
МИНОБРНАУКИ РОССИИ 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение

высшего образования 
«Майкопский государственный технологический университет»

Факультет аграрных технологий

Кафедра технологии пищевых продуктов и организации питания

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА

по дисциплине Б1 .В.06 Санитария и гигиена питания

по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация
подготовки бакалавров общественного питания

по профилю подготовки Технология продуктов общественного питания

Квалификация (степень)
выпускника Бакалавр

программа подготовки________ академический бакалавриат

форма о б у ч е н и я ___________________ очная, заочная_______

год начала подготовки __ ______ 2020 __________________

Майкоп



Рабочая программа составлена на основе ФГОС ВО и учебного плана МГТУ по 
направлениюподготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и организация 
общественного питания

Составитель рабочей программы:

Доцент, кандидат технических наук, доцент Блягоз А.И.
(должность, степень, ученое звание) (подпибь) (Ф.И.О.)

Рабочая программа утверждена на заседании кафедры

технологии пищевых продуктов и организации питания
(наименование кафедры)

Заведующая кафедрой 
« » 20 г. Хатко З.Н.

(подпись) (Ф.И.О.)

Председатель
учебно-методического
совета направления
19.03.04 Технология продукции и организация 
общественного питания Хатко З.Н.

(подпись) (Ф.И.О.)

СОГЛАСОВАНО:
/Начальник УМУ л
« » 20 г. Чудесова И.И.

(пбдпись) (Ф.И.О.)

Зав. выпускающей кафедрой
по направлению 19.03.04 Технология
продукции и организация общественного 
питания Хатко З.Н.

(подпись) (Ф.И.О.)



1. Цель и задачи освоения дисциплины
Цель изучения учебной дисциплины:
1. Ознакомление обучающихсяс концептуальными основами санитарии и гигиены

питания, как современной комплексной науки о здоровьесбережении.
2. Формирование гигиенического мировоззрения на основе знаний о безопасности

пищевых продуктов.
3. Формирование профессиональной культуры соблюдения требований санитарии

и гигиены питания, под которой понимается способность использовать в
профессиональной деятельности полученные знания, умения и навыки для обеспечения
оптимальных условий производства в сфере профессиональной деятельности, понимания
приоритетности вопросов, касающихся санитарно-гигиенических аспектов на
предприятиях общественного питания.

4. Освоение студентами теоретических знаний, приобретение умений и навыков в
области проектирования, оборудования, содержания предприятий общественного
питания, необходимых для профессиональной деятельности.

5. Углубленное изучение основ общей и промышленной санитарии и гигиены
пищевых производств, формирование научного мировоззрения о роли микроорганизмов,
санитарии и гигиены.

6. 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.

Это позволит будущим бакалаврам-технологам приорганизацииобщественного
питанияобеспечить высокий уровень санитарно-гигиенического состояния производства,
предупредить потери и получить доброкачественную продукцию, учесть основные
закономерности при производстве и хранении безопасных продуктов.

Задачи изучения учебной дисциплины:
1.Изучение общих положений и нормативно-законодательную базы, этапов

гигиенического исследования качества пищевых продуктов и этапов ее проведения.
2. Изучение структуры, санитарно-технических устройств и организации работы

комбината общественного питания.
3. Усвоение санитарно-гигиенических требований к персоналу, оборудованию и

функционированию на предприятиях общественного питания.
4. Овладение методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния

всех этапов производственного процесса от приемки до реализации готовой
продукции.

5. Освоение современными методами дезинфекции технологического
оборудования, применения новых дезинфицирующих веществ.

2. Место дисциплины в структуре ОП бакалавриата
Дисциплина «Санитария и гигиена питания» входит в вариативную часть ОП

направления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания.

Для успешного освоения дисциплины необходимы знания по следующим
дисциплинам и разделам ОП: «Неорганическая и аналитическая химия», «Органическая
химия», «Физическая и коллоидная химия», «Физико-химические методы анализа»,
«Микробиология», «Биохимия», «Физиология питания», «Безопасность
продовольственного сырья и продуктов питания», «Ферменты и витамины в пищевых
продуктах», «Пищевые токсины».

Основные положения дисциплины должны быть использованы в дальнейшем при
изучении следующих дисциплин: «Технология продукции общественного питания»,
«Проектирование предприятий общественного питания», «Контроль качества продукции



общественного питания», «Лечебно-профилактическое питание», «Организация мучного и
кондитерского производства», «Технология производства пищевых продуктов
функционального и специального назначения», «Лечебно-профилактическое питание»,
«Производство полуфабрикатов», «Производство кулинарных изделий», «Гигиенические
основы питания человека».

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных
с планируемыми результатами освоения образовательной программы

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,
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:
-основытехнологического 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;

уметь:
-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 и загазованности, шума, и
вибрации, освещенности рабочих мест;

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

владеть:
- 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.

4. Объем дисциплины и виды учебной работы. Общая трудоемкость
дисциплины

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 часа)

Вид учебной работы Всего
часов

Семестр
5

Контактные часы (всего) 51,35/1,43 51,35/1,43
В том числе:
Лекции (Л) 34/0,94 34/0,94
Практические занятия (ПЗ) 17/0,47 17/0,47
Семинары (С)
Лабораторные работы (ЛР)
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,0097 0,35/0,0097
Самостоятельная работа под руководством
преподавателя (СРП)
Самостоятельная работа (СР) (всего) 57/1,58 57/1,58
В том числе:
Курсовой проект (работа)
Расчетно-графические работы
Реферат
Другие виды СР (если предусматриваются,
приводится перечень видов СР)
Составление плана-конспекта
Подготовка докладов

36/1
21/0,58

36/1
21/0,58

Контроль (всего) 35,65/0,99 35,65/0,99
Форма промежуточной аттестации:
экзамен

Экзамен

Общая трудоемкость 144/4 144/4

4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 часа)

Вид учебной работы Всего
часов/з.е.

