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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине,
соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной
программы
Код 

компетенции 
из УП и этап 

её 
формирования

Содержание 
компетенции

В результате изучения  дисциплины обучающиеся должны:

знать уметь владеть

ПК-22 

способностью в составе 
коллектива ставить 
задачи исследования, 
выбирать методы 
экспериментальной 
работы, 
интерпретировать и 
представлять результаты
научных исследований

современные методы 
проектирования 
научно-
исследовательских 
работ по заданной 
тематике, подходы 
выбора методов 
экспериментальной 
работы

использовать знания
в области 
технологии 
общественного 
питания, ставить 
задачи 
исследования, 
работать в составе 
коллектива, 
интерпретировать и 
представлять 
результаты научных
исследований

методологией 
экспериментальной 
работы, управления 
качеством в сфере 
продукции питания 
на международных 
принципах

ПК-23 

способностью 
самостоятельно 
выполнять лабораторные
и производственные 
исследования для 
решения научно-
исследовательских и 
производственных задач 
с использованием 
современной 
отечественной и 
зарубежной аппаратуры 
и приборов, а также 
методов исследования 
свойств сырья и 
продуктов питания

сущность основных 
методов 
исследования состава 
и свойств сырья, 
полуфабрикатов и 
готовой продукции с 
использованием 
современной 
отечественной и 
зарубежной 
аппаратуры и 
приборов

самостоятельно 
выполнять 
лабораторные и 
производственные 
исследования для 
решения научно-
исследовательских 
и производственных
задач

способностью 
самостоятельно 
выполнять 
исследования для 
решения научно-
исследовательских и 
производственных 
задач в лабораторных
условиях и на 
имеющемся 
оборудовании

ПК-24 

способностью 
осуществлять анализ 
результатов научных 
исследований, внедрять 
результаты 
исследований и 
разработок на практике, 
готовностью к 
применению 
практических навыков 
составления и 
оформления научно-
технической 
документации, научных 
отчетов, рефератов, 
публикаций и 
публичных обсуждений

основные виды 
предоставления 
результатов научных 
исследований в 
формах отчетов, 
рефератов, 
публикаций и 
публичных 
обсуждений

представлять в 
условиях, 
производственной и
научной 
деятельности 
результаты 
исследования, 
интерпретировать и 
представлять 
результаты научных
исследований в 
формах отчетов, 
рефератов, 
публикаций и 
публичных 
обсуждений

способностью 
применять 
полученные знания в 
предлагаемых 
условиях, 
производственной и 
научной 
деятельности

2. Место дисциплины в структуре образовательной программы
Дисциплины (практики), Высокотехнологические производства продуктов 

питания, Научно-организационная практика, Научные
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предшествующие изучению
дисциплины, результаты
освоения которых необходимы
для освоения данной
дисциплины.

основы производства и контроля качества продуктов 
питания, Перспективные направления технологии 
продукции общественного питания, Управление 
качеством продукции

Дисциплины (практики), для
которых результаты освоения
данной дисциплины будут
необходимы, как входные
знания, умения и владения для
их изучения.

Биотехнологии в производстве продуктов
специализированного назначения, Выпускная
квалификационная работа, Математико-
статистические методы обработки данных в
технологии продуктов питания, Математическое
моделирование, Научно- исследовательская работа,
Научные основы производства продуктов
функционального и специализированного назначения,
Перспективные направления технологии продукции
общественного питания, Планирование и постановка
научного эксперимента

3. Объем дисциплины в зачетных единицах с указанием количества
академических часов, выделенных на контактную работу обучающегося с
преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу
обучающегося

Общий объем дисциплины в з.е. /час: 3 / 108
Форма промежуточной аттестации: Зачет

Форма 
обучения

Виды занятий, их трудоемкость (час.) Объем контактной 
работы 

обучающегося с 
преподавателем 

(час)
Лекции Лабораторные

работы
Практические 

занятия
Самостоятельная

работа

очная 10 20 20 58 59

4. Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с
указанием отведенного на них количества академических часов и видов
учебных занятий

