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А н н о т а ц и я

Дисциплина «Санитария и гигиена на перерабатывающих предприятиях» относится к части, формируемой 

участниками образовательных отношений Блока 1 Дисциплины (модули) подготовки студентов по направлению 
35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции». Дисциплина реализуется в 
институте Прикладной биотехнологии и ветеринарной медицины кафедрой Зоотехнии и технологии переработки 
продуктов животноводства.

Дисциплина нацелена на формирование профессиональных компетенций (ПК - 1; ПК-2; ПК-4; ПК-5; П К-16) 
выпускника.

Дисциплина подразумевает фюрмирование современных представлений, знаний и умений о профессионать- 
ной гигиенической культуре готовности и способности студента использовать в профессиональной деятельности 
приобретенную совокупность знаний, умений и навыков для обеспечения санитарной безопасности в сфере про­
фессиональной деятельности, сохранения здоровья работника и качества получаемой продукции.

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации з^ебного процесса: лекции, 
лабораторные работы, самостоятельная работа студента, консультации.

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в 
форме контрольных работ, промежуточный контроль в форме зачета с оценкой.

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 4 зачегных единицы, 144 часа. Программой дисцип­
лины предусмотрены лекционные занятия 28 часов, лабораторные занятия 28 часов и 88 часов самостоятельной 
работы студента.

l .M e c T O  д и с ц и п л и н ы  в  с т р у к т у р е  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

Д и сц и п л и н а  «С ани тария и ги ги ен а  н а  п ерераб аты ваю щ и х п редприятиях»  вкл ю ч ен а  в О П О П , в часть, ф орм ируе­

м ую  у частн и кам и  образо вател ьн ы х  отнош ен ий  Б л о к а  1 Д исци плины  (м одули).

П редш ествую щ им и курсам и, н а  кото р ы х  неп осредствен но  базируется ди сц и п л и н а  « С ани тария и гиги ен а н а  п е ­

р ерабаты ваю щ их предприятиях»  яв л яю ю я : хим ия, биохим ия сельскохозяй ствен н ой  продукции, ген еги ка  растен и й  и 

ж и вотн ы х, м орф ологи я и ф и зи ологи я сельскохозяй ствен н ы х ж и вотн ы х, м икробиология.

Д и сц и п л и н а  « С а н т а р и я  и ги ги ен а  н а  п ер ераб аты ваю щ и х предприятиях»  является  основоп олагаю щ им  для и зу ­

чения следую щ и х дисцип лин ; стан дартизац ия и серти ф и каци я сельскохозяйственной  продукции, технология хранени я 

и переработки  п родукц ии  ж и вотн оводства, основы  биотехн ологи и  переработки  сельскохозяйственной  продукц ии , тех ­

нология продуктов ф ункц иональн ого  назн ачени я, технология п и щ евы х  полз-фабрикатов.

К онтроль знан ий  студентов проводится  в ф орм е текущ ей  аттестации  (кон трольн ы е работы ) и пром еж уточной  ат­
тестаци и  в виде зач ета  с оценкой.

2. Ц е л и  и  за д а ч и  д и с ц и п л и н ы . П е р е ч е н ь  п л а н и р у е м ы х  р е зу л ь т а т о в  о б у ч ен и я  п о  д и с ц и п л и н е , с о о т н е с е н н ы х  с 

п л а н и р у е м ы м и  р е зу л ь т а т а м и  о с в о е н и я  о б р а зо в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

Ц ель ди сц и п ли н ы  — ф орм и рован и е п роф есси он альн ой  гигиен ической  культуры , под  которой  поним ается готов ­

ность и сп осоон ость студен та и сп ользовать  в п роф ессиональной  деятельности  при обретенную  совокуп ность  знан ий , 

ум ен и й  и навы ков д ля  о бесп ечен и я санитарной  безопасности  в сф ере п роф ессиональной  деятельности , сохранени я 
здоровья  р або тн и ка  и  качества  получаем ой  продукции.

Зад ачи  дисцип лины : Р азр аб о тк а  си стем ы  м ероприятий  по повы ш ению  эф ф екги вн ости  п рои зводства продукц ии 
растен и еводства  и ж и во тн о во дства

Т абл и ц а  1

Код и наименование 

компетенции

И ндикаторы достижения компе­

тенции (по реализуемой дисцип­

лине)
П еречень планируемых результатов обучения по дисциплине

ПК - 1 Способен к орга­

низации научно- 

исследовательской дея­
тельности, направлен­

ной на соверш енствова­

ние технологических и 

производственных про­
цессов в ж ивотноводст­

ве и растениеводстве

ИД-1 Знаег: основы и ор­

ганизацию  научно -  иссле­

довательской деятельности 

ИД-2 Умеет: организовывать 

научно- исследовательск>то дея­
тельность

ИД-3 Владеет: навыками орга­

низации научно- исследова­

тельской деятельности, направ­

ленной на соверш енствование 

технологических и производ­
ственных процессов в ж ивот­

новодстве и растениеводстве

Знать: основы и организацию  научно-исследовательской дея­
тельности

Уметь: организовывать научно-исследовательскута деятель­
ность

Владеть: навыками организации научно-исследовательской 

деятельности, направленной на соверш енствование техноло- 

гическ1ск и производственных процессов в животноводстве и 
растениеводстве

ПК-2 - Способен разра­
батывать системы м е­

роприятий по повыш е­

нию эффективности 

производства продук­
ции растениеводства

ИД-1 Знать: влияние природных 

и хозяйственных факторов на 

распределение сорняков болез­

ней и вредителей, влияние агро­

технических мероприятий на 

распространение вредителей 
болезней и сорняков, требования 
к охране труда в сельском хо ­
зяйстве.

