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экзамен 

45 

экзамен 

9 
1,0 0,25 

Всего 180 180 5,0 5,0 

 

Казань, 2017 г. 



 2 



 3 

Цели освоения дисциплины  

Целями освоения дисциплины «Основы санитарии и гигиены» являются 

формирование знаний, умений и навыков по оценке безопасности и качества 

сырья, материалов и готовой продукции животного происхождения на этапах 

производства и хранения. 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной про-

граммы 

Дисциплина «Основы санитарии и гигиены» относится к вариативной 

(Б1.В.ДВ.10.2) части ОП и формирует у бакалавров по направлению подготовки 

19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» набор знаний, умений, 

навыков и компетенций, необходимых для выполнения производственно-

технологической, организационно-управленческой, научно-исследовательской и 

проектной деятельности. 

Для успешного освоения дисциплины «Основы санитарии и гигиены» ба-

калавр по направлению подготовки 19.03.03 «Продукты питания животного 

происхождения» должен освоить материал предшествующих дисциплин: 

а) Биология, 

б) Биохимия, 

в) Биологическая безопасность пищевых систем, 

г) Общая микробиология и общая санитарная микробиология. 

Дисциплина «Основы санитарии и гигиены» является предшествующей и 

необходима для успешного усвоения последующих дисциплин:  

а) Безопасность жизнедеятельности; 

б) Автоматизированные системы управления; 

в) Технология мяса и мясных продуктов/Технология молока и молочных продук-

тов. 

Знания, полученные при изучении дисциплины «Основы санитарии и гиги-

ены» могут быть использованы при прохождении практик (производственной, 

преддипломной) и выполнении выпускных квалификационных работ по 
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направлению подготовки 19.03.03 «Продукты питания животного происхожде-

ния». 

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освое-

ния дисциплины 

1. ПК-1 способность использовать нормативную и техническую докумен-

тацию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производствен-

ном процессе; 

2. ПК-5: способность организовывать входной контроль качества сырья и 

вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабри-

катов, параметров технологических процессов и контроль качества го-

товой продукции. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  

1) Знать:  

а) принципы построения технологических схем производства продуктов 

питания из животного сырья; 

б) классификацию методов анализа; 

в) основы системы анализа рисков и критических контрольных точек; 

г) инструменты контроля качества; 

д) методику отбора проб и специфику пробоподготовки для различных ви-

дов сырья и готовой продукции, 

е) нормативно-законодательную основу продовольственной безопасности 

пищевых продуктов; 

2) Уметь: 

а)  составить схему анализа; 

б)  выявить критические контрольные точки технологического процесса; 

в)  правильно выбрать и применить методики контроля качества и безопас-

ности продовольственного сырья и пищевого продукта; 

г)  осуществлять контроль использования пищевых добавок. 

3) Владеть:  
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а) стандартными методиками определения показателей качества и без-

опасности сырья и продуктов питания животного происхождения; 

б) навыками теоретического обоснования и выбора технологических па-

раметров, режимов и способов производства продуктов питания с заданными 

качественными показателями; 

в) навыками применения инструментов контроля качества; 

г) навыками мониторинга биологической безопасности пищевого сырья и 

продуктов питания. 

 

4. Структура и содержание дисциплины «Основы санитарии и гигиены» 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 5,0 зачетных единицы 180 часов.  

 

№ 

п/п 

Раздел 

дисциплины 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной работы (в часах) 

Информационные и дру-

гие образовательные 

технологии, используе-

мые при осуществлении 

образовательного про-

цесса 

Оценочные 

средства для 

проведения про-

межуточной ат-

тестации по раз-

делам 

Лек-

ции 

Семинар 

(Практиче-

ские заня-

тия, лабо-

раторные 

практику-

мы) 

Лабо-

ра-

тор-

ные 

рабо-

ты 

СРС 

Очная форма обучения 

1  Раздел1.  Без-

опасность 

продоволь-

ственного 

сырья, пище-

вых продук-

тов: сущно-

сти, уровни, 

виды, основ-

ные критерии 

ее оценки. 

Введение. 

Правовое ре-

гулирование 

продоволь-

ственной 

безопасно-

сти. 

6 1 2 - 10 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Контрольная 

работа 

2  Раздел 2.  

Опасности, 

связанные с 

дисбалансом 

питательных 

веществ в 

рационе чело-

6 1 2 - 10 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Контрольная 

работа 
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век. Концеп-

ция продо-

вольственной 

безопасности 

России. Гиги-

енические ха-

рактеристи-

ки основных 

компонентов 

пищи. 

3 Раздел 3. 

Охрана про-

дуктов пита-

ния от чуже-

родных ве-

ществ - важ-

ная гигиени-

ческая задача 

6 1 4 - 10 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Контрольная 

работа  

4 Раздел 4. 

Опасности 

микробиоло-

гического и 

вирусного 

происхожде-

ния Загрязне-

ние пищевого 

сырья рас-

тительного и 

животного 

происхожде-

ния микроор-

ганизмами и 

их метабо-

литами. 

Микробные 

инфекции и 

интоксика-

ции. 

6 1 4 - 10 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат 

5 Раздел 5.  

Опасности, 

связанные с 

загрязнением 

пищевых про-

дуктов ксе-

нобиотиками 

(чужеродны-

ми веще-

ствами) из 

внешней сре-

ды Водная и 

воздушная 

среда как ис-

точник за-

грязнения 

6 1 8 - 10 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат 
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пищевого сы-

рья и продук-

тов расти-

тельного и 

животного 

происхожде-

ния. Загряз-

нение сырья 

химическими 

элементами 

(ртуть, сви-

нец, кадмий, 

мышьяк), 

нитратами и 

нитритами, 

Токсиколого-

гигиеническая 

характери-

стика хими-

ческих эле-

ментов. Ра-

диоактивное 

загрязнение 

сырья и пи-

щевых про-

дуктов. 

6 Раздел 6. 

Опасности 

природных 

компонентов 

пищевой про-

дукции Хими-

ческие ком-

поненты 

растениевод-

ческой пище-

вой продук-

ции и сырья 

водного про-

исхождения. 

Опасности 

зооантропо-

нозных ин-

фекций и 

гельминтозы. 

