
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.10.01 Методы контроля качества"

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)

Цели изучения курса: формирование комплекса знаний об организационных,
научных и методических основах в области контроля технологических процессов переработки
сельскохозяйственного сырья, методах анализа органолептических и физико-химических
показателей качества сырья, полупродуктов и готовой продукции.

Задачи курса:

- изучение сущности современных способов и методов контроля и анализа качества
сырья; основных показателей и требований к качеству сырья, полупродуктов, продуктов,
основным параметрам технологического процесса;

- изучение основных точек технологического контроля, правил и периодичности отбора
проб;

- ознакомление со структурой и оборудованием производственной лаборатории;

- умение квалифицированно осуществлять все виды технологического контроля
качества; использовать современные виды приборного обеспечения для ведения
технохимического контроля и анализа качества; пользоваться действующей нормативно-
технической документацией для определения уровня качества и контролируемых параметров
при контроле переработки различных видов сельскохозяйственного сырья.

- овладение знаниями по организации технохимического и микробиологического
контроля на перерабатывающих предприятиях, в том числе малой и средней мощности;
видами и методами контроля качества продукции на всех стадиях технологического
процесса.  

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Раздел 1 Методы контроля качества продукции
Раздел 2 Тема: Окружающая среда – основной источник загрязнения сырья и пищевых
продуктов (воспитательная работа)
Промежуточная аттестация: зачет

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина входит в перечень курсов формируемых участниками образовательных
отношений ОПОП.

Дисциплина необходима для дальнейшего изучения дисциплин «Физико-химические
свойства сырья и готовой продукции», «Технохимический контроль на предприятиях
отрасли», «Тепло-и хладотехника» и опирается на дисциплины «Биохимия», «Особенности
технологического сырья», «Методы исследования свойств сырья и готовой продукции».

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
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следующими компетенциями:
ПКУВ-1: Оперативный менеджмент безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции на всех
этапах ее производства и обращения на рынке
ПКУВ-1.1 Проведение контроля функционирования технологического оборудования в порядке,
обеспечивающем производство (изготовление) пищевой продукции, соответствующей требованиям
законодательства Российской Федерации на отдельные виды пищевой продукции
- определение контролируемых
этапов технологических операций и
пищевой продукции на этапах ее
производства (изготовления) в
программах производственного
контроля -проведение контроля
пищевой продукции и
продовольственного (пищевого)
сырья, технологических средств,
упаковочных материалов, изделий,
используемых при производстве
(изготовлении) пищевой продукции,
средствами, обеспечивающими
достоверность и полноту контроля
-выполнение работ по подготовке и
проведению внешних и внутренних
аудитов систем управления
качеством пищевой продукции на
всех этапах ее производства и
обращения на рынке

-применять методы подбора и
эксплуатации технологического
оборудования при производстве
продуктов питания из растительного
сырья -применять методы
математического моделирования и
оптимизации технологических
процессов производства продуктов
питания из растительного сырья на
базе стандартных пакетов
прикладных программ -рассчитывать
плановые показатели выполнения
технологических операций
производства продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных линиях
-определять технологическую
эффективность работы оборудования
для производства продуктов питания
из растительного сырья на
автоматизированных линиях
-определять потребность в средствах
производства и рабочей силе для
выполнения общего объема работ по
каждой технологической операции на
основе технологических карт
производства продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных линиях
-пользоваться методами контроля
качества выполнения
технологических операций
производства продуктов питания из
растительного сырья на
автоматизированных
технологических линиях -применять
методики расчета технико-
экономической эффективности
производства продуктов питания из
растительного сырья

навыками внедрение системы
идентификации продукции,
маркировки, электронного обмена
данными в целях обеспечения
отслеживания и контроля
прослеживаемых товаров с момента
их создания и производства до
момента продажи, потребления или
разрушения в зависимости от типа
товара --навыками определение
перечня опасных факторов, которые
могут привести в процессе
производства (изготовления) к
выпуску в обращение пищевой
продукции, не соответствующей
требованиям законодательства
Российской Федерации по
безопасности пищевой продукции -
навыками определение перечня
параметров (показателей)
безопасности продовольственного
(пищевого) сырья и материалов,
упаковки, для которых необходим
контроль, чтобы предотвратить или
устранить опасные факторы

ПКУВ-3: Способен изучать и анализировать научно- техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт
по тематике исследования
ПКУВ-3.1 Готовность проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых
исследований, анализировать результаты исследований и использовать их при написании отчетов и
научных публикаций
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 -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 -учет
сырья и готовой продукции на базе
стандартных и сертификационных
испытаний производства и
обращения на рынке пищевой
продукции в целях обеспечения
нормативов выхода готовой
продукции в соответствии с

- 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

-методиками расчета и подбора
технологического оборудования для
организации и проведения
эксперимента по этапам внедрения
новых технологических процессов
производства и обращения на рынке
пищевой продукции -навыками
проведения научных исследований,
анализа их результатов и
составления описания.
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технологическими инструкциями
-принципы составления описания
результатов научных исследований,
анализа полученных результатов и
составления описания;

технологическими инструкциями
-пользоваться методами контроля
качества выполнения
технологических операций
производства и обращения на рынке
пищевой продукции проводить
измерения и наблюдения, описывать
проводимые исследования,
анализировать результаты
исследований и делать выводы;

Дисциплина "Методы контроля качества" изучается посредством лекций, все разделы
программы закрепляются практическими, лабораторными занятиями, выполнением
контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научно-технической литературой
и завершается экзаменом.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 72 часа, 2 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации:  Зачет.
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