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Аннотация 

 

Дисциплина «Санитарно-гигиеническая оценка продуктов» является частью учеб-

ного плана блока Б1. Частью, формируемой участниками образовательного процесса, дис-

циплина по выбору для студентов, обучающихся по направлению подготовки 36.04.01 Ве-

теринарно-санитарная экспертиза, квалификация - магистр. Дисциплина реализуется в ин-

ституте Прикладной биотехнологии и ветеринарной медицины кафедрой «Эпизоотологии, 

микробиологии, паразитологии и ВСЭ». 

Дисциплина нацелена на формирование профессиональных компетенций:  

ПК-3 Способен разрабатывать алгоритмы и критерии терапии при инфекционных, 

паразитарных и неинфекционных заболеваниях, осуществлять мониторинг эпизоотиче-

ской обстановки, экспертизу и контроль мероприятий по борьбе с зоонозами, охране тер-

ритории РФ от заноса заразных болезней из других государств, проводить карантинные 

мероприятия и защиту населения в очагах особо опасных инфекций; 

ПК-5 Способен устанавливать посмертный диагноз, объективно оценивать пра-

вильность проведенного лечения в порядке судебно-ветеринарно-санитарной экспертизы 

и арбитражного производства, соблюдать правила хранения и утилизации трупов и биоло-

гических отходов; 

ПК-6 Способен проводить ветеринарно-санитарную и экспертную оценку, кон-

троль производства безопасной продукции животноводства, водного промысла и кормов, 

транспортировку животных и грузов при осуществлении импортно-экспортных операций. 

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с обеспечением 

безопасности сырья и продуктов растительного и животного происхождения по микро-

биологическим показателям, анализом безопасности пищевых и кормовых продуктов «от 

поля до стола потребителя», принципами системы ХАССП и ИСО на предприятиях пище-

вой перерабатывающей промышленности. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учеб-

ного процесса: лекции, лабораторные занятия, самостоятельная работа студента. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий 

контроль успеваемости в форме аттестации и промежуточный контроль в форме зачета. 

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 часов. 

 

Используемые сокращения: 

ФГОС ВО – Федеральный государственный образовательный стандарт высшего об-

разования 

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа 

Л – лекции 

ЛЗ –лабораторные занятия 

СРС – самостоятельная работа студентов 

 

1. Требования к дисциплине 

1.1. Внешние и внутренние требования 

Дисциплина «Санитарно-гигиеническая оценка продуктов» является частью учеб-

ного плана блока Б1. Частью, формируемой участниками образовательного процесса дис-

циплина по выбору для студентов, обучающихся по направлению подготовки 36.04.01 Ве-

теринарно-санитарная экспертиза, квалификация - магистр, является одной из основных и 

завершающим этапом при подготовке магистров. 

Реализация в дисциплине «Санитарно-гигиеническая оценка продуктов» требова-

ний ФГОС ВО, ОПОП ВО и Учебного плана по направлению подготовки 36.04.01 «Вете-

ринарно-санитарная экспертиза» утвержденная Министерством образования и науки РФ 

№ 982 от 28 сентября 2017 г. профессиональным стандартом «Работник в области ветери-

нарии» (приказ Министерства труда и социальной защиты РФ № 712н от 12.10.2021 г.). 
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1.2. Место дисциплины в учебном процессе 

Дисциплина «Санитарно-гигиеническая оценка продуктов» находится в логической 

и содержательно-методической взаимосвязи с другими частями ОПОП и базируется на 

знаниях ветеринарно-санитарной экспертизы, санитарной микробиологии, ветеринарной 

санитарии. 

Особенностью дисциплины является изучение проблем ветеринарно-санитарного 

контроля на предприятиях на уровне государства и взаимосвязи с другими государствами, 

направленный на обеспечение безопасности человека и животных от заболеваний, переда-

ваемых через продукты убоя, и охрану окружающей среды по средствам контроля выпол-

нения ветеринарно-санитарных мероприятий, качества сырья животного и растительного 

происхождения, технологии производства продуктов переработки их и технологии полу-

чения доброкачественных кормов для сельскохозяйственных, домашних животных и пти-

цы, а так же оформлением документов на всех этапах получения, использования и реали-

зации сельскохозяйственной продукции.   

Процесс обучения включают в себя курс практических занятий. Студентам будет 

необходимо совершенствовать полученные на практических занятиях знания посредством 

самостоятельной работы и изучения дополнительной литературы, которая указана в про-

грамме.  

 

2. Цели и задачи дисциплины. Перечень планируемых результатов обучения по 

дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

 

Формирование современного специалиста происходит в новых социально-

экономических условиях. Эти условия предъявляют к выпускникам высших учебных за-

ведений достаточно высокие требования.   

Целью дисциплины «Санитарно-гигиеническая оценка продуктов» является освое-

ние студентами теоретических и практических знаний и приобретение умений и навыков в 

области ветеринарно-санитарной экспертизы.  

 Обучить студентов квалифицированно проводить лабораторные исследования ка-

чества и безопасности сырья и продовольствия с использованием нормативных докумен-

тов, а также изучение современных тенденций и методов лабораторной практики, экс-

пресс-анализ; изучение возможностей и необходимости применения существующих си-

стем обеспечения безопасности здоровья; качества продуктов и сырья.  

