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1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Целью освоения дисциплины «Организация научных исследований для профессиональной деятельности» является приобретение обучающимися комплекса знаний и умений, позволяющих выполнять трудовые действия, относящиеся к трудовой функции "Разработка новых технологий и новой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов".

Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению задач профессиональной деятельности научно-исследовательского типа:

- выполнение научных исследований в сфере общественного питания, направленных на совершенствование продукции и технологических процессов;

- внедрение результатов научных исследований в производственный процесс предприятий питания.

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
	Код и формулировка индикатора достижения компетенций
	Планируемые результаты обучения по дисциплине

	ОПК-5 Способен использовать научные знания и навыки исследовательской деятельности для решения организационно-технологических задач
	ОПК-5.1 Решает организационно-технологические задачи, используя научные знания и навыки научно-исследовательской работы
	Знает: 
-принципы организации и этапы научно-исследовательской работы. 
Умеет:
-представлять результаты научно-исследовательской работы для апробации 
-применять принципы организации научно-исследовательской работы для поиска решения организационно-технологических задач. 

	
	ОПК-5.2 Внедряет результаты научно-исследовательской деятельности в практику работы предприятия питания
	Знает: 
-алгоритм внедрения результатов научных исследований в практику работы предприятия питания. 
Умеет:
-готовить документы по внедрению результатов научных исследований в практику работы предприятия питания. 

	ПК-4 Способен разрабатывать новые технологии и новую продукцию общественного питания массового изготовления и специализированные пищевые продукты на основе проведенных научных исследований
	ПК-4.1 Проводит поиск и разработку новых эффективных прогрессивных технологий и новой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
	Знает: 
-методику проведения патентного поиска 
-показатели патентоспособности технического уровня новых технологических решений, технологий и новых видов продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов с целью оформления заявок на изобретения и промышленные образцы и патентных документов по результатам разработки. 
Умеет:
-проводить патентный поиск в целях разработки новых эффективных прогрессивных технологий и новой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.


	
	ПК-4.3 Проводит исследования свойств и нутриентного состава продовольственного сырья, технологических добавок в целях придания пищевым продуктам определенных свойств, сохранения их качества и выработки готовых изделий с заданным составом и свойствами с учетом норм физиологических потребностей населения в пищевых веществах и энергии
	Знает: 
-методы исследования свойств продовольственного сырья, полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания, пищевых макро- и микронутриентов, технологических добавок и улучшителей, выполняющих технологические функции с учетом норм физиологических потребностей населения в пищевых веществах и энергии. 
Умеет:
-подбирать методы исследования свойств продовольственного сырья, полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания, пищевых макро- и микронутриентов, технологических добавок и улучшителей адекватные задачам конкретной научной работы, выполняемой в области общественного питания.

	УК-1 Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе системного подхода, вырабатывать стратегию действий
	УК-1.1 Выявляет и анализирует проблемную ситуацию как систему, ее составляющие и связи между ними
	Знает: 
-подходы к выбору темы, постановке цели и задач, определению объекта и предмета научного исследования 
-способы выявления и анализа научной проблемы. 
Умеет:
-анализировать проблему исследования, находить связи между ее составляющими.


	
	УК-1.2 Определяет пробелы в информации, необходимой для решения проблемной ситуации. Работает с достоверными источниками информации
	Знает: 
-достоверные источники научной информации. 
Умеет:
-работать с достоверными источниками и находить необходимую научную информацию.


	
	УК-1.3 Критически анализирует и обобщает информацию для решения проблемной ситуации, разрабатывает стратегию ее решения на основе системного и междисциплинарного подходов
	Знает: 
-методы критического анализа и обобщения научной информации 
-основы системного анализа в научных исследованиях 
-подходы к разработке стратегии решения проблемы исследования. 
Умеет:
-применять методы критического анализа и обобщения научной информации.

	
	УК-1.4 Оценивает процессы и результаты в области профессиональной деятельности, определяя возможные риски
	Знает: 
-вероятные риски при проведении научных исследований. 
Умеет:
-оценивать и интерпретировать результаты научных исследований.


	
	УК-1.5 Готовит информационно-аналитические материалы, предлагает стратегию действий, включающую варианты решения проблемных ситуаций, предупреждения рисков
	Знает: 
-принципы построения стратегии, включающей варианты решения исследовательских проблем и предупреждения рисков. 
Умеет:
-готовить информационно-аналитические материалы по рассматриваемой проблеме.



