Практическое занятие №6
Тема: Госсанэпиднадзор за предприятиями мясо- и рыбоперерабатывающей промышленности и производственный контроль за качеством и безопасностью пищевого сырья и готовой продукции. 
Цель: овладеть методикой проведения госсанэпиднадзора за предприятиями мясо- и рыбоперерабатывающей промышленности,  научиться оформлять медико-санитарную документацию по обследованию предприятий мясо- и рыбоперерабатывающей промышленности.  
Вопросы для рассмотрения: 
1. Официальные, правовые и нормативные документы по госсанэпиднадзору за предприятиями мясо - и рыбоперерабатывающей промышленности.
2. Основные гигиенические требования к предприятиям мясо- и рыбоперерабатывающей промышленности (к территории, водоснабжению, канализации, освещению, отоплению, вентиляции, обеспечению холодом, внутренней планировке,  отделке, оборудованию, инвентарю и таре, транспортировке пищевых продуктов, системе контроля за сырьем, технологическим процессом, условиями труда и организации питания рабочих, соблюдению личной гигиены, дезинсекцией и дератизацией, прохождению профилактических медицинских осмотров и обследований, гигиеническому обучению работников предприятий).
3. Организация производственного контроля за соблюдением санитарно- противоэпидемических мероприятий на предприятиях мясо- и рыбоперерабатывающей промышленности. Критические контрольные точки производственного процесса. Методика санитарно-эпидемиологического обследования (проверки) предприятия мясо- и рыбоперерабатывающей промышленности. 
Основные понятия темы: предприятия мясоперерабатывающей промышленности, технологический процесс, поточность технологического процесса, обескровливание туши, эвентерация (нутровка), клеймение, процесс созревания мяса, колбасные изделия, предприятия  рыбоперерабатывающей промышленности, дефростация, принцип товарного соседства, маркировка.
Рекомендуемая литература:
1. Королев А.А. Гигиена питания: учеб. / А.А. Королев. – М.: Академия, 2014. – 544 с.
2. Петровский К.С. Гигиена питания / Петровский К.С., Ванханен В.Д. – М.: Медицина, 1982
3. Доценко В.А. Практическое руководство по санитарному надзору за предприятиями пищевой и перерабатывающей промышленности, общественного питания и торговли [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Доценко В.А.— Электрон. текстовые данные.— СПб.: ГИОРД, 2013.— 832 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/15939.— ЭБС «IPRbooks», по паролю.
4. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания: учебное пособие для вузов / Сетко Н.П., Сетко А.Г., Фатеева Т.А., Володина Е.А., Тришина С.П., Чистякова Е.С.; под общ. ред. Н.П.Сетко. - Оренбург:Изд-во ОрГМА,2011.-652 с.
5. Нормативная документация:
 «О качестве и безопасности пищевых продуктов». Федеральный закон от 02.01.00 № 29-ФЗ.
«О санитарно-эпидемиологическом благополучии». Федеральный закон от 30.03.99 № 52-ФЗ.
«Санитарные правила для предприятий мясной промышленности» №3238-85 от 27.03.85.
«О безопасности мяса и мясной продукции». Технический регламент Таможенного союза. ТР ТС 034/2013. 
 «Производство и реализация рыбной продукции» СанПиН 2.3.4.050-96. 
«Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых   продуктов».   СанПиН 2.3.2.1078-01 МЗ РФ с дополнениями.
«О безопасности пищевой продукции». Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011  (утв. решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 880).
6. Лекции кафедры.
Форма организации занятия: обучающий практикум.
Средства обучения:
· дидактические (нормативная документация, ситуационные задачи).
· материально-технические (мел, доска). 