Загрязнение 

веществами и 

соединения-

ми, применя-

емыми в рас-

тениеводстве 

и животно-

водстве. Ве-

теринарно-

6 1 4 - 10 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат,  

доклад 
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санитарная 

экспертиза 

мяса, молока 

и рыбы 

7 Раздел 7.  

Безопасность 

пищевой про-

дукции из 

генно-

модифициро-

ванных ис-

точников Ги-

гиенический 

контроль 

производства 

пищевой про-

дукции с ис-

пользованием 

генетически 

модифициро-

ванных ис-

точников, 

Генетическая 

модификация 

в биотехно-

логии 

6 1 4 - 10 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат,  

доклад 

8 Раздел 8.  

Контроль ис-

пользования 

пищевых, 

технологиче-

ских и биоло-

гически ак-

тивных доба-

вок Гигиени-

ческие прин-

ципы норми-

рования и 

контроль 

применения 

пищевых до-

бавок, техно-

логических и 

биологически 

активных до-

бавок. За-

грязнение 

продуктов в 

ходе техноло-

гической об-

работки сы-

рья. Диокси-

ны и ПАУ.  

6 1 
6 

 
- 10 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат 

9 Раздел 9. 6 1 2 - 10 База нормативно- Реферат 
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Опасности 

тароупако-

вочных мате-

риалов, при-

меняемых в 

пищевой про-

мышленности 

Значение 

маркировки в 

обеспечении 

безопасности 

продукции. 

Идентифика-

ция и фаль-

сификация 

пищевой про-

дукции. Таро-

упаковочные 

материалы, 

применяемые 

в пищевой 

промышлен-

ности. Во-

просы эколо-

гии полимер-

ной упаковки 

технической доку-

ментации 

Итого:  9 36  90   

Форма аттестации Экзамен 

Заочная форма обучения 

1  Раздел1.  Без-

опасность 

продоволь-

ственного 

сырья, пище-

вых продук-

тов: сущно-

сти, уровни, 

виды, основ-

ные критерии 

ее оценки. 

Введение. 

Правовое ре-

гулирование 

продоволь-

ственной 

безопасно-

сти. 

1 1 1 - 6 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат, 

контрольная 

работа 

2 Раздел 2.  

Опасности, 

связанные с 

дисбалансом 

питательных 

веществ в 

рационе чело-

1 1 1 - 6 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат, 

контрольная 

работа 
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век. Концеп-

ция продо-

вольственной 

безопасности 

России. Гиги-

енические ха-

рактеристи-

ки основных 

компонентов 

пищи. 

3 Раздел 3. 

Охрана про-

дуктов пита-

ния от чуже-

родных ве-

ществ - важ-

ная гигиени-

ческая задача 

1 1 1 - 6 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат, 

контрольная 

работа 

4 Раздел 4. 

Опасности 

микробиоло-

гического и 

вирусного 

происхожде-

ния Загрязне-

ние пищевого 

сырья рас-

тительного и 

животного 

происхожде-

ния микроор-

ганизмами и 

их метабо-

литами. 

Микробные 

инфекции и 

интоксика-

ции. 

1 1 1 - 6 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат, 

контрольная 

работа 

5 Раздел 5.  

Опасности, 

связанные с 

загрязнением 

пищевых про-

дуктов ксе-

нобиотиками 

(чужеродны-

ми веще-

ствами) из 

внешней сре-

ды Водная и 

воздушная 

среда как ис-

точник за-

грязнения 

1 1 1 - 8 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат, 

контрольная 

работа 
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пищевого сы-

рья и продук-

тов расти-

тельного и 

животного 

происхожде-

ния. Загряз-

нение сырья 

химическими 

элементами 

(ртуть, сви-

нец, кадмий, 

мышьяк), 

нитратами и 

нитритами, 

Токсиколого-

гигиеническая 

характери-

стика хими-

ческих эле-

ментов. Ра-

диоактивное 

загрязнение 

сырья и пи-

щевых про-

дуктов. 

6 Раздел 6. 

Опасности 

природных 

компонентов 

пищевой про-

дукции Хими-

ческие ком-

поненты 

растениевод-

ческой пище-

вой продук-

ции и сырья 

водного про-

исхождения. 

Опасности 

зооантропо-

нозных ин-

фекций и 

гельминтозы. 

Загрязнение 

веществами и 

соединения-

ми, применя-

емыми в рас-

тениеводстве 

и животно-

водстве. Ве-

теринарно-

1 1 2 - 11 

-База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат, 

контрольная 

работа 
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санитарная 

экспертиза 

мяса, молока 

и рыбы 

7 Раздел 7.  

Безопасность 

пищевой про-

дукции из 

генно-

модифициро-

ванных ис-

точников Ги-

гиенический 

контроль 

производства 

пищевой про-

дукции с ис-

пользованием 

генетически 

модифициро-

ванных ис-

точников, 

Генетическая 

модификация 

в биотехно-

логии 

1 - 1 - 10 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат, 

контрольная 

работа 

8 Раздел 8.  

Контроль ис-

пользования 

пищевых, 

технологиче-

ских и биоло-

гически ак-

тивных доба-

вок Гигиени-

ческие прин-

ципы норми-

рования и 

контроль 

применения 

пищевых до-

бавок, техно-

логических и 

биологически 

активных до-

бавок. За-

грязнение 

продуктов в 

ходе техноло-

гической об-

работки сы-

рья. Диокси-

ны и ПАУ.  

1 - 2 - 6 

База нормативно-

технической доку-

ментации 

Реферат, 

контрольная 

работа 

9 Раздел 9. 1 - 2 - 6 База нормативно- Реферат, 
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Опасности 

тароупако-

вочных мате-

риалов, при-

меняемых в 

пищевой про-

мышленности 

Значение 

маркировки в 

обеспечении 

безопасности 

продукции. 

Идентифика-

ция и фаль-

сификация 

пищевой про-

дукции. Таро-

упаковочные 

материалы, 

применяемые 

в пищевой 

промышлен-

ности. Во-

просы эколо-

гии полимер-

ной упаковки 

технической доку-

ментации 

контрольная 

работа 

Итого:  6 12 - 153   

Форма аттестации Экзамен 

 

5. Содержание лекционных занятий по темам с указанием формируе-

мых компетенций и используемых инновационных образовательных техноло-

гий. 

