
Аннотация к рабочей программе дисциплины 

 
Наименование 

дисциплины 
Методы исследования сырья и продуктов общественного 

питания  

Краткое 

содержание 

Общие сведения, термины и определения. Организация лабораторного 

контроля. Методы определения показателей качества сырья и 

продуктов питания. Спектральные методы. Рефрактометрия и 

поляриметрия. Хроматография. Реологические методы исследования. 

Относительная плотность. Кислотность. Сухие вещества и 

влажность. Активность воды. Функционально-технологические 

свойства. Белок. Липиды. Углеводы. Витамины. Минеральные 

вещества. Расчетные методы и социологические методы анализа 

свойств пищевых продуктов. Безопасность пищевых продуктов. 

Результаты 

освоения 

дисциплины  

Осознает методики в соответствии с регламентами, требованиями 

нормативно-технической документации, анализирует лабораторные 

исследования и эксперименты. 

Анализирует результаты проведенных экспериментов, учитывает 

методы и средства обработки экспериментальных данных 

проведенных исследований.  

Анализирует исследования полуфабрикатов и готовой продукции при 

оценке качества. 

Трудоемкость, з.е. 4  

Форма отчетности          Зачет с оценкой  

Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения 

дисциплины 

Основная 

литература 

1. Добрынина, А.Ф., Кривцова, Е.С., Торсуева, Е.Д. Физико-

химические основы анализа пищи: Учебно-методическое пособие. – 

Издатель: КГТУ, 2010. – 79 с. 

2. Манеева, Э., Крахмалева, Т. Технохимический контроль продуктов 

специального назначения: Учебное пособие, Ч. Часть 1. Продукты 

детского питания. Лабораторный практикум Издатель: ОГУ, 2012. – 

152 с. 

Дополнительная 

литература 

1. Голубева Л.В., Смольский Г.М., Богданова Е.В. Методы 

исследования состава и свойств сырья и молочных продуктов: 

Учебное пособие, Издатель: Воронежский государственный 

университет инженерных технологий, 2013. – 64 с. 

2. Карпова, Г.В., Студянникова, М.А. Общие принципы 

функционального питания и методов исследования свойств сырья 

продуктов питания: учебное пособие: в 2-х ч., Ч. 1 Издатель: 

Оренбургский государственный университет, 2012. – 226 с.  

3. Карпова, Г.В., Студянникова, М.А. Общие принципы 

функционального питания и методов исследования свойств сырья 

продуктов питания: учебное пособие: в 2-х ч., Ч. 2 Издатель: 

Оренбургский государственный университет, 2012. – 214 с. 

4. Микелева, Г.Н., Мельченко, Г.Г., Юнникова, Н.В. Аналитическая 

химия. Электрохимические методы анализа. – Издатель: 

Кемеровский технологический институт пищевой промышленности, 

2010. – 184 с. 

5. Романюк, Т.И., Чусова, А.Е., Новикова, И.В. Методы исследования 

сырья и продуктов растительного происхождения (теория и 

практика): Учебное пособие Издатель: Воронежский 

государственный университет инженерных технологий, 2014. – 161 с. 
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М.: ДеЛи плюс, 2011. – 1008 с. 
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пособие Издатель: Издательство КНИТУ, 2013. – 156 с.  
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продуктов: Учебное пособие, Издатель: ОГУ, 2012. – 195 с. 
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