Знать: влияние природных и хозяйственных факторов на рас­

пределение сорняков болезней и вредителей, влияние агротех­

нических мероприятий на распространение вредителей болез­

ней и сорняков, требования к охране труда в сельском хозяй­
стве

Уметь: составлять схемы севооборотов с соблю дением науч­
но-обоснованных принципах чередования культур, определять 
сроки, способы и темпы уборки урожая сельскохозяйственных 

культур, обеспечиваю щ ие сохранность продукции от потерь и



ИД-2 Уметь: составлять схемы 
севооборотов с соблюдением 

научно-обоснованных принци­

пах чередования культур, опре­
делять сроки, способы и темпы 

уборки урожая сельскохозяйст­
венных культур, обеспечиваю ­
щие сохранность продукции от 

потерь и ухудш ения качества, 
соб.шодать требования природо­
охранного законодательства РФ 
при производстве продукции 
растениеводства.

ИД-3 Владеть: разработка эко ­
логически обоснованной и ш ег- 

рированной системы защ игы 

растений с учетом прогноза раз­
вития вредных объектов и фак­

тического фитосанитарного со ­
стояния посевов для предотвра­
щ ения потерь урожая от болез­
ней, вредителей и сорняков, об­
щий контроль реализации тех­
нологического процесса произ­
водства продукции растениевод­
ства в соответствии с разрабо­
танны м и технологиями возде­
лы ваниями сельскохозяйствен- 

ных культур.__________________

ухудш ения качества, соблю дать требования природоохранно­
го законодательства РФ  при производстве продукции расте­

ниеводства.

В.дадеть: разработка экологически обоснованной интегриро­
ванной си с1емы защ иты растений с учетом прогноза развития 

вредных объектов и фактического ф и то сан тар н о го  состояния 
посевов для предотвращ ения потерь урожая от болезней, вре­
дителей и сорняков, общий контроль реализации технологиче­
ского процесса производства продукции растениеводства в 
соответствии с разработанными технологиями возделывания­
ми сельскохозяйственных культур.

ПК-4 - Способен орга­
низовывать производст- 
веннуто деятельность по 

производству, хране­

нию и переработки 

сельскохозяйственной 

продукции

ИД-1 Знает: Требования техни­

ческой документации к произ­
водству и переработке сельско­

хозяйственной продукции.
ИД-2 Умеет: Организовать вы ­

полнение работ и контроль их 

качества в соответствии с их 

требованиями технической до­
кументации; проводить количе- 

ственнуто и качественную при­

емку продукции, вести учет 

сельскохозяйственной продук­

ции; планировать улучш ение 

качества продукции. П роводить 

проверку исправности техноло­

гического оборудования, коли­

чественную  и качественную 
проверку поступаю щ их матери­

альных ресурсов (сырья, м ате­

риалов, полуфабрикатов), со- 

став.11ягь заявки на техническое 

обслуживание и ремонт произ­

водственного оборудования, 

контролировать качество вы ­

полнения работ.

ИД-3 Владеет: Н авыками орга­

низации и проведения производ­

ственно-технологической дея­

тельности.

Знать: требования технической документации к производству 

и переработки сельскохозяйственной продукции; источники 
загрязнения нетрадиционных мясных продуктов и продуктов 

из нетрадиционного мясного сырья; влияние технологических 

режимов и условий обработки мясного сырья на количествен­

ный и качественный сосхав; требования к санитарно­

м икробиологическому контро.ттю сырья, условий производства 
и готовой продукции; критерии безопасности и санитарные 
нормы качества нетрадиционных продуктов из нетрадицион- 

ного мясного сырья.______________________________________

Уметь: организовать выполнение работ и контро.ль их качест­

ва в соответствии с их требованиями технической документа­

ции; проводить количественнуто и качественнуто приемку 

продукции, вести учет сельскохозяйственной продукции; пла­
нировать улучш ение качества продукции; проводить количе­

ственнуто и качественнуто проверку поступаю щ их материаль­

ных ресурсов (сырья, материалов, полуфабрикагов), состав­

лять заявки на техническое обслуживание и ремонт производ­

ственного оборудования, контролировать качество вы полне­

ния работ; эффективно применять знания операций в техноло­
гических процессах консервирования разны х видов животно- 

водческого сырья;________________________________________

Владеть: навыками организации и проведения производствен­

но-технологической деятельности;

-  навыками аналитической работы  по определению биохими­

ческих и микробиологических показателей, используемых при 

оценке качества, безопасности и технологических свойств не­
традиционных мясных продуктов и продуктов из нетрадици- 
онного мясного сырья;____________________________________

ПК-5 Способен плани­

ровать и выполнять м е­

роприятия в сфере про­

изводства, хранения и 
переработки продукции 

растениеводства и ж и­

вотноводства

ИД-1 Знает: Требования норма­
тивно - технической документа­

ции к организации производст­

ва, качеству и безопасности с. - 

X . продукции.
ИД-2 Умеет: Оформлять и вести 

учетно- отчетнута документацию 
по производству растениеводче­
ской и ж ивотноводческой про­
дукции, в том числе в электрон­

ном виде, определять объем ра-

Знать: требования нормативно - технической документации к 

организации производства, качеству и безопасности с.-х. про­

дукции;

“  изменение химического сосш ва и свойств м олока и мяса, 

м олочной и мясной продукции под влиянием различных фак­

торов;

-  биохимические и физико-химические процессы при выра- 
ботке и хранении м олочных и мясных продуктов._____ ______

Уметь: оф ормлять и вести учетно-отчетнуто документацию  по 
производству растениеводческой и ж ивотноводческой про­

д у к ц и и ________________ __



боты по технологическим опе­
рациям, учитывать экономиче­

скую эффективность производ­
ства, хранения, переработки с.-х. 
продукции.