№ 

п/п 

Раздел  

дисциплины 
Часы 

Тема  

лекционного заня-

тия 

Краткое содержание 

Форми-

руемые 

компе-

тенции 
Дневная форма обучения 

1  

Раздел1.  Безопас-

ность продоволь-

ственного сырья, 

пищевых продуктов: 

сущности, уровни, 

виды, основные кри-

терии ее оценки. 

Введение. Правовое 

регулирование продо-

вольственной без-

опасности. 

1 

Безопасность продо-

вольственного сырья, 

пищевых продуктов: 

сущности, уровни, 

виды, основные кри-

терии ее оценки. 

Введение. Правовое 

регулирование продо-

вольственной без-

опасности. 

Безопасность продо-

вольственного сырья, 

пищевых продуктов: 

сущности, уровни, виды, 

основные критерии ее 

оценки. Введение. Пра-

вовое регулирование 

продовольственной без-

опасности. 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-12 

2  

Раздел 2.  Опасно-

сти, связанные с 

дисбалансом пита-

1 

Опасности, связан-

ные с дисбалансом 

питательных ве-

Опасности, связанные с 

дисбалансом питатель-

ных веществ в рационе 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-12 
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тельных веществ в 

рационе человек. 

Концепция продо-

вольственной без-

опасности России. 

Гигиенические ха-

рактеристики ос-

новных компонентов 

пищи. 

ществ в рационе че-

ловек. Концепция 

продовольственной 

безопасности Рос-

сии. Гигиенические 

характеристики ос-

новных компонентов 

пищи. 

человек. Концепция про-

довольственной без-

опасности России. Ги-

гиенические характери-

стики основных компо-

нентов пищи. 

3 

Раздел 3. Охрана 

продуктов питания 

от чужеродных ве-

ществ - важная ги-

гиеническая задача 

1 

Охрана продуктов 

питания от чуже-

родных веществ - 

важная гигиениче-

ская задача 

Охрана продуктов пи-

тания от чужеродных 

веществ - важная гиги-

еническая задача 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-12 

4 

Раздел 4. Опасности 

микробиологического 

и вирусного проис-

хождения Загрязне-

ние пищевого сырья 

растительного и 

животного проис-

хождения микроор-

ганизмами и их ме-

таболитами. Мик-

робные инфекции и 

интоксикации. 

1 

Опасности микро-

биологического и ви-

русного происхожде-

ния Загрязнение пи-

щевого сырья рас-

тительного и жи-

вотного происхож-

дения микроорганиз-

мами и их метабо-

литами. Микробные 

инфекции и интокси-

кации. 

Опасности микробиоло-

гического и вирусного 

происхождения Загряз-

нение пищевого сырья 

растительного и жи-

вотного происхождения 

микроорганизмами и их 

метаболитами. Мик-

робные инфекции и ин-

токсикации. 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-12 

5 

Раздел 5.  Опасно-

сти, связанные с за-

грязнением пищевых 

продуктов ксено-

биотиками (чуже-

родными вещества-

ми) из внешней среды 

Водная и воздушная 

среда как источник 

загрязнения пищевого 

сырья и продуктов 

растительного и 

животного проис-

хождения. Загрязне-

ние сырья химиче-

скими элементами 

(ртуть, свинец, кад-

мий, мышьяк), нит-

ратами и нитрита-

ми, Токсиколого-

гигиеническая ха-

рактеристика хими-

ческих элементов. 

Радиоактивное за-

грязнение сырья и 

пищевых продуктов. 

1 

Опасности, связан-

ные с загрязнением 

пищевых продуктов 

ксенобиотиками 

(чужеродными веще-

ствами) из внешней 

среды Водная и воз-

душная среда как 

источник загрязне-

ния пищевого сырья и 

продуктов расти-

тельного и живот-

ного происхождения. 

Загрязнение сырья 

химическими эле-

ментами (ртуть, 

свинец, кадмий, мы-

шьяк), нитратами и 

нитритами, Токси-

колого-гигиеническая 

характеристика хи-

мических элементов. 

Радиоактивное за-

грязнение сырья и 

пищевых продуктов. 

Опасности, связанные с 

загрязнением пищевых 

продуктов ксенобиоти-

ками (чужеродными 

веществами) из внеш-

ней среды Водная и воз-

душная среда как ис-

точник загрязнения пи-

щевого сырья и продук-

тов растительного и 

животного происхож-

дения. Загрязнение сы-

рья химическими эле-

ментами (ртуть, сви-

нец, кадмий, мышьяк), 

нитратами и нитри-

тами, Токсиколого-

гигиеническая характе-

ристика химических 

элементов. Радиоак-

тивное загрязнение сы-

рья и пищевых продук-

тов. 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-12 

6 
Раздел 6. Опасности 

природных компо-
1 

Опасности природ-

ных компонентов 

Опасности природных 

компонентов пищевой 

ПК-1, 

ПК-5, 



 15 

нентов пищевой про-

дукции Химические 

компоненты расте-

ниеводческой пище-

вой продукции и сы-

рья водного проис-

хождения. Опасно-

сти зооантропоноз-

ных инфекций и 

гельминтозы. За-

грязнение вещества-

ми и соединениями, 

применяемыми в 

растениеводстве и 

животноводстве. 

Ветеринарно-

санитарная экспер-

тиза мяса, молока и 

рыбы 

пищевой продукции 

Химические компо-

ненты растениевод-

ческой пищевой про-

дукции и сырья вод-

ного происхождения. 

Опасности зооан-

тропонозных инфек-

ций и гельминтозы. 

Загрязнение веще-

ствами и соединени-

ями, применяемыми в 

растениеводстве и 

животноводстве. 

