        АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина  Б1.В.ОД.5  Управление качеством продукции
Семестр: 6, 7
Количество часов: 216
Количество зачетных единиц: 6
Курсовая работа: 7 семестр
Промежуточная аттестация:  зачет, экзамен
Место дисциплины в структуре ООП:

Обязательная дисциплина «Управление качеством продукции» включена в вариативную часть   учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья. 
Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: «Теоретические основы пищевых технологий», «Технологический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий», «Техническое регулирование в РФ и  ТС», «Экономика и управление производством».

Цель и задачи освоения дисциплины: 
  Цель освоения дисциплины: формирование у студентов целостного системного представления об управлении качеством как современной концепции управления, а также умений и навыков в области управления качеством продукции, услуг, работ, деятельности сельскохозяйственных предприятий и организаций

Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих задач профессиональной деятельности:
в области производственно-технологической деятельности:

· обеспечение входного контроля качества свойств сырья и полуфабрикатов;

· обеспечение выпуска высококачественной растениеводческой продукции;

· участие в мероприятиях по организации эффективной системы контроля и качества сырья, учёт сырья и готовой продукции на базе стандартных и сертификационных испытаний; 

· осуществление анализа проблемных производственных ситуаций и задач

в области организационно-управленческой деятельности:

· организация профессионального обучения и аттестации работников производства, участие в разработке и совершенствовании системы управления качеством на предприятии;

· оценка производственных и непроизводственных затрат для обеспечения высокого качества готовой продукции;

· участие в составлении технологической и отчетной документации; осуществление технического контроля и управления качеством продуктов питания из растительного сырья.

Содержание дисциплины:

          Введение в дисциплину. Теория и практика отеч6ественного и зарубежного управления качеством. Основы формирования системы менеджмента качества. Взаимосвязь систем менеджмента качества с менеджментом охраны окружающей среды. Подтверждение соответствия продукции. Сертификация систем качества. Классификация и номенклатура показателей качества. Методы квалиметрии и их использование в управлении качеством. Статистические методы в управлении качеством. Управление затратами на обеспечение качества продукции. Качество и безопасность как основные свойства пищевой продукции. Система менеджмента качества продуктов питания. Интегрированные системы менеджмента качества и безопасности продуктов питания. Внедрение и совершенствование принципов ХАССП. Обеспечение функционирования систем менеджмента качества.
         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общепрофессиональными (ОПК)  и  профессиональными (ПК)  компетенциями:
         ОПК-2: способен  разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья (знает   современные методы разработки мероприятий по совершенствованию технологических процессов; умеет  применять существующие методы управления качеством при разработке производственных процессов производства продуктов питания; владеет методами реализации управленческих решений с целью совершенствования качества сельскохозяйственной продукции);

         ПК-8: готов обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (знает       основные понятия управления качеством, различные виды систем обеспечения качеством; методы осуществления контроля и анализа качества в производственных и агросервисных системах; умеет  применять передовые методы управления качеством для анализа проблем качества и их решения; владеет  методологией обеспечения качества продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка).
Образовательные технологии:

В преподавании дисциплины применяются активные и интерактивные образовательные методы обучения:

- чтение лекций с использованием слайд-презентаций;

- автоматизированное взаимодействие с обучающимися;

- круглый стол;

- деловая игра.
Составитель: В.Ю. Листков, канд. с.-х. наук, доцент, кафедра технологии   производства и переработки сельскохозяйственной продукции 