ИД-3 Владеет: Н авыками плани­
рования в сфере производства, 
хранения и переработки продук­

ции растениеводства и ж ивотно­
водства

-  определять объем работы по технологическим операциям, 
учитывать экономическуто эф фективность производства, хра­

нения, переработки с.-х. продукции;

-  проводить технологический контроль при производстве и
хранении молочной и мясной продукции.___________________

Владеть: навыками планирования в сфере производства, хра­
нения и перерабо1ки продукции расгениеводства и ж ивотно­

водства; навыками аналитической работы по определению 
биохимических показагелей, используемых при оценке каче­

ства, безопасности и технологкгаеских свойств м олока и мяса

П К -16 Способен осущ е­
ствлять контроль каче­

ства и безопасность 

сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его 

переработки

ИД-1 Знает: способы осущ еств­

ления контроля качества и безо­

пасность сельскохозяйственного 

сырья и продуктов его перера­

ботки
ИД-2 Умеет: осущ ествлять кон­

троль качества и безопасность 

сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки 

ИД-3 Владеет: навыками осущ е­

ствления контроля качества и 
безопасность сельскохозяйст­

венного сырья и продуктов его 

переработки__________________

Знать: способы осутцествления контроля качества и безопас­

ность сельскохозяйственного сырья и продуктов его перера­

ботки

Уметь: осущ ествлять контроль качества и безопасность сель- 

скохозяйственного сырья и продуктов его переработки

Владеть: навыками осущ ествления контроля качества и безо­

пасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его пере­

работки

3 . О р г а н и за ц и о н н о -м е т о д и ч е с к и е  д а н н ы е  д и с ц и п л и н ы

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 4 зач. ед. (144 часа), их распределение по видам работ и по 

семестрам представлено в таблице 2.
Таблица 2

1
Вид учебной работы !

Трудоемкость

зач. ед. час. Семестр №  6 !

О бщ ая тр удоем к ость  дисциплины по учебному плану 4 144 1 4 4

К он так тн ая  работа 1,56 56 56

в том числе:

Лекции (Л)/ в том числе в интерактивной форме 0 ,7 8 28/14 28/14

Лабораторные работы (ЛР)/ в том  числе в интерактивной форме 0 ,7 8 28/18 28/18

С ам остоятел ьн ая  работа (СРС) 2 ,4 4 88 88

в том числе:

самостоятельное изучение тем  и разделов 2,17 78 78

самоподготовка к текущ ему контролю знаний 0,17 6 6

подготовка к зачету 0 ,1 0 4 4

Вид контроля :

Зачет с оценкой + +

4. С т р у к т у р а  и  с о д е р ж а н и е  д и сц и п л и н ы  

4.1. Трудоёмкость модулей и модульных единиц дисциплины

Т р у д о е м к о с т ь  м о д у л ей  и  м о д у л ь н ы х  е д и н и ц  д и сц и п л и н ы

Таблица 3

Н аи м ен ован и е  

м одул ей  и  м одульн ы х

В сего  ча­

сов на

.Аудиторная

работа
В н еауди торн ая  

' р абота <СРС)
еди н и ц  д и сц и п л и н ы м одуль Л Л З

М од ул ь  I Введение в к \р с  санигарии и гигиеньт Основные полож еш м. 16 4 6 6

Мо д у л ь  2 Санитария и гигиена перерабатьш ающ их предпрм тий . 70 14 14 42

М одул ь  3 Общие гигиеш тческие требования к протоводству. хранению п 

реализации прол\ к"гов ш тан и я .
5 8 Ю 8 4 0

И Т О Г О 144 2 8 2 8 88

4.2. Содержание модулей дисциплины 

М о д у л ь  1 В в е д е н и е  в к у р с  са н и т а р и и  и  ги ги ен ы . О с н о в н ы е  п о л о ж ен и я

Цель и задачи дисциплины. История развития гигиены и санитарии. Санитарный надзор в области пита­
ния. Законодательство в области обеспечения санитарно - эпидемиологического благопо.п}^ия предприятий пи­
щевой промыщленности и общественного питания. Социальная значимость гигиенической науки и практики в 
деле обеспечения санитарно- эпидемиологического благополучия населения. Основные задачи санитарии и ги­
гиены по предупреждению негативных последствий факторов внешней среды на здоровье человека. Законода­
тельные акты, регламентирующие решение этих задач. Государственный санитарный надзор в области гигиены 
питания. Органы, осуществляющие Государственный санитарно-эпидемиологический надзор в РФ. Виды надзо­
ра, его цели и задачи. Законодательные и правовые нормы.



М о д у л ь  2 С а н и т а р и я  и  ги г и ен а  п ер ер а б а т ы в а ю щ и х  п р едп р и я ти й :

С анитарно-гигиеническая характери стика ф акторов внеш ней среды. С анитарно-гигиенические 

основы  проектирования, строительства, реконструкции предприятий. С анитарно-гигиенические требо ­

вания к благоустройству перерабаты ваю щ их предприятий. С анитарно-гигиенический реж им  н а  п ерера­

баты ваю щ их предприятиях. Л ичная гигиена персонала. С облю дение санитарно- 

противоэпидем иологического реж и м а на предприятии. М едицинские осмотры. Л ичны е м едицинские 

книж ки. С анитарная одеж да. С анитарно-гигиенические требования к организациям  переработки  с.-х. 