Ветеринарно-

санитарная экспер-

тиза мяса, молока и 

рыбы 

продукции Химические 

компоненты растение-

водческой пищевой про-

дукции и сырья водного 

происхождения. Опас-

ности зооантропоноз-

ных инфекций и гель-

минтозы. Загрязнение 

веществами и соедине-

ниями, применяемыми в 

растениеводстве и жи-

вотноводстве. Ветери-

нарно-санитарная экс-

пертиза мяса, молока и 

рыбы 

ПК-12 

7 

Раздел 7.  Безопас-

ность пищевой про-

дукции из генно-

модифицированных 

источников Гигиени-

ческий контроль 

производства пище-

вой продукции с ис-

пользованием гене-

тически модифици-

рованных источни-

ков, Генетическая 

модификация в био-

технологии 

1 

Безопасность пище-

вой продукции из 

генно-

модифицированных 

источников Гигиени-

ческий контроль 

производства пище-

вой продукции с ис-

пользованием гене-

тически модифици-

рованных источни-

ков, Генетическая 

модификация в био-

технологии 

Безопасность пищевой 

продукции из генно-

модифицированных ис-

точников Гигиениче-

ский контроль произ-

водства пищевой про-

дукции с использовани-

ем генетически моди-

фицированных источ-

ников, Генетическая 

модификация в биотех-

нологии 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-12 

8 

Раздел 8.  

Контроль использо-

вания пищевых, тех-

нологических и био-

логически активных 

добавок Гигиениче-

ские принципы нор-

мирования и кон-

троль применения 

пищевых добавок, 

технологических и 

биологически актив-

ных добавок. Загряз-

нение продуктов в 

ходе технологиче-

ской обработки сы-

рья. Диоксины и 

ПАУ.  

1 

Контроль использо-

вания пищевых, тех-

нологических и био-

логически активных 

добавок Гигиениче-

ские принципы нор-

мирования и кон-

троль применения 

пищевых добавок, 

технологических и 

биологически актив-

ных добавок. Загряз-

нение продуктов в 

ходе технологиче-

ской обработки сы-

рья. Диоксины и 

ПАУ. 

Контроль использова-

ния пищевых, техноло-

гических и биологически 

активных добавок Гиги-

енические принципы 

нормирования и кон-

троль применения пи-

щевых добавок, техно-

логических и биологиче-

ски активных добавок. 

Загрязнение продуктов 

в ходе технологической 

обработки сырья. Диок-

сины и ПАУ. 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-12 

9 

Раздел 9. Опасности 

тароупаковочных 

материалов, приме-

1 

Опасности тароупа-

ковочных материа-

лов, применяемых в 

Опасности тароупако-

вочных материалов, 

применяемых в пищевой 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-12 
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няемых в пищевой 

промышленности 

Значение маркировки 

в обеспечении без-

опасности продук-

ции. Идентификация 

и фальсификация 

пищевой продукции. 

Тароупаковочные 

материалы, приме-

няемые в пищевой 

промышленности. 

Вопросы экологии 

полимерной упаковки 

пищевой промыш-

ленности Значение 

маркировки в обеспе-

чении безопасности 

продукции. Иденти-

фикация и фальси-

фикация пищевой 

продукции. Тароупа-

ковочные материа-

лы, применяемые в 

пищевой промыш-

ленности. Вопросы 

экологии полимерной 

упаковки 

промышленности Зна-

чение маркировки в 

обеспечении безопасно-

сти продукции. Иден-

тификация и фальси-

фикация пищевой про-

дукции. Тароупаковоч-

ные материалы, приме-

няемые в пищевой про-

мышленности. Вопросы 

экологии полимерной 

упаковки 

 Итого 9    
Заочная форма обучения 

1  

Раздел1.  Безопас-

ность продоволь-

ственного сырья, 

пищевых продуктов: 

сущности, уровни, 

виды, основные кри-

терии ее оценки. 

Введение. Правовое 

регулирование продо-

вольственной без-

опасности. 

1 

Животные как сырье 

для мясной промыш-

ленности. 

Животные как сырье 

для мясной промышлен-

ности. 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-12 

2  

Раздел 2.  Опасно-

сти, связанные с 

дисбалансом пита-

тельных веществ в 

рационе человек. 

Концепция продо-

вольственной без-

опасности России. 

Гигиенические ха-

рактеристики ос-

новных компонентов 

пищи. 

1 

Транспортировка 

животных на пред-

приятия мясной про-

мышленности. Поря-

док приема-сдачи 

животных на мясо-

комбинаты. 

Транспортировка жи-

вотных на предприятия 

мясной промышленно-

сти. Порядок приема-

сдачи животных на мя-

сокомбинаты. 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-12 

3 

Раздел 3. Охрана 

продуктов питания 

от чужеродных ве-

ществ - важная ги-

гиеническая задача 

1 

Предприятия по пе-

реработке убойных 

животных на мясо. 

Санитарно-

гигиенические тре-

бования к ним. 

Предприятия по пере-

работке убойных жи-

вотных на мясо. Сани-

тарно-гигиенические 

требования к ним. 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-12 

4 

Раздел 4. Опасности 

микробиологического 

и вирусного проис-

хождения Загрязне-

ние пищевого сырья 

растительного и 

животного проис-

хождения микроор-

ганизмами и их ме-

1 

Современные техно-

логические схемы 

убоя животных и пе-

реработки туш и ор-

ганов. 

Современные техноло-

гические схемы убоя 

животных и перера-

ботки туш и органов. 

 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-12 



 17 

таболитами. Мик-

робные инфекции и 

интоксикации. 

 

Раздел 5.  Опасно-

сти, связанные с за-

грязнением пищевых 

продуктов ксено-

биотиками (чуже-

родными вещества-

ми) из внешней среды 

Водная и воздушная 

среда как источник 

загрязнения пищевого 

сырья и продуктов 

растительного и 

животного проис-

хождения. Загрязне-

ние сырья химиче-

скими элементами 

(ртуть, свинец, кад-

мий, мышьяк), нит-

ратами и нитрита-

ми, Токсиколого-

гигиеническая ха-

рактеристика хими-

ческих элементов. 

Радиоактивное за-

грязнение сырья и 

пищевых продуктов. 

1 

Особенности пере-

работки на мясо 

разных видов жи-

вотных и птицы. 

Особенности перера-

ботки на мясо разных 

видов животных и пти-

цы. 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-12 

 

Раздел 6. Опасности 

природных компо-

нентов пищевой про-

дукции Химические 

компоненты расте-

ниеводческой пище-

вой продукции и сы-

рья водного проис-

хождения. Опасно-

сти зооантропоноз-

ных инфекций и 

гельминтозы. За-

грязнение вещества-

ми и соединениями, 

применяемыми в 

растениеводстве и 

животноводстве. 

