
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.09 Информационные технологии контроля
качества пищевого сырья и готовой продукции"

направления подготовки бакалавров "19.04.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки ""

программа подготовки "магистр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель изучения дисциплины: получение знаний об использовании информационных
технологий в профессиональной деятельности на этапе контроля качества сырья и готовой
продукции, формирование компетенций, связанных с информационными технологиями
контроля качества продукции в профессиональной области; формирование у магистров
навыков управления технологическими процессами производства продукции питания;
готовности к управленческому анализу хозяйственной деятельности предприятия по
формированию качества продукции.

Задачи дисциплины:

- анализ информационных технологий в области контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции;

- исследование информационных, организационно-экономических, математических,
программных и технических требований к анализу качества пищевого сырья и готовой
продукции;

- изучение организации и системы постоянного контроля качества с заданными
показателями;

- создание параметрических моделей для оптимизации систем контроля качества
пищевого сырья и готовой продукции;

- приобретение навыков самостоятельной работы, в том числе в сфере проведения
научных исследований, способность получать и обрабатывать информацию из различных
источников, используя самые современные информационные технологии;

- анализ и оценка информации, процессов, деятельности, идентификация проблемы
при управлении производственными и логистическими процессами;

- разработка методик проведения исследования свойств сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции питания, позволяющих создавать информационно-измерительные
комплексы для проведения экспресс-контроля.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Основные сведения об информационных технологиях и автоматизированных информационных
системах
Информационные технологии автоматизации офиса. Технологии обработки информации.
Основные направления развития информационных технологий контроля качества пищевого
сырья и готовой продукции 6 2 6 4 Проверка по конспектам Обсуждение докладов
Контроль качества на предприятиях общественного питания.
Информационные системы контроля качества на предприятиях общественного питания.
Информационные технологии и математическое моделирование при анализе качества пищевого
сырья и готовой продукции.
Промежуточная аттестация
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Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Информационные технологии контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции» входит в базовую часть ОПОП направления подготовки магистров
19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания.

Дисциплина базируется на знаниях, имеющихся у студентов при получении высшего
профессионального образования по направлениям подготовки магистра.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.1 Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью
продукции и услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции
- методы анализа информации и
оценки рисков, связанных с
качеством и безопасностью
продукции и услуг;- методы
управления качеством продукции и
услуг;- информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- проводить анализ информации и
оценивать риски, связанные с
качеством и безопасностью
продукции и услуг, процессами
производства, снабжения, хранения и
движения продукции;- анализировать
риски при разработке новых
технологических решений;-
применять современные методы и
технологические решения для
повышения качества продуктов
питания;- применять
информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- современными методами повышения
качества продуктов питания;-
способностью разработки новых
технологических решений для
повышения качества продуктов
питания;- информационными
технологиями контроля качества
пищевого сырья и готовой
продукции.

ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.2 Анализирует риски при разработке новых технологических решений
- методы анализа информации и
оценки рисков, связанных с
качеством и безопасностью
продукции и услуг;- методы
управления качеством продукции и
услуг;- информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- проводить анализ информации и
оценивать риски, связанные с
качеством и безопасностью
продукции и услуг, процессами
производства, снабжения, хранения и
движения продукции;- анализировать
риски при разработке новых
технологических решений;-
применять современные методы и
технологические решения для
повышения качества продуктов
питания;- применять
информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- современными методами повышения
качества продуктов питания;-
способностью разработки новых
технологических решений для
повышения качества продуктов
питания;- информационными
технологиями контроля качества
пищевого сырья и готовой
продукции.

ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.3 Предлагает современные методы и технологические решения для повышения качества
продуктов питания
- методы анализа информации и
оценки рисков, связанных с
качеством и безопасностью
продукции и услуг;- методы
управления качеством продукции и
услуг;- информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- проводить анализ информации и
оценивать риски, связанные с
качеством и безопасностью
продукции и услуг, процессами
производства, снабжения, хранения и
движения продукции;- анализировать
риски при разработке новых
технологических решений;-
применять современные методы и
технологические решения для
повышения качества продуктов
питания;- применять
информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- современными методами повышения
качества продуктов питания;-
способностью разработки новых
технологических решений для
повышения качества продуктов
питания;- информационными
технологиями контроля качества
пищевого сырья и готовой
продукции.

ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.4 Применяет информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой продукции
- методы анализа информации и - проводить анализ информации и - современными методами повышения
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оценки рисков, связанных с
качеством и безопасностью
продукции и услуг;- методы
управления качеством продукции и
услуг;- информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

оценивать риски, связанные с
качеством и безопасностью
продукции и услуг, процессами
производства, снабжения, хранения и
движения продукции;- анализировать
риски при разработке новых
технологических решений;-
применять современные методы и
технологические решения для
повышения качества продуктов
питания;- применять
информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

качества продуктов питания;-
способностью разработки новых
технологических решений для
повышения качества продуктов
питания;- информационными
технологиями контроля качества
пищевого сырья и готовой
продукции.

Дисциплина "Информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой
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.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 107.65 часа, 3 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации: Экзамен.
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