
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.14.02 Санитария и гигиена питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель изучения учебной 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, 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.

- 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.

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 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 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.
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5. Освоение современных методов дезинфекции технологического оборудования,
применения новых дезинфицирующих веществ.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Введение в курс санитарии и гигиены питания. 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.
Промежуточная аттестация

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Санитария и гигиена питания» входит в часть, формируемую
участниками образовательных отношений, ОП направления подготовки бакалавров 19.03.07
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».

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ПКУВ-5: Способен владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности
и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и
загазованности, шума, вибрации, освещенности рабочих мест
ПКУВ-5.2 Владеет методами измерения и оценки параметров производственного микроклимата, уровня
запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест.
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.

анализировать и оценивать
санитарно-гигиеническое состояние
всех этапов производственного
процесса от приемки сырья до
реализации готовой продукции.

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

ПКУВ-5: Способен владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности
и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и
загазованности, шума, вибрации, освещенности рабочих мест
ПКУВ-5.1 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов
производственного процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции
правила техники безопасности,
производственной санитарии,
пожарной безопасности и охраны
труда; измерения и оценивания
параметров производственного
микроклимата, уровня запыленности

анализировать и оценивать
санитарно-гигиеническое состояние
всех этапов производственного
процесса от приемки сырья до
реализации готовой продукции.

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

уровня запыленности и
загазованности, шума, вибрации,
освещенности рабочих мест.

Дисциплина "Санитария и гигиена питания" изучается посредством лекций, все разделы
программы закрепляются практическими, лабораторными занятиями, выполнением
контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научно-технической литературой
и завершается экзаменом.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 108 часа, 3 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации: Экзамен.
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