Ветеринарно-

санитарная экспер-

тиза мяса, молока и 

рыбы 

1 

Морфология, химия и 

товароведение мяса. 

Сортовой разруб 

мясных туш для роз-

ничной торговли. 

Морфология, химия и 

товароведение мяса. 

Сортовой разруб мяс-

ных туш для розничной 

торговли. 

ПК-1, 

ПК-5, 

ПК-12 

 Итого 6    
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6. Содержание семинарских, практических занятий 

 

Цель проведения семинарских занятий – закрепление и расширение мате-

риала, полученного бакалаврами в ходе слушания лекций. 

№ 

п/п 

Раздел  

дисциплины 

Ча-

сы 

Тема семинара, 

практического за-

нятия, лаборатор-

ного практикума 

Краткое  

содержание 

Формируемые 

компетенции 

Дневная форма обучения 

1 

Раздел1.  Безопас-

ность продоволь-

ственного сырья, 

пищевых продук-

тов: сущности, 

уровни, виды, ос-

новные критерии 

ее оценки. Введе-

ние. Правовое ре-

гулирование про-

довольственной 

безопасности. 

2 

Безопасность продо-

вольственного сы-

рья, пищевых про-

дуктов: сущности, 

уровни, виды, основ-

ные критерии ее 

оценки. Введение. 

Правовое регулиро-

вание продоволь-

ственной безопасно-

сти. 

Безопасность продо-

вольственного сырья, 

пищевых продуктов: 

сущности, уровни, ви-

ды, основные крите-

рии ее оценки. Введе-

ние. Правовое регули-

рование продоволь-

ственной безопасно-

сти. 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

2 

Раздел 2.  Опасно-

сти, связанные с 

дисбалансом пи-

тательных ве-

ществ в рационе 

человек. Концеп-

ция продоволь-

ственной без-

опасности Рос-

сии. Гигиениче-

ские характери-

стики основных 

компонентов пи-

щи. 

2 

Опасности, связан-

ные с дисбалансом 

питательных ве-

ществ в рационе че-

ловек. Концепция 

продовольственной 

безопасности Рос-

сии. Гигиенические 

характеристики ос-

новных компонентов 

пищи. 

Опасности, связанные 

с дисбалансом пита-

тельных веществ в 

рационе человек. Кон-

цепция продоволь-

ственной безопасно-

сти России. Гигиени-

ческие характеристи-

ки основных компо-

нентов пищи. 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

3 

Раздел 3. Охрана 

продуктов пита-

ния от чужерод-

ных веществ - 

важная гигиени-

ческая задача 

4 

Охрана продуктов 

питания от чуже-

родных веществ - 

важная гигиениче-

ская задача 

Охрана продуктов пи-

тания от чужеродных 

веществ - важная ги-

гиеническая задача 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

4 

Раздел 4. Опасно-

сти микробиоло-

гического и вирус-

ного происхожде-

ния Загрязнение 

пищевого сырья 

растительного и 

животного про-

исхождения мик-

роорганизмами и 

их метаболита-

ми. Микробные 

инфекции и ин-

4 

Опасности микро-

биологического и ви-

русного происхожде-

ния Загрязнение пи-

щевого сырья рас-

тительного и жи-

вотного происхож-

дения микроорганиз-

мами и их метабо-

литами. Микробные 

инфекции и интокси-

кации. 

Опасности микробио-

логического и вирусно-

го происхождения За-

грязнение пищевого 

сырья растительного 

и животного проис-

хождения микроорга-

низмами и их метабо-

литами. Микробные 

инфекции и интокси-

кации. 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 
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токсикации. 

5 

Раздел 5.  Опасно-

сти, связанные с 

загрязнением пи-

щевых продуктов 

ксенобиотиками 

(чужеродными 

веществами) из 

внешней среды 

Водная и воздуш-

ная среда как ис-

точник загрязне-

ния пищевого сы-

рья и продуктов 

растительного и 

животного про-

исхождения. За-

грязнение сырья 

химическими эле-

ментами (ртуть, 

свинец, кадмий, 

мышьяк), нитра-

тами и нитрита-

ми, Токсиколого-

гигиеническая ха-

рактеристика 

химических эле-

ментов. Радио-

активное загряз-

нение сырья и пи-

щевых продуктов. 

8 

Опасности, связан-

ные с загрязнением 

пищевых продуктов 

ксенобиотиками 

(чужеродными веще-

ствами) из внешней 

среды Водная и воз-

душная среда как 

источник загрязне-

ния пищевого сырья 

и продуктов расти-

тельного и живот-

ного происхождения. 

Загрязнение сырья 

химическими эле-

ментами (ртуть, 

свинец, кадмий, мы-

шьяк), нитратами и 

нитритами, Токси-

колого-гигиеническая 

характеристика хи-

мических элементов. 

Радиоактивное за-

грязнение сырья и 

пищевых продуктов. 

Опасности, связанные 

с загрязнением пище-

вых продуктов ксено-

биотиками (чужерод-

ными веществами) из 

внешней среды Водная 

и воздушная среда как 

источник загрязнения 

пищевого сырья и про-

дуктов растительного 

и животного проис-

хождения. Загрязнение 

сырья химическими 

элементами (ртуть, 

свинец, кадмий, мышь-

як), нитратами и 

нитритами, Токсико-

лого-гигиеническая ха-

рактеристика химиче-

ских элементов. Ра-

диоактивное загрязне-

ние сырья и пищевых 

продуктов. 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

6 

Раздел 6. Опасно-

сти природных 

компонентов пи-

щевой продукции 

Химические ком-

поненты расте-

ниеводческой пи-

щевой продукции 

и сырья водного 

происхождения. 

Опасности зо-

оантропонозных 

инфекций и гель-

минтозы. Загряз-

нение веществами 

и соединениями, 

применяемыми в 

растениеводстве 

и животновод-

стве. Ветеринар-

но-санитарная 

экспертиза мяса, 

молока и рыбы 

4 

Опасности природ-

ных компонентов 

пищевой продукции 

Химические компо-

ненты растениевод-

ческой пищевой про-

дукции и сырья вод-

ного происхождения. 

Опасности зооан-

тропонозных инфек-

ций и гельминтозы. 

