
Аннотация
рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.06 «Санитария и гигиена
питания»
направления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и
организация общественного питания
профиль подготовки Технология продуктов общественного питания

Цель изучения дисциплины:
- ознакомление обучающихся с концептуальными основами санитарии и гигиены 

питания, как современной комплексной науки о здоровьесбережении;
- формирование гигиенического мировоззрения на основе знаний о безопасности 

пищевых продуктов;
- формирование профессиональной культуры соблюдения требований санитарии и 

гигиены питания;
- освоение студентами теоретических знаний, приобретение умений и навыков в 

области проектирования, оборудования, содержания предприятий общественного 
питания, необходимых для профессиональной деятельности;

- углубленное изучение основ общей и промышленной санитарии и гигиены 
пищевых производств, формирование научного мировоззрения о роли микроорганизмов, 
санитарии и гигиены;

- создание у обучающихся целостной системы знаний, умений и навыков по 
анализу профилактики кишечных инфекций, пищевых отравлений, гельминтозов, оценке 
качества пищевых продуктов, организации их хранения; особенностей технологии и 
реализации готовой продукции.

Задачи дисциплины:
- изучение общих положений и нормативно-законодательной базы, этапов 

гигиенического исследования качества пищевых продуктов и этапов его проведения;
- изучение структуры, санитарно-технических устройств и организации работы 

предприятий общественного питания;
- усвоение санитарно-гигиенических требований к персоналу, оборудованию и 

функционированию на предприятиях общественного питания;
- овладение методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех 

этапов производственного процесса от приемки до реализации готовой продукции;
- освоение современными методами дезинфекции технологического оборудования, 

применения новых дезинфицирующих веществ.
Основные блоки и темы дисциплины: Государственный санитарно- 

эпидемиологический надзор. Гигиеническая характеристика факторов внешней среды. 
Гигиенические основы проектирования и строительства, предприятий общественного 
питания. Санитарно-гигиенические требования к благоустройству предприятий 
общественного питания. Санитарно-гигиенические требования к содержанию
предприятий общественного питания. Санитарно-гигиенические требования к 
производству, хранению, реализации и качеству готовой продукции. Пищевые 
заболевания и их профилактика. Санитарно-эпидемиологическая экспертиза качества 
продуктов питания. Личная гигиена работников и контроль за состоянием здоровья.

Учебная дисциплина «Санитария и гигиена питания» входит в вариативную 
часть ОП направления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и 
организация общественного питания.

В результате изучения учебной дисциплины у обучающегося формируются 
компетенции:

- способность осуществлять технологический контроль соответствия качества 
производимой продукции и услуг установленным нормам (ОПК-3);

- владение правилами техники безопасности, производственной санитарии,
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пожарной безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров 
производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и 
вибрации, освещенности рабочих мест (ПК-3);

- способность организовывать документооборот по производству на предприятии 
питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 
условиях производства продукции питания (ПК-6).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
знать:
- основы технологического контроля соответствия качества производимой 

продукции и услуг установленным нормам;
- правила техники безопасности, производственной санитарии, пожарной 

безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного 
микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности 
рабочих мест;

- организацию документооборота по производству на предприятии питания, 
использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях 
производства продукции питания;

- осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой 
продукции и услуг установленным нормам;

- использовать правила техники безопасности, производственной санитарии, 
пожарной безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров 
производственного микроклимата, уровня запыленности « загазованности, шума, и 
вибрации, освещенности рабочих мест;

- организовывать документооборот по производству на предприятии питания, 
использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях 
производства продукции питания;

- способностью осуществлять технологический контроль соответствия качества 
производимой продукции и услуг установленным нормам;

- способностью использовать правила техники безопасности, производственной 
санитарии, пожарной безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров 
производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и 
вибрации, освещенности рабочих мест;

- способностью организовывать документооборот по производству на предприятии 
питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 
условиях производства продукции питания.

Дисциплина изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются 
практическими занятиями, самостоятельной работой над учебной и научно-технической 
литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 144 часа, 4 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттестации: экзамен.
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