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	Программа дисциплины Система ХАССП в общественном питании составлена в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, утвержденного приказом Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 14.08.2020 № 1028, профессионального(ых) стандарта(ов): 22.005 СПЕЦИАЛИСТ ПО ТЕХНОЛОГИИ ПРОДУКЦИИ И ОРГАНИЗАЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2020.07.17 №59004; 
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	РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ
	

	
	на заседании кафедры пищевых технологий, протокол от 27.05.2026 г. № 9.
	

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Цель освоения дисциплины Система ХАССП в общественном питании - получение обучающимися необходимых теоретических и практических знаний в области в необходимых теоретических и практических знаний по системе контроля безопасности продуктов питания, позволяющей выявлять и контролировать факторы риска пищевой безопасности предприятий общественного питания.
Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности:
технологический:
- организация и осуществление входного контроля качества сырья и материалов, производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания;
- разработка оптимизированных технологических решений, технологий и новых видов продукции общественного питания массового изготовления;
- разработка требований к качеству сырья, готовой продукции и производству;
- оценка рисков в области качества и безопасности продукции производства;
- учет факторов влияния внешней, операционной и внутренней среды при формировании стратегии развития предприятия питания;
- повышение эффективности деятельности предприятий питания за счет внедрения прогрессивных технологий для выработки высококачественной продукции и внедрения рациональных методов и форм в производстве.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ОПК-3 Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки новых технологических решений
ОПК-3.1 Оценивает риски в области обеспечения качества и безопасности продукции питания, снабжения, хранения и движения продукции
Знает: 
-потенциальные риски в области обеспечения качества и безопасности продукции производства, снабжения, хранения и движения продукции. 
Умеет:
-оценивать риски безопасности кулинарной продукции.
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
ПК-1.1 Исследует и оптимизирует параметры технологического процесса производства в целях улучшения качества продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
Знает: 
-параметры технологического процесса производства в целях улучшения качества и обеспечения безопасности продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
Умеет:
-оптимизировать параметры технологического процесса производства в целях улучшения качества продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Микробиология и эпидемиология в области питания, Современные информационные технологии в профессиональной деятельности, Управление качеством в общественном питании, Математико-статистические методы в производстве продуктов питания, Оптимизация технологических процессов общественного питания, Производство продукции питания различного назначения, при прохождении практик: Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа, Технологическая практика, подготовки к государственному экзамену, выполнении выпускной квалификационной работы.
   

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 4 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
36
-занятия лекционного типа, в том числе:
10
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
24
          практическая подготовка
16
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
72
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 2 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
14
-занятия лекционного типа, в том числе:
4
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
6
          практическая подготовка
6
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
90
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
Раздел / Тема дисциплины
Количество часов по видам учебной работы
ВСЕГО
СР
контактная работа с преподавателем
занятия лекционного типа
занятия семинарского типа:
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
1
Развитие национальных и международных программ по гигиене пищевых продуктов
11
7
2
2
0
2
Законодательно-правовая база системы ХАССП для пищевой промышленности Европейского Сообщества и РФ
8
6
0
2
0
3
Общие принципы системы ХАССП
16
10
2
4
0
4
Источники и пути микробной контаминации продовольственного сырья и пищевых продуктов
11
7
2
2
0
5
Микробиологические критерии качества и безопасности пищевых продуктов
11
7
2
2
0
6
Принципы нормирования микробиологических показателей
11
7
2
2
0
7
Контроль санитарно-гигиенических требований в общей схеме производства
9
7
0
2
0
8
Факторы риска и контрольные меры
11
7
0
4
0
9
Мониторинг, корректирующие действия, верификация
9
7
0
2
0
10
Анализ факторов риска микробного происхождения в критических точках контроля в общественном питании
9
7
0
2
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
108
72
10
24
0
2
В том числе:
практическая подготовка
16
0
16
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
Раздел / Тема дисциплины
Количество часов по видам учебной работы
ВСЕГО
СР
контактная работа с преподавателем
занятия лекционного типа
занятия семинарского типа:
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
1
Развитие национальных и международных программ по гигиене пищевых продуктов
9
9
0
0
0
2
Законодательно-правовая база системы ХАССП для пищевой промышленности Европейского Сообщества и РФ
9
9
0
0
0
3
Общие принципы системы ХАССП
13
9
2
2
0
4
Источники и пути микробной контаминации продовольственного сырья и пищевых продуктов
11
9
0
2
0
5
Микробиологические критерии качества и безопасности пищевых продуктов
13
9
2
2
0
6
Принципы нормирования микробиологических показателей
9
9
0
0
0
7
Контроль санитарно-гигиенических требований в общей схеме производства
9
9
0
0
0
8
Факторы риска и контрольные меры
9
9
0
0
0
9
Мониторинг, корректирующие действия, верификация
9
9
0
0
0
10
Анализ факторов риска микробного происхождения в критических точках контроля в общественном питании
9
9
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
108
94
4
6
0
4
В том числе:
практическая подготовка
6
0
6
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Развитие национальных и международных программ по гигиене пищевых продуктов
1,5,6,7,8,27
2
Законодательно-правовая база системы ХАССП для пищевой промышленности Европейского Сообщества и РФ
5,6,9,27
3
Общие принципы системы ХАССП
1,6,7,8,9,11,15,16,18,19,20,27
4
Источники и пути микробной контаминации продовольственного сырья и пищевых продуктов
1,4,5,6,7,8,9,11,15,16,17,18,19,27
5
Микробиологические критерии качества и безопасности пищевых продуктов
1,2,3,4,5,6,7,8,9,11,15,16,17,18,19,27
6
Принципы нормирования микробиологических показателей
1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16,17,18,19,20,27
7
Контроль санитарно-гигиенических требований в общей схеме производства
5,6,7,9,11,15,17,18,19,27
8
Факторы риска и контрольные меры
1,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16,17,18,19,20,27
9
Мониторинг, корректирующие действия, верификация
1,4,5,6,7,8,9,27
10
Анализ факторов риска микробного происхождения в критических точках контроля в общественном питании
1,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16,17,18,19,20,27

