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1 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных спланируемыми результатами освоения образовательной программы
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладеть следующимирезультатами обучения по дисциплине:

Код и наименованиекомпетенции Индикаторы достижениякомпетенции Планируемые результатыосвоения дисциплины

Указаниераздела(-ов)дисциплины, гдепредусмотреноосвоениекомпетенцииОПК-1.Способенразрабатыватьэффективнуюстратегию,инновационнуюполитику иконкурентоспособныеконцепции предприятия

ОПК-1.1. Знает принципыстратегического планированияразвития производствапродуктов питания из водныхбиоресурсов и объектоваквакультуры.

Знать:- системы контроля оценкибезопасности пищевых продуктов.Уметь:- анализировать текущуюпроизводственную информацию;- выявить и составить переченьрисков, чреватых возможнымзаражением пищевых продуктов;- осуществлять координациюработ по управлению рисками припроизводстве, хранении,транспортировке и реализации наоснове принципов ХАССП.Владеть:- методикой сбора, обработки ипредставления информации дляанализа по определениюпоказателей безопасности.

Раздел 1-7

ОПК-1.2. Владеет технологиямименеджмента и маркетинговыхисследований рынка продукциив области производствапродуктов питания из водныхбиоресурсов.

Знать:- основные понятия, термины;- принципы менеджментакачества;- виды технических регламентов,сущность, сферу распространения;- системы менеджментабезопасности пищевой продукции.Требования к организациям,участвующим в цепи созданияпищевой продукции.Уметь:- применять на практикенормативные документы,регламентирующие безопасностьи качество пищевых продуктов.Владеть:- навыками работы с основнымизаконами РФ, техническимирегламентами, регулирующимикачество и безопасность сырья ипродуктов питания

Раздел 6

ОПК-3.Способен оцениватьриски и управлятькачеством процесса ипродукции путемиспользования иразработки новыхвысокотехнологическихрешений

ОПК-3.1. Готов адаптироватьсовременные версии системуправления качеством кконкретным условиямпроизводства.

Знать:- международные стандарты вобласти качества; современныеверсии систем управлениякачеством, современные версиисистем управления качеством вконкретных условияхпроизводства на основемеждународных стандартов.

Раздел 1-8



Уметь:- адаптировать современныеверсии систем управлениякачеством к конкретным условиямпроизводства на основемеждународных стандартов.Владеть:- навыками по обоснованиювыводов и рекомендаций поорганизации системы управлениякачества к конкретным условиямпроизводства на основемеждународных стандартов.ОПК-3.2. Оцениваеттехнологические риски, определяеткритические контрольные точки иинновационно-технологическиемероприятия по обеспечениюбезопасности разрабатываемыхтехнологий и продуктовпитания.

Знать:- понятие критическойконтрольной точки и критическихпределов.Уметь:- определять опасные факторы иосуществлять предупреждающиедействия;- осуществлять корректирующиедействия.Владеть:- навыками оцениваниякритических контрольных точек;методом «Дерева принятиярешений».

Раздел 4-7

ОПК-3.3. Владеет навыкамипроведения процедур,подтверждающихэффективность разработаннойсистемы контроля безопасностисырья, полуфабрикатов иготовой продукции всоответствии с действующимитехническими регламентами истандартами.

Знать:- процедуры разработкипроизводственных программобязательных предварительныхмероприятий.Уметь:- осуществлять управлениемониторингом и измерениями;- проводить верификациюпроизводственных программобязательных предварительных.Владеть:- навыками проведениявнутреннего аудита систембезопасности продукции.

Раздел 5, 6

2 Место дисциплины в структуре образовательной программы
Дисциплина относится к обязательной части ОПОП.Успешное освоение материала дисциплины в рамках установленных компетенций даствозможность обучающимся продолжить освоение образовательной программы магистратуры,приступить к прохождению практики, подготовиться к процедуре защиты и выполнениювыпускной квалификационной работы.
3 Объем дисциплины в зачетных единицах
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единицы, 144 часа.