Задачи изучить:   

- государственные законы, нормативные документы, обеспечивающие микробиоло-

гическую безопасность сырья и пищевых продуктов; 

   - пути контаминации   микроорганизмами сырья, продуктов растительного и жи-

вотного происхождения; 

- экспресс-методы анализа пищевых продуктов, сырья растительного и животного 

происхождения, кормов и кормовых добавок и т.д. для обеспечения продукцией и сохра-

нения здоровья населения РФ; 

- принципы разработки системы ХАССП на предприятиях пищевой промышленно-

сти, в т.ч.на предприятиях первичной переработки. 

Для решения задач, связанных с решением проблем обеспечения безопасности пи-

щевой продукции и сырья животного и растительного происхождения на перерабатываю-

щих предприятиях, которые направленны на обеспечение безопасности человека и живот-

ных от заболеваний, передаваемых через продукты убоя, и охрану окружающей среды, 

студенты должны ориентироваться свободно в указах Президента РФ, Правительства РФ, 

Законах РФ, постановлениях и др. нормативно-правовых документах. 

Реализация в дисциплине «Санитарно-гигиеническая оценка продуктов» требова-

ний ФГОС ВО, образовательной программы и учебного плана по направлению подготов-
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ки 36.04.01 «Ветеринарно-санитарная экспертиза» должна формировать у выпускников 

следующие профессиональных компетенции (ПК):  

Таблица 1 

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 

Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения компе-

тенции (по реализуемой дисци-

плине) 

Перечень планируемых 

результатов  

обучения по дисциплине 

ПК-3 Способен разра-

батывать алгоритмы и 

критерии терапии при 

инфекционных, парази-

тарных и неинфекцион-

ных заболеваниях, осу-

ществлять мониторинг 

эпизоотической обста-

новки, экспертизу и 

контроль мероприятий 

по борьбе с зоонозами, 

охране территории РФ 

от заноса заразных бо-

лезней из других госу-

дарств, проводить ка-

рантинные мероприя-

тия и защиту населения 

в очагах особо опасных 

инфекций 

ПК-3.1 Использует знания генети-

ческих, зоосоциальных, зоотехно-

логических, природных, антропо-

генных факторов риска, определя-

ющих инфекционную и инвазион-

ную патологию животных; методы 

асептики и антисептики; эффек-

тивные средства и методы диагно-

стики и профилактики. 

ПК-3.2 Проводит эпизоотологиче-

ское обследование объекта в раз-

личных эпизоотических ситуациях 

с анализом, постановкой диагноза, 

разработкой противоэпизоотиче-

ских мероприятий; осуществляет 

профилактику, диагностику и лече-

ние животных при инфекционных 

и инвазионных болезнях 

ПК-3.3 Владеет врачебным мыш-

лением, основными методами про-

филактики болезней животных ин-

фекционной и инвазионной этиоло-

гии; клиническим обследованием 

животных; методами ветеринарной 

санитарии и оздоровления хо-

зяйств; диагностикой состояния 

репродуктивных органов и молоч-

ной железы, методами профилак-

тики родовой и послеродовой пато-

логии 

Знать генетические, зо-

осоциальные, зоотехноло-

гические, природные, ан-

тропогенные факторы 

риска, определяющих ин-

фекционную и инвазион-

ную патологию животных; 

методы асептики и анти-

септики; эффективные 

средства и методы диагно-

стики и профилактики. 

Уметь проводить эпизо-

отологическое обследова-

ние объекта в различных 

эпизоотических ситуациях 

с анализом, постановкой 

диагноза, разработкой 

противоэпизоотических 

мероприятий; осуществля-

ет профилактику, диагно-

стику и лечение животных 

при инфекционных и ин-

вазионных болезнях 

Владеть врачебным мыш-

лением, основными мето-

дами профилактики бо-

лезней животных инфек-

ционной и инвазионной 

этиологии; клиническим 

обследованием животных; 

методами ветеринарной 

санитарии и оздоровления 

хозяйств; диагностикой 

состояния репродуктив-

ных органов и молочной 

железы, методами профи-

лактики родовой и после-

родовой патологии 

ПК-5 Способен уста-

навливать посмертный 

диагноз, объективно 

оценивать правиль-

ность проведенного ле-

чения в порядке судеб-

но-ветеринарно-

ПК-5.1 Обладает представлениями 

о параметрах функционального со-

стояния животных в норме и при 

патологии; патологической анато-

мии животных при постановке по-

смертного диагноза. 

ПК-5.2 Умеет методически пра-

Знать параметры функци-

онального состояния жи-

вотных в норме и при па-

тологии; патологической 

анатомии животных при 

постановке посмертного 

диагноза. 
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санитарной экспертизы 

