АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина Б1.В.ОД.14 Санитария и гигиена на перерабатывающих
предприятиях
Семестр: 7 
Количество часов: 72
Количество зачетных единиц: 2
Промежуточная аттестация:  зачёт 
        Место дисциплины в структуре ООП: 
        Обязательная дисциплина «Санитария и гигиена на перерабатывающих предприятиях» входит в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции. 
        Изучение дисциплины основано на преемственности взаимосвязи с дисциплинами: «Микробиология», «Биология с основами экологии», «Контаминанты сельскохозяйственного сырья и пищевых продуктов», «Консервирование пищевой продукции», «Хранение и переработка плодов и овощей», «Хранение и переработка мяса и рыбы», «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки» и направлена на формирование общекультурных и профессиональных компетенций студентов.
Цель и задачи освоения дисциплины: 
Цель дисциплины - формирование теоретических знаний и практических навыков в области организации производства безопасной продукции, основных гигиенических требований к продовольственному сырью, пищевым продуктам, оборудованию и технологическим процессам производства
       Задачи дисциплины: 
· изучить причины возникновения алиментарных заболеваний инфекционной и неинфекционной природы, мероприятия по их профилактике;

· изучить санитарно-гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов;

· изучить гигиенические основы проектирования, благоустройства, содержания и санитарного режима перерабатывающих предприятий;

· изучить санитарно-гигиенические требования производства, хранения и реализации готовой продукции;

· изучить методы санитарного контроля.
Содержание дисциплины: 
Основы гигиены и санитарии, санитарный надзор в области гигиены питания; заболевания, передающиеся с пищей, их профилактика; гельминтозы и их профилактика; гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного  сырья и пищевых продуктов; гигиеническая характеристика факторов внешней среды, требования к благоустройству перерабатывающих предприятий; гигиенические основы проектирования и строительства перерабатывающих предприятий; санитарный режим на перерабатывающих предприятиях; санитарно-гигиенические требования к содержанию перерабатывающих предприятий; общие санитарно-гигиенические требования к транспортировке, приемке и хранению продовольственного сырья и пищевых продуктов
        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общепрофессиональными (ОПК) и профессиональными (ПК) компетенциями:

           ОПК-6: готов  оценивать качество сельскохозяйственной продукции с учетом биохимических показателей и определять способ ее хранения и переработки (знает  состав, строение, свойства и биологические функции основных групп органических соединений; современные сведения о ферментах и методах биохимии, особенностях функционирования ферментных систем в организмах и применении ферментов в технологиях производства и переработки сельскохозяйственной продукции; умеет  прогнозировать ход биохимических процессов в отдельных видах сельскохозяйственной продукции; применять полученные знания при оценке пищевой и кормовой ценности растительной продукции и пригодности её к переработке; владеет навыками аналитической работы по определению биохимических показателей, используемых при оценке качества, безопасности и технологических свойств сельскохозяйственной продукции);

           ПК-7: готов  реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы (знает  показатели качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки, указанные в национальных стандартах и технических регламентах, современные методики их определения умеет  проводить оценку качества и безопасности сырья и продуктов переработки, владеет  навыками анализа результатов лабораторных исследования сельскохозяйственного сырья, готовой продукции на соответствие нормативной документации).

Образовательные технологии: 
        С целью реализации компетентностного подхода в учебном процессе используются активные и интерактивные методы обучения:

· проблемно-ориентированная лекция;

· учебные групповые дискуссии;

· практические занятия.
       Составитель: О.В. Распутина, д-р ветеринар. наук, доцент, кафедра технологии пищевых производств и оборудования