4 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указаниемотведенного на них количества академических часов и видов учебных занятий
4.1 Структура дисциплины
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20Семестр 1 (очная и заочная формы обучения)Раздел 1. Управлениекачеством.Исторические аспекты 10 8 4 4 2 - - - 7 3
Раздел 2. Качество,конкуренция иинновационное развитие 12 10 4 6 2 - - - 10 2
Раздел 3. Качествопродуктов питания 12 10 4 6 2 1 1 - 9 2
Раздел 4. Качествопищевых продуктов какобъект управления 19 16 6 10 3 3 1 2 14 2
Раздел 5. Квалиметрияпродуктов питания ипищевых производств 18 16 6 10 2 2 1 1 14 2
Раздел 6. Основныеинструменты и методыуправления и контролякачества продукции

18 16 6 10 2 2 1 1 14 2
Раздел 7. Концепцииуправления качеством,их значимость вменеджменте качествапродуктов питания

19 16 6 10 3 2 1 1 14 3

Раздел 8.Международные инациональные премии вобласти качества
10 8 4 4 2 2 1 1 6 2

Курсовой проект(работа)Консультации 2 2 2
Контроль 24 24 15 9
Всего часов в семестре 144 100 40 - 60 18 - - 2 24 12 6 - 6 103 - 18 2 9Всего часов подисциплине 144 100 40 - 60 18 - - 2 24 12 6 - 6 103 - 18 2 9

4.2 Содержание лекций

№ Наименование темы
Количество часов поформам обучения
очная заочная



Тема 1. Управление качеством. Исторические аспекты
1, 2 Эволюция взглядов на управление качеством продукции. Основы философиименеджмента. Понятие качества. Основные понятия и категории управлениякачеством. Развитие контроля качества продукции в мире. 4 -
Тема 2. Качество, конкуренция и инновационное развитие
3, 4 Качество как конкурентная категория. Конкурентоспособность. Технологическоеразвитие и инновационное улучшение качества. Управление затратами наповышение качества. 4 -
Тема 3. Качество продуктов питания
5, 6

Понятие качества продуктов питания. Качество пищевых продуктов в Доктринепродовольственной безопасности РФ. Качество и безопасность продуктов питанияи Кодекс Алиментариус. Качество продуктов питания и международная торговля.Импортозамещение в РФ и российское продовольственное эмбарго.
4 1

Тема 4. Качество пищевых продуктов как объект управления

7-9
Управление качеством пищевой продукции – необходимое условие ееконкурентоспособности. Планирование качества продуктов питания. Управлениекачеством на различных этапах жизненного цикла пищевой продукции. Управлениекачеством продукции в системе менеджмента пищевых предприятий. Контроль ипрослеживаемость при управлении качеством пищевой продукции.

6 1

Тема 5. Квалиметрия продуктов питания и пищевых производств

10-12
Основы квалиметрии продуктов питания. Методы квалиметрической оценкипродуктов питания. Дерево свойств пищевых продуктов и коэффициентывесомости. Показатели безопасности продуктов питания. Показатели полезностипродуктов питания. Органолептическая оценка и органолептические шкалы.Квалиметрия в технологическом оснащении пищевых предприятий.

6 1

Тема 6. Основные инструменты и методы управления и контроля качества продукции
13-15

Статистические методы контроля качества. Семь новых инструментов контролякачества. Развертывание функции качества при проектировании пищевыхпродуктов. Шесть сигм. Квалиметрическое прогнозирование качества продукции.Квалиметрические модели качества пищевой продукции.
6 1

Тема 7. Концепции управления качеством, их значимость в менеджменте качества продуктов питания
16-18

Идеология всеобщего управления качеством и другие концепции. Международныестандарты ISO 9000. Системы менеджмента качества. Системы обеспечениякачества и безопасности пищевой продукции ХАССП и GMP. Интегрированныесистемы менеджмента.
6 1

Тема 8. Международные и национальные премии в области качества
19, 20 Управление качеством и премии в области качества. Международные премии вобласти качества. Национальные премии в области качества в России и за рубежом.Региональные, отраслевые и корпоративные премии в области качества. 4 1
Всего часов 40 6

4.3 Темы лабораторных занятий
Лабораторные занятия не предусмотрены учебным планом.
4.4 Темы практических занятий
Практические занятия не предусмотрены учебным планом.
4.5 Темы семинарских занятий

