
 

Аннотация к рабочей программе дисциплины 

  
 Наименование 

дисциплины 
 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания 

Краткое 

содержание 

Нормативная, техническая и технологическая документация в области 

качества и безопасности предприятий общественного питания.      

Классификация продуктов по риску для здоровья потребителей.  

Системы контроля качества и безопасности пищевой и   органической 

пищевой продукции, пищевого сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции. Лабораторный контроль и критерии безопасности сырья, 

полуфабрикатов и    пищевых продуктов.      Обеспечение безопасности 

пищевого сырья, полуфабрикатов и готовой продукции предприятий 

общественного питания. Основные методы оценки обеспечения 

качества и безопасности предприятий общественного питания.  

Правила оценки категорий риска и классов опасности цветовая 

маркировка в обозначении безопасности пищевых продуктов. 

Управление качеством и безопасностью пищевой продукции на основе 

принципов системы ХАССП и стандартов серии ИСО     

Результаты 

освоения 

дисциплины  

-Демонстрирует знания и умения анализировать свойства, функции, 

классификацию и значение сырьевых компонентов, их изменения при 

технологической обработке, основные направления их использования при 

производстве пищевых продуктов для обеспечения получения безопасной 

продукции высокого качества. 

-Способен применять методы и средства измерений, испытаний и контроля 

для исследования качества, безопасности сырья и готовой продукции 

-Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию системы 

контроля качества и оптимизации технологических     процессов 

производства продуктов питания 

-Демонстрирует знания и способность осуществлять контроль качества, 

безопасности сырья и готовой продукции с использованием нормативной 

документации, основных и прикладных методов исследований 

-Демонстрирует знания и способность организовывать технологический 

процесс производства продуктов питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов с применением современного 

технологического оборудования, традиционных и новых видов сырья 

-Демонстрирует знания и способность выявлять объекты для улучшения 

технологии пищевых производств с учетом прогрессивных методов 

эксплуатации оборудования, принципов управления качеством, 

безопасностью и прослеживаемостью производства, основ физиологии 

пищеварения и обмена веществ, современных концепций питания 

Трудоемкость, з.е. 3   

Форма отчетности              Экзамен                                                

Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения 

дисциплины 

Основная 

литература 

1. Технология продукции общественного питания : учебник для 

бакалавров направления подготовки 19.03.04 — «Технология 

продукции и организация общественного питания» / М. Н. Куткина, С. 

А. Елисеева, И. В. Симакова, О. И. Иринина. — Санкт-Петербург : 

Троицкий мост, 2022. — 674 c. — ISBN 978-5-6044302-8-6. — Текст : 

электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. 

— URL:  https://www.iprbookshop.ru/111168.html 

2. Васюкова, А.Т. Организация производства и обслуживания на  

предприятиях общественного  питания:  учебник  /  А.Т.  Васюкова,  

Т.Р.  Любецкая  -  Москва: Дашков  и  К, 2017.  –  416  с.  –  ISBN  978-

5-394-02181-7.  –  Режим  доступа: https://e.lanbook.com/book/93452     
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Дополнительная 

литература 

1. Смирнова, И.Р. Контроль качества сырья и готовой продукции на 

предприятиях индустрии питания: учебное пособие / И.Р. Смирнова, 

Т.Л. Дудник, С.В. Сивченко. - М.: Логос, 2014. - 152 с. : табл., схем., ил. 

- Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-98704-779-8 ; То же [Электронный 

ресурс]. - URL: //biblioclub.ru/index.php?page=book&id=438480   

2. Цопкало Л.A. Контроль качества продукции и услуг в общественном 

питании [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Цопкало Л.A., 

Рождественская Л.Н. – Электрон. текстовые данные. – Новосибирск: 

Новосибирский государственный технический университет, 2013. – 230 

c. – Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/47692. – ЭБС «IPRbooks» 

3. Могильный, М. П.  Контроль качества продукции общественного 

питания : учебник / М.П. Могильный, Т.В. Шленская, Е.А. Лежина ; 

под ред. М.П. Могильного. - М. : ДеЛи плюс, 2016. - 412 с. - Прил.: с. 

341-403; На учебнике гриф: Рек.УМО. - Библиогр.: с. 404-407. - ISBN 

978-5-905170-87-45.   

5. "МР 2.3.0279-22. 2.3. Гигиена питания. Рекомендации по 

осуществлению производственного контроля за соответствием 

изготовленной продукции стандартам, техническим регламентам и 

техническим условиям. Методические рекомендации" Цифровой 

образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: 

https://ppt.ru/docs/metodicheskiye-rekomendatsii/265271  
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