результатов исследований 

 

 

МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Дисциплина относится к базовой части учебного плана программы магистратуры. 

Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении 

дисциплин «Микробиология и эпидемиология в области питания», «Статистическая обра-

ботка результатов научных исследований», «Математическое моделирование», «Оптимиза-

ция технологических процессов общественного питания», «Методология науки о пище», 

«Современные проблемы науки в производстве продуктов питания», выполнении научно-

исследовательской работы. 

Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при осуществлении научно-

исследовательской работы, прохождении преддипломной практики и выполнении выпускной 

квалификационной работы. 

 

СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Тема 1. О методах научных исследований 

Предмет и задачи дисциплины ее содержание и место в учебном плане, связь с другими 

дисциплинами учебного плана и ее значение для подготовки магистров.  

Понятие метода научных исследований.  

Методы эмпирических исследований.  
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Методы теоретических исследований.  

Общелогические методы исследований.  

 

Тема 2. Методы исследований продукции и предприятий общественного питания 

Классификация методов исследований продукции питания.  

Информационно-аналитические методы.  

Органолептические методы.  

Методы, заменяющие органы чувств.  

Биосенсоры.  

Простые методы, не требующие использования сложного аналитического оборудова-

ния.  

Современные измерительные методы.  

Методы оптической спектрометрии.  

Оптические методы.  

Химические методы. Физико-химические методы. 

Биологические методы.  