продукции (С анитарно-эпидем иологические правила). С анитарны е требования к  территории, водо ­

снабж ению  и канализации. С анитарно-гигиенические требования к  вы бору участка под  строительство 

предприятий, к  генеральном у плану, к  планировке и устройству пом ещ ений. С анитарно-гигиенические 

требования к  вентиляции, отоплению , водоснабж ению , канализации, освещ ению . Санитарно- 

гигиенические требования к  уборке территории и пом ещ ений перерабаты ваю щ их предприятий, м еро ­

приятия и граф ики уборки. У борочны й инвентарь и правила его хранения. Д езинф екция, дератизация, 

дезинсекция, м етоды  проведения. С анитарно-гигиенические требования к  оборудованию , инвентарю , 

посуде. Реж им  м ы тья и обработки. О рганизация государственного санитарного контроля за состоянием  

внеш ней природной и производственной среды. О сновны е задачи гигиены  по предупреж дению  нега­

тивны х последствий ф акторов внеш ней среды  н а  здоровье человека. Гигиенические требования к убор ­

ке территории предприятий общ ественного питания. Г игиенические требования к  уборке пом ещ ений 

предприятий. Г игиенические требования к благоустройству предприятий. И сточники и виды  загрязн е­

ний окруж аю щ ей среды. Х им ически й  состав и ф изические свойства возд^'ха. Г  игиенические требования 

к  качеству питьевой  воды, водоснабж ению  организаций торговли. Г игиенические требования к  вы бору 

участка под  строительство перерабаты ваю щ его предприятия. С анитарно-защ итны е зоны. Г и гиениче­

ские требования к  генеральном у плану предприятия. Г игиенические требования к  планировке и устрой ­

ству пом ещ ений. Г игиенические требования к  вентиляции и отоплению  на предприятиях. Г и гиениче­

ские требования к  вентиляции и  отоплению  н а  предприятиях. Гигиенические требования к  водосн абж е­

нию  н а  предприятиях. Г игиенические требования к  канализации н а  предприятиях. Г игиенические тре­

бования к освещ ению  н а  предприятиях. С анитарны й реж им  н а  предприятиях общ ественного питания. 

М етоды  дезинф екции и их гигиеническая характеристика. М етоды  дезинсекции и дератизации, их ги ­

гиеническая характеристика. Г игиеническая оценка м ою щ их средств, используем ы х н а  предприятиях. 

Л ичная гигиена работников общ ественного питания. К онтроль санитарного состояния предприятия об ­

щ ественного питания. С анитарны е требования к  содерж анию  территории, пом ещ ений предприятий п и ­

тания: м ероприятия и граф и ки  уборки. У борочны й инвентарь и правила его хранения. Л ичная ги гиен а и 

проф илактические м едицинские обследования работников предприятий питания. . Гигиенические тр е ­

бования к посуде. С анитарно-гигиеническая оценка м еталлической, керам ической, ф арф оровой, стек­

лянной и полим ерной посуды , посуды  для одноразового использования.

М о д у л ь  3 О бщ и е ги г и ен и ч е ск и е  т р еб о в а н и я  к  п р о и зв о д ст в у , х р а н ен и ю  и р еа л и за ц и и  п р о ­

д у к т о в  п и тан и я :

С анитарно-гигиеническая экспертиза пищ евы х продуктов. Н орм ы  качества и безопасности п ро ­

дуктов. С анитарно-гигиенические требования к транспортировке, приему, складированию  и хранению  

пищ евы х продуктов. П роф илактика инф екционны х заболеваний, пищ евы х отравлений и гельм интозов. 

С анитарно-гигиеническая эксп ертиза продуктов; этапы , м етоды  исследования, оф орм ление докум ента­

ции. Г игиеническая оценка различны х групп продовольственны х продуктов и пищ евы х добавок. С ани­

тарно-гигиенические требован ия к  реализации пищ евы х продуктов. П ризнаки недоброкачественности 

пищ евы х продуктов и м еры  ее предупреж дения. И зучение санитарно -  эпидем иологических правил и 

норм ативов «Гигиенические требования безопасности и пищ евой ценности пищ евы х продуктов» Сан- 

П иН  2.3.2.1078- 01. О сновны е виды  переработки  продовольственного сы рья и пищ евы х продуктов, их 

санитарно-гигиеническое значение. С анитарно-гигиеническая оценка и контроль качества готовой п ро ­

дукции, показатели безопасности продуктов питания. П роизводственны й контроль. Бракераж , его п ро ­

ведение, бракераж ны й ж урнал. Гигиеническая экспертиза и  ее роль в обеспечении безопасности п и щ е­

вы х продуктов. Гигиеническая оценка м яса и м ясны х продуктов. Г игиеническая оценка яиц  и яичны х 

продуктов. Г игиеническая оценка м олока и м олочны х прод}гктов. Гигиеническая оценка ры бы  и ры б ­

ны х продуктов. Гигиеническая оценка зерновы х продуктов и хлебобулочны х изделий. Гигиеническая 

оценка консервированны х продуктов. Г игиенические требования к  транспортировке продовольственно­

го сы рья и  пищ евы х продуктов. Г игиенические требования к  прием ке продовольственного сы рья и  п и ­

щ евы х продуктов. Гигиенические требования к хранению  продовольственного сы рья и пищ евы х п ро ­

дуктов. Гигиенические требования к м еханической кулинарной обработке пищ евы х продуктов. Г и гие­
нические требования к производству  пищ евы х продзпктов. Г игиенические требования к  хранению  и от­

7



пуску готовой продукцию  н а  предприятиях. П онятия об инф екционны х болезнях. Законом ерности  рас­
пространения и проф и лактика инф екционны х болезней. К иш ечны е инф екции. П ринципы  проф илакти ­

ки. П ищ евы е отравления. Классификация. Принципы профилактики. Гельминтозы. Классификация. 
П ринципы  проф илактики.

4.3. Лекционные/лабораторные/практические/семинарские занятия 

 С о д ер ж а н и е  л ек ц и о н н о го  к ур са_________ ________

Т абли ца 4

I №  моду л я  и 

I  JV® м о д ул ь н о й  

1 п /п  ед и н и ц ы
№  и т ем а  л ек ц и и

В и д  к о н - Е о л -

т р о л ь н о го  м е- во 
р о п р и я т и я  ч асов

------- !
Мод>-ль 1 В ведение в курс санитарии и гигиены . О сновны е полож ения. 4

Л екция №  1 Ц ель и задачи дисциплины . И стория р аз ­

вития гигиены  и  санитарии. контрольная 

работа в конце 

модуля, 

диф  .зачет

2

Л екция №  2. С анитарны й надзор в области питания. 

