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Председатель Методического совета                              М. Шепелев
      1 Данные о дисциплине 

       Название дисциплины:  Санитарная безопасность кондитерских изделий
       Время и место проведения занятий: занятия проводятся согласно расписанию во  2,5 корпусе

       Консультационные часы: согласно расписанию СРСП ауд. и графику консультаций на кафедре (СРСП оф.)
2 Пререквизиты  дисциплины
        Для освоения этой дисциплины необходимы знания, умения и навыки, полученные при изучении пищевой биохимии, общих принципов переработки сырья и ведения технологического процесса

       3  Постреквизиты дисциплины 
       Освоение курса «Санитарная безопасность кондитерских изделий» в дальнейшем способствует успешному освоению профильных дисциплин: технологии пищевых производства, процессы и аппараты, технологическое оборудование кондитерских предприятий.
       4  Краткое описание дисциплины 
       Дисциплина «Санитарная безопасность кондитерских изделий» входит  в  компонент по выбору цикла базовых дисциплин. Содержание и основу дисциплины составляет изучение санитарных норм и правил, основных видов сырья используемого в новых технологиях производства, большое внимание уделяется  методам санитарии и гигиены кондитерского предприятия. Подробно рассматриваются  химические, микробиологические, коллоидные, биохимические реакции, происходящие на отдельных технологических стадиях производства. 
       5  Цели и задачи дисциплины

        Цель дисциплины - дать студентам теоретические и практические знания по вопросам санитарной безопасности кондитерских изделий.
        Задача дисциплины – подготовить выпускника к решению  профессиональных задач, возникающих в производственно-технологической деятельности по организации и эффективному осуществлению входного контроля качества сырья.
       При изучении курса студент должен знать: санитарные нормы и правила предприятия и способы их корректировки.

       При выполнении лабораторно-практических занятий и прохождении учебной практики студент должен овладеть навыками и умениями:

       Студент должен овладеть принципами применения полученных знаний для соблюдения гигиены на кондитерском предприятии.

        Студент должен уметь использовать  методики исследования на безопасность продукции и осуществлять контроль за соблюдением санитарных норм.  

6 Содержание дисциплины
6.1 Лекционные занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание темы

	Количество ак.часов

	1
	Введение. Основные понятия, санитарная безопасность кондитерских изделий
	Введение. Цели и задачи курса, теоретические и практические знания по вопросам санитарной безопасности.
	1

	2
	Санитарные правила и нормы в производстве конд. изделий
	Задачи, классификация видов контроля сырья, классификация сырья. 
	1

	3
	Особенности биохимических процессов, происходящих на стадиях производства
	Сущность и механизм протекания химических, микробиологических, коллоидных, биохимических превращений, происходящих в производстве 
	2

	4
	Биохимические процессы протекающие при получении конд. изделий
	Анализ изменения пищевой и биологической ценности  кондитерских изделий
	2

	5
	 Санитарные требования к сырью, полуфабрикатам. 
	Подготовка сырья к производству и выпуску готовой продукции 
	2

	6
	Требования и контроль за хранением сырья, готовой продукции и вспомогательных материалов
	Санитарные требования к процессу производства
	1

	7
	Изучение санитарных норм и правил в производстве 
	Основные виды сырья используемого в  кондитерском производств 
	2

	8
	Обеспечение санитарной безопасности производства
	Санитарно-техническое состояние предприятия, обеспечение условий приемки, хранения и реализации 
	1

	9
	Обеспечение санитарной безопасности производства
	Санитарно-техническое состояние предприятия, обеспечение условий приемки, хранения и реализации 
	1

	10
	Организация обработки производственного оборудования и помещений предприятий
	Эффективность обработки дезинфицирующими препаратами, содержание в них активного вещества, времени воздействия и температуры раствора.
	1

	11
	Организация обработки производственного оборудования и помещений предприятий
	Эффективность обработки дезинфицирующими препаратами, содержание в них активного вещества, времени воздействия и температуры раствора.
	1

	
	
	Итого часов
	15


        6.2 Практические занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание 

практического занятия
	Количество ак.часов

	1
	Основные понятия и  характеристика качества и сан. безопасности сырья при использовании в производстве 
	Ознакомление  студентов с основными понятиями, используемыми в пищевой промышленности 
	1

	2
	Характеристика качества и сан. безопасности сырья при использовании в производстве 
	Ознакомление  студентов с основными понятиями, используемыми в пищевой промышленности 
	1

	3
	Составление плана работы в области повышения качества и  сан.безопасности сырья и готовой продукции  
	Изучение общих положений по санитарии и гигиене на  предприятии и влияние их на качество продукции
	1

	4
	Составление плана работы в области повышения качества и  сан.безопасности сырья и готовой продукции  
	Изучение общих положений по санитарии и гигиене на  предприятии и влияние их на качество продукции
	2

	5
	Характеристика основных требований к процессу производства
	Значение безопасности пищевых продуктов. Законы Республики Казахстан, нормы и правила СанПи
	2