Загрязнение веще-

ствами и соединени-

ями, применяемыми в 

растениеводстве и 

животноводстве. 

Ветеринарно-

санитарная экспер-

тиза мяса, молока и 

рыбы 

Опасности природных 

компонентов пищевой 

продукции Химические 

компоненты растени-

еводческой пищевой 

продукции и сырья 

водного происхожде-

ния. Опасности зо-

оантропонозных ин-

фекций и гельминто-

зы. Загрязнение веще-

ствами и соединения-

ми, применяемыми в 

растениеводстве и 

животноводстве. Ве-

теринарно-

санитарная эксперти-

за мяса, молока и ры-

бы 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

7 Раздел 7.  Без- 4 Безопасность пище- Безопасность пищевой ПК-1, ПК-5, 
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опасность пище-

вой продукции из 

генно-

модифицирован-

ных источников 

Гигиенический 

контроль произ-

водства пищевой 

продукции с ис-

пользованием ге-

нетически моди-

фицированных 

источников, Ге-

нетическая мо-

дификация в био-

технологии 

вой продукции из 

генно-

модифицированных 

источников Гигиени-

ческий контроль 

производства пище-

вой продукции с ис-

пользованием гене-

тически модифици-

рованных источни-

ков, Генетическая 

модификация в био-

технологии 

продукции из генно-

модифицированных 

источников Гигиени-

ческий контроль про-

изводства пищевой 

продукции с использо-

ванием генетически 

модифицированных 

источников, Генети-

ческая модификация в 

биотехнологии 

ПК-12 

8 

Раздел 8.  

Контроль исполь-

зования пищевых, 

технологических и 

биологически ак-

тивных добавок 

Гигиенические 

принципы норми-

рования и кон-

троль применения 

пищевых добавок, 

технологических и 

биологически ак-

тивных добавок. 

Загрязнение про-

дуктов в ходе 

технологической 

обработки сырья. 

Диоксины и ПАУ.  

6 

Контроль использо-

вания пищевых, тех-

нологических и био-

логически активных 

добавок Гигиениче-

ские принципы нор-

мирования и кон-

троль применения 

пищевых добавок, 

технологических и 

биологически актив-

ных добавок. Загряз-

нение продуктов в 

ходе технологиче-

ской обработки сы-

рья. Диоксины и 

ПАУ. 

Контроль использова-

ния пищевых, техноло-

гических и биологиче-

ски активных добавок 

Гигиенические принци-

пы нормирования и 

контроль применения 

пищевых добавок, 

технологических и 

биологически актив-

ных добавок. Загрязне-

ние продуктов в ходе 

технологической об-

работки сырья. Диок-

сины и ПАУ. 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

9 

Раздел 9. Опасно-

сти тароупако-

вочных материа-

лов, применяемых 

в пищевой про-

мышленности 

Значение марки-

ровки в обеспече-

нии безопасности 

продукции. Иден-

тификация и 

фальсификация 

пищевой продук-

ции. Тароупако-

вочные материа-

лы, применяемые 

в пищевой про-

мышленности. 

Вопросы экологии 

полимерной упа-

2 

Опасности тароупа-

ковочных материа-

лов, применяемых в 

пищевой промыш-

ленности Значение 

маркировки в обеспе-

чении безопасности 

продукции. Иденти-

фикация и фальси-

фикация пищевой 

продукции. Тароупа-

ковочные материа-

лы, применяемые в 

пищевой промыш-

ленности. Вопросы 

экологии полимерной 

упаковки 

Опасности тароупа-

ковочных материалов, 

применяемых в пище-

вой промышленности 

Значение маркировки в 

обеспечении безопас-

ности продукции. 

Идентификация и 

фальсификация пище-

вой продукции. Таро-

упаковочные материа-

лы, применяемые в 

пищевой промышлен-

ности. Вопросы эколо-

гии полимерной упа-

ковки 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 
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ковки 

 Итого: 36    

 Заочная форма обучения  

1 

Раздел1.  Безопас-

ность продоволь-

ственного сырья, 

пищевых продук-

тов: сущности, 

уровни, виды, ос-

новные критерии 

ее оценки. Введе-

ние. Правовое ре-

гулирование про-

довольственной 

безопасности. 

1 

Безопасность продо-

вольственного сы-

рья, пищевых про-

дуктов: сущности, 

уровни, виды, основ-

ные критерии ее 

оценки. Введение. 

Правовое регулиро-

вание продоволь-

ственной безопасно-

сти. 

Безопасность продо-

вольственного сырья, 

пищевых продуктов: 

сущности, уровни, ви-

ды, основные крите-

рии ее оценки. Введе-

ние. Правовое регули-

рование продоволь-

ственной безопасно-

сти. 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

2 

Раздел 2.  Опасно-

сти, связанные с 

дисбалансом пи-

тательных ве-

ществ в рационе 

человек. Концеп-

ция продоволь-

ственной без-

опасности Рос-

сии. Гигиениче-

ские характери-

стики основных 

компонентов пи-

щи. 

1 

Опасности, связан-

ные с дисбалансом 

питательных ве-

ществ в рационе че-

ловек. Концепция 

продовольственной 

безопасности Рос-

сии. Гигиенические 

характеристики ос-

новных компонентов 

пищи. 

Опасности, связанные 

с дисбалансом пита-

тельных веществ в 

рационе человек. Кон-

цепция продоволь-

ственной безопасно-

сти России. Гигиени-

ческие характеристи-

ки основных компо-

нентов пищи. 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

3 

Раздел 3. Охрана 

продуктов пита-

ния от чужерод-

ных веществ - 

важная гигиени-

ческая задача 

1 

Охрана продуктов 

питания от чуже-

родных веществ - 

важная гигиениче-

ская задача 

Охрана продуктов пи-

тания от чужеродных 

веществ - важная ги-

гиеническая задача 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

4 

Раздел 4. Опасно-

сти микробиоло-

гического и вирус-

ного происхожде-

ния Загрязнение 

пищевого сырья 

растительного и 

животного про-

исхождения мик-

роорганизмами и 

их метаболита-

ми. Микробные 

инфекции и ин-

токсикации. 

1 

Опасности микро-

биологического и ви-

русного происхожде-

ния Загрязнение пи-

щевого сырья рас-

тительного и жи-

вотного происхож-

дения микроорганиз-

мами и их метабо-

литами. Микробные 

инфекции и интокси-

кации. 