3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.

Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: «Высокотехнологичные производства продуктов питания», «Математико-статистические методы в производстве продуктов питания» и прохождении практик «Научно-исследовательская работа», «Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа».

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 1 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
47
-занятия лекционного типа, в том числе:
12
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
16
          практическая подготовка
12
     -лабораторные, в том числе:
16
          практическая подготовка
12
-консультации
3
Самостоятельная работа:
61
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 1 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
20
-занятия лекционного типа, в том числе:
4
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
4
          практическая подготовка
4
     -лабораторные, в том числе:
4
          практическая подготовка
4
-консультации
8
Самостоятельная работа:
115
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
144

	


5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
Очная форма обучения
	№
	Раздел / Тема дисциплины
	Количество часов по видам учебной работы

	
	
	
	
	контактная работа с преподавателем

	
	
	ВСЕГО
	СР
	занятия лекционного типа
	занятия семинарского типа:
	консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)

	
	
	
	
	
	семи-нарские/ практи-ческие
	лабора-торные
	

	1
	Источники научной информации и работа с ними
	19
	10
	1
	0
	8
	

	2
	Алгоритм и основные этапы научного исследования
	17
	10
	3
	4
	0
	

	3
	Методы научных исследований: виды,  сущность, классификация
	16
	10
	2
	4
	0
	

	4
	Представление результатов научных исследований
	16
	10
	2
	0
	4
	

	5
	Методы исследований сырья и пищевых продуктов
	15
	10
	1
	4
	0
	

	6
	Организация научных исследований для решения профессиональных задач в области общественного питания
	22
	11
	3
	4
	4
	

	Промежуточная аттестация (экзамен)
	36
	35
	
	
	
	1

	ИТОГО
	144
	96
	12
	16
	16
	4

	В том числе:
практическая подготовка
	24
	
	0
	12
	12
	


Заочная форма обучения
	№
	Раздел / Тема дисциплины
	Количество часов по видам учебной работы

	
	
	
	
	контактная работа с преподавателем

	
	
	ВСЕГО
	СР
	занятия лекционного типа
	занятия семинарского типа:
	консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)

	
	
	
	
	
	семи-нарские/ практи-ческие
	лабора-торные
	

	1
	Алгоритм и основные этапы научного исследования
	22
	20
	1
	1
	0
	

	2
	Источники научной информации и работа с ними
	20
	18
	0
	0
	2
	

	3
	Методы научных исследований: виды,  сущность, классификация
	22
	20
	1
	1
	0
	

	4
	Представление результатов научных исследований
	21
	18
	1
	0
	2
	

	5
	Методы исследований сырья и пищевых продуктов
	20
	19
	0
	1
	0
	

	6
	Организация научных исследований для решения профессиональных задач в области общественного питания
	22
	20
	1
	1
	0
	

	Подготовка контрольной работы
	
	+
	
	
	
	

	Промежуточная аттестация (экзамен)
	9
	8
	
	
	
	1

	ИТОГО
	144
	123
	4
	4
	4
	9

	В том числе:
практическая подготовка
	8
	
	0
	4
	4
	


6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ
	№
п/п
	Темы дисциплины
	Перечень основной и дополнительной литературы

	1
	Источники научной информации и работа с ними
	2

	2
	Алгоритм и основные этапы научного исследования
	1

	3
	Методы научных исследований: виды,  сущность, классификация
	1,4

	4
	Представление результатов научных исследований
	1

	5
	Методы исследований сырья и пищевых продуктов
	1,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16

	6
	Организация научных исследований для решения профессиональных задач в области общественного питания
	2,3,5


