АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.Б.17 Санитария и гигиена питания
Семестр: 3
Количество часов: 144
Количество зачетных единиц: 4
Промежуточная аттестация: экзамен

Место дисциплины в структуре ООП:

Дисциплина «Санитария и гигиена питания» включена в базовую часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.
Содержание дисциплины основано на преемственности и взаимосвязи с такими дисциплинами, как «Безопасность продовольственного сырья, продуктов питания и пищевых добавок», «Микробиология», «Управление качеством продукции и услуг ресторана», «Проектирование предприятий общественного питания», «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания» и другими дисциплинами».

Цель и задачи освоения дисциплины: 
Цель дисциплины – подготовить бакалавров общественного питания, владеющего вопросами санитарии и гигиены питания, сформировать гигиенический подход к решению вопросов проектирования, оборудования, содержания предприятий, технологии производства продукции общественного питания, профилактики инфекционных заболеваний и пищевых отравлений.

Задачи: изучить современные санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к проектированию и содержанию предприятий общественного питания, санитарные нормативы технологических процессов и условия реализации кулинарных изделий. 

Содержание дисциплины: 

Введение. Гигиеническая характеристика факторов внешней среды. Требования к благоустройству предприятий питания. Гигиенические основы проектирования и строительства предприятий питания Санитарный режим на предприятиях общественного питания. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре и упаковочным материалам. Санитарно-гигиеническая оценка пищевых продуктов и их эпидемиологическое значение. Санитарно-гигиенические требования к транспортировке, приемке и хранению пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические требования к качеству блюд, хранению и раздаче готовой пищи, обслуживанию посетителей. Гигиенические особенности организации питания различных групп населения. Заболевания, передающиеся с пищей, их профилактика. Гельминтозы и их профилактика. Санитарный надзор и санитарное законодательство.

          В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) и профильными (ПрК) компетенциями:
ПК-3: способен владеть 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 производственной санитарии; основные причины возникновения и распространения инфекционных и неинфекционных заболеваний (отравлений); о социальной значимости гигиенической науки и практики в деле обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения; уметь использовать полученные знания при решении практических задач по обеспечении высокой санитарной культуры производства и обслуживания посетителей; владеть методами измерения и оценки параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума и вибрации);

ПК-8: способен  обеспечивать функционирование системы поддержки здоровья и безопасности труда персонала предприятия питания,  анализировать деятельность предприятия питания с целью выявления рисков в области безопасности труда и здоровья персонала (знать санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к предприятиям питания; санитарно-гигиенические требования к проектированию, строительству, благоустройству предприятий общественного питания; к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов; уметь проводить санитарно-гигиеническую экспертизу проектов и определять санитарно-гигиеническое состояние действующих предприятий общественного питания; анализировать результаты лабораторных исследований продовольственного сырья и его соответствие нормативной документации; владеть методами проведения стандартных испытаний по определению показателей качества и безопасности сырья и готовой продукции питания, разбора материалов расследования причин пищевых отравлений);

ПрК-1: способен  изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания для проведения исследовательских работ, проводить исследования по заданной методике (знать новейшие научные и практические достижения в области профессиональной деятельности; технические характеристики и экономические показатели лучших отечественных и зарубежных технологий продуктов питания; уметь работать с различными источниками для получения новой научно-технической информации).
Образовательные технологии:

В преподавании дисциплины применяют активные и интерактивные образовательные технологии в зависимости от вида и целей учебного занятия: лекция-визуализация, групповая дискуссия, работа в малых группах, выездное занятие.

Составитель: П.Е. Влощинский, д-р мед. наук, профессор, кафедра технологии и организации общественного питания