Форма обучения: очная
Семестр: 2

Лекционные занятия (10ч.)
1. Предмет и задачи курса {беседа} (2ч.)[3] Проектирование научно-
исследовательских работ по заданной проблеме и в составе коллектива ставить
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задачи исследования, выбирать методы экспериментальной работы,
интерпретировать и представлять результаты научных исследований
2. Методы исследований органолептических показателей сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции {беседа} (2ч.)[3] Организация и методы
проведения исследований при разработки нового ассортимента продуктов и
технологий с заданными составом и свойствами.
3. Методы исследования физико-химических свойств сырья, полуфабрикатов
и готовой продукции {беседа} (2ч.)[3,4] Выполнение лабораторных и
производственных исследований для решения научно-исследовательских и
производственных задач с использованием современной отечественной и
зарубежной аппаратуры и приборов, а также методов исследования свойств сырья
и продуктов питания
4. Методы исследования структурно-механических показателей сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции {беседа} (2ч.)[3] Основные подходы к
анализу сырья и продукции с помощью реологических показателей. Методы
исследования для решения научно-исследовательских и производственных задач
с использованием современной аппаратуры и методов исследования свойств
сырья, полуфабрикатов и готовой продукции при выполнении исследований в
области проектирования новых продуктов
5. Методы исследования микробиологических показателей и показателей
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции {беседа} (2ч.)[2,5]
Определение микробиологических показателей и показателей безопасности.
Методы исследования для решения научно-исследовательских и
производственных задач с использованием современной аппаратуры и методов
исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции при
выполнении исследований в области проектирования новых продуктов

Практические занятия (20ч.)
6. Планирование научно-исследовательской работы {дискуссия} (2ч.)[3]
Составление схемы проведения исследований. Анализ результатов научных
исследований, внедрение результатов исследований и разработок на практике,
готовностью к применению практических навыков составления и оформления
научно-технической документации, научных отчетов, рефератов, публикаций и
публичных обсуждений
7. Методы исследования качественных показателей {дискуссия} (4ч.)[1]
Определение органолептических показателей, понятие бальной оценки,
организация дегустационной группы и составление актов, предоставление
результатов ее работы.
8. Физико-химические и реологические методы исследований {дискуссия}
(8ч.)[2,3] Анализ белков, жиров, углеводов. Планирование и проведение
количественных и качественных методов определения физико-химических и
реологических показателей и представление результатов исследований в формах
отчетов.
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9. Микробиологических показателей и показателей безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции {дискуссия} (6ч.)[1,2,5,6] Планирование
и проведение количественных и качественных методов определения физико-
химических и реологических показателей и представление результатов
исследований в формах отчетов.

Лабораторные работы (20ч.)
10. Определение белков в пищевых продуктах(4ч.)[1,5,6] Изучение методов
определения белков с использованием современной аппаратуры и методов
исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции при
выполнении исследований в области проектирования новых продуктов
11. Определение жиров в пищевых продуктах(4ч.)[1,5,6] Изучение методов
определения жиров с использованием современной аппаратуры и методов
исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции при
выполнении исследований в области проектирования новых продуктов
12. Определение углеводов в пищевых продуктах(4ч.)[1,5,6] Изучение методов
определения углеводов с использованием современной аппаратуры и методов
исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции при
выполнении исследований в области проектирования новых продуктов
13. Определение витаминов в пищевых продуктах(4ч.)[1,5,6] Изучение
методов определения витаминов с использованием современной аппаратуры и
методов исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции при
выполнении исследований в области проектирования новых продуктов.
14. Определение минеральных веществ в пищевых продуктах(4ч.)[1,5,6]
Изучение методов определения минеральных веществ с использованием
современной аппаратуры и методов исследования свойств сырья, полуфабрикатов
и готовой продукции при выполнении исследований в области проектирования
новых продуктов.

