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3 

ВВЕДЕНИЕ 

Целью освоения дисциплины «Гигиена предприятий 
пищевой промышленности» является формирование у 
обучающихся теоретических и практических навыков в области 
санитарно-гигиенического законодательства, оценки объектов 
окружающей среды, а также освоение методик расследования 
пищевых отравлений.   

В процессе обучения студенты должны овладеть 

следующими знаниями и умениями. 
Студенты должны знать: 

- санитарно-гигиенические требования, предъявляемые 
к предприятиям пищевых производств;  

- гигиенические требования к качеству питьевой воды; 
- основные задачи текущего и предупредительного 

санитарного контроля;  
- гигиенические требования к проектированию, 

строительству и содержанию пищевых производств; 
- санитарные требования к личной гигиене работников 

пищевых производств.  
Студенты должны уметь: 

- разрабатывать и проводить мероприятия по защите 
пищевых продуктов от влияния вредных факторов окружающей 
среды;  

- проводить санитарное обследование пищевых 
производств;  

- разрабатывать методы действенного санитарного 
контроля;  

Студенты должны владеть: 
- методами проведения стандартных испытаний по 

определению показателей качества объектов окружающей 
среды;  

- методиками проведения проверок пищевых 
производств. 
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