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Б1.В.ДВ.03.01 Система обеспечения безопасности на основе принципов ХАССП 

Цель: изучение основных принципов системы ХАССП и отдельных стадий её разработки на 

пищевых предприятиях 

Задачи: 1) научить определять перечень опасных факторов, которые могут привести в 

процессе производства к выпуску в обращение несоответствующей пищевой продукции; 

2) научить определять перечень критических контрольных точек параметров 

технологических операций процесса производства пищевой продукции; 

3) научить определять порядок мониторинга и корректирующих мероприятий 

критических контрольных точек процесса производства пищевой продукции; 

4) научить разрабатывать мероприятия по внедрению системы обеспечения 

безопасности на принципах ХАССП. 

Содержание 

дисциплины: 

Раздел 1. Теоретические аспекты понятия безопасности сырья и пищевых продуктов 

Раздел 2. Загрязнители сырья и пищевых продуктов. 

Раздел 3. Пищевые вещества и их значение в жизнедеятельности организма 

Раздел 4. Пищеварение и рациональное питание 

Раздел 5. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 

питания 

Раздел 6. Система обеспечения безопасности на основе принципов ХАССП 
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8 з. е. 
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