и арбитражного произ-

водства, соблюдать 

правила хранения и 

утилизации трупов и 

биологических отходов 

вильно производить вскрытие тру-

пов и патоморфологическую диа-

гностику, правильно отбирать, 

фиксировать и пересылать патоло-

гический материал для лаборатор-

ного исследования; производить 

судебно-ветеринарную экспертизу 

на основе правил ведения докумен-

тооборота 

ПК-5.3 Владеет навыками оценки 

ветеринарно-санитарного состоя-

ния объектов для утилизации тру-

пов животных; осуществлением 

карантинных мероприятий на жи-

вотноводческих объектах; соблю-

дением правил хранения и утили-

зации биологических отходов 

Уметь методически пра-

вильно производить 

вскрытие трупов и пато-

морфологическую диагно-

стику, правильно отби-

рать, фиксировать и пере-

сылать патологический 

материал для лаборатор-

ного исследования; произ-

водить судебно-

ветеринарную экспертизу 

на основе правил ведения 

документооборота 

Владеть навыками оценки 

ветеринарно-санитарного 

состояния объектов для 

утилизации трупов живот-

ных; осуществлением ка-

рантинных мероприятий 

на животноводческих объ-

ектах; соблюдением пра-

вил хранения и утилиза-

ции биологических отхо-

дов 

ПК-6 Способен прово-

дить ветеринарно-

санитарную и эксперт-

ную оценку, контроль 

производства безопас-

ной продукции живот-

новодства, водного 

промысла и кормов, 

транспортировку жи-

вотных и грузов при 

осуществлении им-

портно-экспортных 

операций 

ПК-6.1 Знает государственные 

стандарты в области ветеринарно-

санитарной оценки и контроля 

производства безопасной продук-

ции животноводства, пчеловодства, 

водного промысла и кормов, а так-

же продуктов растительного про-

исхождения; правила проведения 

ветеринарно-санитарной эксперти-

зы и контроля качества продуктов 

питания животного происхожде-

ния; профилактические мероприя-

тия по предотвращению зоонозов; 

современные средства и способы 

дезинфекции, дезинсекции и дера-

тизации боенских и мясоперераба-

тывающих предприятий; нормы и 

правила по организации и контро-

лю транспортировки животных, 

сырья, продукции животного про-

исхождения, продукции пчеловод-

ства и водного промысла; биоло-

гию и жизненные циклы животных 

– возбудителей зоонозов, а также 

факторы, благоприятствующие их 

распространению; основные поня-

тия и термины в области оценки 

качества продуктов убоя живот-

ных, их химический состав, пище-

Знать государственные 

стандарты в области вете-

ринарно-санитарной оцен-

ки и контроля производ-

ства безопасной продук-

ции животноводства, пче-

ловодства, водного про-

мысла и кормов, а также 

продуктов растительного 

происхождения; правила 

проведения ветеринарно-

санитарной экспертизы и 

контроля качества продук-

тов питания животного 

происхождения; профи-

лактические мероприятия 

по предотвращению зо-

онозов; современные 

средства и способы дез-

инфекции, дезинсекции и 

дератизации боенских и 

мясоперерабатывающих 

предприятий; нормы и 

правила по организации и 

контролю транспортиров-

ки животных, сырья, про-

дукции животного проис-

хождения, продукции пче-

ловодства и водного про-
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вую ценность, факторы, формиру-

ющие качество. 

ПК-6.2 Умеет проводить ветери-

нарно-санитарный предубойный 

осмотр животных и птицы, после-

убойную ветеринарно-санитарную 

экспертизу туш и органов; пра-

вильно оценивать качество и кон-

троль выпуска сельскохозяйствен-

ной продукции; давать оценку при-

годности подконтрольной продук-

ции по органолептическим свой-

ствам и результатам лабораторных 

исследований, контролировать ре-

жимы рабочих параметров всех 

звеньев переработки животновод-

ческого сырья; организовывать и 

контролировать погрузку и транс-

портировку убойных животных, 

сырья, продукции животного и рас-

тительного происхождения; опре-

делять видовую принадлежность 

мяса животных; проводить бакте-

риологический анализ мяса и мяс-

ных продуктов; использовать мето-

ды технохимического контроля 

консервированных продуктов жи-

вотного и растительного проис-

хождения. 

ПК-6.3 Владеет методами ветери-

нарно-санитарного предубойного 

осмотра животных и птицы, оценки 

качества сельскохозяйственной 

продукции и кормов, проведения 

биохимических и бактериологиче-

ских исследований животноводче-

ской продукции; техникой отбора 

проб, консервирования материала и 

транспортировки в ветеринарную 

лабораторию для бактериологиче-

ского, вирусологического, физико-

химического, микологического, 

токсикологического и радиометри-

ческого исследования; способами и 

методикой транспортировки убой-

ных животных, сырья и продукции 

животного происхождения; навы-

ками проведения ветеринарно-

санитарной экспертизы продуктов 

животноводства и выдачи обосно-

ванного заключения об их биоло-

гической безопасности, а также 

проведения ветеринарно-

мысла; биологию и жиз-

ненные циклы животных – 

возбудителей зоонозов, а 

также факторы, благопри-

ятствующие их распро-

странению; основные по-

нятия и термины в области 

оценки качества продук-

тов убоя животных, их 

химический состав, пище-

вую ценность, факторы, 

формирующие качество. 

Уметь проводить ветери-

нарно-санитарный пред-

убойный осмотр живот-

ных и птицы, послеубой-

ную ветеринарно-

санитарную экспертизу 

туш и органов; правильно 

оценивать качество и кон-

троль выпуска сельскохо-

зяйственной продукции; 

давать оценку пригодно-

сти подконтрольной про-

дукции по органолептиче-

ским свойствам и резуль-

татам лабораторных ис-

следований, контролиро-

вать режимы рабочих па-

раметров всех звеньев пе-

реработки животноводче-

ского сырья; организовы-

вать и контролировать по-

грузку и транспортировку 

убойных животных, сырья, 

продукции животного и 

растительного происхож-

дения; определять видо-

вую принадлежность мяса 

животных; проводить бак-

териологический анализ 

мяса и мясных продуктов; 

использовать методы тех-

нохимического контроля 

консервированных про-

дуктов животного и расти-

тельного происхождения. 

