АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.5.1 Медико-биологические требования и санитарные                нормы качества пищевых продуктов
Семестр: 5
Количество часов: 108

Количество зачетных единиц: 3
Промежуточная аттестация: зачет
        Место дисциплины в структуре ООП: 

Дисциплина  по выбору «Медико-биологические требования и санитарные                нормы качества пищевых продуктов» включена в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья.
Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении курсов: «Неорганическая химия», «Органическая химия», «Биохимия», «Общая микробиология и санитария».

       Цель и задачи освоения дисциплины: 
       Целью освоения учебной дисциплины «Медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов» является формирование компетенций, направленных на использование в практической работе бакалавров знаний о требованиях санитарного законодательства к предприятиям пищевой промышленности, к качеству и безопасности продуктов питания из растительного сырья.

Задачи дисциплины:

– ознакомить бакалавра с проблемами продовольственной безопасности на международном и Федеральном уровне;

– дать знания о современных рекомендуемых нормах безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов;

– ознакомить с научными достижениями российских и зарубежных ученых в области оценки риска развития неблагоприятных эффектов на здоровье человека некачественной и опасной продукции;

– научить студентов работать с нормативно-технической документацией.

             Содержание дисциплины:
       Актуальность и причины возникновения проблемы безопасности сырья и продуктов питания. Продовольственная безопасность. Федеральные законы и нормативные документы в области производства пищевых продуктов. Стандартизация пищевых продуктов и ее гигиеническое и правовое значение. Санитарные требования к предприятиям пищевой промышленности. Общие принципы микробиологического и санитарно-гигиенического контроля на предприятиях пищевой промышленности. Санитарные требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Окружающая среда как источник загрязнения пищевого сырья и продуктов питания.
        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
      ПК-8: готов  обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья 
      в  соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями 
 рынка (знает  федеральные законы и нормативные документы в области производства продуктов питания из растительного сырья; умеет разрабатывать программы и методическое сопровождение проведения оценки качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; владеет практическими навыками разработки нормативной и технологической документации с учетом новейших достижений в области технологии и техники).

      Образовательные технологии:

        В преподавании дисциплины «Медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов» применяются активные и интерактивные образовательные технологии.
         Теоретический материал излагается в форме лекций-визуализаций, в том числе, по наиболее значимым темам с включением в структуру лекций видео-файлов. Цель и задачи лекции-визуализации – обеспечить лучшее усвоение учебной информации за счет более эффективного ее восприятия, которое достигается приданием наглядного характера передаваемой информации; увеличением ее объема за счет систематизации, концентрации и выделения наиболее значимых элементов. 


  Лабораторные занятия по дисциплине ориентированы на формирование профессиональных навыков – организации работы предприятия питания и технологического процесса с учетом соблюдения санитарно-гигиенических требований. Указанные цели достигаются путем использования таких форм обучения, как работа в малых группах (обсуждение в микрогруппах какой-либо ключевой проблемы (вопроса) и выработку единого мнения (позиции) по ней (метод группового обсуждения). При этом результат работы оформляется в виде краткого доклада с последующей презентацией его перед аудиторией (метод групповой атаки); выездных занятиях на предприятия пищевой промышленности.

          Составители:  И.П. Березовикова, д-р биол. наук, профессор, Е.А. Коротеева, канд.  техн. наук, кафедра товароведения потребительских товаров, технологии общественного питания и оборудования 
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