Самостоятельная работа (58ч.)
15. Подготовка к практическим занятиям(10ч.)[1,2,3,4,6]
16. Подготовка к лабораторным работам(25ч.)[1,4,6] Оформление отчета
17. Написание отчета в форме статьи(23ч.)[3,5]

5. Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы
обучающихся по дисциплине

Для каждого обучающегося обеспечен индивидуальный неограниченный
доступ к электронно-библиотечным системам: Лань, Университетская
библиотека он-лайн, электронной библиотеке АлтГТУ и к электронной
информационно-образовательной среде:
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1. Мусина, Ольга Николаевна. Методы исследования состава и свойств
пищевых продуктов [Электронный ресурс] : лабораторный практикум : для
студентов направления 260200 "Продукты питания животного происхождения" :
[для студентов АлтГТУ по направлению подготовки 260200 "Продукты питания
животного происхождения"] / О. Н. Мусина, Л. Н. Азолкина, М. П. Щетинин ;
Алт. гос. техн. ун-т им. И. И. Ползунова. - Электрон. текстовые дан. (pdf-файл :
4,21 Мбайта). - Барнаул : Изд-во АлтГТУ, 2013. - 230 с. - Режим доступа:
http://new.elib.altstu.ru/eum/download/tpp/Musina-labpr.pdf/tpp/musina1.pdf

6. Перечень учебной литературы
6.1. Основная литература
2. Бобренева И.В. Безопасность продовольственного сырья и пищевых

продуктов: учебное пособие / И.В. Бобренева. - Спб: "Лань". - 2019. - 56 с.
https://e.lanbook.com/book/113372?category=7236

6.2. Дополнительная литература
3. Вытовтов А. А. Теоретические и практические основы

органолептического анализа продуктов питания / А.А. Витовтов. – Издательство
"ГИОРД". – 2010. – 232 с. https://e.lanbook.com/book/4906?category=7236

4. Дроханов А.Н. Видеоспектрометр для экспресс-контроля пищевых сред
и готовых продуктов: монография / А.Н. Дроханов, А.Е. Краснов. - Спб: "Лань". -
2019. - 144 с. https://e.lanbook.com/book/119614?category=7236

7. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети
«Интернет», необходимых для освоения дисциплины

5. http://window.edu.ru/catalog/pdf2txt/636/40636/1794 1
6. http://window.edu.ru/catalog/pdf2txt/587/68587/42366

8. Фонд оценочных материалов для проведения текущего контроля
успеваемости и промежуточной аттестации

Содержание промежуточной аттестации раскрывается в комплекте
контролирующих материалов, предназначенных для проверки соответствия
уровня подготовки по дисциплине требованиям ФГОС, которые хранятся на
кафедре-разработчике РПД в печатном виде и в ЭИОС.

Фонд оценочных материалов (ФОМ) по дисциплине представлен в
приложении А.

9. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении
образовательного процесса по дисциплине, включая перечень
программного обеспечения и информационных справочных систем
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Для успешного освоения дисциплины используются ресурсы электронной информационно-
образовательной среды, образовательные интернет-порталы, глобальная компьютерная сеть
Интернет. В процессе изучения дисциплины происходит интерактивное взаимодействие
обучающегося с преподавателем через личный кабинет студента.

№пп Используемое программное обеспечение
 1 LibreOffice
 2 Windows
 3 Антивирус Kaspersky

№пп Используемые профессиональные базы данных и информационные 
справочные системы

1 Бесплатная электронная библиотека онлайн "Единое окно к образовательным
ресурсам" для студентов и преподавателей; каталог ссылок на образовательные
интернет-ресурсы (http://Window.edu.ru)

2 Национальная электронная библиотека (НЭБ) — свободный доступ читателей к
фондам российских библиотек. Содержит коллекции оцифрованных документов
(как открытого доступа, так и ограниченных авторским правом), а также каталог
изданий, хранящихся в библиотеках России. (http://нэб.рф/)

10. Описание материально-технической базы, необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине

Наименование специальных помещений и помещений для самостоятельной работы
учебные аудитории для проведения занятий лекционного типа
учебные аудитории для проведения занятий семинарского типа
учебные аудитории для проведения групповых и индивидуальных консультаций
помещения для самостоятельной работы
лаборатории

Материально-техническое обеспечение и организация образовательного
процесса по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями
здоровья осуществляется в соответствии с «Положением об обучении инвалидов
и лиц с ограниченными возможностями здоровья».


