
Аннотация
рабочей программы учебной дисциплины «Ш. В.ДВ.08.02. Научные основы 
индустриальных технологий общественного питаниям
направления подготовки бакалавров 19.03.04. Технология продукции и 
оргишпаиия общественного [шпишия
профиль «Технология продуктов общественного питания»

Цель изучения дисциплины -  формирование знаний и умений по научным 
основам индустриальных технологий общественного питания, методам технологических, 
исследований, планированию и проведению экспериментов, по статистической обработке 
и оценке результатов опытов, разработке научно-обоснованных выводов и предложений 
производству.

Задачами дисциплины являются: 
изучение основных понятий, классификации и сущность методов исследования по 
технологии продукции общественного питания;
овладение знаниями и навыками планирования экспериментов, наблюдений и 
учета результатов в экспериментах по технологии продукции общественного
питания;
овладение техникой проведения технологических экспериментов; оформления 
научной документации;
изучение особенностей применения статистических методов анализа результатов 
экспериментов;
овладение навыками и знаниями по организации и проведению научно- 
производственных и производственных опытов.

Основные блоки и темы дисциплины:
Этапы развития научных исследований. Требования, предъявляемые к научному 

исследованию. Этапы научно- исследовательской работы. Методология научного знания 
Оптимизация системы научных исследований. Метод «мозговой атаки» по поиску и 

оценке идеи обновления ассортимента продукции. Объекты научных исследований и их 
классификация. Методологические основы технологических исследований. Планирование 
научных основ индустриальных технологий общественного питания. Количественная и 
качественная изменчивость. Статистические характеристики для оценки признаков при 
количественной и качественной изменчивости. Дисперсионный анализ.

Учебная дисциплина «Научные основы индустриальных технологий 
общественного питания» входит в перечень дисциплин вариативной части ОП.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать следующими 
профессиональными компетенциями:

ПК-24 способность проводить исследования по заданной методике и анализировать 
результаты экспериментов.

Знать: основные требования к организации и проведению исследований по 
заданной методике и анализу результатов экспериментов.

Уметь: проводить исследования по заданной методике и анализировать результаты 
экспериментов.

, Владеть: способностью проводить исследования по заданной методике и 
анализировать результаты экспериментов.

ПК-25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания.

Знать: научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по 
производству продуктов питания.

Уметь: изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный 
и зарубежный опыт по производству продуктов питания.
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Владеть: способностью изучать и- анализировать научно-техническую 
информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания.

ПК-26 способность измерять и составлять описание проводимых экспериментов, 
подготавливать данные для составления обзоров, отчетов и научных публикаций; 
владением статистическими методами и средствами обработки экспериментальных 
данных проведенных исследований.

Знать: описание проводимых экспериментов, подготавливать данные для 
составления обзоров, отчетов и научных публикаций; статистические методы и средства 
обработки экспериментальных данных проведенных исследований.

Уметь: измерять и составлять описание проводимых экспериментов, 
подготавливать данные для составления обзоров, отчетов и научных публикаций; 
применять статистические методы и средства обработки экспериментальных данных 
проведенных исследований.

Владеть: способностью измерять и составлять описание проводимых 
экспериментов, подготавливать данные для составления обзоров, отчетов и научных 
публикаций; владеть статистическими методами и средствами обработки 
экспериментальных данных проведенных исследований.

Дисциплина «Научные основы индустриальных технологий общественного 
питания» изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются 
практическими занятиями, выполнением контрольных работ, самостоятельной работы над 
учебной и научной литературой и завершается зачетом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 ч, 3 зачетные единицы.

Зав. выпускающей кафедрой 
по направлению _______

Разработчик: 
канд, техн. наук, доц.

Вид промежуточной аттестации: зачет.

Т.Б. Колотий

З.Н. Хатко
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