
Аннотация
рабочей программы учебной дисциплины Б 1.0.16 Медико- биологические 

требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов 
направление подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного

сырья

Цель изучения дисциплины: является - ознакомить студентов с различными видами 
загрязнения продовольственного сырья и пищевых продуктов (ксенобиотиками химического и 
биологического происхождения): микроорганизмами и их метаболитами, химическими
элементами, веществами и соединениями, применяемыми в растениеводстве и животноводстве, 
диоксинами и диоксиноподобными соединениями, радиоактивным загрязнением.

Задачами дисциплины является: получить знания: о
-основных принципах формирования и управления качеством продовольственных товаров 

и обеспечения контроля их качества;
-классификации чужеродных веществ и пути их поступления в продукты;
-основных видов загрязнений продовольственного сырья и пищевых продуктов; 
-метаболизме чужеродных соединений;
-классификации пищевых добавок, гигиенических принципах нормирования и контроле за - 

-применением пищевых добавок;
-видах фальсификации пищевых продуктов.
Учебная дисциплина «Медико-биологические требования и санитарные нормы качества 

пищевых продуктов» входит в цикл специальных дисциплин учебного плана, являясь одной из 
фундаментальных дисциплин при подготовке инженера -  технолога пищевых производств, 
направлению подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья

Цель изучения дисциплины: В процессе освоения данной дисциплины студенты 
должны овладеть следующими компетенциями:

ОПК-4 Способен применять принципы организации производства в условиях обеспечения 
технологического контроля качества готовой продукции

ПКУВ-1.3 Разработка системы мероприятий по повышению эффективности 
технологических процессов производства высококачественных безопасных продуктов питания из 
растительного сырья

ПКУВ-2.1 Подготовка предложений по повышению эффективности производства и 
конкурентоспособности продукции, направленных на рациональное использование и сокращение 
расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости производства продукции, повышение 
производительности труда, экономное расходование энергоресурсов в организации, внедрение 
безотходных и малоотходных технологий переработки сырья

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Знать: технологические процессы производства продукции питания, основы

совершенствования технологических процессов, мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства продукции питания из растительного сырья ОПК-4 

- технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и услуг в 
области производства продуктов питания из растительного сырья

-назначения, принципы действия и устройство оборудования, систем безопасности и 
сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных 
технологических линиях по производству продуктов питания из растительного сырья

-принципы составления технологических расчетов при проектировании новых или 
модернизации существующих производств и производственных участков

-математическое моделирование технологических процессов производства продуктов 
питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ

-состав производственных и непроизводственных затрат действующих и модернизируемых 
производств пищевой продукции на автоматизированных технологических линиях

-методы проведения расчетов для проектирования пищевых производств, технологических 
линий, цехов, отдельных участков организаций с использованием систем автоматизированного 
проектирования и программного обеспечения, информационных технологий при создании 
проектов вновь строящихся и реконструкции действующих организаций

-показатели эффективности технологических процессов производства продуктов питания 
из растительного сырья ПКУВ-1.3
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Математическое моделирование технологических процессов производства и обращения на 
рынке пищевой продукции на базе стандартных пакетов прикладных программ в целях 
оптимизации производства, разработки новых технологий и технологических схем производства и 
обращения на рынке пищевой продукции

-расчет производственных и непроизводственных затрат действующих и модернизируемых 
производств пищевой продукции на технологических линиях для оценки эффективности 
производства и технико-экономического обоснования строительства новых производств, 
реконструкции и модернизации технологических линий и участков пищевой продукции

-расчеты для проектирования пищевых производств, технологических линий, цехов, 
отдельных участков с использованием

систем автоматизированного проектирования и программного обеспечения, 
информационных технологий при создании проектов вновь строящихся и реконструкции 
действующих организаций ПКУВ 2.1

Уметь: организовывать выполнение инновационных программ в области производства
продуктов питания из растительного сырья, разрабатывать соответствующие проекты и 
обеспечить условия их реализации ОПК-4

