Практическое занятие №1
Тема: САНИТАРНОЕ ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВО И САНИТАРНЫЙ НАДЗОР.
Цель работы: Изучить основы санитарного законодательства и санитарного надзора на предприятиях пищевой промышленности

Содержание отчета:
1. Предмет дисциплины. 
2. Санитарное законодательство и санитарный надзор. 
3. Ответить на контрольные вопросы.
Контрольные вопросы и ответы на них:

1. Что изучает дисциплина «Санитарно-гигиенические требования к проектированию и эксплуатации предприятий пищевой промышленности»?



2. Основные документы по качеству и безопасности продуктов питания в России.



3. Нормативы по группам микроорганизмов  для оценки микробиологической безопасности пищевых продуктов в СанПиН 2.3.2.1078-01: 



4. Система ХАССП для контроля  безопасности и качества продуктов питания.

5. Основные принципы системы ХАССП.



6. Общие направления и объём работы управления государственного санитарно-эпидемиологического надзора (УГСЭН) по проведению текущего санитарного надзора.



7. Законодательные и нормативно-правовые документы, используемые УГСЭН при проведении текущего санитарного надзора.



8. Цель и задачи текущего санитарного надзора за пищевыми предприятиями.



9. Плановый и внеплановый текущий санитарный надзор за пищевыми предприятиями.



10. Текущий санитарный надзор в условиях осложненной эпидобстановки.

Работу выполнил:_________________
Работу принял:___________________
Практическое занятие №2
Тема: Общие санитарно-гигиенические к пищевым предприятиям
Цель работы: Изучить общие гигиенические требования к пищевым предприятиям

Содержание отчета:
1. Классификация пищевых производств и сырья
2. Общие санитарно-гигиенические требования к пищевым предприятиям. 
3. Ответить на контрольные вопросы.
Контрольные вопросы и ответы на них:

1. Какие подкомплексы выделяют по виду перерабатываемого сырья в структуре АПК?



2. На какие группы разделяют пищевые предприятия в зависимости от способа добычи и обработки сырья?



3. На какие группы разделяют пищевые предприятия по способу получения конечного (целевого) продукта?



4. Как подразделяются пищевые предприятия по степени (или глубине) переработки исходного сырья?


5. Как классифицируются  пищевые предприятия принципу, положенным в основу технологии производства?


6. Как делятся пищевые производства по построению технологических линий или организационной структурой производства?




7. Назовите характерные особенности пищевых продуктов как объектов производства?


8. Какие технологические материалы кроме сырья используют в пищевых производствах?

9. Плановый и внеплановый текущий санитарный надзор за пищевыми предприятиями.


пищевых предприятий.

10. Какие требования предъявляются к территории пищевых предприятий.



11. Назовите требования к водоснабжению и канализации пищевых предприятий?



12. Какие требования предъявляются к микроклимату, отоплению, вентиляции, кондиционированию воздуха, освещению и условиям труда на пищевых предприятиях?



13. Назовите требования к водоснабжению и канализации пищевых предприятий?



14. Какие требования предъявляются к технологическому режиму пищевых предприятий?



15. Основная цель медицинского обследования персонала пищевых предприятий?



16. Требования к дезинсекционным и дератизационным мероприятиям на пищевых предприятиях?



17. Требования к гигиеническому обучению пищевых предприятий?





Работу выполнил:_________________
Работу принял:___________________
Практическое занятие №3
Тема: Санитарно-гигиенические требования  при проектировании и эксплуатации пищевых предприятий 
Цель работы: Изучить санитарно-гигиенические требования  при проектировании и эксплуатации пищевых предприятий
Способствовать формированию у студентов умений, навыков и знаний по санитарно-гигиеническим требованиям  при проектировании и эксплуатации пищевых предприятий.
Содержание отчета:
1. Гигиенические требования к проектированию и отводу земельного участка для строительства пищевых предприятий
2. Требования к содержанию пищевых предприятий. 
3. Моющие средства: группы, свойства, требования
4. Ответить на контрольные вопросы.
Контрольные вопросы и ответы на них:

1. Классификация пищевых предприятий.