Семестр
5

Контактные часы (всего) 14,35/0,40 14,35/0,40
В том числе:
Лекции (Л) 6/0,17 6/0,17
Практические занятия (ПЗ) 8/0,22 8/0,22
Семинары (С)
Лабораторные работы (ЛР)
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,0097 0,35/0,0097
Самостоятельная работа под руководством
преподавателя (СРП)
Самостоятельная работа (СР) (всего) 121/3,36 121/3,36
В том числе:



Курсовой проект (работа)
Расчетно-графические работы
Реферат
Другие виды СР (если предусматриваются,
приводится перечень видов СР)
1. Составление плана-конспекта
2. Подготовка докладов
3. Подготовка к текущему контролю
4. Подготовка к промежуточной аттестации

36/1,0
25/0,68
30/0,83
30/0,83

36/1,0
25/0,68
30/0,83
30/0,83

Контроль (всего) 8,65/0,24 8,65/0,24
Форма промежуточной аттестации:
экзамен

Экзамен

Общая трудоемкость (часы/з.е.) 144/4 144/4

5. Структура и содержание дисциплины
5.1. Структура дисциплиныдля очной формы обучения

№
п/п Раздел дисциплины

Н
ед

ел
я

се
ме

ст
ра

Виды учебной работы, включая
самостоятельную работу и

трудоемкость
(в часах)

Формы
текущего
контроля

успеваемости
(по неделям
семестра)

Форма
промежуточно
й аттестации

(по
семестрам)

Л

С
/П

З

К
РА

т

С
РП

К
он

тр
ол

ь

С
Р

5 семестр
1 Введение в курс

санитарии и гигиены
питания.
Государственный
санитарно-
эпидемиологический
надзор.

1-2 4 2 6 Проверка
по конспектам

2 Гигиеническая
характеристика факторов
внешней среды.

3-4 4 2 6
Проверка

по конспектам
Блиц-опрос

3 Гигиенические основы
проектирования и
строительства,
предприятий
общественного
питания.

5-6 4 2 6

Проверка
по конспектам

Блиц-опрос

4 Санитарно-гигиенические
требования к
благоустройству
предприятий
общественного
питания.

7-8 4 2 6

Проверка
по конспектам

Блиц-опрос

5 Санитарно-гигиенические 9-10 2 2 6 Проверка



требования к содержанию
предприятий
общественного
питания.

по конспектам
Блиц-опрос

6 Санитарно-гигиенические
требования к
производству, хранению,
реализации и качеству
готовой продукции.

11-12 4 2 8

Проверка
по конспектам

Блиц-опрос

7 Пищевые заболевания и
их профилактика. 13-14 4 2 7

Проверка
по конспектам
Обсуждение

докладов
8 Санитарно-

эпидемиологическая
экспертиза качества
продуктов питания.

15-16 4 2 6
Проверка

по конспектам

9 Личная гигиена
работников и контроль за
состоянием здоровья. 17 2 1 6

Проверка
по конспектам
Обсуждение

докладов
10 Промежуточная

аттестация  0,35  35,65 Экзамен в
устной форме

ИТОГО: 34 17 0,35  35,65 57

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения

№
п/п Раздел дисциплины

Виды учебной работы, включая
самостоятельную работу и трудоемкость

(в часах)

Л

С
/П

З

К
РА

т

С
РП

ко
нт

ро
ль

С
Р

8 семестр
1 Введение в курс санитарии и

гигиены питания.
Государственный
санитарно-
эпидемиологический надзор.

2 13

2 Гигиеническая характеристика
факторов внешней среды. 2 14

3 Гигиенические основы
Проектирования и строительства,
предприятий общественного
питания.

2 13

4 Санитарно-гигиенические
требования к благоустройству
предприятий общественного
питания.

2 14



5 Санитарно-гигиенические
требования к содержанию
предприятий общественного
питания.

2 14

6 Санитарно-гигиенические
требования к производству,
хранению, реализации и качеству
готовой продукции.

2 14

7 Пищевые заболевания и их
профилактика. 13

8 Санитарно-эпидемиологическая
экспертиза качества продуктов
питания.

2 13

9 Личная гигиена работников и
контроль за состоянием здоровья. 13

10 Промежуточная аттестация
Экзамен в устной форме 0,35 8,65

ИТОГО: 6 8 0,35 8,65 121



5.3.Содержание разделов дисциплины «Санитария и гигиена питания». Лекционный курс
№
п/п

темы

Наименование
темы

Трудоемкость
(часы / зач. ед.) Содержание

Формируе-
мые

компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образова-
тельные

технологииОФО ЗФО
1 2 3 4 5 6 7 8

Тема
1

Введение в курс
санитарии и гигиены
питания.
Государственный
санитарно-
эпидемиологически
й надзор.

4/0,11 2/0,055 Предмет, цель, задачи и
содержание дисциплины.
Структура и функции
Федеральной службы в сфере
защиты прав потребителей и
благополучия человека.
Правила проведения
мероприятий по контролю при
осуществлении
государственного
санитарно-
эпидемиологического надзора.
Санитарное законодательство и
контроль соблюдения
санитарного законодательства.

ОПК-3
ПК-6

Знать:
- основытехнологического
контроля соответствия качества
производимой продукции и
услуг установленным нормам;
- организацию
документооборота по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания.
Уметь:
- осуществлять технологический
контроль соответствия качества
производимой продукции и
услуг установленным нормам;
- организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания.
Владеть:
- способностью осуществлять

Лекция-
беседа



технологический контроль
соответствия качества
производимой продукции и
услуг установленным нормам;
- способностью организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания.

Тема
2

Гигиеническая
характеристика
факторов внешней
среды.

4/0,11  Окружающая среда и ее
загрязнение химическими
элементами. Гигиеническое
значение воздушной среды.
Гигиена воды и ее влияние на
здоровье человека. Гигиена
почвы и ее влияние на
загрязнение пищевых
продуктов ксенобиотиками.

ОПК-3
ПК-3

Знать:
- основытехнологического
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.
Уметь:
- осуществлять технологический
контроль соответствия качества
производимой продукции и
услуг установленным нормам;
- применить правила техники

Лекция-
беседа



безопасности, производственной
санитарии, пожарной
безопасности и охраны труда;
измерения и оценивания
параметров производственного
микроклимата, уровня
запыленности и загазованности,
шума, и вибрации, освещенности
рабочих мест.
Владеть:
- способностью осуществлять
технологический контроль
соответствия качества
производимой продукции и
услуг установленным нормам;
- способностью применить
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.

