АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.5.2 Промышленная санитария на предприятиях 

пищевой промышленности

Семестр: 5
Количество часов: 108

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

        Дисциплина  по выбору «Промышленная санитария на предприятиях                пищевой промышленности» включена в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения.
        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: 
Цель изучения дисциплины – формирование у студентов знаний санитарии и гигиены питания, гигиенического подхода к решению вопросов проектирования, оборудования, содержания предприятий, технологии производства продукции питания, профилактике инфекционных заболеваний и пищевых отравлений.

Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих профессиональных задач:

- организация оформления документов, для получения разрешительной документации для функционирования предприятия;

- внедрение новых видов сырья, технологий и технологического оборудования;

- осуществление контроля за соблюдением технологического процесса производства продукции питания;

- разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях питания.

             Содержание дисциплины:
       Введение. Гигиеническая характеристика факторов внешней среды. Требования к благоустройству предприятий пищевой промышленности. Гигиенические основы проектирования и строительства предприятий пищевой промышленности. Санитарный режим на предприятиях пищевой промышленности. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре и упаковочным материалам. Санитарно-гигиеническая оценка пищевых продуктов и их эпидемиологическое значение. Санитарно-гигиенические требования к транспортировке, приемке и хранению продукции. Санитарный надзор и санитарное законодательство.
        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
    ПК-9: готов  осуществлять контроль соблюдения экологической и биологической безопасности сырья и готовой продукции (знает  основы санитарного законодательства, санитарные правила и гигиенические нормативы в области производства продуктов питания; санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к предприятиям пищевой промышленности; санитарно-гигиенические требования к проектированию, строительству, благоустройству предприятий; к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов; умеет проводить санитарно-гигиеническую экспертизу проектов и определять санитарно-гигиеническое состояние действующих предприятиях пищевой промышленности; анализировать результаты лабораторных исследований продовольственного сырья и его соответствие нормативной документации; владеет методами проведения стандартных испытаний по определению показателей качества и безопасности сырья и готовой продукции;  методами измерения и оценки параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума и вибрации; навыками работы с  законодательной базой, нормативной и  технологической документацией по вопросам санитарно-гигиенического состояния предприятиях пищевой промышленности).

      Образовательные технологии:

        В преподавании дисциплины применяются активные и интерактивные образовательные технологии в зависимости от вида и цели учебного занятия. 

        Теоретический материал излагается в форме лекций-визуализаций, в том числе, по наиболее значимым темам с включением в структуру лекций видео-файлов. 


      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 питания.

          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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