	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Дрещинский, В.А. Методология научных исследований : учебник для вузов [Электронный ресурс] / В.А. Дрещинский. – М.: Юрайт, 2021. – 274 с. – Режим доступа: https://urait.ru/bcode/472413
2
Космин, В. В. Основы научных исследований (Общий курс) : учебное пособие [Электронный ресурс] / В. В. Космин. – Москва : ИНФРА-М, 2020. – 238 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1088366
3
Основы патентоведения : учеб. пособие [Электронный ресурс] / И.Н. Кравченко, В.М. Корнеев, А.В. Коломейченко [и др.]. – М.: ИНФРА-М, 2019. – 252 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/996024 
Дополнительная учебная литература
4
Кожухар, В.М. Основы научных исследований [Электронный ресурс] : Учебное пособие / В.М. Кожухар. – М.: Дашков и К, 2013. – 216 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/415587
5
Научно-практические аспекты производства продукции индустрии питания: Учебник [Электронный ресурс] / М.Н. Куткина, С.А. Елисеева, Н.В. Барсукова, И.В. Симакова. – СПб: Троицкий мост, 2022. – 424 с. – Режим доступа: http://www.trmost.ru/userfiles/flash/npappip/HTML/index.html? SUPK6_387&900486307059&228
6
Шевченко В.В. и др. Измерительные методы контроля показателей качества и безопасности продуктов питания : учеб. пособие для вузов. В 2 ч. Ч. 1. Продукты растительного происхождения / В.В. Шевченко и др. – СПб.: Троицкий мост, 2011. – 303 с. – Режим доступа: http://www.trmost.ru/userfiles/ flash/imkpkbpp_1/index.html?SUPK6_492&405386011656&10#2/z
7
Шевченко В.В. и др. Измерительные методы контроля показателей качества и безопасности продуктов питания: учеб. пособие для вузов. В 2 ч. Ч. 2. Продукты животного происхождения / В.В. Шевченко и др. – СПб.: Троицкий мост, 2011. – 198 с. – Режим доступа: www.trmost.ru/lib-main.shtml?food 
Нормативные документы
8
ГОСТ 31986-2012. Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания [Электронный ресурс] // СПС КонсультантПлюс
9
ГОСТ Р 54607.1-2011 Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть 1. Отбор проб и подготовка к физико-химическим испытаниям (введен 08.12.2011). [Электронный ресурс] // СПС КонсультантПлюс
10
ГОСТ Р 54607.2-2012 Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть 2. Методы физико-химических испытаний (введен 29.11.2012). [Электронный ресурс] // СПС КонсультантПлюс
11
ГОСТ Р 54607.3-2014 Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть 3. Методы контроля соблюдения процессов изготовления продукции общественного питания (введен 08.12.2011) [Электронный ресурс] // СПС КонсультантПлюс
12
ГОСТ Р 54607.4-2015 Услуги общественного питания. Методы лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть 4. Методы определения влаги и сухих веществ (введен 01.06.2016). [Электронный ресурс] // СПС КонсультантПлюс
13
Заворохина, Н.В. Cенсорный анализ продовольственных товаров на предприятиях пищевой промышленности, торговли и общественного питания : учебник [Электронный ресурс] / Н.В. Заворохина, О.В. Голуб, В.М. Позняковский. – М.: ИНФРА-М, 2021. – 144 c. – Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=966313
14
Методические указания по лабораторному контролю качества продукции общественного питания (одобрены Минздравом СССР 23.10.1991 
15
Руководство по методам контроля качества и безопасности биологически активных добавок к пище. Р 4.1.1672-03 (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 30.06.2003). – М., Федеральный центр госсанэпиднадзора Минздрава РФ, 2004 // СПС КонсультантПлюс
16
Химический состав российских пищевых продуктов: Справочник / Под ред. член-корр. МАИ, проф. И.М. Скурихина и академика РАМН, проф. В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2002. – 236 с.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


9. СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ
- USDA Food Composition Databases (Национальная база данных по питательным веществам Министерства сельского хозяйства США): https://fdc.nal.usda.gov/ndb/
- Информационно-аналитическая система. База данных «Химический состав пищевых продуктов, используемых в РФ»:  http://web.ion.ru/food/FD_tree_grid.aspx
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный сайт информационно-правового портала «Гарант»: www.garant.ru
- Официальный сайт информационно-правового портала «КонсультантПлюс»: www.consultant.ru
- Роспотребнадзор: www.rospotrebnadzor.ru
- Электронная библиотека Юрайт: https://biblio-online.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com
- Электронно-библиотечная система «Троицкий мост»: http://www.trmost.com/tm-main.shtml?lib
10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА
	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
	Комплект свободно распространяемого программного обеспечения

	№
п/п
	лицензионное программное обеспечение
	лицензионное программное обеспечение отечественного производства
	свободно распространяемое программное обеспечение
	свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства

	1
	Microsoft Excel
	Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
	Adobe Acrobat Reader DC
	Яндекс.Браузер

	2
	Microsoft Office 365
	Электронный периодический справочник "Система Гарант"
	Архиватор 7z
	Яндекс.Диск

	3
	Microsoft PowerPoint
	Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
	
	

	4
	Microsoft Word
	
	
	

	5
	База данных "Руслана"
	
	
	


11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ
Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой магистратуры, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