Владеть методами ветери-

нарно-санитарного пред-

убойного осмотра живот-

ных и птицы, оценки каче-

ства сельскохозяйственной 

продукции и кормов, про-
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санитарного контроля продуктов 

растительного происхождения 

ведения биохимических и 

бактериологических ис-

следований животновод-

ческой продукции; техни-

кой отбора проб, консер-

вирования материала и 

транспортировки в вете-

ринарную лабораторию 

для бактериологического, 

вирусологического, физи-

ко-химического, миколо-

гического, токсикологиче-

ского и радиометрическо-

го исследования; способа-

ми и методикой транспор-

тировки убойных живот-

ных, сырья и продукции 

животного происхожде-

ния; навыками проведения 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы продуктов жи-

вотноводства и выдачи 

обоснованного заключе-

ния об их биологической 

безопасности, а также 

проведения ветеринарно-

санитарного контроля 

продуктов растительного 

происхождения 

 

 

3. Организационно-методические данные дисциплины 

 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зач. ед. (108 часов), их распределе-

ние по видам работ представлено в таблице 1. 

Таблица 1 

Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ по семестрам 

 

Вид учебной работы 

Трудоемкость 

зач. 

 ед. 
час. 

по семестрам 

№__2_ №___ 

Общая трудоемкость дисциплины  

по учебному плану 
3 108 108  

Контактная работа  18 18  

в том числе:      

Лекции (Л) / в том числе в интерактивной 

форме 

 
8/8 8/8  

Практические занятия (ПЗ) / в том числе в 

интерактивной форме 

 
   

Семинары (С) / в том числе в интерактивной 

форме 

 
   

Лабораторные работы (ЛР) / в том числе в  10/10 10/10  
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Вид учебной работы 

Трудоемкость 

зач. 

 ед. 
час. 

по семестрам 

№__2_ №___ 

интерактивной форме 

Самостоятельная работа (СРС)  86 86  

в том числе:      

самостоятельное изучение тем и разделов  46 46  

контрольные работы     

реферат       

самоподготовка к текущему контролю знаний  31 31  

др. виды     

Подготовка и сдача зачета  9 9  

Вид контроля: зачет   4 +  

 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1. Структура дисциплины  

Таблица 2 

Тематический план 

№ Раздел 

дисциплины  

Всего 

часов 

В том числе Формы 

контроля лекции практиче-

ские или се-

минарские 

занятия  

СРС 

1 Модуль 1. Общие 

положения санитар-

но-гигиенической 

оценки продуктов 

46 2 2 42 Зачет 

2 Модуль 2. Санитар-

но-гигиеническая 

оценка продуктов и 

пищевых произ-

водств   

62 6 8 48 Зачет 

 ИТОГО 108 8 10 90 Зачет  

4.2. Трудоёмкость модулей и модульных единиц дисциплины 

 

Таблица 3 

Трудоемкость модулей и модульных единиц дисциплины 

Наименование  

модулей и модульных  

единиц дисциплины 

Всего часов 

на модуль 

Контактная 

работа 
Внеаудитор-

ная работа 

(СРС) Л ЛПЗ 

Модуль 1. Общие положения сани-

тарно-гигиенической оценки про-

дуктов 

44 2 2 40 

Модульная единица 1.1. Общие 

положения санитарно-

гигиенической оценки продуктов 
44 2 2 40 
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Наименование  

модулей и модульных  

единиц дисциплины 

Всего часов 

на модуль 

Контактная 

работа 
Внеаудитор-

ная работа 

(СРС) Л ЛПЗ 

Модуль 2. Санитарно-

гигиеническая оценка продуктов и 

пищевых производств   
60 6 8 46 

Модульная единица 2.1. Санитар-

но-гигиеническая оценка продуктов 

и пищевых производств   
60 6 8 46 

Контроль  4 - - 4 

ИТОГО 108 8 10 90 

 

4.3. Содержание модулей дисциплины  

Модуль 1. Общие положения санитарно-гигиенической оценки продуктов 

Общие положения санитарно-гигиенической оценки продуктов; безопасность и ка-

чество сырья и продуктов растительного и животного происхождения; нормативная и за-

конодательная база в области санитарно-гигиенической оценки продуктов 

Модуль 2. Санитарно-гигиеническая оценка продуктов и пищевых производств   
Опасность возникновения инфекционных заболеваний, передающихся через про-

дукты растительного происхождения: законодательно-правовая  база  и концепция систе-

мы ХАССП; алгоритм разработки системы ХАССП на предприятиях  
 

Таблица 4  

Содержание лекционного курса 

 

№ 

п/п 

№ модуля и модульной 

единицы дисциплины 
№ и тема лекции 

Вид
1
 кон-

трольного 

мероприя-

тия 

Кол-

во 

часов 

1. Модуль 1. Общие положения санитарно-гигиенической оцен-

ки продуктов 
 

2 

Модульная единица 1.1 
Общие положения сани-

тарно-гигиенической 

оценки продуктов  

Лекция № 1. Общие положения 

санитарно-гигиенической оценки 

продуктов 

Зачет  2 

2 Модуль 2. Санитарно-гигиеническая оценка продуктов и пи-

щевых производств   
 

6 

1 Модульная единица 2.1 

Санитарно-

гигиеническая оценка 

продуктов и пищевых 

производств   

Лекция № 2. Санитарно- гигиени-

ческая оценка продуктов животно-

го происхождения  

Зачет  2 

Лекция № 3 Санитарно-

гигиеническая оценка продуктов 

растительного происхождения    

Зачет 2 

Лекция № 4 Санитарно-

гигиеническая оценка пищевых 

производств   

Зачет 2 

 ИТОГО  Зачет  8 

 

                                                 
1
 Вид мероприятия: тестирование, коллоквиум, зачет, экзамен, другое 
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4.4. Лабораторные/практические/семинарские занятия 