2 Как классифицируются  пищевые предприятия зависимости от функционального назначения?



3. На какие параметры обращают внимание при санитарно-гигиенической оценке отводимого под строительство участка для пищевого предприятия?





4. Укажите границы санитарно-защитных зон для пищевых предприятий 1-5 классов.



5. Какова минимальная санитарно-защитная зона  для минипроизводств предприятий пищевой промышленности? 


6. Какой наиболее  рациональной считается форма участка при соотношении его сторон?




7. На каком расстоянии следует располагать вспомогательные здания и сооружения по отношению к зданиям производственных помещений?




8. На каком расстоянии следует размещать мусоросборники  от окон и дверей производственных корпусов?




9. Какие методы дезинфекции используются на пищевых предприятиях для уничтожения потенциальных возбудителей инфекционных заболеваний?




10. Что подразумевается под моющими средствами?.



1

1. Каковы физико-химические свойства моющих средств?





12. Для каких целей применяются поверхностно-активные вещества?





13. На сколько классов подразделяют поверхностно-активные вещества?




14.Дайте характеристику каждому классу поверхностно-активных веществ?





15. Что добавляют для удаления жиров при мойке оборудования?




16. Что используется в современных моющих средствах в качестве стабилизатора?








Работу выполнил:_________________
Работу принял:___________________
Практическое занятие №4
Тема: Методика проектирования пищевых предприятий

Цель работы: Изучить методику проектирования пищевых предприятий.
Способствовать формированию у студентов умений, навыков и знаний по методике проектирования пищевых предприятий.


Содержание отчета:
1. Основные понятия. Принципы и методы проектирования пищевых предприятий
2. Определение мощности проектируемого производства. 
3. Выбор технологии производства
4. Ответить на контрольные вопросы.
Контрольные вопросы и ответы на них:

1. Что входит в техническую документацию пищевых предприятий?




2. Дайте определение пищевого предприятия.




3. Что занимает центральное место в производственном процессе пищевого предприятия?




4. В каких случаях производится проектирование пищевого предприятия в одну стадию?



5. Дайте определение мощности проектируемого производства.





6. От каких параметров зависит суточная производительность проектируемого пищевого?




7. Какие методы используют д ля определения мощности проектируемого пищевого  предприятия?



8. Какой метод позволяет прогнозировать темпы роста потребления данного продукта?



9. Что занимает большой удельный вес в себестоимости продукции пищевых предприятий?



10. Что дает сокращение длительности отдельных операций в технологическом процессе производства продуктов питания?




11. Перечислите принципы выбора технологий пищевого производства?




Работу выполнил:_________________
Работу принял:___________________
Практическое занятие №5
Тема: Санитарно-гигиенические требования к размещению и планировке, факторам производственной среды и благоустройству предприятий  пищевой промышленности

Цель работы: Санитарно-гигиенические требования к размещению и планировке, факторам производственной среды и благоустройству предприятий  пищевой промышленности 
Способствовать формированию у студентов умений, навыков и знаний по санитарно-гигиеническим требованиям к размещению и планировке, факторам производственной среды и благоустройству предприятий  пищевой промышленности.

Содержание отчета:

1. Санитарно-гигиенические требования к выбору участка для строительства предприятия и генплану участка
2. Санитарно-гигиенические требования к микроклимату и освещенности помещений, уровням шума и вибрации, качеству питьевой воды и системам благоустройства. 
3. Ответить на контрольные вопросы.
Контрольные вопросы и ответы на них:

1. Какие помещения располагаются в производственной зоне пищевого предприятия?




2. Что размещают в хозяйственной  зоне?




3. Какими нормативными документами регламентируются температура и влажность воздуха пищевых предприятий?




