
Аннотация к рабочей программе дисциплины

Наименование
дисциплины

(модуля)

Качество и анализ производственных процессов в ресторанном и
пекарском деле

Краткое 
содержание

Проблема  качества  в  настоящее  время;  определения  основных
терминов  в  области  качества  и  управления  качеством;  объекты
управления  качеством;  формы  и  методы  управления  качеством;
развитие отечественных систем управления качеством; обязательные
и  добровольные  требования  к  качеству  продукции;  требования
потребителей;  методы  определения  показателей  качества  и
безопасности  продукции;  контроль  качества  продукции;  испытания
продукции;  оценка  качества  продукции;  стандартизация  систем
менеджмента  качества;  актуальные  вопросы  разработки  систем
безопасности  продукции  на  предприятиях  общественного  питания;
системы  качества,  отраслевые  системы  менеджмента  пищевых
продуктов  в  соответствии  с  требованиями  стандартов  ИСО;
интегрированные системы менеджмента; системы менеджмента риска

Результаты 
освоения 
дисциплины 
(модуля)

Определяет  и анализирует риски и критические контрольные точки и
выбирает направления их использования для производства пищевых
продуктов  с учетом комплексного подхода к управлению качеством и
безопасностью продукции в рамках современных систем качества;
Применяя знания  законодательных и нормативных национальных и
международных актов, организует выбор методов, средств измерений
и  испытаний  для  осуществления  контроля  качества  сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции;
Осуществляет  реализацию  производственных  процессов  с
соблюдением  требований  законодательства  РФ  и  ЕАЭС  в  области
пищевой  безопасности,  разрабатывает  мероприятиях  по
совершенствованию системы контроля качества продуктов питания;
Применяет  методы органолептического анализа  сырья и  продукции
общественного  питания,  физико-химические  методы  для  контроля
пищевого  сырья,  полуфабрикатов  и  готовой  продукции;
законодательно-правовой электронно-поисковую базу  по качеству и
безопасности  пищевых  продуктов;  сборники  нормативных  и
технических  документов,  регламентирующих  производство
кулинарной продукции;
Осуществляет  контроль  за  процессом  закупок,  приема,  хранения  и
обеспечения  сохранности  приобретаемых  продуктов,  материалов,
сырья,  а  также  за  технологическим  процессом  приготовления
продуктов,  разрабатывает,  документально  оформляет  сведения  по
обеспечению  качества  и  безопасности  и  прослеживаемости
продукции, а также при необходимости их актуализирует.

Трудоемкость, з.е. 3
Формы 
отчетности (в т. ч.
по семестрам)

Зачет в 8 семестре

Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения
дисциплины

Основная 
литература

1.  Управление  качеством  на  предприятиях  пищевой  и
перерабатывающей промышленности Электронный ресурс : учебник /
Е.О. Ермолаева / И.В. Сурков / В.М. Кантере /  А.Н. Австриевских.  -
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Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей
промышленности,2020-05-22.  -  Новосибирск  :  Сибирское
университетское  издательство,  2017.  -  268  c.  -  Книга  находится  в
базовой версии ЭБС IPRbooks. - ISBN 978-5-379-02011-8, экземпляров
неограничено.
2.  Новикова,  И.  В.<BR>&nbsp;&nbsp;&nbsp;  Применение  принципов
ХАССП  при  производстве  продуктов  питания  :  практикум  /  И.В.
Новикова, Е.А. Коротких, А.В. Коростелев ; науч. ред. Г. В. Агафонов ;
Министерство  образования  и  науки  РФ  ;  ФГБОУ  ВО
«ВОРОНЕЖСКИЙ  ГОСУДАРСТВЕННЫЙ  УНИВЕРСИТЕТ
ИНЖЕНЕРНЫХ  ТЕХНОЛОГИЙ».  -  Воронеж  :  Воронежский
государственный университет инженерных технологий, 2018. - 57 с. :
ил. - http://biblioclub.ru/. - Библиогр.: с. 53-54. - ISBN 978-5-00032-356-4,
экземпляров неограничено.
3.  Бурова,  Т.  Е.<BR>&nbsp;&nbsp;&nbsp;  Безопасность
продовольственного сырья и продуктов питания Электронный ресурс /
Бурова Т. Е. : учебник. - Санкт-Петербург : Лань, 2020. - 364 с. - ISBN
978-5-8114-3968-3, экземпляров неограничено.

Дополнительная 
литература

1.Дунченко,  Н.  И.  Управление  качеством  в  отраслях  пищевой
промышленности : учебное пособие / Н.И. Дунченко, М.Д. Магомедов,
А.В.  Рыбин.  -  4-е  изд.  -  Москва  :  Издательско-торговая  корпорация
«Дашков и К°», 2017. - 212 с. : ил. - http://biblioclub.ru/. - Библиогр.: с.
199-201. - ISBN 978-5-394-01921-0, экземпляров неограничено.
2. Позняковский, В. М. Гигиенические основы питания, безопасность и
экспертиза  пищевых  продуктов  :  Учебник  для  вузов  /  В.  М.
Поздняковский. - 3-е изд., испр. и доп. - Новосибирск : Сиб. унив. изд-
во,  2002.  -  556с.  :  ил.  -  библиогр.:  с.327.  -  ISBN  5-94087-034-1,
экземпляров 7.
3.  Безопасность  продовольственного  сырья  и  продуктов  питания
Электронный  ресурс  :  практикум.  -  Персиановский  :  Донской  ГАУ,
2019. - 177 с., экземпляров неограничено.