Таблица 5 

Содержание занятий и контрольных мероприятий 

№ 

п/п 

№ модуля и модульной 

единицы дисциплины 

№ и название лабораторных/ 

практических занятий с 

указанием контрольных 

мероприятий 

Вид
2
 

контрольного 

мероприятия 

Кол-

во 

часов 

1. Модуль 1. Общие положения санитарно-гигиенической оценки продуктов 2 

Модульная единица 1.1 
Общие положения сани-

тарно-гигиенической 

оценки продуктов 

Занятие № 1. Безопасность и 

качество сырья и продуктов 

растительного и животного 

происхождения   

Зачет  

2 

2 Модуль 2. Санитарно-гигиеническая оценка продуктов и пищевых произ-

водств   
 

8 

Модульная единица 

2.1. Санитарно-

гигиеническая оценка 

продуктов и пищевых 

производств   

Занятие № 2 Нормативная и за-

конодательная база в области 

санитарно-гигиенической оцен-

ки продуктов 

Зачет  

2 

Занятие № 3 Опасность возник-

новения инфекционных заболе-

ваний, передающихся через 

продукты растительного проис-

хождения 

Зачет  2 

Занятие № 4 Законодательно-

правовая  база  и концепция си-

стемы ХАССП. 

Зачет  2 

Занятие № 5 Алгоритм разра-

ботки системы ХАССП на 

предприятиях 

Зачет  2 

 ИТОГО   10 

4.5. Самостоятельное изучение разделов дисциплины и виды самоподготовки к 

текущему контролю знаний 

Самостоятельная работа студентов (СРС) организуется с целью развития навыков 

работы с учебной и научной литературой, выработки способности вести научно-

исследовательскую работу, а также для систематического изучения дисциплины. Реко-

мендуются следующие формы организации самостоятельной работы студентов: 

- работа над теоретическим материалом, прочитанным на лекциях; 

- самостоятельное изучение отдельных разделов дисциплины; 

- подготовка к лабораторным занятиям; 

- самотестирование по контрольным вопросам (тестам); 

- подготовка к зачету 

4.5.1.  Перечень вопросов для самостоятельного изучения 

Таблица 6 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения и виды самоподготовки к теку-

щему контролю знаний 

№п/

п 

№ модуля и мо-

дульной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

Кол-во 

часов 

                                                 
2
 Вид мероприятия: защита, тестирование, коллоквиум, другое 
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№п/

п 

№ модуля и мо-

дульной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

Кол-во 

часов 

 Модуль 1  Общие положения санитарно-гигиенической оценки 

продуктов 
 

1 Модульная еди-

ница 1.1. Общие 

положения сани-

тарно-

гигиенической 

оценки продуктов 

1. Безопасность продуктов по микробиоло-

гическим показателям 

40 

2. Безопасность и микробиологическая стой-

кость пищевых продуктов 

3. Пути микробной контаминации различ-

ных видов сырья и продуктов переработки 

4. Инфекционные болезни передающиеся 

через пищевые продукты. Состояние проблемы 

на территории РФ. 

5. Полигостальность энтеробактерий. Расте-

ния как экологическая ниша для патогенных 

микроорганизмов  

6. Классификация и химическая структура 

бактериальных и грибных токсинов   

7. Современные  нормативные документы   

безопасности продовольствия и сырья по микро-

биологическим показателям 

8. Действующие технические регламенты на 

территории Таможенного союза и РФ 

9. Динамика  микробиологических показате-

лей безопасности продуктов и продовольствен-

ного сырья на территории РФ, в субъектах Феде-

рации 

10. Категории пищевых продуктов по степени 

загрязнения микроорганизмами   

11. Генетически модифицированные микро-

организмы и их использование в странах ЕС, РФ.   

12. Растения как экологическая ниша  пато-

генных для человека бактерий  

13. Полигостадьность энтеробактерий 

14. Заболевания, передающиеся через пище-

вые продукты (алиментарные или пищевые забо-

левания). Пищевые инфекции (кишечные: холе-

ра, дизентерия, паратифы, вирусный гепатит.)  

Профилактика пищевых зооантропонозов. Ин-

фекции, передающиеся человеку от животных 

(зооантропонозы: туберкулез, бруцеллез, сибир-

ская язва и др).   

15. Бактериальные токсины и микотоксины  

16. Пищевые интоксикации, обусловленные 

золотистым стафилококком, возбуди-телем боту-

лизма. Пищевые  отравления  грибковой  приро-

ды. Профилактика пищевых интоксикаций, гриб-

ковой природы. 

17. Иммунологические методы обнаружение 

пищевых патогенов 

18. Молекулярные методы обнаружения и 

идентификации патогенных микроорганизмов в 
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№п/

п 

№ модуля и мо-

дульной единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

Кол-во 

часов 

пищевых продуктах и сырье -       

19. Микробиологический контроль качества 

пищевых  продуктов растительного и животного 

происхождения. Критерии оценки качества пи-

щевого сырья и пищевых продуктов 

20. Микробиологический анализ критических 

точек контроля при переработке молока и произ-

водстве молочных продуктов     

Модуль 2. Санитарно-гигиеническая оценка продуктов и пищевых произ-

водств    

2 Модульная еди-

ница 2.1. Санитар-

но-гигиеническая 

оценка продуктов и 

пищевых произ-

водств   

21. История создания концепции ХАССП 

46 

22. Микробиологические основы ХАССП при 

производстве пищевых продуктов 

23. Действие системы  ХАССП в Российской 

Федерации 

24. Классификации видов опасностей по сте-

пеням риска 

25. Принципы системы ХАССП. Факторы 

риска   на производствах пищевой и перераба-

тывающей промышленности   

26. Создание рабочей группы по системе 

ХАССП. Анализ факторов риска 

27. КТК. Анализ  рисков 

28. Определение ККТ и критических пределов 

ККТ 

29. Разработка системы мониторинга ХАССП 

30. Разработка и установление корректирую-

щих мероприятий ХАССП 

31. Разработка процедур верификации 

ХАССП 

32. 6. Микробиологический анализ критиче-

ских точек контроля при переработке молока и 

производстве молочных продуктов     

33. Микробиологический анализ критических 

точек контроля при переработке рыбы и произ-

водстве рыбопродуктов, мяса. мясопродуктов 

 

34. Микробиологический анализ критических 

точек контроля при переработке овощей, фрук-

тов, заготовке специй, сухофруктов   

35. Законодательно-правовая  база системы 

ХАССП в Европейском сообществе и РФ. 