№ Наименование темы
Количество часов поформам обучения
очная заочная

Тема 1. Управление качеством. Исторические аспекты



1, 2 Эволюция взглядов на управление качеством продукции. Основы философиименеджмента. Понятие качества. Основные понятия и категории управлениякачеством. Развитие контроля качества продукции в мире. 4 -
Тема 2. Качество, конкуренция и инновационное развитие
3-5 Качество как конкурентная категория. Конкурентоспособность. Технологическоеразвитие и инновационное улучшение качества. Управление затратами наповышение качества. 6 -

Тема 3. Качество продуктов питания
6-8

Понятие качества продуктов питания. Качество пищевых продуктов в Доктринепродовольственной безопасности РФ. Качество и безопасность продуктов питания иКодекс Алиментариус. Качество продуктов питания и международная торговля.Импортозамещение в РФ и российское продовольственное эмбарго.
6 -

Тема 4. Качество пищевых продуктов как объект управления

9-13
Управление качеством пищевой продукции – необходимое условие ееконкурентоспособности. Планирование качества продуктов питания. Управлениекачеством на различных этапах жизненного цикла пищевой продукции. Управлениекачеством продукции в системе менеджмента пищевых предприятий. Контроль ипрослеживаемость при управлении качеством пищевой продукции.

10 2

Тема 5. Квалиметрия продуктов питания и пищевых производств

14-18
Основы квалиметрии продуктов питания. Методы квалиметрической оценкипродуктов питания. Дерево свойств пищевых продуктов и коэффициенты весомости.Показатели безопасности продуктов питания. Показатели полезности продуктовпитания. Органолептическая оценка и органолептические шкалы. Квалиметрия втехнологическом оснащении пищевых предприятий.

10 1

Тема 6. Основные инструменты и методы управления и контроля качества продукции
19-23

Статистические методы контроля качества. Семь новых инструментов контролякачества. Развертывание функции качества при проектировании пищевых продуктов.Шесть сигм. Квалиметрическое прогнозирование качества продукции.Квалиметрические модели качества пищевой продукции.
10 1

Тема 7. Концепции управления качеством, их значимость в менеджменте качества продуктов питания
24-28

Идеология всеобщего управления качеством и другие концепции. Международныестандарты ISO 9000. Системы менеджмента качества. Системы обеспечения качестваи безопасности пищевой продукции ХАССП и GMP. Интегрированные системыменеджмента.
10 1

Тема 8. Международные и национальные премии в области качества
29, 30 Управление качеством и премии в области качества. Международные премии вобласти качества. Национальные премии в области качества в России и за рубежом.Региональные, отраслевые и корпоративные премии в области качества. 4 1
Всего часов 60 6

5 Самостоятельная работа обучающихся

Наименование темы
Трудоемкостьсамостоятельнойработы, час. Содержание работы
очная заочнаяРаздел 1. Управление качеством.Исторические аспекты 2 7 Изучение лекционного материала, подготовкак семинарским занятиямРаздел 2. Качество, конкуренция иинновационное развитие 2 10 Изучение лекционного материала, подготовкак семинарским занятиям

Раздел 3. Качество продуктов питания 2 9 Изучение лекционного материала, подготовкак семинарским занятиямРаздел 4. Качество пищевых продуктов какобъект управления 3 14 Изучение лекционного материала, подготовкак семинарским занятиямРаздел 5. Квалиметрия продуктов питания ипищевых производств 2 14 Изучение лекционного материала, подготовкак семинарским занятиямРаздел 6. Основные инструменты и методыуправления и контроля качества продукции 2 14 Изучение лекционного материала, подготовкак семинарским занятиямРаздел 7. Концепции управления качеством, 3 14 Изучение лекционного материала, подготовка



их значимость в менеджменте качествапродуктов питания к семинарским занятиям
Раздел 8. Международные и национальныепремии в области качества 2 6 Изучение лекционного материала, подготовкак семинарским занятиямКонтроль 15 Подготовка к экзаменуВсего часов 18 103