Законодательство в области обеспечения санитарно - 

эпидем иологического благополучия предприятий п и ­

щ евой пром ы ш ленности  и общ ественного питания.

2

М од^'ль 2  С анитария и ги гиена перерабатью аю ш их предприятий. 14

Л екция № 3 , 4  С анитарно-гигиеническая характери сти ­

ка ф акторов внеш ней среды.

контрольная 

работа в конце 

модуля, 

диф .зачет

4

Л екция №  5 С анитарно-гигиенические основы  п роек ­

тирования, строительства, реконструкции предприятий.
2

Л екция №  6. С анитарно-гигиенические требования к 

благоустройству перерабаты ваю щ их предприятий.
2

Л екция №  7 С анитарно-гигиенический реж им  н а  пере­

рабаты ваю щ их предприятиях.
2

Л екция №  8, 9. Л ичная ги гиен а персонала. С облю дение 

сан итарно-противоэпидем иологического реж и м а на 

предприятии. М едицинские осмотры. Л ичны е м еди ­

ци нски е книж ки. С анитарная одежда.

4

Moдyv^ь 3 О бщ ие гигиенические требования к производству, хранению  

и реализации прод\тстов питания.

Л екция №  10, 11 С анитарно-гигиеническая экспертиза 

п и щ евы х продутстов. Н орм ы  качества и безопасности 

продуктов.
контро.льная 

работа в конце 

м одуля, 

диф .зачет

4

Л екция №  12, 13. С анитарно-гигиенические требования 

к  транспортировке, прием у, складированию  и  хран е­

нию  пищ евы х продуктов. П роф илактика инф екци он ­

ны х заболеваний, пищ евы х отравлений и гельм интозов.

4

Л екция №  14. С анитарно-гигиенические требования к 

реализации пищ евы х продуктов.
2

И Т О Г О 28

Т абли ца 5

С о д ер ж а н и е  за н я т и й  и  к о н т р о л ь н ы х  м ер о п р и я т и й

JVb Лй М0Я5\Т1Я и м о- 

П/ д>'льной еди н и -

п

Лг и н азв а н и е  л а б в р а ю р н ы х / пракп и ч сск и х  

за н я т и й  с у к а за н и ем  к о н т р о л ь н ь и  меропр»1Ятий

В и д

к о н тр о л ь н о го

К ол -

во

часов

1. М о д у л ь  1. В ведение в курс санитарии и гигиены. О сновны е полож ения. 6

Занятие №  1. С оциальная значим ость гигиенической 

науки и практи ки в деле обеспечения санитарно- 

эпидем иологического б лагоп олз^и я  населения.

контрольная 

работа в конце 
модуля, 

диф .зачет

2

Занятие №  2. О сновны е задачи санитарии и гигиены  

по предупреж дению  негативны х последствий ф ак­

торов внеш ней среды  н а  здоровье человека. Закон о­

2



JV» Moaj л я  и м о-  

п/ д у л ь н о й  еди н и -  

п щы д ш эди н л и н ы

ЛГв и н а зв а н и е  л а б о р а т о р н ы х / пракп и ч еск н х  

занятий с указанием контрольных мероприятий

В и д  К ол -

к о н т р о л ь н о го  во

м ер о п р и я т и я  ч асов

дательны е акты , реглам ентирую щ ие реш ение этих 

задач. _______

Занятие №  3. Государственны й санитарны й надзор в 
области ги гиены  питания. О рганы , осущ ествляю щ ие 
Г осударственны й санитарно-эпидем иологический

надзор  в РФ. В иды  надзора, его цели  и задачи. Зако- 

нодательны е и правовы е нормы.___________________

2 : М о д ул ь  2 С анитария и  ги гиен а перерабаты ваю щ их предприятий. 14

Занятие №  4. С анитарно-гигиенические требования 

к  организациям  переработки  с.-х. продукции (Сани- 

тарно-эпидемио.погические правила). С анитарны е 

требования к территории, водоснабж ению  и  канали ­

зации.

Занятие №  5. С анитарно-гигиенические требования 

к вы бору участка под строительство предприятий, к 

генеральном у плану, к  планировке и устройству по ­

м ещ ений. ______________

Занятие №  6, 7. С анитарно-гигиенические требова­

ния к вентиляции, отоплению , водоснабж ению , ка­

нализации, освещ ению .___________________________

Занятие №  8. С анитарно-гигиенические требования 

к уборке территории и пом ещ ений перерабаты ваю ­

щ их предприятий, м ероприятия и граф ики уборки. 

У борочны й инвентарь и правила его хранения.______

Занятие №  9, 10. Д езинф екция, дератизация, дези н ­

секция, м етоды  проведения. Санитарно- 

гигиенические требован ия к оборудованию , ипвен- 

тарю , посуде. Реж им  м ы тья и обработки.___________

контрольная 

работа в конце 

модуля, 

диф  .зачет

3 М о д у л ь  3  О б щ и е г и г и ен и ч еск и е  т р еб о в а н и я  к  п р о и зв о д ст в у , х р а н е-  

н и ю  и  р еа л и за ц и и  п р о д у к т о в  п и та н и я .____________________________

Заняти е №  11, 12. С анитарно-гигиеническая эксп ер ­

тиза продуктов; этапы , м етоды  исследования, 

оф орм ление докум ентации. Г игиеническая оценка 

различны х групп продовольственны х продуктов и 

пи щ евы х добавок.

Занятие №  13, 14. П ризнаки  недоброкачественности 

пи щ евы х прод)гктов и м еры  ее предупреж дения. 

И зучение санитарно -  эпидем иологических правил и  

норм ативов «Гигиенические требования безопасно­

сти и пищ евой ценности  пищ евы х продуктов» Сан- 

П иН  2 .3 .2 .1 0 7 8 -0 1 .

