
Аннотация дисциплины 

Наименование
дисциплины

Гигиеническая инженерия пищевой промышленности и оборудования

Краткое содержа-
ние

Методы и методики анализа гигиенического состояния пищевого оборудова-
ния. Критерии гигиенического дизайна оборудования. Гигиенический дизайн
герметичного  оборудования  в  пищевых  процессах  для  жидких  продуктов.
Принципы гигиенической упаковки пищевых продуктов. Гигиенический ди-
зайн открытого оборудования в пищевых процессах. Конструкционные мате-
риалы, применяемые в пищевой промышленности. Принципы гигиенического
дизайна для пищевых предприятий

Результаты
освоения
дисциплины
(модуля)

Освоение способов профессионального эксплуатирования современного
оборудования и  приборов в  соответствии  с  поставленными  целями;
применение  теоретических знаний  инструментальных  и  аналитических
методов исследований для решения конкретных производственных задач и в
научных исследованиях. Требования охраны труда, санитарной безопасности
при  эксплуатации  технологического  оборудования,  систем  безопасности  и
сигнализации,  контрольно-измерительных  приборов  и  автоматики  на
автоматизированных  технологических  линиях  по  производству  продуктов
питания  животного  происхождения.  Применение методов  дезинсекции,
дезинфекции, дератизации и дезакаризации с помощью современных средств и
техники.  Организации  процесса  уборки  и  дезинфекции  на  пищевых
предприятиях, выбора необходимых мероприятий по обеспечению санитарных
условий  на  предприятиях  пищевой  промышленности.  Освоение  методов  и
способов  выявления  и  устранения  неисправностей  технологического
оборудования,  систем  безопасности  и  сигнализации,  контрольно-
измерительных  приборов  и  автоматики  на  автоматизированных
технологических  линиях  по  производству  продуктов  питания;  правила
безопасности  при  эксплуатации  и  обслуживании  производственного
оборудования,  систем  безопасности  и  сигнализации,  контрольно-
измерительных  приборов  и  автоматики  на  автоматизированных
технологических линиях по производству продуктов питания. 

Трудоемкость, з.е. 5 з.е.
Форма отчетности экзамен 

Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения дисциплины
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