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	Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы:
Дисциплины (модули). Вариативная часть.


	
	

	
	

	Содержание дисциплины (тематический план):


	
	

	1.
Развитие национальных и международных программ по гигиене пищевых продуктов
2.
Законодательно-правовая база системы ХАССП для пищевой промышленности Европейского Сообщества и РФ
3.
Общие принципы системы ХАССП
4.
Источники и пути микробной контаминации продовольственного сырья и пищевых продуктов
5.
Микробиологические критерии качества и безопасности пищевых продуктов
6.
Принципы нормирования микробиологических показателей
7.
Контроль санитарно-гигиенических требований в общей схеме производства
8.
Факторы риска и контрольные меры
9.
Мониторинг, корректирующие действия, верификация
10.
Анализ факторов риска микробного происхождения в критических точках контроля в общественном питании


	
	
	
Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:


	
	

	ПК-2 - способностью анализировать и оценивать информацию, процессы, деятельность, идентифицировать проблемы при управлении производственными и логистическими процессами, оценивать риски в области снабжения, хранения и движения запасов;
ПК-3 - способностью оценивать эффективность затрат на реализацию производственного процесса по установленным критериям, устанавливать и определять приоритеты в области разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции производства, уметь анализировать и оценивать информацию, процессы и деятельность предприятия;
ПК-4 - способностью оказывать влияние на разработку и внедрение системы качества и безопасности продукции производства, оценивать риски в области обеспечения качества и безопасности продукции производства, снабжения, хранения и движения продукции
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