4. Каким образом обеспечивается чистота воздуха на пищевых предприятиях?




5. Особенности освещению рабочих мест пищевых предприятий.






6. Какие приборы используются для измерения характеристик шума и вибрации?





7. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к питьевой воде?





8. Как часто следует проводить бактериологический анализ воды при использовании воды из открытых водоемов и колодцев?




9. Какое оборудование устанавливают на пищевых предприятиях для обеспечения горячей водой?





10.Как  подразделяются по характеру загрязнений сточные воды пищевых предприятий ?





11. Каким нормативным документом регламентируются условия отведения сточных вод на  пищевых предприятиях? 




Работу выполнил:_________________
Работу принял:___________________
Практическое занятие №6
Тема: Санитарно-гигиенические требования к заводам по переработке молока

Цель работы: Изучить санитарно-гигиенические требования к заводам по переработке молока  
Способствовать формированию у студентов умений, навыков и знаний по санитарно-гигиенические требования к заводам по переработке молока.

Содержание отчета:

1. Основные виды молочных предприятий
2. Общие санитарно-гигиенические требования к предприятиям молочной промышленности. 
3. Ответить на контрольные вопросы.
Контрольные вопросы и ответы на них:

1. В чем состоит главная цель молочного производства?






2. Какие биологические свойства молока Вы знаете?






3. Перечислите базовые процессы при переработке молока.





4. Какие патогенные микроорганизмы можно выделить при инфекционных заболеваний животных?





5. Какие вопросы при строительстве заводов молочной промышленности рассматривают в первую очередь?






6. Для чего в воротах молочного завода создают дезинфекционный барьер?






6. Для чего сооружения молочного завода, имеющие повышенную пожарную опасность и выделяющие вредные вещества, располагают  с подветренной стороны относительно главного и вспомогательного производственных корпусов?





7. На какие зоны подразделяют территорию молочного завода?






8. Что находится в производственной зоне молочного завода?






9.Какие здания и сооружения размещают в хозяйственно-складской зоне молочного?





10.Как  подразделяются по характеру загрязнений сточные воды пищевых предприятий?





11. Каким нормативным документом регламентируются условия отведения сточных вод на  пищевых предприятиях? 




Работу выполнил:_________________
                                                                     Работу принял:___________________

Практическое занятие №7
Тема: Санитарно-гигиенические требования к мясоперерабатывающим предприятиям
Цель работы: Изучить санитарно-гигиенические требования к мясоперерабатывающим предприятиям.
Способствовать формированию у студентов умений, навыков и знаний по санитарно-гигиенические требования к мясоперерабатывающим предприятиям.

Содержание отчета:

1. Санитарно-гигиенические требования к размещению мясоперерабатывающих предприятий.
2. Санитарно-гигиенические требования к содержанию мясоперерабатывающих предприятий. 
3. Ответить на контрольные вопросы.
Контрольные вопросы и ответы на них:

1. Какое расстояние должно быть между мясоперерабатывающим предприятием и животноводческим комплексом?






2. Какое расстояние должно быть между мясоперерабатывающим предприятием и жилыми застройками?









3.Перечислите основные зоны мясоперерабатывающего  предприятия.








4. Какие санитарно - гигиенические требования предъявляют к предубойному содержанию скота   мясоперерабатывающих   предприятий?









5. Какие санитарно - гигиенические требования предъявляют к водоснабжению   мясоперерабатывающих   предприятий?








6. Какие санитарно - гигиенические требования предъявляют к водоснабжению   мясоперерабатывающих   предприятий?






6. Какие санитарно - гигиенические требования предъявляют к канализации   мясоперерабатывающих   предприятий?





7. Какие санитарно - гигиенические требования предъявляют к освещению  мясоперерабатывающих   предприятий?







8. Какие санитарно - гигиенические требования предъявляют к вентиляции и отоплению  мясоперерабатывающих   предприятий?