  контроль 4 

 ИТОГО 90 

5. Взаимосвязь видов учебных занятий 

Таблица 8 

Взаимосвязь компетенций с  учебным материалом  и контролем знаний студентов 

Компетенции Лекции ЛПЗ 
 

СРС 
Вид контроля 

ПК-3 1-4 1-5 1-30 Зачет  
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Компетенции Лекции ЛПЗ 
 

СРС 
Вид контроля 

ПК-5 1-4 1-5 1-30 Зачет 

ПК-6 1-4 1-5 1-30 Зачет 

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1. Карта обеспеченности литературой (таблица 8) 

6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

(далее – сеть «Интернет») 

1. Министерство природных ресурсов и экологии Красноярского края 

http://mpr.krskstate.ru/ 

2. Министерство сельского хозяйств Красноярского края http://krasagro.ru/ 

3. Служба по ветеринарному надзору Красноярского края http://vetnadzor24.ru/ 

4. «Национальная электронная библиотека» Договор № 101/НЭБ/2276 о представлении 

доступа от 06.06.2017 с ФГБУ «РГБ» (доступ до 06.06.2022).   

5. Электронно-библиотечная система «Агрилиб» Лицензионный договор № ППД 31/17 от 

12.05.2017 ФГБОУ ВО «РГАЗУ» (с автоматической пролангацией)  

6. ЭБС «Лань» (e.lanbook.com) (Ветеринария и сельское хозяйство) Договор № 213/1-18 с 

ООО «Издательство Лань» (от 03.12.2018 г.) на использование  

7. Научные журналы Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU 

8. Библиотека Красноярского ГАУ  http://www.kgau.ru/new/biblioteka 

9. Справочная правовая система «Консультант+» 

10. Справочная правовая система «Гарант» - Учебная лицензия; 

11.  Электронный каталог научной библиотеки КрасГАУ Web ИРБИС. Договор сотрудни-

чества. 

6.3. Программное обеспечение 

1. Windows Vista Business Russian Upgrade OpenLicense 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 OpenLicensePack Академическая лицензия №44937729 от 

15.12.2008; 

5. ABBYY FineReader 10 Corporate Edition 30 Лицензия сертификат №FCRC- 1100-1002-

2465-8755-4238 22.02.2012; 

6. Программная система для обнаружения текстовых заимствований в учебных и науч-

ных работах - Лицензионный договор №2281 от 17.03.2020  

7. «Антиплагиат ВУЗ»; 

8. Moodle 3.5.6a (система дистанционного образования) - Бесплатно распространяемое 

ПО; 

9. Библиотечная система «Ирбис 64» (web версия) - Договор сотрудничества. Контракт 

37-5-20 от 27.10.2020 

10. Офисный пакет Libre Office 6.2.1 - Бесплатно распространяемое ПО; 

11. Яндекс (Браузер / Диск) - Бесплатно распространяемое ПО; 

12. Справочная правовая система «Консультант+» - Договор сотрудничества 

№20175200211 от 22.04.2020; 

13. Справочная правовая система «Гарант» - Учебная лицензия; 

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

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

http://mpr.krskstate.ru/
http://krasagro.ru/
http://vetnadzor24.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://www.kgau.ru/new/biblioteka
http://www.ias-stat.ru/
https://rosstat.gov.ru/


Таблица 7 

КАРТА ОБЕСПЕЧЕННОСТИ ЛИТЕРАТУРОЙ 

 

Кафедра Эпизоотологии, микробиологии, паразитологии и ВСЭ направление подготовки 36.04.01 «Ветеринарно-санитарная экспертиза» 

Дисциплина «Санитарно-гигиеническая оценка продуктов»  

 

Вид  

занятий 
Наименование Авторы Издательство 

Год 

издания 

Вид издания Место  

хранения 

Необхо-

димое ко-

личество 

экз. 

Количе-

ство экз. в 

вузе 
Печ. Электр. Библ. Каф. 

1 2 3 4 6 7 8 9 10 11 12 

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС  

Ветеринарно-санитарная 

экспертиза с основами тех-

нологии и стандартизации 

продуктов животноводства 

Боровков М.Ф., 

Фролов В.П.,  

Серко С.А.  

СПб.: Изда-

тельство 

«Лань» 

2010 +  +   50 

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС  

 

Сборник нормативно-

правовых документов по 

ветеринарно-санитарной 

экспертизе мяса и мясопро-

дуктов 

Урбан В. Г. 

/ под ред.  

Воронина Е. С. 

СПб.: Лань,  2010 +  +   100 

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС  

Практикум по ветеринарно-

санитарной экспертизе 

Тарарина Л.И.,  

Коломейцев 

А.В. 

Красноярск: 

Краснояр. гос. 

