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Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель изучения дисциплины: формирование знаний в области безопасного для здоровья
человека питания, включая профилактику алиментарных заболеваний и профессиональных
поражений, санитарную экспертизу продовольственных продуктов, предупредительный и
текущий санитарно-эпидемиологический надзор.

Задачи дисциплины:

- изучение системы государственного регулирования, контроля качества и
безопасности пищевых продуктов;

- изучение общих положений и нормативно-законодательной базы, этапов
гигиенического исследования качества пищевых продуктов и этапов его проведения;

- освоение гигиенических основ проектирования и строительства предприятий
питания;

- освоение гигиенических основ текущего санитарно-эпидемиологического надзора за
предприятиями общественного питания; санитарных требований к личной гигиене персонала
предприятий общественного питания;

- усвоение порядка проведения гигиенической экспертизы пищевых продуктов.

- овладение методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех
этапов производственного процесса от приемки до реализации готовой продукции.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Введение. Санитарно-эпидемиологический надзор и санитарно-эпидемиологическое
законодательство.
Гигиеническая характеристика основных компонентов пищи и процессов кулинарной обработки.
Гигиенические основы проектирования и строительства предприятий общественного питания.
Гигиенические основы текущего санитарно-эпидемиологического надзора за предприятиями
общественного питания.
Санитарные требования к личной гигиене персонала предприятий общественного питания.
Гигиеническая экспертиза пищевых продуктов.
Промежуточная аттестация: зачет в устной форме

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Гигиенические основы производства и экспертизы продуктов питания»
входит в обязательную часть ОПОП направления подготовки магистров 19.04.04 Технология
продукции и организация общественного питания.

Для успешного освоения дисциплины необходимы знания по следующим дисциплинам
и разделам ОП: "Современные методы исследований сырья и продукции питания",
"Микробиология и эпидемиология в области питания", "Биоиндустриальные технологии
производства продуктов питания", "Высокотехнологичные производства продуктов питания".
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В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:

Дисциплина "Гигиенические основы производства и экспертизы продуктов 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:  Зачет.
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