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1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

[bookmark: _Hlk115952034]Цель освоения дисциплины – формирование у обучающихся комплекса знаний и умений, касающихся широкого круга вопросов в области пищевых систем, а также подготовка к сдаче кандидатского экзамена.
Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к выполнению профессиональных функций, необходимых для успешного осуществления научно-исследовательской и преподавательской деятельности.

[bookmark: планируемые_результаты]2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ АСПИРАНТУРЫ

	Результаты освоения программы аспирантуры: код и формулировка результата (компетенции)
	Планируемые результаты обучения: знания, умения и навыки, обеспечивающие достижение планируемых результатов освоения программы

	О-4. Владение фундаментальными системными знаниями в предметной области научной специальности 4.3.3. Пищевые системы и избранной области исследований
	Знания: 
· пищевой ценности и безопасности сырья и готовой пищевой продукции; физических, физико-химических, структурно-механических свойств пищевых продуктов; биохимических свойств и превращений животных и растительных тканей
· современных методов исследований, необходимые для профессиональной деятельности преподавателя-исследователя в области технологии и товароведения пищевых продуктов
· современных подходов и общих принципов анализа сырья и продуктов, необходимых для проведения фундаментальных и прикладных научных исследований
· современных подходов и общих принципов анализа сырья и продуктов, необходимых для проведения фундаментальных и прикладных научных исследований
· современных подходов к комплексной оценке качества и безопасности сырья и пищевых продуктов; современных методов исследований контаминантов в продуктах питания
· существующих методов исследования пищевых продуктов, областей их применения, классификации методов
Умения и навыки: 
· определять метод исследования пищевых продуктов, адекватный поставленной научно-исследовательской задаче; использовать заданный метод для решения задачи исследования
· работать с информацией о современных методах исследований в области технологии и товароведения пищевых продуктов
· работать с информацией о современных подходах и общих принципах анализа сырья и продуктов
·  работать с информацией о современных подходах и общих принципах анализа сырья и продуктов
· работать с информацией о современных подходах к комплексной оценке качества и безопасности сырья и пищевых продуктов
· работать с информацией о современных подходах к комплексной проблеме управления качеством пищевых продуктов общественного питания, функционального и специализированного назначения



3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

[bookmark: _Hlk115874447][bookmark: _Hlk115874468]Дисциплина относится к Образовательному компоненту программы аспирантуры, в том числе направлена на подготовку к сдаче кандидатского экзамена. Изучение дисциплины закладывает базу для освоения Научного компонента программы аспирантуры. 

4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

4 семестр

	Вид занятия
	Часов по учебному плану

	
	Всего
	в том числе по кафедре:

	
	
	ТиЭТ
	ТООП

	Контактная работа с преподавателем:
	33
	13
	20

	-лекции
	12
	4
	6

	-занятия семинарского типа
	18
	8
	12

	-консультации
	3
	1
	2

	Самостоятельная работа
	147
	37
	110

	Итого 
	180
	48
	132

	Промежуточная аттестация: 
Кандидатский экзамен
	36

	Общая трудоемкость
	216



5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	№
	Раздел* / Тема дисциплины
	Количество часов
по видам учебной работы

	
	
	ВСЕГО
	СР
	контактная работа с преподавателем
	аттестационные испытания с учетом СР для подготовки к промежуточной аттестации

	
	
	
	
	лекции
	занятия семинарского типа
	консультации
	

	[bookmark: _Hlk143400726]
	Раздел 1. Общие вопросы товароведения пищевых продуктов

	1 
	Классификация и ассортимент пищевых продуктов
	8
	6
	1
	1
	
	

	2 
	Качество пищевых продуктов. Идентификация и фальсификация пищевых продуктов
	8
	6
	1
	1
	
	

	3 
	Стандартизация продукции. Техническое регулирование. Подтверждение соответствия продукции
	6
	3
	2
	1
	
	

	
	Раздел 2. Товароведная характеристика пищевых продуктов

	4 
	Товароведная характеристика продуктов растительного происхождения и кондитерских изделий.
	7
	6
	 
	1
	
	

	5 
	Товароведная характеристика масложировой продукции
	5
	4
	 
	1
	
	

	6 
	Товароведная характеристика продукции животного происхождения
	13
	12
	 
	1
	
	

	
	Консультации
	1
	
	
	
	1
	

	
	Кол-во часов по кафедре ТиЭТ
	48
	37
	4
	6
	1
	

	
	Раздел 3. Научные основы товароведения пищевых продуктов и технологии продуктов общественного питания

	7 
	Химический состав пищевых продуктов. Изменения основных пищевых веществ
	17
	14
	1
	2
	 