9. Какие санитарно - гигиенические требования предъявляют к вентиляции и отоплению  мясоперерабатывающих   предприятий?






10. Санитарно - гигиенические требования к бытовым помещениям мясоперерабатывающих  предприятий?






11. Какую санитарно-гигиеническую подготовку проходит производственный персонал при приеме на работу? 


Работу выполнил:_________________
Работу принял:___________________

Практическое занятие №8
Тема: Санитарно-гигиенические требования к мясоперерабатывающим предприятиям
Цель работы: Изучить санитарно-гигиенические требования к хлебопекарным предприятиям.
Способствовать формированию у студентов умений, навыков и знаний по санитарно-гигиенические требования к хлебопекарным предприятиям.
Содержание отчета:

1. Санитарно-гигиенические требования к технологии производства хлеба.
2. Санитарные требования к производству кондитерских изделий.
3. Санитарно - гигиенические требования к эксплуатации хлебопекарных предприятий.
4. Ответить на контрольные вопросы.

Контрольные вопросы и ответы на них:

1. Какие санитарно - гигиенические требования предъявляют к технологии производства хлеба?






2.  Какие санитарно - гигиенические требования предъявляют к технологии производства кондитерских изделий?









3.  Какие  санитарно - гигиенические требования предъявляют к помещениям для хранения хлеба? 








4. Каким оборудованием должны быть оборудованы остывочные отделения хлебопекарных предприятий?









5. Что используют на предприятиях хлебопекарной промышленности в качестве моющих средств?








6. Что используют на предприятиях хлебопекарной промышленности в качестве дезинфицирующие средств?






7. Какие  требования предъявляют к хранению хлорной извести?





8. Что используют на предприятиях хлебопекарной промышленности для для дезинфекции оборудования?









9. Какие санитарно - гигиенические требования предъявляют к вентиляции и отоплению  мясоперерабатывающих   предприятий?








10. Санитарно - гигиенические требования к бытовым помещениям мясоперерабатывающих  предприятий?






11. Какую санитарно-гигиеническую подготовку проходит производственный персонал при приеме на работу? 


Работу выполнил:_________________
Работу принял:___________________

Практическое занятие №9
Тема: Санитарно-гигиенические  требования к оборудованию пищевых предприятий

Цель работы: Изучить санитарно-гигиенические  требования к оборудованию пищевых предприятий

.
Способствовать формированию у студентов умений, навыков и знаний по санитарно-гигиенические требования  к  оборудованию пищевых предприятий
.
Содержание отчета:

1. Классификация оборудования пищевых предприятий.
2. Общие требования к оборудованию.
3. Санитарно-гигиенические требования к технологическому оборудованию и инвентарю.
4. Ответить на контрольные вопросы.

Контрольные вопросы и ответы на них:

1. Какие общие  требования предъявляют к оборудованию пищевых предприятий?






2.  Какие технологические требования предъявляют к оборудованию пищевых предприятий?







3. Какие эксплуатационные требования предъявляют к оборудованию пищевых предприятий? 








4. Какие конструктивные требования предъявляют к оборудованию пищевых предприятий?









5. Какие эргономические требования предъявляют к оборудованию пищевых предприятий?









6. Какие экономические требования предъявляют к оборудованию пищевых предприятий?






7. Что дает правильная расстановка технологического оборудования пищевых предприятий?






8. Какова ширина прохода для обеспечения свободного доступа к оборудованию?





9. Какое оборудование пищевых предприятий считается наиболее гигиеничным?






10. Каким образом при работе технологического оборудования исключается возможность контакта сырых полуфабрикатов и готовой продукции?







11.В чем заключается санитарная обработка холодильного оборудования?






Работу выполнил:_________________
Работу принял:___________________


Практическое занятие №10
Санитарно - гигиенические требования по эксплуатации пищевых предприятий и личной гигиене персонала 
Цель работы: Изучить санитарно - гигиенические требования по эксплуатации пищевых предприятий и личной гигиене персонала 
Способствовать формированию у студентов умений, навыков и знаний по санитарно - гигиеническим требованиям по эксплуатации пищевых предприятий и личной гигиене персонала.