Опасности микробио-

логического и вирусно-

го происхождения За-

грязнение пищевого 

сырья растительного 

и животного проис-

хождения микроорга-

низмами и их метабо-

литами. Микробные 

инфекции и интокси-

кации. 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

5 

Раздел 5.  Опасно-

сти, связанные с 

загрязнением пи-

щевых продуктов 

ксенобиотиками 

1 

Опасности, связан-

ные с загрязнением 

пищевых продуктов 

ксенобиотиками 

(чужеродными веще-

Опасности, связанные 

с загрязнением пище-

вых продуктов ксено-

биотиками (чужерод-

ными веществами) из 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 
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(чужеродными 

веществами) из 

внешней среды 

Водная и воздуш-

ная среда как ис-

точник загрязне-

ния пищевого сы-

рья и продуктов 

растительного и 

животного про-

исхождения. За-

грязнение сырья 

химическими эле-

ментами (ртуть, 

свинец, кадмий, 

мышьяк), нитра-

тами и нитрита-

ми, Токсиколого-

гигиеническая ха-

рактеристика 

химических эле-

ментов. Радио-

активное загряз-

нение сырья и пи-

щевых продуктов. 

ствами) из внешней 

среды Водная и воз-

душная среда как 

источник загрязне-

ния пищевого сырья 

и продуктов расти-

тельного и живот-

ного происхождения. 

Загрязнение сырья 

химическими эле-

ментами (ртуть, 

свинец, кадмий, мы-

шьяк), нитратами и 

нитритами, Токси-

колого-гигиеническая 

характеристика хи-

мических элементов. 

Радиоактивное за-

грязнение сырья и 

пищевых продуктов. 

внешней среды Водная 

и воздушная среда как 

источник загрязнения 

пищевого сырья и про-

дуктов растительного 

и животного проис-

хождения. Загрязнение 

сырья химическими 

элементами (ртуть, 

свинец, кадмий, мышь-

як), нитратами и 

нитритами, Токсико-

лого-гигиеническая ха-

рактеристика химиче-

ских элементов. Ра-

диоактивное загрязне-

ние сырья и пищевых 

продуктов. 

6 

Раздел 6. Опасно-

сти природных 

компонентов пи-

щевой продукции 

Химические ком-

поненты расте-

ниеводческой пи-

щевой продукции 

и сырья водного 

происхождения. 

Опасности зо-

оантропонозных 

инфекций и гель-

минтозы. Загряз-

нение веществами 

и соединениями, 

применяемыми в 

растениеводстве 

и животновод-

стве. Ветеринар-

но-санитарная 

экспертиза мяса, 

молока и рыбы 

2 

Опасности природ-

ных компонентов 

пищевой продукции 

Химические компо-

ненты растениевод-

ческой пищевой про-

дукции и сырья вод-

ного происхождения. 

Опасности зооан-

тропонозных инфек-

ций и гельминтозы. 

Загрязнение веще-

ствами и соединени-

ями, применяемыми в 

растениеводстве и 

животноводстве. 

Ветеринарно-

санитарная экспер-

тиза мяса, молока и 

рыбы 

Опасности природных 

компонентов пищевой 

продукции Химические 

компоненты растени-

еводческой пищевой 

продукции и сырья 

водного происхожде-

ния. Опасности зо-

оантропонозных ин-

фекций и гельминто-

зы. Загрязнение веще-

ствами и соединения-

ми, применяемыми в 

растениеводстве и 

животноводстве. Ве-

теринарно-

санитарная эксперти-

за мяса, молока и ры-

бы 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

7 

Раздел 7.  Без-

опасность пище-

вой продукции из 

генно-

модифицирован-

ных источников 

Гигиенический 

1 

Безопасность пище-

вой продукции из 

генно-

модифицированных 

источников Гигиени-

ческий контроль 

производства пище-

Безопасность пищевой 

продукции из генно-

модифицированных 

источников Гигиени-

ческий контроль про-

изводства пищевой 

продукции с использо-

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 
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контроль произ-

водства пищевой 

продукции с ис-

пользованием ге-

нетически моди-

фицированных 

источников, Ге-

нетическая мо-

дификация в био-

технологии 

вой продукции с ис-

пользованием гене-

тически модифици-

рованных источни-

ков, Генетическая 

модификация в био-

технологии 

ванием генетически 

модифицированных 

источников, Генети-

ческая модификация в 

биотехнологии 

8 

Раздел 8.  

Контроль исполь-

зования пищевых, 

технологических и 

биологически ак-

тивных добавок 

Гигиенические 

принципы норми-

рования и кон-

троль применения 

пищевых добавок, 

технологических и 

биологически ак-

тивных добавок. 

Загрязнение про-

дуктов в ходе 

технологической 

обработки сырья. 

Диоксины и ПАУ.  

2 

Контроль использо-

вания пищевых, тех-

нологических и био-

логически активных 

добавок Гигиениче-

ские принципы нор-

мирования и кон-

троль применения 

пищевых добавок, 

технологических и 

биологически актив-

ных добавок. Загряз-

нение продуктов в 

ходе технологиче-

ской обработки сы-

рья. Диоксины и 

ПАУ. 

Контроль использова-

ния пищевых, техноло-

гических и биологиче-

ски активных добавок 

Гигиенические принци-

пы нормирования и 

контроль применения 

пищевых добавок, 

технологических и 

биологически актив-

ных добавок. Загрязне-

ние продуктов в ходе 

технологической об-

работки сырья. Диок-

сины и ПАУ. 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

9 

Раздел 9. Опасно-

сти тароупако-

вочных материа-

лов, применяемых 

в пищевой про-

мышленности 

Значение марки-

ровки в обеспече-

нии безопасности 

продукции. Иден-

тификация и 

фальсификация 

пищевой продук-

ции. Тароупако-

вочные материа-

лы, применяемые 

в пищевой про-

мышленности. 