Тема
3

Гигиенические
основы
проектирования и
строительства
предприятий
общественного
питания.

4/0,11  Гигиенические требования к
территории и генеральному
плану предприятий
общественного питания.
Планировка и устройство
предприятий общественного
питания. Требования к

ПК-3
ПК-6

Знать:
- правила техники безопасности,
производственной санитарии,
пожарной безопасности и
охраны труда; измерения и
оценивания параметров
производственного

Проблемная
лекция



производственным и складским
помещениям, к помещениям
для потребителей, служебно-
бытовым и техническим
помещениям. Гигиенические
требования к отделке
помещений предприятий
общественного питания.

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



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.

Тема
4

Санитарно-
гигиенические
требования к
благоустройству
предприятий
общественного
питания.

4/0,11 2/0,055 Санитарно-гигиенические
требования к водоснабжению
предприятий общественного
питания. Санитарно-
гигиенические требования к
канализации и удалению
твердых отходов на
предприятиях общественного
питания. Гигиена освещения.
Гигиена отопления. Гигиена
вентиляции.

ПК-3
ПК-6

Знать:
- 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

Лекция-
беседа



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

Тема
5

Санитарно-
гигиенические
требования к
содержанию
предприятий
общественного
питания.

4/0,11  Требования к устройству и
содержанию помещений.
Санитарные требования к
инвентарю, оборудованию,
посуде и таре на предприятиях
общественного
питания. Моющие средства,
применяемые на предприятиях
общественного
питания. Физико-химические
свойства, виды моющих
средств. Гигиенически
требования к моющим
средствам. Дезинфекция на
предприятияхобщественного
питания. Физические методы
дезинфекции. Химические
средства дезинфекции.
Мероприятия по борьбе с
насекомыми и грызунами.

ОПК-3
ПК-3
ПК-6

Знать:
- основытехнологического
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.

Лекция-
беседа



Уметь:
- осуществлять технологический
контроль соответствия качества
производимой продукции и
услуг установленным нормам;
- применить 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;
- организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания.
Владеть:
- способностью осуществлять
технологический контроль
соответствия качества
производимой продукции и
услуг установленным нормам;
- способностью применить
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.

Тема
6

Санитарно-
гигиенические
требования к
производству,
хранению,
реализации и
качеству готовой
продукции на
предприятиях
общественного
питания.

4/0,11 2/0,055 Санитарно-гигиенические
требования к транспортировке,
приему, хранению сырья,
пищевых продуктов и
кулинарной продукции.
Санитарно-гигиенические
требования к обработке сырья
и производству продукции
общественного питания.
Санитарно-гигиенические
требования к раздаче блюд,
отпуску полуфабрикатов и
кулинарных изделий.
Санитарно-гигиенические
требования к выработке
кондитерских изделий с
кремом. Санитарно-
гигиенические требования к

ОПК-3
ПК-3
ПК-6

Знать:
- основытехнологического
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

Проблемная
лекция



реализации продукции
общественного питания.
Производственный контроль и
требования к качеству
продукции общественного
питания.

питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания.
Уметь:
- осуществлять технологический
контроль соответствия качества
производимой продукции и
услуг установленным нормам;
- применить 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;
- организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания.
Владеть:
- способностью осуществлять
технологический контроль
соответствия качества
производимой продукции и



услуг установленным нормам;
- способностью применить
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.

Тема
7

Пищевые
заболевания и их
профилактика.

4/0,11  Классификация пищевых
заболеваний.
Пищевые инфекционные
заболевания, общие понятия и
классификация.
Общие требования по
профилактике инфекционных
заболеваний.
Кишечные инфекции и их
профилактика.
Зоонозные инфекциии их
профилактика.
Пищевые отравления,

ОПК-3
ПК-6

Знать:
- основытехнологического
контроля соответствия качества
производимой продукции и
услуг установленным нормам;
- организацию
документооборота по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания.

Лекция-
беседа



классификация, профилактика.
Пищевые отравления
бактериального происхождения
и их профилактика. Пищевые
токсикоинфекции. Пищевые
интоксикации: бактериальные
токсикозы, пищевые
микотоксикозы.
Пищевые отравления
немикробного происхождения
и их профилактика. Пищевые
отравления продуктами,
ядовитыми при определенных
условиях. Пищевые отравления
продуктами, ядовитыми по
своей природе. Отравления
химическими соединениями,
образующимися при хранении,
переработке и приготовлении
пищевых продуктов.
Гельминтозы и их
профилактика.

Уметь:
- осуществлять технологический
контроль соответствия качества
производимой продукции и
услуг установленным нормам;
- организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания.
Владеть:
- способностью осуществлять
технологический контроль
соответствия качества
производимой продукции и
услуг установленным нормам;
- способностью организовывать
документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания.

Тема
8

Санитарно-
эпидемиологическая
экспертиза качества
продуктов питания.

4/0,11  Цель и задачи санитарно-
эпидемиологической
экспертизы. Этапы проведения
санитарно-эпидемиологической
экспертизы.
Микробиологический контроль

ОПК-3
ПК-3
ПК-6

Знать:
- основытехнологического
контроля соответствия качества
производимой продукции и
услуг установленным нормам;
- правила техники безопасности,

Лекция-
беседа



пищевых продуктов.
Санитарно-
эпидемиологическая оценка
качества мяса, мясных
продуктов и рыбы. Санитарно-
эпидемиологическая оценка
качества молока и молочных
продуктов. Санитарно-
эпидемиологическая оценка
качества яиц и яичных
продуктов. Санитарно-
эпидемиологическая оценка
качества хлеба. Санитарно-
эпидемиологическая оценка
качества консервной
продукции.

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.
Уметь:
- осуществлять технологический
контроль соответствия качества
производимой продукции и
услуг установленным нормам;
- применить 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;
- организовывать



документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию
в условиях производства
продукции питания.
Владеть:
- способностью осуществлять
технологический контроль
соответствия качества
производимой продукции и
услуг установленным нормам;
- способностью применить
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.

Тема Личная гигиена 2/0,055 Гигиенические требования к ПК-3 Знать: правила техники Лекция-



9 работников и
контроль за
состоянием
здоровья.