Содержание отчета
1. Санитарно - гигиенические требования к производственным и служебно-вспомогательным помещениям предприятий пищевой промышленности.
2.  Санитарно - гигиенические требования к уборке территории и помещений предприятий пищевой промышленности.
3. Личная гигиена персонала.
          4. Ответить на контрольные вопросы.

Контрольные вопросы и ответы на них:

1. Где должны храниться инвентарь, материалы и химикаты для санитарной обработки производственных помещений?



2. Почему нельзя использовать в качестве моющего инвентаря металлические щетки и скребки?



3.  Что такое дезинсекция и дератизация?
4. Какие профилактические меры используют против размножения насекомых?



5.  Какие существуют профилактические и истребительные меры борьбы с грызунами?



6. Какие требования на пищевых предприятиях предъявляются к содержанию санузлов?



7. Какие требования на пищевых предприятиях предъявляются к содержанию санузлов?



8. Какие мероприятия по санитарно-воспитательной работе проводятся с работниками пищевых производств?



9. Какие условия обязана создать администрация пищевого предприятия для выполнения правил личной гигиены работников?  
Работу выполнил:_________________
Работу принял:___________________
[bookmark: _GoBack]
Практическое занятие №11
Предупредительный санитарный надзор за пищевыми предприятиями
Цель работы: Изучить основы предупредительного санитарного надзора за пищевыми предприятиями
Способствовать формированию у студентов умений, навыков и знаний по предупредительному санитарному надзору за пищевыми предприятиями.

Содержание отчета
1. Цель, основные задачи предупредительного санитарного надзора за проектированием пищевых объектов.
2.  Предупредительный санитарный надзор на этапе выбора и отвода земельного участка.
3. Гигиенические требования к земельному участку.
4. Установление границ санитарно-защитной зоны.
5. Требования к планировке предприятий.

Ознакомиться  с вопросами и дать ответы на них.
Выполнить задание.
Вопросы к занятию:
1) Перечислить  основные требования к зданиям, санитарно-техническим устройствам пищевых объектов.






2) Перечислить гигиенические требования к участку застройки пищевого предприятия.






2) В чем заключаются архитектурно-планировочное решение, набор производственных помещений и вспомогательных помещений?






3) В чем заключаются  гигиенические требования к зданиям, внутренней планировке и оборудованию?




4) В чем заключаются гигиенические требования к санитарно-техническим устройствам?


Задание:
Провести санитарно-гигиеническое обследование пищевого предприятия на примере образовательно-производственного   сельскохозяйственного центра (кластер) Пензенской области на базе Пензенского ГАУ.
1. Размещение учреждения.
2. Водоснабжение и канализация.
3. Освещение.
4. Внутренняя отделка помещений. 
5. Производственные помещения (устройство и содержание)
6. Складские помещения.


Работу выполнил:_________________
Работу принял:___________________

Практическое занятие №12
Тема: Производственный контроль на  предприятиях  пищевой промышленности

Цель работы: Изучить производственный контроль на  предприятиях  пищевой промышленности

.
Способствовать формированию у студентов умений, навыков и знаний по производственному контролю на  предприятиях  пищевой промышленности
.
Содержание отчета:

1. Цели и объекты производственного контроля.
2. Требования к разработке плана производственного контроля. 
3. Организация производственного контроля.
4. Ответить на контрольные вопросы.

Контрольные вопросы и ответы на них:

1. Что такое производственный  контроль?







2. Каковы задачи производственного контроля на  предприятиях  пищевой промышленности?






3.  Что включает в себя производственный  контроль на  предприятиях  пищевой промышленности?







4.Какие данные включают в программу  (план) производственного контроля? 








5.?












Работу выполнил:_________________
Работу принял:___________________

