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Кафедра-разработчик рабочей программы технологии пищевых производств

1. Цели освоения дисциплины 
Целями освоения дисциплины Современные методы анализа пищевого сырья и продуктов питания являются 
а);
б) ;
в).
2. Содержание дисциплины «Современные методы анализа пищевого сырья и продуктов питания» 
Организация контроля качества на пищевом предприятии
Понятие о методах анализа сырья и продуктов питания. Объемные методы анализа
Физические, колориметрические и спектрофотометрические методы анализа
Поляриметрический и полярографический методы анализа. 
Радиометрический метод анализа.
Хроматографические методы анализа

3.
Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины  

Общекультурные компетенции:

1. (ОК-2) способность к самостоятельному обучению новым методам исследования, к изменению научного и научно-производственного профиля своей профессиональной деятельности; 
2. (ОК-6) способность самостоятельно приобретать с помощью информационных технологий и использовать в практической деятельности новые знания и умения, в том числе в новых областях знаний, непосредственно не связанных со сферой деятельности;
3. (ОК-7) готовность к активному общению в научной, производственной и социально-общественной сферах деятельности;
Профессиональные компетенции:

Общепрофессиональные:
4. (ПК-4) способностью и готовностью применять знания современных методов исследований;
5. (ПК-7) способностью оформлять, представлять и докладывать результаты выполненной работы;
в научно-педагогической деятельности:
6. (ПК-16) способностью использовать современные достижения науки и передовой технологии в научно-исследовательских работах; 
7. (ПК-17) способностью ставить задачи исследования, выбирать методы экспериментальной работы, интерпретировать и представлять результаты научных исследований; 
8. (ПК-18) способностью самостоятельно выполнять 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;
9.  (ПК-20) способностью представлять результаты исследования в формах отчетов, рефератов, публикаций и публичных обсуждений;
Специальные компетенции:
1. (СК-1) способность использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных наук для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из сырья животного происхождения;

2. (СК-2) владеть методами исследования физико-химических, технологических, микробиологических, качественных и реологических характеристик продуктов питания и применять их при проектировании технологических процессов;

3. (СК-3)  владеть навыками эксплуатации оборудования и приборов, предназначенных для исследования и контроля качества продукции из сырья животного происхождения.

4. В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

1) Знать: а) современные методы комплексной оценки качества, пищевой ценности и свойств мясного сырья и готовых продуктов для получения биологически ценных, экологически безопасных продуктов с широким спектром потребительских свойств;
б) принципы, подходы и методы комплексной оценки состава, свойств, качества, пищевой и биологической ценности, безопасности мяса и мясопродуктов на основе современных методов количественного и качественного анализа;

в) факторы, формирующие качество продукции на этапах производства, хранения, реализации.
2) Уметь: а) пользоваться учебной, справочной, специальной и периодической литературой;
б) 
давать комплексную оценку сырью и продуктам в производственно-технологической  и научно-исследовательской деятельности;

в) 
использовать приемы системного анализа при оценке качества сырья и продукции с целью прогнозирования изменений свойств в процессе переработки и хранения продуктов;

г) эксплуатировать оборудование и приборы, предназначенные для иссле​дования и контроля качества продукции из сырья животного происхождения.
3) Владеть: а) методами стандартных испытаний по определению химического и элементарного состава пищевого сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

б) методами определения макро- и микронутриентов и воды в пищевых продуктах;
в) современными экспресс-методами анализа сырья животного происхождения и продуктов на его основе.