личной гигиене работников
общественного питания.
Санитарная одежда. Контроль
за состоянием здоровья,
медицинские осмотры.
Гигиеническая подготовка
персонала.

безопасности, производственной
санитарии, пожарной
безопасности и охраны труда;
измерения и оценивания
параметров производственного
микроклимата, уровня
запыленности и загазованности,
шума, и вибрации, освещенности
рабочих мест.
Уметь: применить 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.
Владеть: способностью
применить 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.

беседа

Итого за семестр 34/0,94 6/0,17
Всего 34/0,94 6/0,17



5.4. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах

№
п/
п

№ раздела
дисциплины

Наименование практических и семинарских
занятий

Объем в часах
/ трудоемкость

в з.е.
ОФО ЗФО

1 Введение в курс
санитарии и гигиены
питания.
Государственный
санитарно-
эпидемиологический
надзор.

Тема: Государственный санитарно-
эпидемиологический надзор.
Изучить структуру и функции Федеральной
службы в сфере защиты прав потребителей и
благополучия человека. Ознакомиться с
правилами проведения мероприятий по контролю
при осуществлении государственного санитарно-
эпидемиологического надзора. Изучить правовые
основы производственной санитарии и гигиены,
санитарное законодательство Российской
Федерации.

2/0,055

2 Гигиеническая
характеристика
факторов внешней
среды.

Тема: Основные факторы окружающей среды и
их влияние на здоровье человека.
Изучить химический состав и физические
свойства воздуха,микробиологические
показатели воздуха, мероприятия по санитарной
охране воздуха; гигиенические требования и
нормативы качества питьевой воды, методы
улучшения качества воды;
эпидемиологическое значение и санитарно-
эпидемиологическую оценку почвы.

2/0,055 2/0,055

3 Гигиенические
основы
проектирования и
строительства
предприятий
общественного
питания.

Тема: Гигиенические основы проектирования и
строительства предприятий общественного
питания.
Изучить гигиенические требования к территории
и генеральному плану, к планировке и
устройству, к производственным и складским
помещениям, к помещениям для потребителей,
служебно-бытовым и техническим помещениям,
к отделке помещений предприятий
общественного питания.

2/0,055 2/0,055

4 Санитарно-
гигиенические
требования к
благоустройству
предприятий
общественного
питания.

Тема: Санитарно-гигиенические требования к
благоустройству предприятий общественного
питания.
Изучить санитарно-гигиенические требования к
водоснабжению, к канализации и удалению
твердых отходов, к освещению, отоплению и
вентиляции на предприятиях общественного
питания.

2/0,055

5 Санитарно-
гигиенические
требования к
содержанию
предприятий
общественного
питания.

Тема: Санитарно-гигиенические требования к
содержанию предприятий общественного
питания.
Изучить санитарные требования к устройству и
содержанию помещений, к инвентарю,
оборудованию, посуде и таре на предприятиях
общественного питания. Изучить физико-

2/0,055 2/0,055



химические свойства, виды моющих средств,
применяемых на предприятиях общественного
питания; гигиенические требования к моющим
средствам. Ознакомиться с методами
дезинфекции, дезинсекции и дератизации на
предприятиях общественного питания.

6 Санитарно-
гигиенические
требования к
производству,
хранению,
реализации и
качеству готовой
продукции на
предприятиях
общественного
питания.

Тема: Санитарно-гигиенические требования к
производству, хранению, реализации и качеству
готовой продукции.
Изучить санитарно-гигиенические требования к
транспортировке, приему, хранению сырья,
кулинарной продукции; к обработке сырья и
производству продукции общественного питания;
к раздаче блюд, отпуску полуфабрикатов и
кулинарных изделий; к выработке кондитерских
изделий с кремом; к реализации продукции
общественного питания.

2/0,055

7 Пищевые
заболевания и их
профилактика.

Тема: Пищевые заболевания и их профилактика.
Изучить классификацию пищевых заболеваний и
характеристику различных видов заболеваний
Ознакомиться с общими требованиями по
профилактике инфекционных заболеваний и
пищевых отравлений.

2/0,055

8 Санитарно-
эпидемиологическая
экспертиза качества
продуктов питания.

Тема: Санитарно-эпидемиологическая экспертиза
качества продуктов питания.
Изучить методы микробиологического контроля
и порядок проведения санитарно-
эпидемиологической оценки качества пищевых
продуктов.

2/0,055 2/0,055

9 Личная гигиена
работников и
контроль за
состоянием здоровья.

Тема: Личная гигиена работников и контроль за
состоянием здоровья.
Изучить гигиенические требования к личной
гигиене, к санитарной одежде работников
общественного питания. Ознакомиться с
порядком проведения контроля за состоянием
персонала.

1/0,028

 Итого за семестр 17/0,47 8/0,22
 Итого 17/0,47 8/0,22

5.5 Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах
Лабораторные занятия учебным планом не предусмотрены.

5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ)
Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрен.



5.7. Самостоятельная работа бакалавров
Содержание и объем самостоятельной работы бакалавров

№
п/п

Разделы и темы рабочей
программы

самостоятельного
изучения

Перечень домашних
заданий и других

вопросов для
самостоятельного

изучения

Сроки
выполнен

ия

Объем в
часах/трудоемкос

ть в з.е.

ОФО ЗФО

1 Введение в курс санитарии
и гигиены питания.
Государственный
санитарно-
эпидемиологический
надзор.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов.

2 неделя 6/0,17 13/0,36

2 Гигиеническая
характеристика факторов
внешней среды.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов.

4 неделя 6/0,17 14/0,39

3 Гигиенические основы
Проектирования и
строительства,
предприятий
общественного
питания.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов.

6 неделя 6/0,17 13/0,36

4 Санитарно-гигиенические
требования к
благоустройству
предприятий
общественного
питания.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов.

8 неделя 6/0,17 14/0,39

5 Санитарно-гигиенические
требования к содержанию
предприятий
общественного
питания.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов.

10 неделя 6/0,17 14/0,39

6 Санитарно-гигиенические
требования к производству,
хранению, реализации и
качеству готовой
продукции.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов.

