
Аннотации по модулю «Системы управления пищевой безопасностью»
Наименование 
дисциплины

Биологическая безопасность пищевых систем

Краткое 
содержание

Нормативно-законодательная  основа  безопасности  пищевой
продукции  в  России.  Пища  как  возможный носитель  потенциально
опасных  веществ.  Безопасность  пищи.  Загрязнение  пищевых
продуктов контаминантами химического происхождения. Опасности,
связанные  с  загрязнением  пищевых  продуктов  веществами,
применяемыми  в  растениеводстве  и  животноводстве.  Опасности
природных компонентов пищевой продукции

Результаты 
освоения 
дисциплины 
(модуля)

знаком  с  общей  характеристикой  обеспечения  безопасности  и
устойчивого  развития  в  различных  сферах  жизнедеятельности;
классификацией  чрезвычайных  ситуаций  военного  характера,
принципами  и  способами  организации  защиты  населения  от
опасностей,  возникающих  в  мирное  время  и  при  ведении  военных
действий;
оценивает  вероятность  возникновения  потенциальной  опасности  в
повседневной жизни и профессиональной деятельности и принимает
меры по ее предупреждению;
использует  основные  методы  защиты  при  угрозе  и  возникновении
чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов в повседневной жизни
и профессиональной деятельности
Анализирует  свойства  сырья  и  полуфабрикатов,  влияющих  на
оптимизацию  технологического  процесса  и  качество  готовой
продукции,  ресурсосбережение,  эффективность  и  надежность
процессов производства
Применяет  знания  физических,  химических,  биохимических,
биотехнологических,  микробиологических,  теплофизических
процессов и изменений в сырье и продукции в управлении качеством
и безопасностью продуктов питания
Пользуется методами контроля качества выполнения технологических
операций. Разрабатывает методы технического контроля и испытания
готовой  продукции.  Применяет  методы  техно-химического  и
лабораторного  контроля  качества  и  безопасности  сырья,
полуфабрикатов  и  готовых  продуктов  питания  животного
происхождения.  Проводит лабораторные исследования безопасности
и  качества  сырья,  полуфабрикатов  и  продуктов  питания,  включая
микробиологический,  химический  и  физико-химический  анализ,
органолептические  исследования,  в  соответствии  с  регламентами,
стандартными (аттестованными) методиками
Производит  анализ  качества  и  производства  на  соответствие
требованиям  технических  регламентов  по  качеству,  безопасности  и
прослеживаемости. Выявляет  брак  продукции  на  основе  данных
технологического  и  лабораторного  контроля  качества  сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции 
Проводить стандартные и сертификационные испытания в целях учета
сырья и готовой продукции для обеспечения нормативов выходов в
соответствии с технологическими инструкциями

Трудоемкость, з.е. 3
Форма 
отчетности 

Зачет с оценкой 

Перечень  основной  и  дополнительной  литературы,  необходимой  для  освоения
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