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Цель дисциплины -  углубленное изучение основ гигиены пищевых производств, 
формирование научного мировоззрения о роли микроорганизмов, гигиены, ознакомление 
с концептуальными основами гигиены питания как современной комплексной науки о 
здоровьесбережении, формирование гигиенического мировоззрения на основе знаний о 
безопасности пищевых продуктов. Это позволит будущим бакалаврам-технологам при 
организации общественного питания обеспечить высокий уровень санитарно- 
гигиенического состояния производства, предупредить потери и получить 
доброкачественную продукцию, учесть основные закономерности при производстве и 
хранении безопасных продуктов.

Задачи дисциплины: изучение общих положений и нормативно-законодательной 
базы, этапов гигиенического исследования качества пищевых продуктов и этапов ее 
проведения, структуры, санитарно-технического устройства и организации работы 
предприятия общественного питания, санитарно-гигиенических требований к персоналу, 
оборудованию и функционированию на предприятиях общественного питания, освоение 
современных методов дезинфекции технологического оборудования, применения новых 
дезинфицирующих веществ.

Основные блоки и темы дисциплины:
Гигиенические основы рационального питания. Гигиенические основы 

диетического и лечебно-профилактического питания. Санитарно-гигиеническая оценка 
мяса и мясных продуктов. Санитарно-гигиеническая оценка рыбы. Санитарно- 
гигиеническая оценка молока и молочных продуктов. Гигиеническая оценка зерновых и 
бобовых продуктов. Санитарная экспертиза хлеба. Технологические и санитарно- 
гигиенические требования, предъявляемые к сырью, оборудованию, персоналу при 
производстве продуктов функционального питания. Методы консервирования. 
Санитарная экспертиза консервов и концентратов. Пищевые отравления и их 
профилактика. Гигиена предприятий общественного питания. Предупредительный и 
текущий санитарный надзор. Санитарно-гигиеническая экспертиза проектов пищеблоков 
больницы.

Учебная дисциплина «Гигиенические основы питания человека» входит в 
перечень дисциплин вариативной части ОП.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать следующими 
компетенциями:

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства продукции питания различного назначения.

Знать: основы совершенствования технологических процессов, мероприятия по 
совершенствованию технологических процессов производства продукции питания 
различного назначения.

Уметь: разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 
процессов производства продукции питания различного назначения.

Владеть: способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства продукции питания различного назначения.

ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на 
предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую 
документацию в условиях производства продукции питания
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Знать: организацию документооборота по производству на предприятии питания, 
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства 
продукции питания.

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

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

ПК-25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания

Знать: научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по 
производству продуктов питания.

Уметь: изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и 
зарубежный опыт по производству продуктов питания.

Владеть: способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания.

Дисциплина «Гигиенические основы питания человека» изучается посредством 
лекций, все разделы программы закрепляются практическими занятиями, выполнением 
контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научной литературой и 
завершается зачетом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 144 часа, 4 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттестации^*
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