контрольная 

работа в конце 

м одуля, 

диф .зачет

И Т О Г О 28

4.4. Самостоятельное изучение разделов дисциплины и виды самоподготовки к текущему контролю

знаний

С ам остоятельная работа  студентов (СРС) организуется с целью  развития навы ков работы  с учеб ­

ной  и н аз^н о й  литературой , вы работки  способности вести научно-исследовательскую  работу, а  такж е 

для систем атического изучен ия дисциплины .

С ам остоятельная работа  студентов организуется в форме:

использования электронного  курса дисц ип ли ны  разм ещ енного н а  платф орм е LM S M oodle; 

работа над теоретическим  м атериалом , прочитанны м  н а  лекциях; 

сам остоятельное изучение отдельны х разделов дисциплины ; 

сам отестирование по тестовы м  вопросам  н а  платф орм е LM S M oodle.



4.4.1. Перечень вопросов для самостоятельного изучения и видов самоподготовки к текущему кон­

тролю знаний

Т абли ца 6

______________________ П е р еч ен ь  в о п р о со в  д л я  с а м о ст о я т е л ь н о г о  и зу ч ен и я _______________ _______

№ iim
№  мод>’ля и мо- 

д \  льмой единицы

П еречень рассм атриваем ы х вопросов для сам остоятельного

и з\^ен и я

Кол- 

во ча­

сов

М од\'л ь  1 В ведение в к\тэс санитарии и гигиены. О сновны е полож ения. 6

1. О сновы  ги гиены  и санитарии. 1

2. П редм ет и задачи ги гиены  и санитарии питания 1

3. И стория развития гигиены  и санитарии 1

4. О рганизация и практическая деятельность санитарно- эп иде­

м иологического надзора в России
1

П одготовка к  текущ ем у контролю 2

Молгу'ль 2 С анитария и гигиен а перерабатьш аю щ их предприятий. 42

5. О рганизация государственного санитарного контроля за  состоя- 

нием  внеш ней природной и производственной среды.____________

6. О сновны е задачи гигиены  по предупреж дению  негативны х по- 

следствий ф акторов внеш ней среды  н а  здоровье человека.

7. Г игиенические требования к  уборке территории предприятий 

обш ;ественного питания ______________________

8. Гигиенические требования к уборке пом ещ ений предприятий

9. Г игиенические требования к благоустройству предприятий

10. И сточники и виды  загрязнений окруж аю щ ей среды.

11. Х им ический состав и ф изические свойства воздуха.

12. Гигиенические требования к  качеству питьевой воды , водо- 

снабж ению  организаций торговли______________________________

13. Г игиенические требования к вы бору участка под строительство 

перерабаты ваю щ его предприятия_______________________________

14. С анитарно-защ итны е зоны.

15. Г игиенические требования к  генеральном у плану предприятия

16. Г игиенические требования к  планировке и устройству пом е­

щ ений _________________________

17. Г игиенические требования к  вентиляции и отоплению  н а  пред- 

п р и я т и я х ________________________________________________

18. Г игиенические требования к водоснаож ению  н а предприятиях

19. Г игиенические требования к  канализации на предприятиях

20. Г игиенические требования к освещ ению  н а  предприятиях

21. М етоды  дезинф екции и  их гигиеническая характеристика

22. М етоды  дезинсекции и дератизации, их гигиеническая харак- 

теристика____________________________________________________

23. Гигиеническая оценка м ою щ их средств, используем ы х на 

предприятиях ___________________

24. Л ичная ги гиен а работников общ ественного питания

25. К онтроль санитарного состояния предприятия общ ественного 

питания

26. С анитарны е требования к  содерж анию  территории, пом ещ ений 

предприятий питания: м ероприятия и граф ики уборки.___________

27. У борочны й инвентарь и п равила его хранения

28. Л ичная гигиена и проф илактические м едицинские обследова- 

ни я  работников предприятий питания.

29. Гигиенические требования к посуде. С анитарно-гигиеническая 

оценка м еталлической, керам ической, ф арф оровой, стеклянной и 

полим ерной посуды , посуды  для одноразового использования.

П одготовка к  текущ ем у контролю
М о ду л ь  3  О б щ и е ги ги ен и ч е ск и е  т р еб о в а н и я  к  п р о и зв о д ст в у , х р а н ен и ю  и р еа л и за -

10

2

2

2

2

40



К ш /п
№  модч'ля и  М О ­

ДАЛЬНОЙ единицы

П еречень рассм атриваем ы х вопросов для сам остоятельного

из>ченш

Кол- 1
1

во ча- j 

сов ;
--------- ....................................... ....... .............  ..  1

ц и и  ПРОДУКТОВ п и т а н и я .
30. О сновны е ви ды  переработки продовольственного сы рья и п и ­

щ евы х продз-тстов, их санитарно-гигиеническое значение.
2

31. С анитарно-гигиеническая оценка и контроль качества готовой 

продукции, показатели безопасности продуктов питания.
2

32. П роизводственны й контроль. Бракераж , его проведение, бра­

кераж ны й журнал.
2

33. Гигиеническая экспертиза и  ее роль в обеспечении безопасно­

сти  пищ евы х продуктов
2

34. Г игиеническая оценка м яса и  м ясны х продуктов 2

35. Г игиеническая оценка яиц  и яичны х продуктов 2

36. Г игиеническая оценка м олока и м олочны х продуктов 2

37. Г игиеническая оценка ры бы  и  ры бны х продуктов 2

38. Гигиеническая оценка зерновы х продуктов и хлебобулочны х 

изделий
2

39. Г игиеническая оценка консервированны х продуктов 2

40. Г игиенические требования к транспортировке продовольст­

венного сы рья и пищ евы х продуктов
2

41. Г игиенические требования к  прием ке продовольственного сы ­

рья и пищ евы х продуктов
2

42. Гигиенические требования к  хранению  продовольственного 

сы рья и пищ евы х продуктов
2

43. Г игиенические требования к  хранению  и отпуску готовой п ро ­

дукцию  н а  предприятиях
2

44. П онятия об инф екционны х болезнях. Законом ерности распро­

странения и  проф илактика инф екционны х болезней
2

45. К иш ечны е инфекции. П ринципы  проф илактики 2

46. Гельм интозы . К лассиф икация. П ринципы  проф илактики 2 .

