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1. Цели и задачи дисциплины:

1.1. Цели дисциплины: 
Освоение теоретических знаний санитарной охраны пищевых продуктов и обеспечении безопасности продовольственного сырья, продуктов питания, условий их производства и реализации на предприятиях общественного питания.
1.2. Задачи курса: 
Сформировать гигиенический подход к решению вопросов проектирования, благоустройства, содержания предприятия, а так же профилактики инфекций и пищевых отравлений в сфере общественного питания. 
2. Место дисциплины в структуре ООП:

     Требования к входным знаниям по результатам освоения предшествующих дисциплин:

Дисциплина входит в перечень курсов базовой части профессионального цикла ООП. Она имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с технологией продукции общественного питания, физиологией питания, микробиологией. Дисциплина направлена на изучение пищевой ценности и контаминантов пищевых продуктов, а также  различных заболеваний, связанных с  пищевым фактором; законодательной базы в области контроля качества и безопасности, обработка пищевых продуктов, а так же организации питания различных групп населения.
3. Требования к результатам освоения дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

3.1. Общекультурные компетенции: ОК-7, ОК-8, ОК-9, ОК-10, ОК-13
3.2. Профессиональные компетенции: ПК-9, ПК-25, ПК-30
В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:
- изучение законодательной базы в области контроля качества и безопасности, производства и оборота пищевых продуктов, организации питания различных групп населения;
- санитарно-гигиенические требования к проектированию, содержанию предприятий общественного питания;
- гигиенические требования к производству, реализации и качеству кулинарной продукции;
- гигиенические характеристики факторов внешней среды.
Уметь:

- провести производственный контроль за санитарным состоянием предприятия и личной гигиеной персонала;
- провести профилактику пищевых отравлений.
Владеть:

- практическими навыками проведения санитарно-эпидемической экспертизы пищевых продуктов;
- навыками и профилактическими мероприятиями инфекций и пищевых отравлений в сфере общественного питания.
4. Объем дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Всего часов/

зачетных единиц
	Семестры

	
	
	6
	
	
	

	Аудиторные занятия (всего), в том числе
	32
	+
	
	
	

	Лекции
	16
	+
	
	
	

	Практические занятия (ПЗ)
	16
	+
	
	
	

	Семинары (С)
	-
	-
	
	
	

	Самостоятельная работа (всего), в том числе
	40
	+
	
	
	

	Общая трудоемкость:                                     часы

                                                   зачетные единицы 
	72
	+
	
	
	

	
	2
	+
	
	
	


