
(ЭЛЕКТРОННЫЙ ДОКУМЕНТ) 

 

Аннотация дисциплины: «Санитария и гигиена» 
 
Наименование 

дисциплины 
Б1.В.09Санитария и гигиена 

Содержание -

 общественного питания(правилам техники безопасности, 

производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда).

 (параметрам производственного 

микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и вибрации, 

освещенности рабочих мест). 

 обработке и упаковочным материалам. Качество пищевых 

продуктов и организация питания.Разработка мероприятий по 

совершенствованию технологических процессов производства продукции 

питания различного назначения. Биологические и химические загрязнения 

пищевого сырья и продуктов питания.Гельминтозы и их профилактика. 
Реализуемые 

компетенции 
ПК-4 Способен определять и анализировать свойства сырья, 

полуфабрикатов и продовольственных товаров, влияющие на оптимизацию 

технологического процесса, качество и безопасность готовой продукции,  

эффективность и надежность процессов производства 

ПК-5 Способен применять специализированные и профессиональные 

знания, в том числе инновационные, в области технологии производства 

продуктов питания, определять направления развития технологии пищевых 

производств, повышения качества и безопасности готовой продукции 

Результаты 

освоения 

дисциплины 

(модуля) 

Код компетенции ПК-4:  
Знать:  свойства, функции, классификацию  и значение сырьевых 

компонентов, их изменения при технологической обработке, основные 

направления их использования при производстве пищевых продуктов   
Уметь:определять и анализировать свойства сырья, полуфабрикатов и 

продовольственных товаров, влияющие на оптимизацию технологического 

процесса, качество и безопасность готовой продукции,  эффективность и 

надежность процессов производства 
Владеть: методами и средствами измерений, испытаний и контроля для 

исследования качества, безопасности сырья и готовой продукции 
Код компетенции ПК-5:  
Знать:технологии производства продуктов питания, направления развития 

технологии пищевых производств, повышения качества и безопасности 

готовой продукции 
Уметь: осуществлять  контроль качества, безопасности сырья и готовой 

продукции с использованием нормативной документации, основных и 

прикладных методов исследований   
Владеть:прогрессивными методами эксплуатации оборудования, 

принципами управления качеством и безопасностью, основами физиологии 

пищеварения и обмена веществ, современными концепциями питания 
Трудоемкость, з.е. 3, з.е. 
Форма отчетности              зачет – 6 семестр 
Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения дисциплины 

Основная 

литература 
1. Бурашников Ю.М., Максимова А.С., Сысоев В.Н. Производственная 

безопасность на предприятиях пищевых производств: учебник. М.: 

Издательско- торговая корпорация «Дашков и к. 2016.- 520 с. 
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практикум по гиги  экспертизе пищевых продуктов. Минс

шая школа. 2016.- 208 с.  
Дополнительная 

литература , Н.Г. 

Щеглов. - 2-е изд., перераб. и доп. - М. : ФОРУМ, 2013. - 480 с. - Библиогр.: 

с. 474. - ISBN 978-5-8199-0501-2  

 промышленности, 

общественного питания и торговли: Учебное пособие. СПб.: "ГИОРД" 

Издательство,2013. – 832 с.  
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