АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина Б1.Б.4 Безопасность жизнедеятельности
Семестр: 5
Количество часов: 108

Количество зачетных единиц: 3

Промежуточная аттестация: зачет

Место дисциплины в структуре ООП: 
Дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» включена в базовую  часть учебного плана подготовки бакалавров по  направлению 19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания, в которой соединены тематика безопасного взаимодействия со средой обитания и вопросы защиты от негативных факторов  чрезвычайных ситуаций. 

        Содержание дисциплины «Безопасности жизнедеятельности» базируется на знаниях дисциплин: «Биология», «Химия», «Физика», «География», а также обеспечивает взаимосвязь с общепрофессиональными дисциплинами «Экология», «Санитария и гигиена питания», «Социология», «Проектирование предприятий общественного питания».
Знания базовых дисциплин позволяют студентам получить представления об источниках травмирующих и вредных факторов среды обитания, степени их опасности и способах защиты. Полученные навыки позволят максимально безопасно организовать как производственную, так и непроизводственную деятельность.

Изучением дисциплины достигается формирование у студентов представления о единстве эффективной профессиональной деятельности с требованиями безопасности и защищенности человека, гарантирует сохранение работоспособности и здоровья человека.

Цель и задачи освоения дисциплины: 
Цель дисциплины – формирование в современных условиях представлений о неразрывном единстве эффективной профессиональной деятельности с требованиями к безопасности и защищенности человека.

Задачи: 

– создание комфортного (нормативного) состояния среды обитания в зонах трудовой деятельности и отдыха человека;

– идентификация негативных воздействий среды обитания;

– разработка и реализация мер защиты человека и среды обитания от негативных воздействий;

– проектирование и эксплуатация техники, технологических процессов, объектов экономики в соответствии с требованиями по безопасности и экологичности;

– обеспечение устойчивости функционирования объектов и технических систем в штатных и чрезвычайных ситуациях;

– прогнозирование развития и оценки последствий чрезвычайных ситуаций;

– принятие решений по защите производственного персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф и стихийных бедствий, а также принятия мер по ликвидации их последствий. 

Содержание дисциплины: 
Общие вопросы безопасности жизнедеятельности; устойчивость технических средств и технологических процессов производства продукции питания; организация и управление безопасностью труда на предприятиях; понятие о производственных травмах и профессиональных заболеваниях; вредные факторы производственной среды и их влияние на организм человека; обеспечение электробезопасности; пожарная безопасность; безопасность жизнедеятельности и жилая (бытовая) среда; безопасность в чрезвычайных ситуациях; основы медицинских знаний, первая медицинская помощь;
  В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общекультурными (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями:
ОК-9: способен  использовать приемы оказания первой помощи, методы защиты в условиях чрезвычайных ситуаций (знать методы оказания первой медицинской помощи пострадавшим при несчастных случаях; уметь оказать первую медицинскую помощь пострадавшим при несчастных случаях владеть методами оказания первой медицинской помощи пострадавшим при несчастных случаях);

ПК-3: способен владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест (знать методы управления безопасностью труда и нормирование воздействия различных вредных и опасных факторов; критерии безопасного взаимодействия системы «человек – машина – окружающая среда»; уметь анализировать и оценивать опасные и вредные факторы производственного процесса и оборудования);

ПК-8: способен  обеспечивать функционирование системы поддержки здоровья и безопасности труда персонала предприятия питания,  анализировать деятельность предприятия питания с целью выявления рисков в области безопасности труда и здоровья персонала (знать законодательные и нормативно-технические акты, регулирующие производственную безопасность; уметь принимать необходимые меры по предотвращению и локализации аварийных ситуаций; владеть методами проведения мероприятий по обеспечению безопасности труда с учетом специфики производства);

ПК-9: готов  устанавливать требования и приоритеты к обучению работников по вопросам безопасности в профессиональной деятельности и поведению в чрезвычайных ситуациях (знать научные и организационные основы современного производства; уметь пользоваться правовой и нормативно-технической документацией по вопросам безопасности труда; владеть способами решения проблем, касающихся безопасности);

ПК-18: готов  осуществлять необходимые меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (знать специфику и механизм токсического действия вредных веществ, принципы, методы и средства обеспечения безопасности жизнедеятельности;  уметь разрабатывать мероприятия по повышению безопасности производственной деятельности, применять средства индивидуальной и коллективной защиты;  владеть навыками использования средств индивидуальной и коллективной защиты).
Образовательные технологии: 
С целью реализации компетентностного подхода в учебном процессе используются активные и интерактивные методы обучения:

·  проблемно-ориентированная лекция;

·  учебные групповые дискуссии;

·  лабораторные занятия.
Составитель: Е.Г. Шеметова, канд. техн. наук, доцент, кафедра технологии пищевых производств и оборудования
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