	 

	8 
	Теоретические основы консервирования пищевых продуктов. Процессы, происходящие в пищевых продуктах при хранении
	23
	20
	1
	2
	 
	 

	9 
	Методы исследования и оценки качества пищевых продуктов
	16
	14
	1
	1
	 
	 

	10 
	Реологические свойства пищевых продуктов. Технологические принципы формирования пищевых продуктов. Пищевые добавки
	8
	6
	1
	1
	 
	 

	
	Раздел 4. Технология продуктов общественного питания

	11 
	Способы воздействия на пищевые продукты. Стадии, способы и приемы технологического процесса
	9
	8
	
	1
	 
	 

	12 
	Качество продукции общественного питания
	14
	12
	1
	1
	 
	 

	13 
	Научные основы классификации продукции общественного питания
	14
	12
	1
	1
	 
	 

	
	Раздел 5. Технология продуктов функционального и специализированного назначения

	14 
	Современное состояние технологии продуктов функционального и специализированного назначения. Характеристика функциональных пищевых ингредиентов и их свойства
	15
	12
	1
	2
	
	

	15 
	Характеристика различных групп функциональных продуктов. Пищевые продукты специального назначения
	14
	12
	1
	1
	
	

	
	Консультации
	2
	
	
	
	2
	

	
	Кол-во часов по кафедре ПТ
	132
	110
	8
	12
	2
	

	
	Промежуточная аттестация:
Кандидатский экзамен
	36
	
	
	
	
	36

	
	ИТОГО
	216
	147
	12
	18
	3
	36


*разделы №1-2 – ведущая кафедра ТиЭТ,  разделы №3-5 – ведущая кафедра ПТ
[bookmark: _Hlk132386300]

6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	№
п/п
	Тема дисциплины
	Перечень учебно-методических материалов

	
	Раздел 1. Общие вопросы товароведения пищевых продуктов
	

	1. 
	Классификация и ассортимент пищевых продуктов
	2,4,9,15

	2. 
	Качество пищевых продуктов. Идентификация и фальсификация пищевых продуктов
	9,12,15

	3. 
	Стандартизация продукции. Техническое регулирование. Подтверждение соответствия продукции
	1,12,14,16,21-25

	
	Раздел 2. Товароведная характеристика пищевых продуктов
	

	4. 
	Товароведная характеристика продуктов растительного происхождения и кондитерских изделий
	5,6,9,13

	5. 
	Товароведная характеристика масложировой продукции
	5,6,9,13

	6. 
	Товароведная характеристика продукции животного происхождения
	5,6,9,13

	
	Раздел 3. Научные основы товароведения пищевых продуктов и технологии продуктов общественного питания
	

	7. 
	Химический состав пищевых продуктов. Изменения основных пищевых веществ
	1,5,6,11,38,39

	8. 
	Теоретические основы консервирования пищевых продуктов. Процессы, происходящие в пищевых продуктах при хранении
	1,5,6,7,9

	9. 
	Методы исследования и оценки качества пищевых продуктов
	7,28-31,41,43-47

	10. 
	Реологические свойства пищевых продуктов. Технологические принципы формирования пищевых продуктов. Пищевые добавки
	1,8,10,25

	
	Раздел 4. Технология продуктов общественного питания
	

	11. 
	Способы воздействия на пищевые продукты. Стадии, способы и приемы технологического процесса
	1,8,42

	12. 
	Качество продукции общественного питания
	1,4,8,9,15,26,30,38-40,43-49

	13. 
	Научные основы классификации продукции общественного питания
	1,8,32-37,51

	
	Раздел 5. Технология продуктов функционального и специализированного назначения
	

	14. 
	Современное состояние технологии продуктов функционального и специализированного назначения. Характеристика функциональных пищевых ингредиентов и их свойства
	2-4,18,24,50

	15. 
	Характеристика различных групп функциональных продуктов. Пищевые продукты специального назначения
	2-4,24,27,50


[bookmark: РАЗДЕЛ6_рпд][bookmark: РАЗДЕЛ7]