12 неделя 8/0,22 14/0,39

7 Пищевые заболевания и их
профилактика.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов.

14 неделя 7/0,19 13/0,36

8 Санитарно-
эпидемиологическая
экспертиза качества
продуктов питания.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов.

16 неделя 6/0,17 13/0,36

9 Личная гигиена работников
и контроль за состоянием
здоровья.

Составление планов
конспектов. Подготовка
докладов.

17 неделя 6/0,17 13/0,36

ИТОГО: 57/1,58 121/3,36



6.Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы
обучающихся по дисциплине (модулю)

6.1. Методические указания (собственные разработки)
6.2. Литература для самостоятельной работы
1. Джум, Т.А. Санитария и гигиена питания [Электронный ресурс]: учебник / Т.А.

Джум,  М.Ю.  Тамова,  М.В.  Букалова.  -  Москва:  Магистр:  ИНФРА-М,  2019.  -  544  с.  -  ЭБС
«Znanium.com» - Режим доступа: https://new.znanium.com/catalog/product/1010788

2.Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабатывающей
промышленности, торговли и общественного питания [Электронный ресурс]: учебник / под
ред. В.М. Позняковского. - М: ИНФРА-М, 2018 - 336 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим
доступа: http://znanium.com/catalog/product/925846

3. Позняковский, В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: учебник / Позняковский В.М. - Саратов:
Вузовское образование, 2014. - 453 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа:
http://www.iprbookshop.ru/4175

4. Дунец, Е.Г. Санитария и гигиена на предприятиях общественного питания: учебное
пособие / Дунец Е.Г., Тамова М.Ю., Куликов И.А. – СПб.: Троицкий мост, 2012. – 192с.

5. Рязанова, О.А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных
групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения:
справочник / О.А. Рязанова, В.М. Позняковский; под общ. ред. В.М. Позняковского. - СПб.:
Лань, 2017. - 380 с.

7. Фонд оценочных средств, для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине «Санитария и гигиена питания»

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе
освоения образовательной программы

ОПК-3 способность осуществлять технологический контроль соответствия
качества производимой продукции и услуг установленным нормам
2 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания

1,2 Микробиология
5 Санитария и гигиена питания

2,4 Практика по получению первичных профессиональных умений и
навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-
исследовательской деятельности

5 Товароведение продовольственных товаров
5 Метрология, стандартизация и сертификация
7 Контроль качества продукции общественного питания
8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной

квалификационной работы
ПК-3 владение правилами 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

5 Санитария и гигиена питания
6 Безопасность жизнедеятельности

2,4 Практика по получению первичных профессиональных умений и
навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-
исследовательской деятельности

6 Практика по получению профессиональных умений и опыта
профессиональной деятельности

https://new.znanium.com/catalog/product/1010788
http://znanium.com/catalog/product/925846
http://www.iprbookshop.ru/4175


8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной

квалификационной работы
ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на

предприятии питания, использовать нормативную, техническую,
технологическую документацию в условиях производства продукции питания

1 Адыгейский язык
4 Современные формы обслуживания

5,6 Технология продукции общественного питания
5 Санитария и гигиена питания
5 Товароведение продовольственных товаров
5 Метрология, стандартизация и сертификация
6 Технология пектинопродуктов /Основы пектинового

производства
5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов

дошкольного питания
6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов/

Гигиенические основы питания человека
6 Практика по получению профессиональных умений и опыта

профессиональной деятельности
7 Контроль качества продукции общественного питания
7 Лечебно-профилактическое питание
7 Организация мучного и кондитерского

производства/Технологические процессы мучного и
кондитерского производства

7 Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания

7 Научно-исследовательская работа
8 Преддипломная практика для выполнения выпускной

квалификационной работы
7 Производство полуфабрикатов/ Производство кулинарных

изделий
8 Технология производства пищевых продуктов функционального

и специального назначения
8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной

квалификационной работы



7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования,
описание шкалы оценивания

Планируемые результаты освоения компетенции Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средстванеудовлетворительноудовлетворительно хорошо отлично
ОПК-3 способность осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой продукции и услуг установленным

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

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические

знания

Письменный и
устный опрос;
доклады; экзамен

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

Частичные умения Неполные умения Учения полные,
допускаются
небольшие

ошибки

Сформированные
умения

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

Частичное владение
навыками

Несистематическое
применение навыков

В
систематическом

применении
навыков

допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое

применение
навыков

ПК-3 владение правилами 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

Знать: 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.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические

знания

Письменный и
устный опрос;

доклады; экзамен

Уметь: использовать правила техники безопасности, Частичные умения Неполные умения  Учения полные, Сформированные



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

допускаются
небольшие

ошибки

умения

Владеть: 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.

Частичное владение
навыками

Несистематическое
применение навыков

В
систематическом

применении
навыков

допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое

применение
навыков

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

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

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические

знания

Письменный и
устный опрос;

доклады; экзамен

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

Частичные умения Неполные умения  Учения полные,
допускаются
небольшие

ошибки

Сформированные
умения

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

Частичное владение
навыками

Несистематическое
применение навыков

В
систематическом

применении
навыков

допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое

применение
навыков



7.3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

Примерный перечень вопросов к экзамену по дисциплине
«Санитария и гигиена питания»

1. Предмет и задачи санитарии и гигиены питания.
2. Государственный санитарно-эпидемиологический надзор.
3. Структура и функции Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав

потребителей и благополучия человека.
4. Территориальное управление Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав

потребителей и благополучия человека.
5. Федеральные государственные учреждения.
6. Санитарное законодательство и действующие нормативные документы.
7. Окружающая среда и загрязнение ее химическими элементами.
8. Гигиеническое значение воздушной среды. Мероприятия по санитарной охране

воздуха.
9. Гигиена воды. Гигиенические требования и нормативы качества питьевой воды.
10. Гигиена почвы и ее влияние на загрязнение пищевых продуктов ксенобиотиками.
11. Гигиенические основы проектирования и строительства предприятий общественного

питания.
12. Санитарно-гигиеническиетребования к водоснабжению предприятий общественного

питания.
13. Санитарно-гигиеническиетребования к канализациии удалению твердых отходов на

