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Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины «Техника проведения лабораторных 

исследований в технологии продуктов питания из растительного сырья» 

являются:  

а) формирование комплексных знаний методов проведения 

лабораторных исследований: 

б) освоение учащимся основных положений по методологии, методах и 

методиках научного исследования; 

в) привитие общепрофессиональных навыков у студентов в выполнении 

лабораторных работ; 

г) овладение навыками в работе с научной литературой и 

информационными ресурсами, необходимыми при проведении лабораторных 

исследований. 

 

Содержание дисциплины «Техника проведения лабораторных 

исследований в технологии продуктов питания из растительного сырья» 

1. Теоретические основы организации и проведения лабораторно-

практических работ в технологии продуктов питания из растительного сырья. 

1.1. Введение в дисциплину. Предмет, цели и задачи курса. Термины и 

определения. 

1.2. Подготовка к лабораторной работе  

1.3. Основные этапы лабораторного исследования  

1.4. Показатели качества продукции. Классификация показателей 

качества.  

1.5. Факторы, оказывающие влияние на качество продукции.  

1.6. Методы оценки качества продуктов питания. 

1.7. Выполнение лабораторной работы и техника оформления 

результатов. 

2. Общие сведения о науке и научных исследованиях. 

2.1. Основные положения теории познания. Методы проведения 

исследования. 

2.2. Информационное обеспечение научных исследований.3. 

Инструментальные методы анализа показателей качества растительного сырья 

и готовой продукции. 



 