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. Инновации в технологии продукции индустрии питания: Учебное пособие / М.Н. Куткина, С. А. Елисеева. – СПб.: Троицкий мост, 2016. – 168 с. ‑ Режим доступа: http://www.trmost.ru
2. Технология функциональных продуктов : учебное пособие для вузов / под общ. ред. Л.В. Донченко. – М.: Юрайт, 2018. – 176 с. – Режим доступа: https://biblio-online.ru/book/tehnologiya-funkcionalnyh-produktov-pitaniya-410724
3. Экспертиза специализированных пищевых продуктов. Качество и безопасность: учебное пособие для вузов / Л.А. Маюрникова и др.; под общ. ред. В.М. Позняковского. – 2-е изд., испр. и доп. – СПб. : Гиорд, 2016. – 448 с. – Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/1014948
Дополнительная учебная литература
4. Научные основы формирования ассортимента пищевых продуктов с заданными свойствами. Технологии получения и переработки растительного сырья / Л.Н. Меняйло, И.А. Батурина, О.Ю. Веретнова и др. – Красноярск: СФУ, 2015. – 212 с. – Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/550153
5. Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров: Учебник : В 2 частях Часть 1: Модуль I: Теоретические основы товароведения / Николаева М.А. - М.: Юр.Норма, НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 368 с. Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/452672
6. Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров: Учебник : В 2 частях Часть 2: Модуль II: Товарная экспертиза / Николаева М.А. - М.: Юр.Норма, НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 192 с. - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/452675
7. Основы микробиологии: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина, Е.В. Масленникова. – М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. – 384 с. – Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=480589
8. Технология продукции общественного питания: учебник / под ред. 
А.И. Мглинца. – СПб.: Троицкий мост, 2015. – 736 с. – Режим доступа: http://www.trmost.ru/lib-main.shtml?food
9. Безопасность продовольственных товаров (с основами нутрициологии): учебник / Позняковский В.М. – М.:НИЦ ИНФРА-М, 2015. – 271 с. – Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/460795
10. Пищевые ингредиенты и биологически активные добавки : учебник / 
В.М. Позняковский, О.В. Чугунова, М.Ю. Тамова ; под общ. ред. проф. В.М. Позняковского. – М. : ИНФРА-М, 2018. – 143 с. – Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/548511
11. Пищевая химия / А.П. Нечаев, С.Е. Траубенберг, А.А. Кочеткова и др. – СПб.: ГИОРД, 2012. – 672 с. – Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=339106
12. Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия: учебник / Николаева М. А., Карташова Л. В. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. – 352 с. – Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=473200 
13. Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.: Дашков и К, 2017. – 930 с. – Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
Нормативные документы
14. О защите прав потребителей: Федеральный закон от 07.02.1992 г. № 2300-1 // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
15. О качестве и безопасности пищевых продуктов: Федеральный закон от 02.01.2000 № 29-ФЗ // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
16. О техническом регулировании: Федеральный закон от 27.12.2002 № 184 // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
17. Об обеспечении единства измерений: Федеральный закон от 26.06.2008 г. 
№ 102 // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
18. О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации: Приказ Минздрава России от 05.08.2003 № 330 (ред. от 24.11.2016) // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
21 О безопасности упаковки (ТР ТС 005/2011). Технический регламент : утв. Решением Комиссии Таможенного союза от 16.08.2011 г. № 769 // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
22 О безопасности пищевой продукции (ТР ТС 021/2011). Технический регламент : утв. Решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 г. № 880 // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
23 Пищевая продукция в части ее маркировки (ТР ТС 022/2011). Технический регламент : утв. Решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 г. № 881 // Доступ из СПС «КонсультантПлюс»
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9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

· Агрегатор дипломных работ и диссертаций Open Access Theses and Dissertations: https://oatd.org
· Агрегатор научных журналов Directory of Open Access Journals: https://www.doaj.org
· Научная электронная библиотека : http://elibrary.ru
· Научная электронная библиотека КиберЛенинка: https://cyberleninka.ru
· Национальная база данных продуктов питания Министерства сельского хозяйства США : https://www.nal.usda.gov/
· Официальный сайт ФБУЗ «Российский регистр потенциально опасных химических и биологических веществ» Роспотребнадзора : http://www.rpohv.ru/ 
· Официальный сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека : http://rospotrebnadzor.ru/
· Поисковая система научных публикаций Google Scholar:  https://scholar.google.ru 
· Справочно-правовая система «Консультант Плюс»: http: //www.consultant.ru 
· Справочно-правовая система: «Гарант»: http: /www.internet.garant.ru/
· Университетская информационная система РОССИЯ: ttps://uisrussia.msu.ru/dp.php
· [bookmark: РАЗДЕЛ10_рпд_му_для_обуч]Электронная библиотека «Троицкий мост»: http://www.trmost.ru
· Электронная библиотека Юрайт : https://biblio-online.ru
· Электронно-библиотечная система Znanium.com : www.znanium.com




10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО 
РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ,
В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

		№
п/п
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
	Комплект свободно распространяемого 
программного обеспечения

	
	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 Word
	Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
	
	







11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой аспирантуры, 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. 
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