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	Содержание дисциплины (тематический план):

	

	
	

	1.
Организационно-экономические основы управления качеством: Сущность качества, основные понятия в области качества, объекты управления качеством; эволюция форм и методов управления качеством; требования к качеству продукции; контроль, испытания и оценка качества продукции; модели национальных премий по качеству и самооценка организаций; всеобщее управление качеством — TQM; приоритеты в области разработки и внедрения системы качества и безопасности продукции производства
2.
Системы качества и безопасности продукции производства: Современные системы менеджмента организации; разработка и внедрение систем менеджмента качества в соответствии с требованиями стандарта ИСО 9001; аудит и сертификация систем менеджмента качества; затраты на качество продукции; эффективность затрат на функционирование системы качества и безопасности продукции производства. Системы качества и безопасности продукции производства: Современные системы менеджмента организации; разработка и внедрение систем менеджмента качества в соответствии с требованиями стандарта ИСО 9001; аудит и сертификация систем менеджмента качества; затраты на качество продукции; эффективность затрат на функционирование системы качества и безопасности продукции производства

	

	
	

	Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:

	

	
	

	ОПК-3 - Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки новых технологических решений;
ПК-1 - Способен разрабатывать новые технологические решения, технологии и виды продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов в целях обеспечения конкурентоспособности производства продукции и в соответствии со стратегическим планом развития производства;
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