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Адомайтите М. Повышение эффективности системы управления производством. Влияние ИТ на качество производственных процессов / М. Адомайтите// BUSINESS Excellence. - 2021. - №2. - С.52-55.
2
КИСЛЕНКО ВИКТОР НИКИФОРОВИЧ. Пищевая микробиология : микробиологическая безопасность сырья и продуктов животного и растительного происхождения:учебник для вузов / КИСЛЕНКО ВИКТОР НИКИФОРОВИЧ, Т. И. Дячук. - М. : Инфра-М, 2018. - 257с. : ил. - (Высшее образование:Магистратура). - Библиогр.:с.251-252. - ISBN 978-5-16-012413-1.
3
Пищевая микробиология: микробиологическая безопасность сырья и продуктов животного и растительного происхождения : учебник / В.Н. Кисленко, Т.И. Дячук. – М. : ИНФРА-М, 2018. – 257 с. – (Высшее образование: Магистратура). – www.dx.doi.org/10.12737/23908. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=942738
Дополнительная учебная литература
4
ВИТОЛ И.С. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания : учебник для вузов / И.С. Витол, А. В. Коваленок, А. П. Нечаев. - М. : ДеЛи принт, 2010. – 350 с. 
5
Инновации в технологии продукции индустрии питания: Учебное пособие  / М. Н. Куткина, С. А. Елисеева. – СПб.: Троицкий мост, 2016. – 168 с. Режим доступа: http://www.trmost.ru/userfiles/flash/itpip/index.html?supk5_ 1000&2183385 1542 &130#2
6
ПРИНЦИПЫ ХАССП. Безопасность продуктов питания и медицинского оборудования : пер.с англ.О.В.Замятиной. - М. : Стандарты и качество, 2006. - 231с. - (Практический менеджмент). - ISBN 5-94938-039-8.
7
Управление качеством в процессе производства: Учебное пособие / Зайцев Г.Н. - М.: ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 164 с.: 60x88 1/16. - (Высшее образование: Магистратура) (Обложка) ISBN 978-5-369-01501-8. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=515522
8
Управление качеством: Учебное пособие / В.Е. Магер. - М.: ИНФРА-М, 2015. - 176 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование). (переплет) ISBN 978-5-16-004764-5. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=478407
Нормативные документы
9
 «Методические рекомендации по внедрению принципов НАССР на предприятиях малого и среднего бизнеса, включая общественное питание» - IFC.,Минск.- 2014.
10
ГОСТ 30389-2013 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования».
11
ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
12
ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу».
13
ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования».
14
ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и определения».
15
ГОСТ 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания».
16
ГОСТ 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию».
17
ГОСТ 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания».
18
ГОСТ 31989-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания».
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9. СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ
- Информационный портал по стандартизации Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии: www.standard.gost.ru/wps/portal

- Международная организация по стандартизации: www.iso.org

- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru

- Научно-исследовательский институт пищеконцентратной промышленности и специальной пищевой технологии: www.niippspt.ru

- Образовательная платформа: www.urait.com

- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word
5
База данных "Руслана"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой магистратуры, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



