Технохімічний контроль виробництва

Кількість годин: 90

Кількість кредитів ECTS: 3,0
Метою вивчення дисципліни є: дати студенту знання по контролю технологічних процесів виробництва продуктів, визначенню якості готових продуктів, які необхідні у виробничо-технологічній роботі фахівця.

Завдання навчити студентів основним методам технологічного контролю та використовувати їх в своїй роботі

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен:

Знати:

· фізичний та хімічний контроль сировини, процесів виробництва і готової продукції, 

· схеми контролю виробництва;

· методику оформлення документації.

Уміти:  

- виконувати лабораторні аналізи; 

- готувати і працювати з реактивами;

- оформлювати відповідну документацію;

- здатність організовувати та проводити контроль якості і безпечності сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів із застосуванням сучасних методів досліджень.

- навички роботи з сучасною вимірювальною технікою та володіння основними методами контролю якості і безпеки продовольчої сировини, напівфабрикатів та готової продукції, здатність організовувати і проводити контроль якості та безпеки продукції харчових підприємств та закладів ресторанного господарства, організовувати і впроваджувати систему контролю якості та безпеки харчових систем;

- визначати відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів і готової продукції нормативним вимогам за допомогою сучасних методів аналізу (або контролю);

- складати схеми технохімічного контролю виробництва молочної продукції;

- здатність оцінювати та забезпечувати безпечну діяльність та якість виконуваних робіт.

