
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.19 Системы менеджмента безопасности
пищевой продукции"

направления подготовки бакалавров "19.03.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология бродильных производств и виноделие"

программа подготовки "бакалавр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель дисциплины - освоение обучающимися теоретических знаний и практических
навыков в области управления качеством и безопасностью пищевых продуктов на основе
систематической идентификации, оценки и управления опасными факторами, оказывающими
влияние на безопасность продукции.

К задачам дисциплины относятся:

- освоение принципов менеджмента безопасности на основе международных
стандартов ИСО серии 9000;

- формирование целостного представления об организации работ по разработке и
внедрению системы анализа рисков на предприятиях пищевой и перерабатывающей
промышленности;

- изучение основных понятий, принципов и требований системы менеджмента качества
пищевой и перерабатывающей промышленности – применение принципов NACCR и GМР;

- приобретение навыков разработки, проектирования,  внедрения и реализации

системы менеджмента безопасности пищевой промышленности на основе
  ХАССП;
  - освоение проведения анализа рисков;

- формирование способности управления опасными факторами, влияющими на
безопасность продукции.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Раздел 1. Качество и безопасность как основные свойства пищевой продукции.Тема
1.Показатели качества пищевых продуктов.
Раздел 2. Контроль качества пищевой продукции. Тема 1. Международные системы обеспечения
качества и безопасности пищевых продуктов. Тема 2. Стандартизация, метрология и
сертификация пищевой продукции.
Раздел 3. Принципы системы менеджмента качества при производстве пищевой продукции на
основе идентификации опасных фактов и управления рисками. Тема 1. Организация работ в
системе ХАССП. Тема 2. Внедрение систем менеджмента качества и безопасности пищевой
продукции.

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции» относится к
обязательной части образовательной программы, преподается на 3 курсе, в 5 семестре (ОФО),
на 2 курсе, в 4 семестре (ЗФО) и основывается на знаниях, умениях и навыках, приобретенных
обучающимися при изучении таких дисциплин, как «Медико-биологические требования и
санитарные нормы качества пищевых продуктов», «Пищевая химия», «Введение в технологию
продуктов питания». 
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В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ПКУВ-1: Оперативный менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции на всех
этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-1.2 Ведение интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости и качества
пищевой продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке
- методы технохимического и
лабораторного контроля качества
сырья, полуфабрикатов и готовых
изделий из растительного сырья
-физические, химические,
биохимические, биотехнологические,
микробиологические,
теплофизические процессы,
происходящих при производстве
продуктов питания из растительного
сырья -методики расчета и подбора
технологического оборудования для
организации и проведения
эксперимента по этапам внедрения
новых технологических процессов
производства продуктов питания из
растительного сырья -основы
технологии производства продуктов
питания из растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях -причины,
методы выявления и способы
устранения брака в процессе
производства продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях -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
-специализированное программное
обеспечение и средства
автоматизации, применяемые на
технологических линиях по
производству продуктов питания из
растительного сырья -методы и
средства сбора, обработки, хранения,
передачи и накопления информации
с использованием базовых системных
программных продуктов и пакетов
прикладных программ в процессе
производства продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях -требования
охраны труда, санитарной и
пожарной безопасности при
эксплуатации технологического
оборудования, систем безопасности и
сигнализации, контрольно-
измерительных приборов и
автоматики на автоматизированных
технологических линиях по
производству продуктов питания из
растительного сырья

-Анализировать свойства сырья и
полуфабрикатов, влияющие на
оптимизацию технологического
процесса и качество готовой
продукции, ресурсосбережение,
эффективность и надежность
процессов производства и обращения
на рынке пищевой продукции -
проводить лабораторные
исследования безопасности и
качества сырья, полуфабрикатов и
пищевой продукции, включая
микробиологический, химико-
бактериологический, спектральный,
полярографический, пробирный,
химический и физико-химический
анализ, органолептические
исследования, в соответствии с
регламентами, стандартными
(аттестованными) методиками,
требованиями нормативно-
технической документации,
требованиями охраны труда и
экологической безопасности
\\\\\\\\-проводить испытания сырья,
полуфабрикатов и готовой пищевой
продукции и сертификационные
испытания в целях учета сырья и
готовой продукции для обеспечения
нормативов выхода готовой
продукции в соответствии с
технологическими инструкциями
-производить анализ качества
производства на технологических
линиях и обращения на рынке
пищевой продукции на соответствие
требованиям технических
регламентов по качеству,
безопасности и прослеживаемости
производства и обращения на рынке
пищевой продукции

-разработками к требованиям
безопасности, предъявляемые к
пищевой продукции и к процессам
производства (изготовления),
хранения, перевозки
(транспортирования), реализации и
утилизации пищевой продукции
продукции в процессе производства
продуктов питания из растительного
сырья - методами исследования
свойств продовольственного сырья,
пищевых макро- и
микроингредиентов, технологических
добавок и улучшителей,
выполняющих технологические
функции - методами
технохимического и лабораторного
контроля качества и безопасности
сырья, полуфабрикатов и готовой
пищевой продукции -методиками
расчета и подбора технологического
оборудования для организации и
проведения эксперимента по этапам
внедрения новых технологических
процессов производства и обращения
на рынке пищевой продукции

ПКУВ-1: Оперативный менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции на всех
этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-1.3 Разработка системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов
производства высококачественных безопасных продуктов питания из растительного сырья
- технологии менеджмента и
маркетинговых исследований рынка
продукции и услуг в области

- применять методы математического
моделирования и оптимизации
технологических процессов

проведение маркетинговых
исследований передового
отечественного и зарубежного опыта
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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

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

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

ОПК-4: Способен применять принципы организации производства в условиях обеспечения технологического
контроля качества готовой продукции
ОПК-4.1 Способность использовать практические навыки в организации и управлении производственно-
технологическими работами
технологические процессы
производства продукции питания,
основы совершенствования
технологических процессов,
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов
производства продукции питания из
растительного сырья;

организовывать выполнение
инновационных программ в области
производства продуктов питания из
растительного сырья;

знаниями инженерных процессов при
решении профессиональных задач и
эксплуатации современного
технологического оборудования.

Дисциплина "Системы менеджмента безопасности пищевой продукции" изучается
посредством лекций, все разделы программы закрепляются практическими, лабораторными
занятиями, выполнением контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научно-
технической литературой и завершается экзаменом.
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Общая трудоёмкость дисциплины составляет 108 часа, 3 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации:  Зачет.

  Разработчик: Подписано простой ЭП 19.07.2024 Мариненко Ольга Вячеславовна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 19.07.2024 Сиюхов Хазрет Русланович

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 19.07.2024 Сиюхов Хазрет Русланович

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

4/4

http://www.tcpdf.org