аграр. ун-т  

 

 

2012 +  +   75 

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС  

Экспертиза мяса и мясо-

продуктов. Качество и без-

опасность 

 

 

 

Позняковский 

В. М.  

Новосибирск: 

Сибирское 

университет-

ское изд-во 

2009 +  +   50 
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1 2 3 4 6 7 8 9 10 11 12 

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС  

 

Экспертиза молока и мо-

лочных продуктов. Каче-

ство и безопасность  

Дунченко Н. И. 

[и др.] / под общ. 

ред. В. М.  

Позняковского 

Новосибирск: 

Сибирское 

университет-

ское изд-во 

2009 +  +   50 

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС  

 

Экспертиза мяса птицы, 

яиц и продуктов их перера-

ботки. Качество и безопас-

ность  

Позняковский 

В. М.,  

Рязанова О. А., 

Мотовилов К. Я. 

Новосибирск: 

Сибирское 

университет-

ское изд-во 

2009 +  +   51 

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС  

Экспертиза рыбы, рыбо-

продуктов и нерыбных объ-

ектов водного промысла. 

Качество и безопасность  

Позняковский 

В. М. [и др.]  

Новосибирск: 

Сибирское 

университет-

ское изд-во 

2009 +  +   50 

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС  

Экспертиза масел, жиров и 

продуктов их переработки. 

Качество и безопасность 

Корнена Е. П. 

[и др.] /  под 

общ. ред. В. М. 

Позняковского 

Новосибирск: 

Сибирское 

университет-

ское изд-во 

2009 +  +   55 

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС  

Экспертиза свежих плодов 

и овощей. Качество и без-

опасность  

Плотникова 

Т.В. [и др.] / под 

общ. ред. В. М. 

Позняковского 

Новосибирск: 

Сибирское 

университет-

ское изд-во 

2009 +  +   100 

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС 

Санитария и гигиена пита-

ния  

Е. П. Линич, Э. 

Э. Сафонова. 

Санкт-

Петербург : 

Лань 

2023 +  +   https://e.la

nbook.co

m/book/32

2553 
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Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС 

Гигиена питания как основа 

санитарно-

эпидемиологического бла-

гополучия населения  

И. Г. Зорина, В. 

Д. Соколов, В. 

В. Макарова. 

Санкт-

Петербург : 

Лань 

2022 +  +   https://e.la

nbook.co

m/book/25

5998  

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС 

Методы исследований в 

технологии продуктов пи-

тания из растительного сы-

рья  

А. В. Волкова [и 

др.]. 

Самара : Сам-

ГАУ 

2023 +  +   https://e.la

nbook.co

m/book/39

2546 

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС 

Безопасность продоволь-

ственного сырья и продук-

тов питания 

Т. Е. Бурова Санкт-

Петербург : 

Лань 

2024 +  +   https://e.la

nbook.co

m/book/40

3991 

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС 

Санитарно-гигиенические 

требования к проектирова-

нию и эксплуатации пред-

приятий пищевой промыш-

ленности  

Зимняков, В. М. Пенза : ПГАУ 2023 +  +   https://e.la

nbook.co

m/book/34

3118 

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС 

Основы безопасности пи-

щевой продукции  

К. А. Сидорова, 

Н. А. Черемени-

на, Н. И. Белец-

кая, В. И. Сви-

дерский 

Тюмень : ГАУ 

Северного За-

уралья 

2020 +  +   https://e.la

nbook.co

m/book/16

2316 

Лекции, 

практиче-

ские за-

нятия, 

СРС 

Гигиена питания: микро-

биологические, химиче-

ские, физические факторы 

риска  

Позняковский В. 

М, Е. В. Коськи-

на, Г. Д. Брюха-

нова, О. П. Вла-

сова [и др.] 

Санкт-

Петербург : 

Лань 

2022 +  +   https://e.la

nbook.co

m/book/21

8858 
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  Управление качеством пи-

щевой продукции на прин-

ципах ХАССП в системе 

общественного питания 

А. Д. Димитриев Казань : КНИ-

ТУ 

2017 +  +   https://e.la

nbook.co

m/book/13

8425 

 

 

 Директор Научной библиотеки 



7. Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных компетенций 

При изучении дисциплины «Санитарно-гигиеническая оценка продуктов» со сту-

дентами в течение семестра проводятся лекционные и лабораторные занятия. 

Оценка знаний, умений, навыков и заявленных компетенций студентов проводить-

ся с использованием модульно-рейтинговой системы. 

Виды текущего контроля: (коллоквиум). Текущий контроль – проводится система-

тически с целью установления уровня овладения студентами учебным материалом. Вы-

полнение этих работ является обязательным для всех студентов, а результаты являются 

основанием для выставления оценок текущего контроля. 

Промежуточный контроль (остаточных знаний) – проводится в форме зачета. 

 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

ауд. 2-48 – учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа: 

стационарный мультимедийный проектор Panasonic РT-D3500E; стационарный экран; 

компьютер Celeron 3000; доска аудиторная для написания мелом (1000х3000 мм); стол 

демонстрационный; стойка-кафедра; стол лектора; стул-кресло; подставка под ТСО; 

мебель: моноблок ученический (стол аудиторный двухместный со встроенными 

скамьями) – 50 шт., набор демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий 

ауд. 2-05 – учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации: мебель аудиторная – 

столы 11, стулья 21, настенная доска, лабораторные столы, микроскоп Микмед-5 

бинокуляр -5 шт., холодильник Бирюса, термостат ТС 1/80, термостат воздушный ТС-80, 

холодильник Бирюса 131К, баня водяная, весы SPU 200, анализатор качества молока 

«Лактан», РH– метр- 2 шт., трихинеллоскоп ТП-1, ареометр АОН-1, жиромер сливочный. 