П одготовка к  текущ ем у контролю 2

П одготовка к  зачету  с оценкой 4

! В С Е Г О 88

5 . В з а и м о с в я з ь  в и д о в  у ч е б н ы х  з а н я т и й

В заим освязь учебного м атериала лекций, практических/лабораторны х/сем инарских р а ­

бот/занятий с тестовы м и/экзам енационны м и вопросам и и ф орм ируемы м и ком петенциям и представлены  

в таблице 7.
Т абли ца 7

К о м п ет ен ц и и Л ек ц и и Л З С Р С В и д к о н тр о л я

ПК-1 1-14 1-14 1-46 контрольная р абота в конце м одулей, диф .зачет

П К-2 1-14 1-14 1-46 контрольная р абота в конце модулей, диф .зачет

П К-4 1-14 1-14 1-46 контрольная р абота в конце модулей, диф .зачет

П К-5 1-14 1-14 1-46 контрольная р абота в конце м одулей, диф .зачет

П К -16 1-14 1-14 1-46 контрольная работа в конце м одулей, диф .зачет

6 . У ч е б н о -м е т о д и ч е с к о е  и  и н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  д и с ц и п л и н ы

6.1. Карта обеспеченности литературой (таблица 8)

11
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6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»

Сайты по дисциплине:

1. \^''^^w■kgau.ru

2. w w w .biologu.ru

С а й т ы  эл ек т р о н н ы х  б и б л и о т ек

1. h ttp ://cyberlen inka.ru /artic le /c^ io tehno log iya - научная электронная библиотека «К И БЕ РЛ ЕН И Н К А »

2. h ttp ://w w w .book.ru  -электронная библиотека B ook.ru

3. h ttp ://agris.fao .org/agris-search/index.do- база данны х A G RIS

4. h ttp ://e .lanbook.coni/ -И здательство «Лань» электронно-библиотечная систем а

И н т е р н ет -р есу р сы :

1. WWW skotovodstvo. b logspot.ru

2. W W W  fadr.m su.ru

3. W W W  t h e  horses.ru

4. http: //w w w  bashplem .ru

5. http: //fictionbook.ru

6.3. Программное обеспечение

1. . Windows Vista Business Russian Upgrade Open License Академическая лицензия №44937729 от 15.12.2008;

2. Лицензия Windows Vista Starter 32-bit Russian Академическая лицензия №44937729 от 15.12.2008;

3. Microsoft Windows Server CAL 2008 Russian Academic OPEN; Академическая лицензия №44937729 от

15.12.2008

4. Office 2007 Russian Open License Pack Академическая лицензия №44937729 от 15.12.2008;

5. ABBYY FineReader 10 Coiporate Edition 30 Лицензия сертификат №FCRC- 1100-1002-2465-8755-4238

2 2 .0 2 .2 0 1 2 ;

6. Программная система для обнаружения текстовых заимствований в учебных и научных работах - Лицензи­

онный договор №158 от 03.04.2019 «Антиплагиат ВУЗ»;
7. Moodle 3.5.6а (система дистанционного образования) - Бесплатно распространяемое ПО;
8. Библиотечная система «Ирбис 64» (web версия) - Договор сотрудничества.
9. Офисный пакет Libre Office 6.2.1 - Бесплатно распространяемое ПО;
10. Яндекс (Браузер / Диск) - Бесплатно распространяемое ПО;
11. Справочная правовая система «Консультант+» - Договор сотрудничества №20175200206 от 01.06.2016;

12. Справочная правовая система «Еарант» - Учебная лицензия;

13. Информационно-аналитическая система «Статистика» www.ias-stat.ru

14. Информационно-аналитическая система Росстат https://rosstat.gov.ru

7. К р и т ер и и  о ц ен к и  зн а н и й , у м ен и й , н а в ы к о в  и  за я в л ен н ы х  к о м п ет ен ц и й  
Т ек у щ а я  а т т е с т а ц и я  студентов производится в дискретны е врем енны е интервалы  в следуюндих 

формах:

• тестирование н а  платф орм е LM S M oodle;

• вьш олнение контрольны х работ;
• отдельно оцениваю тся личностны е качества студента (аккуратность, испо.лнительность, ин и ­

циативность) -  р аб о та  у доски, своеврем енная сдача тестов.

П р о м еж у т о ч н а я  а т т е ст а ц и я  по результатам  сем естра по дисциплине проходит в форме зач ета  с 

оценкой (вклю чает в себя ответ н а  теоретические вопросы  или тестирование на платф орм е LM S 

M oodle)
О ценка освоения дисц ип ли ны  долж на ф орм ируется н а  основании результатов м одульно-

К алендарны й м одуль 6

И того

баллов
Д исциплинарны е

м одули

Баллы  по видам  работ

Т екущ ий контроль
К онспекти ­

рование

К онтрольная

работа
Т екущ ая р аб о ­

та

А ктивность на 

занятиях

М  1 6 2 4 10 22

М 2 15 5 10 10 40

М 3 8 3 5 10 26

И тоговы й контроль 12 12

И т о го  за  К М  6 29 10 19 42 100

М иним альное количество баллов для получения зачета 60.

П

http://www.biologu.ru
http://cyberleninka.ru/article/c%5eiotehnologiya
http://www.book.ru
http://agris.fao.org/agris-search/index.do-
http://e.lanbook.coni/
http://www.ias-stat.ru
https://rosstat.gov.ru


7 2 - 6 0  - 3 (удовлетворительно);

8 6 -7 3  - 4 (хорошо);

1 0 0 - 8 7  балла - 5 (отлично).

