
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.04.02 Гигиена на перерабатывающих
предприятиях"

направления подготовки бакалавров "35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции"

профиль подготовки "Хранение и переработка сельскохозяйственной продукции"

программа подготовки "бакалавр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель изучения учебной дисциплины: формирование профессиональной культуры
соблюдения требований санитарии и гигиены на перерабатывающих предприятиях, освоение
студентами теоретических знаний, приобретение умений и навыков в области содержания
предприятий, необходимых для профессиональной деятельности; создание у обучающихся
целостной системы знаний, умений и навыков по анализу пищевых отравлений, оценке
качества пищевых продуктов, организации их хранения, особенностей технологии и
реализации готовой продукции.

Задачи изучения учебной дисциплины:

- выработка у студентов логического мышления;

- изучение влияния факторов окружающей среды - природных и социальных
(физических, химических, биологических, психологических) на здоровье и трудоспособность
населения и разработка соответствующих оздоровительных мероприятий;

- разработка средств и способов, направленных на повышение сопротивляемости
организма к возможным неблагоприятным факторам внешней среды, на улучшение здоровья
и физического развития;

- выработка понимания важности необходимости соблюдения санитарного
законодательства, а также санитарно-гигиенических норм и требований на
перерабатывающих предприятиях;

- овладение методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех
этапов производственного процесса от приемки до реализации готовой продукции;

- освоение санитарно-эпидемиологической экспертизы проектов строительства на
перерабатывающих предприятий.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Введение в курс гигиены. Основные положения. Государственный санитарно-
эпидемиологический надзор.
Гигиенические основы на перерабатывающих предприятиях. Гигиеническая характеристика
факторов внешней среды.
Гигиенические требования к организации производства на хлебопекарных, макаронных
предприятиях.
Гигиенические требования к организации производства на консервных заводах.
Гигиенические требования к организации производства на молзаводах и маслозаводах.
Гигиенические требования к организации производства на мясоперерабатывающих
предприятиях.
Пищевые заболевания и их профилактика.

Место дисциплины в структуре ОП
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Дисциплина «Гигиена на перерабатывающих предприятиях» является дисциплиной по
выбору и входит в часть, формируемую участниками образовательных отношений ОПОП
направления подготовки бакалавров 35.03.07 Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции. 

Для успешного освоения дисциплины необходимы знания по следующим дисциплинам
и разделам ОП: «Неорганическая и аналитическая химия», «Органическая химия»,
«Микробиология», «Физическая и коллоидная химия», «Стандартизация и сертификация
сельскохозяйственной продукции», «Биохимия», «Биохимия сельскохозяйственной
продукции», «Безопасность пищевого сырья и продуктов питания», «Технохимический
контроль сельскохозяйственной продукции». 

Основные положения дисциплины должны быть использованы в дальнейшем при
изучении следующих дисциплин: «Технология молочных продуктов», «Технология мясных
продуктов».

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ПКУВ-13: Способен осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его
переработки, санитарно-гигиенический контроль производства
ПКУВ-13.1 Владеет методикой и приемами отбора образцов, проведения анализа качества и безопасности
сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки
показатели качества и безопасности
сельскохозяйственного сырья и
продуктов его переработки;
нормативные документы,
регламентирующие качество и
безопасность сельскохозяйственного
сырья и продуктов его переработки.

осуществлять контроль качества и
безопасности сельскохозяйственного
сырья и продуктов его переработки,
санитарно-гигиенический контроль
производства.

методами контроля качества и
безопасности сельскохозяйственного
сырья и продуктов его переработки,
санитарно-гигиенического контроля
производства.

ПКУВ-13: Способен осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его
переработки, санитарно-гигиенический контроль производства
ПКУВ-13.2 Способен определять основные показатели качества и безопасности сельскохозяйственного
сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной документации
показатели качества и безопасности
сельскохозяйственного сырья и
продуктов его переработки;
нормативные документы,
регламентирующие качество и
безопасность сельскохозяйственного
сырья и продуктов его переработки.

осуществлять контроль качества и
безопасности сельскохозяйственного
сырья и продуктов его переработки,
санитарно-гигиенический контроль
производства.

методами контроля качества и
безопасности сельскохозяйственного
сырья и продуктов его переработки,
санитарно-гигиенического контроля
производства.

ПКУВ-13: Способен осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его
переработки, санитарно-гигиенический контроль производства
ПКУВ-13.3 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов
производственного процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции
показатели качества и безопасности
сельскохозяйственного сырья и
продуктов его переработки;
нормативные документы,
регламентирующие качество и
безопасность сельскохозяйственного
сырья и продуктов его переработки.

осуществлять контроль качества и
безопасности сельскохозяйственного
сырья и продуктов его переработки,
санитарно-гигиенический контроль
производства.

методами контроля качества и
безопасности сельскохозяйственного
сырья и продуктов его переработки,
санитарно-гигиенического контроля
производства.

Дисциплина "Гигиена на перерабатывающих предприятиях" изучается посредством лекций,
все разделы программы закрепляются практическими, лабораторными занятиями,
выполнением контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научно-технической
литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 108 часа, 3 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации:  Зачет.
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