
АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ
«Современные проблемы науки в пищевых отраслях»

по основной профессиональной образовательной программе по направлению подготовки 
15.04.02 «Технологические машины и оборудование» (уровень магистратуры)

Направленность (профиль): Машины и аппараты пищевых производств
Общий объем дисциплины – 3 з.е. (108 часов)
Форма промежуточной аттестации – Зачет.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен обладать следующими
компетенциями:
- ПК-21: способностью подготавливать научно-технические отчеты, обзоры, публикации по

результатам выполненных исследований;
- ПК-26: готовностью применять новые современные методы разработки технологических

процессов изготовления изделий и объектов в сфере профессиональной деятельности с
определением рациональных технологических режимов работы специального оборудования;

Содержание дисциплины:
Дисциплина «Современные проблемы науки в пищевых отраслях» включает в себя следующие
разделы:
Форма обучения очная. Семестр 2.
1. Общие проблемы научных технических знаний. Роль науки в современном развитии
пищевой и перерабатывающей промышленности и обеспечении продовольственной безопасности
России. Системность, комплексность, безопасность: основные определения и принципы
системного научного подхода в пищевых отраслях. Подготовка научно-технических отчетов и
публикаций по результатам исследований. Введение в дисциплину. Общие технологические
понятия..
2. Современные подходы к разработке и обеспечению качества и безопасности пищевых
продуктов. Современная классификация пищевых продуктов. Продукты общего,
функционального и специализированного назначения: определения, ориентация на потребителя,
основные этапы обоснования и разработки, медико-биологические и товароведно-технологические
требования, особенности сертификации.
Классификация пищевых систем по агрегатному состоянию. Факторы, влияющие на
технологические свойства пищевых систем, пищевую ценность, товарное качество и хранение
пищевых продуктов. Физические, физико-химические, химические и биологические методы
(технологические приемы) обработки пищевых масс и продуктов питания. Связь физико-
химических и структурно-механических свойств и качества продуктов питания.
Пищевые добавки: классификация, свойства, область применения, регламентирование.
3. Современные подходы к оценке качества и безопасности пищевого сырья и продуктов
питания. Роль комплексной оценки состава и свойств пищевого сырья и продуктов в практике
производства, хранения и реализации качественной продукции.
Классификация, компетенция, область применения и структура НД, регламентирующих качество
и безопасность пищевого сырья и продуктов.
Стандартные, отраслевые и оригинальные методы испытаний. Гигиеническое нормирование и
определение чужеродных компонентов и генетически модифицированных источников в пищевом
сырье и продуктах. Подходы к разработке новых и модифицированных методик оценки качества и
безопасности пищевого сырья и продуктов питания.
4. Комплексный подход к управлению качеством пищевого сырья и готовой продукции, к
повышению качества готовой продукции. Системы менеджмента качества. Этапы разработки и
внедрения на пищевых и перерабатывающих предприятиях СМК. Значение СМК в обеспечении
конкурентоспособности предприятия.
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