Для студентов заочной формы обучения предусмотрено выполнение одной контрольнойработы. Методические указания по ее выполнению находятся в УМКД.
6 Тематика курсового проектирования (курсовой работы)
Курсовое проектирование не предусмотрено учебным планом.
7 Методы обучения
Основными формами изучения дисциплины являются: чтение лекций, проведениесеминарских занятий, самостоятельная работа студентов, консультаций по отдельным (наиболеесложным) специфическим проблемам дисциплины.Основным методом изучения дисциплины являются лекции, которые проводятся влекционных аудиториях с использованием наглядных пособий и интерактивных средств. Налекциях используется мультимедийное презентационное оборудование для демонстрациииллюстративного материала, таблиц и схем, основных тезисов и выводов по теме. По каждойтеме составляется перечень контрольных вопросов, которые выносятся на самостоятельноеизучение студентов. В ходе лекций проводится экспресс-тестирование студентов по материаламраздела. Студент по конспекту лекций и рекомендованной литературе в течении семестрасамостоятельно готовится к аудиторным занятиям.С целью активизации учебно-познавательной деятельности студентов при изучениидисциплин семинарские занятия в виде деловой игры, предполагающей создание системыуправления качеством и безопасностью виртуального пищевого производства с распределениемдолжностных обязанностей (закреплением «владельцев процесса»). Результатом такой игрыявляется коллективная презентация системы управления процессами.Из интерактивных форм обучения используется метод дискуссии, смысл которого в обменевзглядами по конкретной теме. Это активный метод, позволяющий научиться отстаивать своемнение и слушать других. Метод дискуссии используется на собеседованиях по обсуждениюитогов выполнения заданий, когда студентам нужно высказаться. Дискуссия требуетсоответствующей предварительной подготовки и теоретических знаний, умения анализироватьи логичности изложений своей позиции. Дискуссии упорядочивают и закрепляют знания.Обязательным условием аттестации студента является выполнение всех предусмотренныхпрограммой семинарских заданий и контрольных работ для заочного обучения.Самостоятельная работа студентов является важным компонентом их профессиональнойподготовки и включает в себя:- подготовку к аудиторным занятиям: подбор источников и литературы для выступления сдокладами и участия в дискуссиях по проблемам дисциплины;- составление конспектов основных положений, понятий, определений, отдельныхнаиболее сложных вопросов;- подготовку к семинарским занятиям;- написание контрольных работ;- подготовку к промежуточной аттестации.В ходе самостоятельной работы студент должен систематически осуществлятьсамостоятельный контроль хода и результатов своей работы, постоянно корректировать исовершенствовать способы ее выполнения.



8 Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля и промежуточнойаттестации обучающихся по дисциплине.
Приведен в обязательном приложении к рабочей программе.
9 Перечень учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины

Наименование
Количествоэкземпляров вбиблиотеке ФГБОУВО «КГМТУ»1. Губанова А. Г. Управление качеством пищевой продукции : конспект лекций длястудентов направления подгот. 19.04.03 «Продукты питания животного происхождения»оч. и заоч. форм обучения / сост.: А. Г. Губанова, Т. В. Истомина; Федер. гос. бюджет.образоват. учреждение высш. образования «Керч. гос. мор. технолог. ун-т», Каф.технологии продуктов питания. — 2016. — 72 с. — Текст : электронный // Электроннаябиблиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL: https://lib.kgmtu.ru/?p=16722. Горбашко, Е. А. Управление качеством : учебник для вузов / Е. А. Горбашко. — 4-е изд.,перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 397 с. — (Высшееобразование). — ISBN 978-5-534-14539-7. — Текст : электронный // Образовательнаяплатформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/5105663. Управление качеством : учебник для вузов / А. Г. Зекунов [и др.] ; под редакциейА. Г. Зекунова. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 475 с. — (Высшееобразование). — ISBN 978-5-534-16195-3. — Текст : электронный // Образовательнаяплатформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/530592

10 Состав современных профессиональных баз данных и информационныхсправочных систем
Наименование информационного ресурса Ссылка на информационный ресурс

Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ» http://lib.kgmtu.ru/
Образовательная платформа Юрайт https://urait.ru/
Государственная система правовой информации – официальныйинтернет-портал правовой информации http://pravo.gov.ru/
Справочная правовая система «Консультант Плюс» http://www.consultant.ru/
Электронная библиотека учебной литературы http://www.twirpx.com/

11 Перечень программного обеспечения, используемого при осуществленииобразовательного процесса по дисциплине
Наименование программного продукта Назначение (базы и банки данных,тестирующие программы,практикум, деловые игры и т.д.)

