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Кафедра пищевой инженерии малых предприятий

Основным направлением кафедры «Пищевая инженерия малых предприятий» является подготовка квалифицированных специалистов для сферы малого бизнеса, занятого переработкой сельскохозяйственного сырья и получения продуктов питания.

Продукты питания – особый товар. Основное его отличие от любого другого товара состоит в том, что потребитель самостоятельно не может определить качество того или иного пищевого продукта, содержимого бутылки, пакета или другой упаковки за исключением отдельных случаев неудовлетворительного качества, когда используемый продукт явно не соответствует по органолептическим признакам. Вопросы контроля качества и стандартизации продуктов питания особенно актуальны в настоящее время в связи с увеличением числа зарегистрированных в России малых предприятий, выпускающих широкий ассортимент продуктов питания. Кроме того в технологии пищевых производств начинают широко использоваться химические соединения разнообразного назначения (красители, консерванты, антиоксиданты, стабилизаторы, эмульгаторы, загустители, пеногасители, подсластители, регуляторы кислотности и пр.), которые оказывают влияние на качество пищевой продукции, её свойства и гарантийный срок хранения.


Вызывает большую озабоченность поставка на потребительский рынок продуктов с малых предприятий на которых не организован технохимический контроль сырья, полуфабрикатов на всех стадиях производства и готовых пищевых продуктов. Участились также случаи ввоза и реализации через малые предприятия импортных продуктов, качество которых не удовлетворяет действующим на территории России требованиям нормативно-технической документации.


Всё это требует от специалистов пищевой инженерии знаний и практических навыков организации и проведения технохимического контроля основных продуктов питания. 


Молодой специалист после окончания университета попадает на малые предприятия в которых, как правило, нет лабораторий по контролю качества продукции и отсутствуют специалисты, способные квалифицированно провести даже примитивный анализ сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

 Вместе с тем с 1 июня 2007 года Постановлением главного государственного врача ужесточились требования к производственному контролю предприятий пищевой промышленности.

 С целью подготовки выпускников к будущей профессиональной деятельности на кафедре внедрён лабораторный практикум «Технохимический контроль пищевых производств» и организована подготовка студентов к будущей практической деятельности в этом направлении.


Теоретические знания обучающиеся получают на основе лекционных занятий. Основная задача лабораторного практикума состоит в развитии у студентов навыков к самостоятельной работе при подготовке и проведении анализов, умению использовать современные приборы и оборудование и правильной оценке результатов.

На первом этапе студенты изучают вопросы организации контроля качества исходного сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

Особое внимание уделяется организации контроля на малых предприятиях, где отсутствуют специализированные лаборатории и достаточно часто, при поставке продукции в сопроводительных документах указываются не реальные значения показателей, а элементарно вписываются показатели установленные в государственных стандартах или технических условиях. При этом очень часто даются ссылки на нормативные документы, которые уже не действуют.

Студенты изучают требования контролю технологических процессов и готовой продукции. Цель этого обучения состоит в необходимости самостоятельно организовать устойчивый контроль на предприятиях, где, как правило, нормативные документы представлены не в полном объёме, отсутствуют современные приборы и оборудование и нет квалифицированного персонала.

На следующем этапе студенты последовательно на лабораторных занятиях изучают основные методы контроля исходного сырья и готовой продукции, как с применением современного оборудования, так и с помощью простейших методов.


Основная сложность обучения состоит в том, что обучающимся не хватает знаний по химии, что связано с содержанием и объемом предметной программы. Очевидно, что необходимо внести коррекцию в учебные планы и рабочие программы для специальности «Пищевая инженерия малых предприятий». В тоже время благополучнее выглядят усвоенные знания из курса физики, что облегчает им освоение таких методов контроля, как рефрактометрия, потенциометрия, поляриметрия.

Знания и навыки, полученные студентами на лабораторных занятиях, позволяют глубже освоить научные основы других изучаемых дисциплин, например «Технологии пищевых производств», закрепить фактический материал, освоить методы технохимического контроля качества сырья для производства пищевых продуктов, а также оценку качества готовой продукции.

Лабораторный практикум построен таким образом, чтобы, по-возможности, с одной стороны, охватить наиболее распространённые методы анализа, а с другой, рассмотреть применение этих методов для оценки качества продукции наиболее часто выпускаемой малыми предприятиями.

В дополнение к знаниям техники, технологии и экономики, которые получают обучающиеся на кафедре «Пищевая инженерия малых предприятий», знание основ технохимического контроля пищевых производств повышает конкурентоспособность молодых специалистов и их востребованность после окончания университета. 

Совокупность полученных знаний и компетенций, с одной стороны, повышает профессионализм будущих специалистов, а с другой, способствует их более быстрой адаптации на производстве.

Обучающиеся это сознают и это, одновременно, является дополнительной мотивацией к более активному изучению дисциплины.

На основе полученных знаний молодой специалист может самостоятельно организовать контроль сырья, полуфабрикатов и готовой продукции с использованием современных приборов и оборудования.

Чем шире и глубже освоены знания, тем более объективно и адекватно молодой специалист может оценить свой профессионализм и, при желании, реализовать свои карьерные амбиции. На малых предприятиях ценят специалистов «широкого профиля», когда работник квалифицированно разбирается в технике, технологии, экономике. Совокупность знаний, в том числе и технохимического контроля, обеспечивает выпуск продукции высокого качества, чего, к сожалению, не хватает многим малым предприятиям, работающим в пищевой промышленности. 

Наша основная цель подготовить специалистов, которые могут организовывать малые предприятия или самостоятельно работать в условиях малых форм хозяйствования и нести ответственность за технические и организационные решения.

Меняющееся законодательство и возрастающая конкуренция заставят руководство малых предприятий выделить ресурсы и привлекать высококвалифицированных специалистов, оснащать предприятия современным оборудованием, отвечающим всем требованиям стандартизированных методик, так как для получения высококачественного продукта необходим тщательный поэтапный технохимический контроль на всех стадиях производства.
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