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Аннотация 
рабочей учебной программы 
дисциплины «Санитарно-эпидемиологический контроль»



1. Цель изучения дисциплины: 
-  является изучение требований санитарного законодательства к организации и функционированию предприятий гостиничного и ресторанного сервиса, принципов проведения санитарно-эпидемиологического контроля в процессе обеспечения потребителей качественными и безопасными   продуктом гостиничной или (и) ресторанной деятельности.
2. Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы.
3. Основные разделы дисциплины:
- санитарное законодательство РФ. Санитарно-эпидемиологический контроль;
- санитарные требования к организации и функционированию организаций гостиничного и ресторанного сервиса; 
- организация производственного контроля за соблюдением санитарных правил в организациях гостиничного и ресторанного сервиса;
- осуществление санитарно- эпидемиологического надзора в  организациях гостиничного и ресторанного сервиса;
- санитарно-гигиенические требования к персоналу  в  организациях гостиничного и ресторанного сервиса;
- методы санитарно–эпидемиологического контроля.
4.Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины:  ПК-2, ПК-10.