ауд. 2-08 – бактериологическая кухня: лабораторная посуда (чашки Петри, колбы, 

пробирки, предметные стекла), вытяжной шкаф, стиральная машина «Indesit» автомат, бак 

с крышкой. 

ауд. 2-18 – микробиологический бокс: баня водяная, бактерицидный ОБН-150, 

магнитная мешалка, термостат ТС - 1/80 - 2 шт., холодильник «Калекс». 

ауд. 2-09 автоклавная: облучатель бактерицидный ОБН-150, стерилизатор паровой 

ВК-75-01, стерилизатор воздушный ГП-20, стерилизатор, аквадистиллятор элек. АЭ-10. 

 

Помещения для самостоятельной работы (не специализированные) 

2-42 - Компьютерная техника Cel 1200 с подключением к сети Интернет, столы, 

стулья, учебно-методическая литература. 

1-36 - Компьютерная техника Cel 1200 с подключением к сети Интернет, столы, 

стулья, учебно-методическая литература. 

2-04 - Компьютерная техника 2 шт. с подключением к сети Интернет, принтер HP 2 

шт, столы, стулья, учебно- методическое аудио-и видеоматериалы, учебно-методическая 

литература. 

2-19а - Компьютерная техника Cel 3000МВ с подключением к сети Интернет, сто-

лы, стулья, учебно-методическая литература 

1-06 - Компьютеры Corei3-2120 3.3 Ghz с подключением к сети интернет, мульти-

медийный комплект: проектор Panasonic, экран, принтер (МФУ) Laser JetM 1212, столы, 

стулья, учебно- методическое аудио-и видеоматериалы, учебно-методическая литература. 

 

Помещения для хранения и профилактического обслуживания оборудования 

2-16 (микроскопы Микмед - 5, весы, Ph-метр, сейф, посуда для микробиологии 

(чашки Петри, колбы и тд.), одноразовая спец. одежда, моющие средства, литература по 

специальности, курсовые работы, отчеты по практике, рефераты, контрольные работы) 
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9. Методические рекомендации для обучающихся по освоению дисциплины 

9.1. Методические указания по дисциплине для обучающихся  
 

Для подготовки к практическому занятию, обучающиеся предварительно получают 

вопросы и задания.  

Информацию предоставляют в виде сообщений, докладов, слайдовых презентаций 

(по желанию).  

Цель практического занятия: Проанализировав сведения о возникновении врачева-

ния и ветеринарии, составить представления о возможных этапах развития знаний и фак-

торах повлиявших на них.  

В ходе практического занятия можно выделить следующий план деятельности сту-

дента и преподавателя:  

I. Вводная часть.  

1. Обозначение темы и плана практического занятия.  

2. Предварительное определение уровня готовности к занятиям.  

На данном этапе проходит проверка остаточных знаний с использованием тестовой 

системы контроля.  

3. Формирование основных проблем темы, ее общих задач.  

4. Создание эмоционального и интеллектуального настроя на практическом заня-

тии.  

II. Основная часть. 

1. Организация диалога между преподавателями и студентами и между студентами 

в процессе разрешения проблем практического занятия. 

2. Конструктивный анализ всех ответов и выступления студентов.  

3. Аргументированное формирование промежуточных выводов, и соблюдение ло-

гики в последовательном соблюдении событий.  

III. Заключительная часть.  

1. Подведение итогов и формулировка выводов.  

2. Обозначение направления дальнейшего изучения проблем. 

3. Рекомендации по организации самостоятельной работы студентов.  

Контрольные вопросы по теме занятия. 

 

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

возможностями здоровья 

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с ограни-

ченными возможностями здоровья обеспечивается: 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 

- размещение в доступных для обучающихся местах и в адаптированной форме 

справочной информации о расписании учебных занятий; 

- присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую помощь; 

- выпуск альтернативных форматов методических материалов (крупный шрифт или 

аудиофайлы); 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху:  

- надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации; 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нару-

шения опорно-двигательного аппарата: 

- возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помещения, 

туалетные комнаты и другие помещения института, а также пребывание в указанных по-

мещениях. 

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть 

организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах. 

Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы обучаю-

щихся по дисциплине. 
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Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из 

числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья предоставляются в од-

ной из форм, адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации. 

 

Категории студентов Формы 

С нарушение слуха  в печатной форме; 

в форме электронного документа; 

С нарушением зрения в печатной форме увеличенных шрифтом; 

в форме электронного документа; 

в форме аудиофайла; 

С нарушением опорно-двигательного 

аппарата 

в печатной форме; 

в форме электронного документа; 

в форме аудиофайла. 

 

В освоении дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными возможностями 

здоровья большое значение имеет индивидуальная работа. Под индивидуальной работой 

подразумевается две формы взаимодействия с преподавателем: индивидуальная учебная 

работа (консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного материала и углублен-

ное изучение материала с теми обучающимися, которые в этом заинтересованы, и инди-

видуальная воспитательная работа. Индивидуальные консультации по предмету являются 

важным фактором, способствующим индивидуализации обучения и установлению воспи-

тательного контакта между преподавателем и обучающимся инвалидом или обучающимся 

с ограниченными возможностями здоровья. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 23 

ПРОТОКОЛ ИЗМЕНЕНИЙ РПД 

 

Дата Раздел Изменения Комментарии 

    

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

   

 

 
Программу разработали: 
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