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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Санитария и гигиена питания является  приобретение обучающимися комплекса знаний, умений и навыков, позволяющих осуществлять технологическую и организационно-управленческую деятельности в предприятиях общественного питания, с учетом гигиенического подхода к решению вопросов проектирования, оборудования, содержания предприятий, технологии производства продукции общественного питания, профилактике инфекционных заболеваний и пищевых отравлений.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: 
          технологический:
 - организация оформления документов, для получения разрешительной документации для функционирования предприятия питания;
 - внедрение новых видов сырья, технологий и технологического оборудования;
 - осуществление контроля за соблюдением технологического процесса производства продукции питания;
 - разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях питания.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ОПК-4 Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания
ОПК-4.1 Осуществляет прием и хранение сырья, изготовление полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания, реализацию продукции общественного питания и организацию ее потребления на месте с учетом требований санитарии и гигиены питания
Знает: 
-требования санитарии и гигиены питания. 
Умеет:
-соблюдать требования санитарии и гигиены питания.
ПК-1 Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ПК-1.3 Составляет планы ХАССП для технологических процессов производства продукции общественного питания
Знает: 
-методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и продукции . 
Умеет:
-проводить лабораторные исследования безопасности сырья, полуфабрикатов и продукции.
УК-7 Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности
УК-7.2 Поддерживает должный уровень физической формы, придерживаясь требований санитарии и гигиены, индивидуальной и профессиональной, здорового образа жизни
Знает: 
-методы и средства физической культуры для обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности. 
Умеет:
-осуществлять подбор необходимых прикладных физических упражнений для адаптации организма к различным условиям труда.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Технология продукции общественного питания, Товароведение пищевых продуктов, Основы здорового питания, прохождении ознакомительной практики, технологической (исполнительской) практики.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: Безопасность сырья и продукции общественного питания, Технология продукции общественного питания, выполнении  выпускной квалификационной работы, подготовки к сдачи государственного экзамена, прохождении технологической (организационной) практики, организационно-управленческой практики. 

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 4 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
59
-занятия лекционного типа, в том числе:
22
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
34
          практическая подготовка
22
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
49
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 2 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
24
-занятия лекционного типа, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
8
          практическая подготовка
6
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
111
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Гигиеническая характеристика факторов внешней среды. Требования к благоустройству предприятий питания, выбору оптимальных параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест.
10
4
2
0
4
2
Гигиенические основы, нормы производственной санитарии при  проектировании и строительстве предприятий питания 
10
4
2
0
4
3
Санитарный режим на предприятиях общественного питания 
10
4
2
0
4
4
Санитарно-гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре и упаковочным материалам, применяемых при производстве пищевых продуктов
6
4
2
0
0
5
Санитарно-гигиеническая оценка пищевых продуктов и их эпидемиологическое значение
18
6
2
0
10
6
Санитарно-гигиенические требования и контроль соответствия качества при транспортировке, приемке и хранении пищевых продуктов
6
4
2
0
0
7
Санитарно-гигиенические требования и технологический контроль соответствия качества производимой продукции установленным нормам.
5
3
2
0
0
8
Санитарно-гигиенические требования к качеству блюд, хранению и раздаче готовой пищи, обслуживанию посетителей
5
3
2
0
0
9
Гигиенические особенности организации питания, контроль соответствия качества производимой продукции для различных групп населения
11
5
2
0
4
10
Заболевания, передающиеся с пищей, не соответствующей качеству, установленным нормам и их профилактика. 
11
5
2
0
4
11
Гельминтозы, передающиеся с пищей, не соответствующей качеству, установленным нормам и их профилактика.
11
5
2
0
4
12
Санитарный надзор и санитарное законодательство при анализе деятельность предприятия питания
2
2
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
144
84
22
0
34
4
В том числе:
практическая подготовка
22
0
0
22

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Гигиеническая характеристика факторов внешней среды. Требования к благоустройству предприятий питания, выбору оптимальных параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест.
8
8
0
0
0
2
Гигиенические основы, нормы производственной санитарии при  проектировании и строительстве предприятий питания 
14
10
2
0
2
3
Санитарный режим на предприятиях общественного питания 
12
10
0
0
2
4
Санитарно-гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре и упаковочным материалам, применяемых при производстве пищевых продуктов
10
10
0
0
0
5
Санитарно-гигиеническая оценка пищевых продуктов и их эпидемиологическое значение
16
10
2
0
4
6
Санитарно-гигиенические требования и контроль соответствия качества при транспортировке, приемке и хранении пищевых продуктов
10
10
0
0
0
7
Санитарно-гигиенические требования и технологический контроль соответствия качества производимой продукции установленным нормам.
9
9
0
0
0
8
Санитарно-гигиенические требования к качеству блюд, хранению и раздаче готовой пищи, обслуживанию посетителей
9
9
0
0
0
9
Гигиенические особенности организации питания, контроль соответствия качества производимой продукции для различных групп населения
10
10
0
0
0
10
Заболевания, передающиеся с пищей, не соответствующей качеству, установленным нормам и их профилактика. 
10
10
0
0
0
11
Гельминтозы, передающиеся с пищей, не соответствующей качеству, установленным нормам и их профилактика.
12
10
2
0
0
12
Санитарный надзор и санитарное законодательство при анализе деятельность предприятия питания
7
5
2
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
144
119
8
0
8
9
В том числе:
практическая подготовка
6
0
0
6