- применять методы математического моделирования и оптимизации технологических 
процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов 
прикладных программ

-применять статистические методы обработки экспериментальных данных для анализа 
технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сырья 

-применять методики расчета технико-экономической эффективности производства 
продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях при 
выборе оптимальных технических и организационных решений

-применять способы организации производства и эффективной работы трудового 
коллектива на основе современных методов управления производством продуктов питания из 
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях

-использовать стандартное программное обеспечение при разработке технологической 
части проектов пищевых организаций и подготовке заданий на разработку смежных частей 
проектов

-осуществлять технологические компоновки и подбор оборудования для технологических 
линий и участков производства продуктов питания из растительного сырья

-использовать информационные и телекоммуникационные технологии сбора, размещения, 
хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально-ориентированных 
информационных системах производства продуктов питания на автоматизированных 
технологических линиях

-использовать системы автоматизированного проектирования и программного 
обеспечения, информационные технологии для проектирования пищевых производств, 
технологических линий, цехов, отдельных участков организаций ПКУВ-1.3

разрабатывать и применять статистические методы обработки экспериментальных данных 
для анализа технологических процессов при производстве пищевой продукции

- разрабатывать и применять методики расчета технико-экономической эффективности 
производства и обращения на рынке пищевой продукции при выборе оптимальных технических и 
организационных решений

Подбирать и использовать стандартное программное обеспечение при разработке 
технологической части проектов пищевых организаций и подготовке заданий на разработку 
смежных частей проектов ПКУВ-2.1

Владеть: способность использовать основы экономических знаний в различных сферах. 
Определять экономическую эффективность применения технологий при производстве продуктов 
питания из растительного сырья ОПК-4

проведение маркетинговых исследований передового отечественного и зарубежного опыта 
в области технологии производства пищевой продукции на автоматизированных технологических
линиях

-подготовка предложений по повышению эффективности производства и 
конкурентоспособности продукции, направленных на рациональное использование и сокращение 
расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости производства продукции, повышение



производительности труда, экономное расходование энергоресурсов в организации, внедрение 
безотходных и малоотходных технологий переработки растительного сырья

-математическое моделирование технологических процессов производства продуктов 
питания из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ в целях 
оптимизации производства, разработки новых технологий и технологических схем производства 
продуктов питания из растительного сырья

-расчет производственных и непроизводственных затрат действующих и модернизируемых 
производств пищевой продукции на автоматизированных технологических линиях для оценки 
эффективности производства и технико-экономического обоснования строительства новых 
производств, реконструкции и модернизации технологических линий и участков

-проведение расчетов для проектирования пищевых производств, технологических линий, 
цехов, отдельных участков организаций с использованием систем автоматизированного 
проектирования и программного обеспечения, информационных технологий при создании 
проектов вновь строящихся и реконструкции действующих организаций

-организация работ по применению передовых технологий для повышения эффективности 
технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья ПКУВ-1.3 

-проведением контроля функционирования технологического оборудования в порядке, 
обеспечивающем производство (изготовление) пищевой продукции, соответствующей 
требованиям законодательства Российской Федерации на отдельные виды пищевой продукции 

-выполнение работ по подготовке и проведению внешних и внутренних аудитов систем 
управления качеством пищевой продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке 

-проведение внутренних проверок (аудитов) системы менеджмента качества и 
безопасности пищевой продукции, а также аудита поставщиков (второй стороной)

-входной и технологический контроль качества сырья, полуфабрикатов и пищевой 
продукции для организации рационального ведения технологического процесса производства в 
целях разработки мероприятий по повышению эффективности производства ПКУВ-2.1

Дисциплина изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются 
лабораторными занятиями, самостоятельной работой над учебной и научно-технической 
литературой и завершается экзаменом

Общая трудоемкость дисциплины составляет 144 часов, 4 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттестации: экзамен
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