Тип продукта(полная лицензионная версия,учебная версия, демоверсия и т.п.)Операционная система (MicrosoftWindows 10 Pro или Microsoft WindowsProfessional 7 Russian Upgrade AcademicOPEN 1 License No Level или MicrosoftWindows Vista Business Russian UpgradeAcademic OPEN 1 License No Level)

Комплекс системных иуправляющих программ Лицензионное программноеобеспечение

Офисный пакет (Microsoft Office ProPlus 2016 или Microsoft Office 2010Russian Academic OPEN 1 License NoLevel или Microsoft Office ProfessionalPlus 2007 Russian Academic OPEN 1License No Level)

Текстовый редактор, табличныйредактор, редактор презентаций Лицензионное программноеобеспечение

Офисный пакет LibreOffice Текстовый редактор, табличныйредактор, редактор презентаций Свободно-распространяемоепрограммное обеспечение

https://urait.ru/bcode/510566
https://urait.ru/bcode/530592


12 Описание материально-технической базы, необходимой для осуществленияобразовательного процесса по дисциплине
Чтение лекций и проведение части семинарских занятий не требует специализированныхлабораторий и специального оборудования.Проведение семинарских занятий интерактивной составляющей, демонстрацияподготовленной презентации происходит в аудиториях кафедры технологии продуктов питания№ 314 и № 317, оборудованных мультимедийной техникой.
13 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
Рекомендации по освоению лекционного материала, подготовке к лекциямЛекции являются основным видом учебных занятий в высшем учебном заведении. В ходелекционного курса проводится изложение современных научных взглядов и освещениеосновных проблем изучаемой области знаний. Значительную часть теоретических знанийстудент должен получать самостоятельно из рекомендованных информационных источников(учебников, Интернет-ресурсов, электронной образовательной среды университета). В тетрадидля конспектов лекций должны быть поля, где по ходу конспектирования делаются необходимыепометки. В конспектах рекомендуется применять сокращения слов, что ускоряет запись.Вопросы, возникшие в ходе лекций, рекомендуется делать на полях и после окончания лекцииобратиться за разъяснениями к преподавателю. После окончания лекции рекомендуетсяперечитать записи, внести поправки и дополнения на полях. Конспекты лекций рекомендуетсяиспользовать при подготовке к семинарским занятиям, экзамену, контрольным тестам, привыполнении самостоятельных заданий.Рекомендации по организации семинарских работСеминарские занятия в зависимости от конкретных целей и уровня подготовки студентовпроводятся в форме вопросов-ответов, деловой игры, обсуждения подготовленных докладов ирефератов. Метод вопросно-ответного семинара в меньшей степени направлен на осмысление,в большей – на заучивание материала, повторение материала лекции и учебника. Подготовкадоклада или реферата требует от студента самостоятельного изучения дополнительнойлитературы, которую необходимо проанализировать и сделать собственные выводы поизучаемой проблеме. Практические, семинарские, занятия ориентированы на закреплениетеоретических знаний по дисциплине.Обязательным условием аттестации студента является выполнение всех предусмотренныхпрограммой семинарских работ.Рекомендации по организации самостоятельной работыСамостоятельная работа студентов является важным компонентом их профессиональнойподготовки и включает в себя:- подготовку к аудиторным занятиям: подбор источников и литературы для выступления сдокладами и участия в дискуссиях по проблемам дисциплины;- составление конспектов основных положений, понятий, определений, отдельныхнаиболее сложных вопросов;- написание контрольных работ;- подготовку к промежуточной аттестации.В ходе самостоятельной работы студент должен систематически осуществлятьсамостоятельный контроль хода и результатов своей работы, постоянно корректировать исовершенствовать способы ее выполнения.
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