предприятиях общественного питания.
14. Санитарно-гигиеническиетребования к освещению и отоплениюпредприятий

общественного питания.
15. Санитарно-гигиеническиетребования к вентиляциипредприятий общественного

питания.
16. Санитарно-гигиенические требования к устройству и содержанию помещений на

предприятиях общественного питания.
17. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию, инвентарю,посуде и таре на

предприятиях общественного питания.
18. Дезинфекция на предприятиях общественного питания. Виды дезинфекции.
19. Классификация и характеристика дезинфекционных средств.
20. Моющие средства. Физико-химические свойства и виды моющих средств.
21. Санитарно-гигиеническиетребования к транспортировке, приему и хранению сырья и

кулинарной продукции на предприятиях общественного питания.
22. Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья и производству продукции

на предприятиях общественного питания.
23. Санитарно-гигиенические требования к раздаче блюд, отпуску полуфабрикатови

кулинарных изделий на предприятиях общественного питания.
24. Санитарно-гигиенические требования к выработке кондитерских изделий с кремом на

предприятиях общественного питания.
25. Мероприятия по борьбе с насекомыми и грызунами.
26. Пищевые заболевания. Классификация пищевых заболеваний.
27. Пищевые инфекционные заболевания, классификация.
28. Общие требования по профилактике инфекционных заболеваний.
29. Кишечные инфекции и их профилактика.
30. Зоонозы и их профилактика.
31. Пищевые отравления, классификация, профилактика.
32. Пищевые отравления бактериального происхождения и их профилактика.



33. Пищевые отравления немикробного происхождения и их профилактика.
34. Гельминтозы и их профилактика.
35. Гигиенические требования к личной гигиене работников общественного питания.
36. Контроль за состоянием здоровья, медицинские осмотры и гигиеническая подготовка

персонала.

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

Критерии оценки знаний на экзамене
Экзамен может проводиться в форме устного опроса по билетам (вопросам) или без

билетов, с предварительной подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя.
Экзаменатор вправе задавать вопросы сверх билета, а также, помимо теоретических
вопросов, давать задачи по программе данного курса.

Экзаменационные билеты (вопросы) утверждаются на заседании кафедры и
подписываются заведующим кафедрой. В билете должно содержаться не более трех
вопросов.

Экзаменатор может проставить экзамен без опросаили собеседования тем студентам,
которые активно участвовали в семинарских занятиях.

Отметка «отлично» - студент глубоко и прочно усвоил весь программный материал,
исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагает, тесно
увязывает теорию с практикой. Студент не затрудняется с ответом при видоизменении
задания, свободно справляется с задачами, заданиями и другими видами применения знаний,
показывает знания законодательного и нормативно-технического материалов, правильно
обосновывает принятые решения, владеет разносторонними навыками и приемами
выполнения практических работ, обнаруживает умение самостоятельно обобщать и излагать
материал, не допуская ошибок.

Отметка «хорошо» -студент твердо знает программный материал, грамотно и по
существу излагает его, не допускает существенных неточностей в ответе на вопрос, может
правильно применять теоретические положения и владеет необходимыми навыками при
выполнении практических заданий.

Отметка «удовлетворительно» -студент усвоил только основной материал, но не
знает отдельных деталей, допускает неточности, недостаточно правильные формулировки,
нарушает последовательность в изложении программного материала и испытывает
затруднения в выполнении практических заданий.

Отметка «неудовлетворительно»-студент не знает значительной части программного
материала, допускает существенные ошибки, с большими затруднениями выполняет
практические работы.

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
8.1. Основная литература
1. Джум, Т.А. Санитария и гигиена питания [Электронный ресурс]: учебник / Т.А.

Джум,  М.Ю.  Тамова,  М.В.  Букалова.  -  Москва:  Магистр:  ИНФРА-М,  2019.  -  544  с.  -  ЭБС
«Znanium.com» - Режим доступа: https://new.znanium.com/catalog/product/1010788

2.Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабатывающей
промышленности, торговли и общественного питания [Электронный ресурс]: учебник / под
ред. В.М. Позняковского. - М: ИНФРА-М, 2018 - 336 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим
доступа: http://znanium.com/catalog/product/925846

3. Позняковский, В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: учебник / Позняковский В.М. - Саратов:
Вузовское образование, 2014. - 453 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа:
http://www.iprbookshop.ru/4175

https://new.znanium.com/catalog/product/1010788
http://znanium.com/catalog/product/925846
http://www.iprbookshop.ru/4175


4. Дунец, Е.Г. Санитария и гигиена на предприятиях общественного питания: учебное
пособие / Дунец Е.Г., Тамова М.Ю., Куликов И.А. – СПб.: Троицкий мост, 2012. – 192с.

8.2. Дополнительная литература
5. Рязанова, О.А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных

групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения:
справочник / О.А. Рязанова, В.М. Позняковский; под общ.ред. В.М. Позняковского. - СПб.:
Лань, 2017. - 380 с.

6.Васюкова, А.Т. Справочник повара [Электронный ресурс]: учебное пособие / А.Т.
Васюкова. - М.: Дашков и К, 2020. - 496 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа:
https://znanium.com/catalog/document?id=358469

7. Деликатная, И.О. Безопасность товаров (продовольственных) [Электронный
ресурс]: учебное пособие / И.О. Деликатная, И.Ю. Ухарцева. – Минск: Выш. шк., 2012. – 252
с. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/20058.html

8. Николаева, М.А. Хранение продовольственных товаров [Электронный ресурс]:
учебное пособие / М.А. Николаева, Г.Я. Резго. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2019. - 304 с. - ЭБС
«Znanium.com» - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1013508

9. Термины и определения в области пищевой и перерабатывающей промышленности,
торговли и общественного питания [Электронный ресурс]: справочник / Т.Н. Иванова [и др.].
- Саратов: Вузовское образование, 2014. - 392 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа:
http://www.iprbookshop.ru/5615

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»
1. Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ» [Электронный ресурс]: Режим

доступа: https://mkgtu.ru/
2. Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]:

Режим доступа: http://www.government.ru
3. Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа:

http://www.garant.ru/
4. Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа:

http://elibrary.ru/
5. Электронный каталог библиотеки – Режим доступа:

//http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2;
6. Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим доступа:

http://window.edu.ru/
7. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации –

http://docs.cntd.ru/
8. Продовольственная политика и безопасность [Электронный ресурс]/ ООО «Изд-во

«Креативная экономика». – Электрон.журн. – Москва: Креативная экономика. – Издается с
2014 года. – Режим доступа: https://creativeconomy.ru/journals/ppib. – Загл. с экрана.

