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Введение 

 

Методические указания предназначены для выполнения лабораторных 

работ по дисциплине «Методы оценки свойств сырья и продуктов питания» для 

студентов четвертого курса специальности 260100.62 – «Продукты питания из 

растительного сырья».  

Выполнение студентами лабораторных работ по исследованию свойств 

сырья и продуктов питания позволит углубить теоретические знания в 

данной области и получить практический опыт  оценки пищевых продуктов. 

При выполнении лабораторных работ студенты приобретут навыки проведения 

стандартных испытаний по определению физико-химических  показателей 

свойств сырья, полуфабрикатов и готовых изделий, а также навыки работы с 

нормативными документами. Получение указанных знаний и умений 

способствует формированию у студентов следующих профессиональных 

компетенций: способность определять и анализировать свойства сырья и 

полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и 

качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность 

процессов производства; овладение методами технохимического контроля 

качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий. 

Методические указания включают  разделы, посвященные 

органолептическим и физико-химическим методам оценки свойств сырья и 

продуктов питания. Лабораторные работы включают теоретический материал, 

описание методик проведения анализов и задание. 
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