С туденту не набравш ем у требуем ое м иним альное количество баллов (< 60), дается две недели 

после окончания календарного м одуля для добора необходим ы х баллов.

К ритерии вы ставления оценок по текущ ей и пром еж уточной аттестации детально прописаны  в 

ф онде оценочны х средств по данной дисциплине.

В случае отсутствия студента на аудиторны х занятиях  по лю бы м  уваж ительны м  или  не>'’важ и- 

тельны м  причинам , а такж е получения неудовлетворительны х результатов на первоначальны х этапах 

пром еж уточного аттестационного контроля знаний по работе над учебной дисциплиной «С анитария и 

гигиена на перерабаты ваю щ их предприятиях», обучаем ы й дополнительно творчески  работает и 

оф орм ляет реф ерат по тем ам  пропущ енны х занятий , предоставляя его в соответствии со стандартны м и 

требованиям и н а  проверку, и  защ ищ ает аналитические м атериалы  своей сам остоятельной индивиду­

альной работы  перед ведущ им  преподавателем .

8. М а т е р и а л ь н о -т е х н и ч еск о е  о б есп еч ен и е  д и сц и п л и н ы

Дисциплина ведется на кафедре Зоотехнии и технологии переработки продуктов животноводства, лекци­

онные занятия проходят в аудитории: 1-35 Стационарный мультимедийный проектор Mitsubishi; стационарный 

экран; компьютер Cel 3000 «Samsung»; доска аудиторная для написания мелом (1000x3000 мм); стол демонст­

рационный; стойка-кафедра; стол лектора; стул-кресло; подставка под ТСО; мебель: моноб-пок ученический 
(стол аудиторный двухместный со встроенными скамьями) -  75 шт.; лабораторные занятия проходят в аудито­
риях: 2-03 Учебная аудитория микробиологии, В 2-08 Бактерио.погическая кухня, В 2-09 Автоклавная, В 2-18 
Микробиологический бокс Микроскоп Микмед-6 тринокуляр -1шт, Микроскоп Микмед-5 бинокуляр -  8 шт.. 

Микроскопы студенческие С-1 монокуля-ры -  10 шт., Об.тз^атель-рециркулятор ОРУБ-01- «КРОНТ» (Дезар-7), 

Стерилизатор паровой ВК-75-01, Холодильник Калеке -  2шт, Холодильник Бирюса Б-6Е, Дистиллятор, Баня 

водяная. Вытяжной шкаф. Сушильный шкаф. Магнитная мешалка. Термостат ТС - 1/80 -  2 шт. Электроплита 

бытовая. Стиральная, машина «Вятка-Мария» автомат. Облучатель бактерицидный ОБН-150 -5 шт. Музей 

штаммов культур микроорганизмов. Лабораторная посуда. Лабораторный микробиологический инвентарь.

9. М ет о д и ч ес к и е  у к а за н и я  д л я  о б у ч а ю щ и х ся  по о св о ен и ю  д и сц и п л и н ы

9.1. Методические указания по дисциплине для обучающихся

Рабочая программа предусматривает возможность обучения в рамках традиционной поточно-групповой 
системы обучения. При поточно-групповой системе об)^ение последовательность изу'чения учебно­
образовательных модулей определяется его номером. При этом обучение рекомендуется в течение одного семе- 

сф а.
Внедрена кредитно-модульная система обучения. При введении кредитно-модульной системы обучения 

сформирован учебный план таким образом, чтобы он обеспечивал студентам возможности:
По.пучение баллов при посещении студентами лекционных и лабораторных занятий;

• Получение дополнительных баллов при самостоятельной работе студентов.
Студент перед началом дисциплины должен быть ознакомлен с системами кредитных единиц и бально- 

рейтинговой системой.

9.2. Методические указания по дисциплине для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями

здоровья

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями 

здоровья обеспечивается:
1. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению:
1.1. размещение в доступных для обучаюшихся местах и в адаптированной форме справочной информации о 

расписании учебных занятий;
1.2. присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую помощь;
1.3. выпуск альтернативных форматов методических материалов (крупный шрифт или аудиофайлы);
2. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья послуху:
2.1. надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации;
3. Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения опорно- 

двигательного аппарата:
3.1. возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помещения, туалетные комнаты и 

другие помещения института, а также пребывание в указанных помещениях.
Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть организовано как совме­

стно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или в отдельных организациях.
П еречень учебно-м етодического обеспечения сам остоятельной работы  обучаю щ ихся по дисц ип ­

лине.
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У чебно-м етодические м атериалы  для сам остоятельной работы  обз^аю щ и хся из числа инвалидов 

и лиц  с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья предоставляю тся водной из форм, адаптированны х к

К атегории студентов Ф ормы

С наруш ение слуха •  в печатной форме;

•  в форм е электронного докум ента;

С наруш ением  зрения •  в печатной форме увеличенны х ш риф том ;

•  в форм е электронного докум ента;

•  в форм е аудиоф айла;

С наруш ением  опорно-двигательного аппарата •  в печатной форме;

•  в форм е электронного докум ента;

•  в форм е аудиоф айла.

В освоении дисц ип ли ны  инвалидам и и лицам и с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья бо.пь- 

ш ое значение им еет индивидуальная работа. П од индивидуальной работой подразум евается две ф ор­

м ы  взаим одействия с преподавателем : индивидуальная учебная работа (консультации), т.е. дополни ­

тельное разъяснение учебного м атериала и  углубленное изучение м атериала с тем и обучаю гцимися, 

которы е в этом  заинтересованы , и  индивидуальная воспитательная работа. И ндивидуальны е консуль­

тации по предм ету являю тся  важ ны м  ф актором , способствую гцим индивидуализации обучения и уста­

новлению  воспитательного контакта м еж ду преподавателем  и обучаю щ им ся инвалидом  или обучаю ­

щ им ся с ограниченны м и возм ож ностям и здоровья.^
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