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Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин «Методология научного исследования», «Проектирование и разработка новых видов продукции», «Статистическая обработка результатов научных исследований в области технологии и товароведения пищевых продуктов», «Современные методы исследования пищевых продуктов» / «Пищевая биотехнология», а также, при осуществлении начальных этапов «Научно-исследовательской деятельности» и «Подготовки научно-квалификационной работы (диссертации) на соискание ученой степени кандидата наук».

Освоение дисциплины необходимо для завершения «Научно-исследовательской деятельности» и «Подготовки научно-квалификационной работы (диссертации) на соискание ученой степени кандидата наук», а также, для прохождения «Практики по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности».
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	1 
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	Методы исследования и оценки качества пищевых продуктов
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	Реологические свойства пищевых продуктов. Технологические принципы формирования пищевых продуктов. Пищевые добавки

	
	Раздел 4. Технология продуктов общественного питания

	13 
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Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:
ОПК-3 - способностью и готовностью к разработке новых методов исследования и их применению в самостоятельной научно-исследовательской деятельности в сфере промышленной экологии и биотехнологий; с учетом правил соблюдения авторских прав; 
ПК-1 - способностью разрабатывать проблемы современного состояния, формирования перспектив развития и прогнозирования качества и ассортимента потребительских товаров и сырья на всех этапах их жизненного цикла от производства до потребления; 

ПК-2 - способностью разрабатывать теоретические основы инновационного совершенствования пищевых продуктов; 

ПК-3 - способностью разрабатывать стратегии управления ассортиментом товаров, формировать политику развития товароведения в ответ на демографические тенденции в обществе; 

ПК-4 - способностью разрабатывать теоретические и методологические аспекты системного подхода к разработке, комплексной проблеме управления качеством, стандартизации, продвижению на потребительский рынок пищевых продуктов общественного питания, функционального и специализированного назначения, анализу и снижению издержек при их производстве, хранении и транспортировании, к повышению конкурентоспособности; 

ПК-5 - способностью и готовностью к преподавательской и научно-методической деятельности по основным образовательным программам высшего образования в области технологии и товароведения пищевых продуктов
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