9. Инновации и продовольственная безопасность [Электронный ресурс]/
Новосибирск.гос. аграр. ун-т. – Электрон.журн. – Новосибирск: НГАУ. – Издается с 2013
года. –Режим доступа: https:// elibrary.ru/title_about.asp?id=51163. –Загл. с экрана.

10. Питание [Электронный ресурс]/ ООО «Гастро».– Электрон.журн. – Санкт-
Петербург: Гастро. – Издается с 2002 года. –Режим доступа:
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=64232. – Загл. с экрана.

https://znanium.com/catalog/document?id=358469
http://www.iprbookshop.ru/20058.html
https://znanium.com/catalog/product/1013508
http://www.iprbookshop.ru/5615
https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.eLIBRARY.RU/
http://elibrary.ru/
http://window.edu.ru/
http://docs.cntd.ru/
https://creativeconomy.ru/journals/ppib.
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=64232.


9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
Учебно-методические материалы по лекциям дисциплины Б1.В.06 Санитария и гигиена питания

Раздел/Тема с указанием
основных учебных

элементов (дидактических
единиц)

Методы обучения Способы (формы)
обучения

Средства
обучения

Формируемые компетенции

1. Введение в курс санитарии
и гигиены питания.
Государственный
санитарно-
эпидемиологический надзор.

Лекция, конспектирование,
приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение
знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

Изучение нового
учебного
материала,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ОПК-3 способность осуществлять
технологический контроль соответствия
качества производимой продукции и услуг
установленным нормам.
ПК-6 способность организовывать
документооборот по производству на
предприятии питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию в условиях
производства продукции питания.

2. Гигиеническая
характеристика факторов
внешней среды.

Лекция, конспектирование,
приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение
знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

Изучение нового
учебного
материала,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ОПК-3 способность осуществлять
технологический контроль соответствия
качества производимой продукции и услуг
установленным нормам.
ПК-3 владение правилами 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.

3. Гигиенические основы
проектирования и
строительства,
предприятий общественного
питания.

Лекция, конспектирование,
приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение

Изучение нового
учебного
материала,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ОПК-3 способность осуществлять
технологический контроль соответствия
качества производимой продукции и услуг
установленным нормам.
ПК-6 способность организовывать
документооборот по производству на



знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

предприятии питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию в условиях
производства продукции питания.

4. Санитарно-гигиенические
требования к
благоустройству
предприятий общественного
питания.

Лекция, конспектирование,
приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение
знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

Изучение нового
учебного
материала,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ПК-3 владение правилами 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
ПК-6 способность организовывать
документооборот по производству на
предприятии питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию в условиях
производства продукции питания.

5. Санитарно-гигиенические
требования к содержанию
предприятий общественного
питания.

Лекция, конспектирование,
приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение
знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

Изучение нового
учебного
материала,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ОПК-3 способность осуществлять
технологический контроль соответствия
качества производимой продукции и услуг
установленным нормам.
ПК-3 владение правилами 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.
ПК-6 способность организовывать
документооборот по производству на
предприятии питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию в условиях
производства продукции питания.



6. Санитарно-гигиенические
требования к производству,
хранению, реализации и
качеству готовой продукции.

Лекция, конспектирование,
приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение
знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

Изучение нового
учебного
материала,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ОПК-3 способность осуществлять
технологический контроль соответствия
качества производимой продукции и услуг
установленным нормам.
ПК-3 владение правилами 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.
ПК-6 способность организовывать
документооборот по производству на
предприятии питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию в условиях
производства продукции питания.

7. Пищевые заболевания и их
профилактика.

Лекция, конспектирование,
приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение
знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

Изучение нового
учебного
материала,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ОПК-3 способность осуществлять
технологический контроль соответствия
качества производимой продукции и услуг
установленным нормам.
ПК-6 способность организовывать
документооборот по производству на
предприятии питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию в условиях
производства продукции питания.

8. Санитарно-
эпидемиологическая
экспертиза качества
продуктов питания.

Лекция, конспектирование,
приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение
знаний, творческая

Изучение нового
учебного
материала,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ОПК-3 способность осуществлять
технологический контроль соответствия
качества производимой продукции и услуг
установленным нормам.
ПК-3 владение правилами техники
безопасности, производственной санитарии,
пожарной безопасности и охраны труда;



деятельность, частично-
поисковый

систематизация и
контроль знаний.

измерения и оценивания параметров
производственного микроклимата, уровня
запыленности и загазованности, шума, и
вибрации, освещенности рабочих мест.
ПК-6 способность организовывать
документооборот по производству на
предприятии питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию в условиях
производства продукции питания.

9. Личная гигиена
работников и контроль за
состоянием здоровья.

Лекция, конспектирование,
приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление,
проверка знаний, умений и
навыков, применение
знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

Изучение нового
учебного
материала,
формирование и
совершенствование
умений и навыков,
обобщение,
систематизация и
контроль знаний.

Учебники,
учебные пособия,
устная речь.

ПК-3 владение правилами 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.

Учебно-методические материалы по практическим занятиям дисциплины Б1.В.06 Санитария и гигиена питания

Раздел/Тема с указанием
основных учебных

элементов (дидактических
единиц)

Наименование
практического занятия

Методы обучения Способы (формы)
обучения

Средства обучения

1. Введение в курс санитарии
и гигиены питания.
Государственный
санитарно-
эпидемиологический надзор.

Государственный
санитарно-
эпидемиологический
надзор.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.

2. Гигиеническая Основные факторы Приобретение знаний, Изучение нового учебного Учебники, учебные



характеристика факторов
внешней среды.

окружающей среды и их
влияние на здоровье
человека.

формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

пособия, устная
речь.