	6
	Составление плана работы предприятия по требованиям  экологической безопасности
	Общие положения  сан.безопасности, изучение общих положений по требованиям  эколог. безопасности 
	1

	7
	Составление плана работы предприятия по требованиям  экологической безопасности
	Общие положения  сан.безопасности, изучение общих положений по требованиям  эколог. безопасности 
	2

	8
	Выборочный контроль показателей безопасности в готовых изделиях
	Особенности биохимических характеристик процессов, происходящих  при хранении и производстве 
	2

	9
	Требования и контроль за хранением сырья, готовой продукции и вспомогательных материалов
	Изучение общих положений по требованиям  санитарной безопасности кондитерских изделий
	2

	10
	Требования и контроль за хранением сырья, готовой продукции и вспомогательных материалов
	Изучение общих положений по требованиям  санитарной безопасности кондитерских изделий
	1

	
	
	Итого часов
	15


6.3 Лабораторные занятия

	№ п/п
	Название темы
	Содержание 

лабораторного занятия
	Количество ак.часов

	1
	Организация производственно-технологических лабораторий на предприятии
	Особенности организации производственно-технологических лабораторий, описание назначения и функций лаборатории
	1

	2
	Особенности протекания микробиологических процессов, происходящих при изготовлении и хранении 
	Проведение сравнительной оценки различных видов микробиологических процессов  происходящих в производстве 
	2

	3
	Изучение влияния различ-ных факторов на гигиеническую харак-стику 
	Изучение влияния различных факторов на санитарную безопасность кондитерских изделий
	2

	4
	Изучение влияния физико-химических факторов на гигиеническую характеристику сырья
	Методы определения качественных физико-химических характеристик сырья, используемого в производ-ве 
	2

	5
	Современное состояние и направление развития науки в области санитарной безопасности 
	Обеспечение работы по единой технологической систе​ме и соответствие её санитарным правилам
	2

	6
	Подтверждение соответствия партии производимой и поставляемой продукции 
	Стандартизация и сертификация кондитерского производства
	1

	
	
	Итого часов
	15


7 Самостоятельная работа студентов

7.1 Самостоятельная работа студентов под руководством 
преподавателя 

	№ п/п
	Название темы
	Содержание 

СРСП
	Количество ак.часов

	СРСП ауд.

	1
	Факторы, влияющие на качество  продукции
	Обсуждение темы
	1

	2
	Основные   характеристики качества и безопасн. сырья
	Заслушивание докладов


	2

	3
	Санитарные требования к сырью и готовой продукции
	Тестирование
	1

	4
	Выборочный контроль показателей безопасности 
	Обсуждение темы
	2

	5
	Новые технологии и ингре-диенты для произв-ва мяса
	Тестирование
	1

	6
	Физико-химическая характеристика кондитерских изделий
	Обсуждение темы
	2

	7
	Пищевые добавки, их роль в современных технологиях 
	Заслушивание докладов


	1

	8
	Основные виды пищ. ПАВ
	Тестирование
	2

	9
	Технический прогресс и технология производства 
	Обсуждение темы
	1

	10
	Методы формирования размеров  производства 
	Тестирование
	2

	
	
	Итого часов по СРСП ауд.
	15


    7.2  Задания на СРС
	№ п/п
	Тема, задание, 

виды работ
	Кол-во часов
	Лит-ра
	Форма отчетности 
	Сроки сдачи, неделя

	1
	Складской учет сырья и материалов
	5
	1,2,3,4
	Доклад на СРСП ауд.
	2

	2
	Инвентаризация сырья и материалов
	5
	1,2,3,6
	Конспект в тетради
	3

	3
	Договора поставок предприятиями-поставщиками
	5
	1,2,3
	Вып. в тетради, защита 
	5

	4
	Учет продукции, заложенной на хранение
	5
	2,6,7
	Вып. в тетради, защита 
	7

	5
	Предварительная обработка приходно-расходных документов
	5
	1,2,14
	Доклад на СРСП ауд.
	9

	6
	Синтетический учет движения сырья и материалов
	5
	5,8,9
	Конспект в тетради
	14

	7
	Реферат
	5
	1,2,3
	
	13

	Другие виды работ по СРС

	8
	Подготовка к лекционным занятиям (05 х кол-во зан.)
	5
	1,2,4,5
	Конспект в тетради
	2-15

	9
	Подготовка к практическим занятиям (05 х кол-во зан.)
	5
	5,6,7
	Конспект в тетради
	2,4,6,8,12

	10
	Подготовка к лабораторным занятиям (05 х кол-во зан.)
	5
	5,6,7
	Вып. в тетради, защита 
	1,3,5,7,9,11

	11
	Подготовка к текущим контрольным мероприятиям (1час х вид контроля)
	5
	1,2,3,4,5
	Доклад на СРСП ауд.
	7,14

	12
	Подготовка к рубежному контролю (2 часа х 1РК)
	5
	1,2,3,4,6
	Доклад на СРСП ауд.
	8,15

	
	Итого часов по СРС
	60
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