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1. Цели освоения дисциплины 

Целями освоения дисциплины «Система ХАССП на пищевом предпри-

ятии» являются 

а) формирование знаний о системе производственного контроля, осно-

ванного на принципах НАССР, основных принципах системы, управления каче-

ством и безопасностью пищевых продуктов на основе систематической 

идентификации, оценки и управления опасными факторами, оказывающими 

влияние на безопасность продукции 

б) обучение технологии внедрения системы на пищевом предприятии, а 

также технологии проведения внутреннего аудита НАССР. 

 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной про-

граммы 

Дисциплина «Система ХАССП на пищевом предприятии» относится к 

обязательным дисциплинам вариативной части программы и формирует у бака-

лавров по направлению подготовки по направлению подготовки 19.03.02 набор 

знаний, умений, навыков и компетенций, необходимых для выполнения произ-

водственно-технологической, экспериментально-исследовательской, расчетно-

проектной деятельности. 

Для успешного освоения дисциплины бакалавр по направлению подготов-

ки 19.03.02 должен освоить материал предшествующих дисциплин: 

а) Б1.Б.8 Химия 

б) Б1.Б.20 Введение в технологию продуктов питания 

в) Б1.Б.17 Пищевая микробиология 

г) Б1.Б.18 Пищевая химия 

Знания, полученные при изучении дисциплины «Система ХАССП на пище-

вом предприятии»  могут быть использованы при прохождении производственной 

и преддипломной практик и выполнении  

Дисциплина «Система ХАССП на пищевом предприятии» является 

предшествующей и необходима для успешного усвоения последующих дисци-

плин:  

а) Б1.В.ОД.12 Метрология, стандартизация и сертификация продукции от-

расли; 

б) Б1.В.ОД.14 Основы экспертизы и контроля качества пищевой продукции; 

в) Б1.В.ОД.16 Экономика и управление предприятием; 

г)  Б1.В.ОД.19 Ресурсосбережение в пищевой промышленности. 

Знания, полученные при изучении дисциплины «Система ХАССП на пище-

вом предприятии» могут быть использованы при прохождении производствен-

ной, преддипломной практик и выполнении выпускных квалификационных ра-

бот по направлению подготовки 19.03.02. 

 

 

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 

дисциплины 
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1. ПК-5 способностью использовать в практической деятельности специали-

зированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, 

математики для освоения физических, химических, биохимических, биотех-

нологических, микробиологических, теплофизических процессов, происхо-

дящих при производстве продуктов питания из растительного сырья; 

2. ПК-9 способностью работать с публикациями в профессиональной перио-

дике; готовностью посещать тематические выставки и передовые предпри-

ятия отрасли; 

3. ПК-14 готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять опи-

сания проводимых исследований, анализировать результаты исследований и 

использовать их при написании отчетов и научных публикаций. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

1) Знать:  

а) Основные принципы системы НАССР,  

б) этапы внедрения производственного контроля безопасности пищевой 

продукции, основанной на принципах HACCP;  

в) основные аспекты систем обеспечения качества и безопасности пище-

вой продукции на основе HACCP и GМР.  

2) Уметь:  

а) использовать в практической деятельности специализированные зна-

ния фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для ос-

воения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микро-

биологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве 

продуктов питания из растительного сырья;  

б) работать с публикациями в профессиональной периодике; готовностью 

посещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли. 

3) Владеть:  

а) навыками проведения измерений и наблюдений, составлять описания 

проводимых исследований, анализировать результаты исследований и исполь-

зовать их при написании отчетов и научных публикаций. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 







http://ruslan.kstu.ru/cgi/zgate.exe?ACTION=follow&SESSION_ID=3460&TERM=%D0%94%D0%BE%D0%BD%D1%87%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE,%20%D0%9B.%20%D0%92.%5B1,1004,4,101%5D&LANG=rus
https://e.lanbook.com/book/74678
http://ruslan.kstu.ru/cgi/zgate.exe?ACTION=follow&SESSION_ID=3352&TERM=%D0%9C%D0%B0%D1%82%D0%B8%D1%81%D0%BE%D0%BD,%20%D0%92%D0%B0%D0%BB%D0%B5%D1%80%D0%B8%D0%B9%20%D0%90%D1%80%D0%B2%D0%B8%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87%5B1,1004,4,101%5D&LANG=rus
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5. Обучение на основе опыта – активизация познавательной деятельности 

студента за счет ассоциации и собственного опыта с предметом изучения. 

6. Междисциплинарное обучение – использование знаний из разных облас-

тей, их группировка и концентрация в контексте решаемой задачи. 
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