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение. Гигиеническая характеристика факторов внешней среды. Требования к благоустройству предприятий питания, выбору оптимальных параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест.
1,2,3,9,11,12,15
2
Гигиенические основы, нормы производственной санитарии при  проектировании и строительстве предприятий питания 
1,2,3,9,11,12,15
3
Санитарный режим на предприятиях общественного питания 
1,2,3,8,11,15,16
4
Санитарно-гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре и упаковочным материалам, применяемых при производстве пищевых продуктов
1,2,3,8,9,14,15,16,17
5
Санитарно-гигиеническая оценка пищевых продуктов и их эпидемиологическое значение
1,2,3,4,5,6,8,9,10,11,12,13,14,15,16,17
6
Санитарно-гигиенические требования и контроль соответствия качества при транспортировке, приемке и хранении пищевых продуктов
1,2,3,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16
7
Санитарно-гигиенические требования и технологический контроль соответствия качества производимой продукции установленным нормам.
1,2,3,4,5,6,7,8,9,13,14,15,16,17
8
Санитарно-гигиенические требования к качеству блюд, хранению и раздаче готовой пищи, обслуживанию посетителей
1,2,8,9,10,13,15,17
9
Гигиенические особенности организации питания, контроль соответствия качества производимой продукции для различных групп населения
1,2,8,9,10,15,16,17
10
Заболевания, передающиеся с пищей, не соответствующей качеству, установленным нормам и их профилактика. 
1,2,4,5,6,7,8,9,10,15,17
11
Гельминтозы, передающиеся с пищей, не соответствующей качеству, установленным нормам и их профилактика.
1,9,10,15,17
12
Санитарный надзор и санитарное законодательство при анализе деятельность предприятия питания
1,2,3,9,10,11,12,13,14,15,16,17

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Санитария и гигиена питания :учебник / Т. А. Джум, М.Ю. Тамова, М.В. Букалова. — Москва: Магистр: ИНФРАМ, 2024. — 544 с.  — (Высшее образование: Бакалавриат). - Режим доступа: http://znanium.ru/read?id=432239
2
Микробиология и эпидемиология в общественном питании : учебник / О.В. Дерюшева. – Москва; Вологда: Инфра-Инженерия, 2024. – 136 с. - (Высшее образование: Бакалавриат). - Режим доступа: http://znanium.ru/read?id=452590
3
Производственная санитария и гигиена труда : учебник / Б.М. Азизов, И.В. Чепегин. — Москва : ИНФРА-М, 2023. — 433 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - Режим доступа:  https://znanium.ru/read?id=419606
Дополнительная учебная литература
4
Ветеринарно-санитарная экспертиза : учебник / Б.В. Уша, Ч.К. Авылов, И.Г. Гламаздин, А.А. Кунаков ; под ред. А.А. Кунакова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2023. — 252 с. — (Высшее образование). — DOI 10.12737/1025981.  - Режим доступа: http://znanium.ru/read?id=428310

5
Ветеринарная микробиология и иммунология. Часть 1. Общая микробиология : учебник / В.Н. Кисленко, Н.М. Колычев. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 183 с. — (Высшее образование). - Режим доступа: http://znanium.ru/read?id=441741

6
Оценка качества молока и молочных продуктов : учебно-методическое пособие/ Г.В. Чебакова, И.А. Зачесова. — Москва: ИНФРА-М, 2025. — 182 с. — (Высшее образование). - Режим доступа: http://znanium.ru/read?id=459559
7
Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхождения : учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В.М. Позняковский. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 318 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс]. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1598. - Режим доступа: http://znanium.ru/read?id=400850
8
Ким, И. Н.  Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания. Морепродукты. В 2 ч. Часть 1 : учебное пособие для вузов / И. Н. Ким, А. А. Кушнирук, В. В. Кращенко ; под общей редакцией И. Н. Кима. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 229 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-07782-7. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://biblio-online.ru/bcode/452609.
Нормативные документы
9
МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ К ОРГАНИЗАЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ НАСЕЛЕНИЯ. МР 2.3.6.0233-21. - М.
10
О качестве и безопасности пищевых продуктов: Федеральный закон. – М.: ФГУП «Интерсэн», 2000. – 48 с.
11
О САНИТАРНО-эпидемиологическом благополучии населения : федер.закон . - М. : Омега-Л, 2014. - 32с. - (Торговля и общественное питание). - ISBN 978-5-370-03261-5.
12
Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества. СанПиН 2.1.4.1074-01. – М.: Минздрав России, 2002. – 102 
13
Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1324-03. – М.: Минздрав России, 2003. – 24 с.
14
Производство и реализация рыбной продукции. Санитарные правила и нормы. СанПиН 2.3.4.050-96. – М.: Изд. офиц. Госкомсанэпиднадзор РФ, 1996. – 103 с.
15
Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания населения. СаНПин 2.3/2.4.3590-20 . - М.
16
Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях. СанПиН 2.4.2.2821-10. – М.: Минздрав России, 2011. – 64 с.
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Технический регламент таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС-021/2011).

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Министерство здравоохранения и социального развития РФ: http://www.minzdravsoc.ru
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный сайт информационно-правового портала «Гарант»: http://www.garant.ru
- Сайт Роспотребнадзора: http://www.rospotrebnadzor.ru
- Управление федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Новосибирской области: http://54.rospotrebnadzor.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