3. Гигиенические основы
проектирования и
строительства,
предприятий общественного
питания.

Гигиенические основы
проектирования и
строительства
предприятий
общественного
питания.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.

4. Санитарно-гигиенические
требования к
благоустройству
предприятий общественного
питания.

Санитарно-гигиенические
требования к
благоустройству
предприятий
общественного
питания.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.

5. Санитарно-гигиенические
требования к содержанию
предприятий общественного
питания.

Санитарно-гигиенические
требования к содержанию
предприятий
общественного
питания.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.

6. Санитарно-гигиенические
требования к производству,
хранению, реализации и
качеству готовой продукции.

Санитарно-гигиенические
требования к
производству, хранению,
реализации и качеству
готовой продукции.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.

7. Пищевые заболевания и их
профилактика.

Пищевые заболевания и
их профилактика.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.



деятельность. знаний.
8. Санитарно-
эпидемиологическая
экспертиза качества
продуктов питания.

Санитарно-
эпидемиологическая
экспертиза качества
продуктов питания.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.

9. Личная гигиена
работников и контроль за
состоянием здоровья.

Личная гигиена
работников и контроль за
состоянием здоровья.

Приобретение знаний,
формирование умений и
навыков, закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение знаний, творческая
деятельность.

Изучение нового учебного
материала, формирование и
совершенствование умений и
навыков, обобщение,
систематизация и контроль
знаний.

Учебники, учебные
пособия, устная
речь.



10. Перечень информационных технологий, используемых при
осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая
перечень программного обеспечения и информационных справочных систем
(при необходимости)

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного
процесса по дисциплине, позволяют:

- организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации
посредством использования презентаций, учебных фильмов;

- контролировать результаты обучения на основе компьютерного тестирования;
- автоматизировать расчеты аналитических показателей, предусмотренные

программой научно-исследовательской работы;
- автоматизировать поиск информации посредством использования
справочных систем.

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения

Наименование программного
обеспечения, производитель

Реквизиты подтверждающего документа (№
лицензии, дата приобретения, срок действия)

MicrosoftOfficeWord 2010
Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO
(14.0.6024.1000)
02260-018-0000106-48095

KasperskyAnti-virus 6/0 № лицензии 26FE-000451-5729СF81 Срок
лицензии 07.02.2020

AdobeReader 9 Бесплатно, 01.02.2019,

K-Lite Codec Pack, Codec Guide Бесплатно, 01.02.2019, бессрочный
OCWindows7
Профессиональная,
MicrosoftCorp.

№ 00371-838-5849405-85257, 23.01.2012,
бессрочный

7-zip.org GNU LGPL

10.2.Перечень необходимых информационных справочных систем:
1. Электронная библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.com)
2. Электронная библиотечная система издательства «Консультант студента»

(http://www.studentlibrary.ru)
3. Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru)
4. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (http://www.znanium.com).
5. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)
6. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)
7. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)
8. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф)

11. Описание материально-технической базы необходимой для осуществления
образовательного процесса по дисциплине

Наименования
специальных помещений и

помещений для
самостоятельной работы

Оснащенность
специальных помещений

и помещений для
самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Специальные помещения

https://e.lanbook.com/
http://www.studentlibrary.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.znanium.com)./
http://www.elibrary.ru/
https://dvs.rsl.ru/
http://cyberleninka.ru/


Учебная аудитория для
проведения занятий
лекционного типа: ауд. 2-
42а, ул. Первомайская, 210,
4 этаж.

Аудитория для
практических занятий,
групповых и
индивидуальных
консультаций, текущего
контроля и промежуточной
аттестации: ауд. 2-27, ул.
Первомайская, 210, 2 этаж.

Переносное
мультимедийное
оборудование, доска,
мебель для аудиторий,
компьютерный класс на
22 посадочных мест,
оснащенный
компьютером Pentium с
выходом в Интернет
Переносное
мультимедийное
оборудование, доска,
мебель для аудиторий,
компьютерный класс на
20 посадочных мест,
оснащенный
компьютером Pentium с
выходом в Интернет

1. Операционная система
«Windows», договор
0376100002715000045-
0018439-01 от 19.06.2015;
свободно распространяемое
(бесплатное не требующее
лицензирования)
программное обеспечение:
1. Программа для
воспроизведения аудио и
видео файлов
«VLCmediaplayer»;
2. Программа для
воспроизведения аудио и
видео файлов «K-litecodec»;
3. Офисный пакет
«WPSoffice»;
4. Программа для работы с
архивами «7zip»;
5. Программа для работы с
документами формата .pdf
«Adobereader».

Помещения для самостоятельной работы
Читальный зал НБ ФГБОУ
«МГТУ», для
самостоятельной работы
обучающихся: ул.
Первомайская, 191, 3 этаж

Читальный зал НБ
ФГБОУ «МГТУ» имеет
150 посадочных мест,
компьютерное оснащение
на 30 посадочных мест с
выходом в ИНТЕРНЕТ;
дистанционный (Wi-Fi)
оснащен
специализированной
мебелью (столы, стулья,
шкафы, шкафы
выставочные), оргтехника
(мультимедийные
проекторы, принтеры,
сканеры, ксероксы).

1. Операционная система
«Windows», договор
0376100002715000045-
0018439-01 от 19.06.2015;
свободно распространяемое
(бесплатное не требующее
лицензирования)
программное обеспечение:
1. Программа для
воспроизведения аудио и
видео файлов
«VLCmediaplayer»;
2. Программа для
воспроизведения аудио и
видео файлов «K-litecodec»;
3. Офисный пакет
«WPSoffice»;
4. Программа для работы с
архивами «7zip»;
5. Программа для работы с
документами формата
.pdf«Adobereader».



12.Дополнения и изменения в рабочей программе
за 20___ / 20__ учебный год

В рабочую программу Санитария и гигиена питания
 (наименование дисциплины)

для направления (специальности) 19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания

(номер направления)

Дополнения и изменения внес
(должность, Ф.И.О., подпись)

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры
_ технологии пищевых продуктов и организации питания

(наименование кафедры)

«____»___________________20___г.

Заведующая кафедрой __________________  _____Хатко З.Н. ________
 (подпись)  (Ф.И.О.)