Вопросы экологии 

полимерной упа-

ковки 

2 

Опасности тароупа-

ковочных материа-

лов, применяемых в 

пищевой промыш-

ленности Значение 

маркировки в обеспе-

чении безопасности 

продукции. Иденти-

фикация и фальси-

фикация пищевой 

продукции. Тароупа-

ковочные материа-

лы, применяемые в 

пищевой промыш-

ленности. Вопросы 

экологии полимерной 

упаковки 

Опасности тароупа-

ковочных материалов, 

применяемых в пище-

вой промышленности 

Значение маркировки в 

обеспечении безопас-

ности продукции. 

Идентификация и 

фальсификация пище-

вой продукции. Таро-

упаковочные материа-

лы, применяемые в 

пищевой промышлен-

ности. Вопросы эколо-

гии полимерной упа-

ковки 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

Итого: 12 
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7. Содержание лабораторных занятий 

 

В учебном плане изучения дисциплины «Основы санитарии и гигиены» по 

направлению подготовки 19.03.03 «Продукты питания животного происхож-

дения», профили «Технология мяса и мясных продуктов» и «Технология молока 

и молочных продуктов» не предусмотрено проведение лабораторных занятий. 

8. Самостоятельная работа бакалавра 
№ 

п/п 

Темы, выносимые на самостоятельную 

работу 
Часы Форма СРС 

Формируемые 

компетенции 
Дневная форма обучения 

1  Раздел1.  Безопасность продовольственно-

го сырья, пищевых продуктов: сущности, 

уровни, виды, основные критерии ее оцен-

ки. Введение. Правовое регулирование про-

довольственной безопасности. 

10 
Контрольная ра-

бота 

ПК-1, ПК-5, ПК-

12 

2  Раздел 2.  Опасности, связанные с дисба-

лансом питательных веществ в рационе 

человек. Концепция продовольственной 

безопасности России. Гигиенические ха-

рактеристики основных компонентов пи-

щи. 

10 
Контрольная ра-

бота  

ПК-1, ПК-5, ПК-

12 

3 Раздел 3. Охрана продуктов питания от 

чужеродных веществ - важная гигиениче-

ская задача 

10 Реферат 

ПК-1, ПК-5, ПК-

12 

4 Раздел 4. Опасности микробиологического 

и вирусного происхождения Загрязнение 

пищевого сырья растительного и живот-

ного происхождения микроорганизмами и 

их метаболитами. Микробные инфекции и 

интоксикации. 

10 Реферат 

ПК-1, ПК-5, ПК-

12 

5 Раздел 5.  Опасности, связанные с загряз-

нением пищевых продуктов ксенобиотика-

ми (чужеродными веществами) из внешней 

среды Водная и воздушная среда как ис-

точник загрязнения пищевого сырья и про-

дуктов растительного и животного про-

исхождения. Загрязнение сырья химически-

ми элементами (ртуть, свинец, кадмий, 

мышьяк), нитратами и нитритами, Ток-

сиколого-гигиеническая характеристика 

химических элементов. Радиоактивное за-

грязнение сырья и пищевых продуктов. 

10 
Реферат,  

доклад 

ПК-1, ПК-5, ПК-

12 

6 Раздел 6. Опасности природных компонен-

тов пищевой продукции Химические компо-

ненты растениеводческой пищевой про-

дукции и сырья водного происхождения. 

Опасности зооантропонозных инфекций и 

гельминтозы. Загрязнение веществами и 

соединениями, применяемыми в растение-

водстве и животноводстве. Ветеринарно-

санитарная экспертиза мяса, молока и ры-

бы 

10 
Реферат,  

доклад 

ПК-1, ПК-5, ПК-

12 

7 Раздел 7.  Безопасность пищевой продукции 10 Реферат ПК-1, ПК-5, ПК-
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из генно-модифицированных источников 

Гигиенический контроль производства пи-

щевой продукции с использованием генети-

чески модифицированных источников, Ге-

нетическая модификация в биотехнологии 

12 

8 Раздел 8.  

Контроль использования пищевых, техно-

логических и биологически активных доба-

вок Гигиенические принципы нормирования 

и контроль применения пищевых добавок, 

технологических и биологически активных 

добавок. Загрязнение продуктов в ходе 

технологической обработки сырья. Диок-

сины и ПАУ.  

10 Реферат 

ПК-1, ПК-5, ПК-

12 

9 Раздел 9. Опасности тароупаковочных 

материалов, применяемых в пищевой про-

мышленности Значение маркировки в обес-

печении безопасности продукции. Иденти-

фикация и фальсификация пищевой про-

дукции. Тароупаковочные материалы, при-

меняемые в пищевой промышленности. Во-

просы экологии полимерной упаковки 

10 
Контрольная ра-

бота 

ПК-1, ПК-5, ПК-

12 

Итого: 90 
Заочная форма обучения 

1  Раздел1.  Безопасность продовольственно-

го сырья, пищевых продуктов: сущности, 

уровни, виды, основные критерии ее оцен-

ки. Введение. Правовое регулирование про-

довольственной безопасности. 

6 
Реферат, кон-

трольная работа 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

2  Раздел 2.  Опасности, связанные с дисба-

лансом питательных веществ в рационе 

человек. Концепция продовольственной 

безопасности России. Гигиенические ха-

рактеристики основных компонентов пи-

щи. 

6 
Реферат, кон-

трольная работа 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

3 Раздел 3. Охрана продуктов питания от 

чужеродных веществ - важная гигиениче-

ская задача 

6 
Реферат, кон-

трольная работа 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

4 Раздел 4. Опасности микробиологического 

и вирусного происхождения Загрязнение 

пищевого сырья растительного и живот-

ного происхождения микроорганизмами и 

их метаболитами. Микробные инфекции и 

интоксикации. 

6 
Реферат, кон-

трольная работа 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

5 Раздел 5.  Опасности, связанные с загряз-

нением пищевых продуктов ксенобиотика-

ми (чужеродными веществами) из внешней 

среды Водная и воздушная среда как ис-

точник загрязнения пищевого сырья и про-

дуктов растительного и животного про-

исхождения. Загрязнение сырья химически-

ми элементами (ртуть, свинец, кадмий, 

мышьяк), нитратами и нитритами, Ток-

сиколого-гигиеническая характеристика 

8 
Реферат, кон-

трольная работа 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 
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химических элементов. Радиоактивное за-

грязнение сырья и пищевых продуктов. 

6 Раздел 6. Опасности природных компонен-

тов пищевой продукции Химические компо-

ненты растениеводческой пищевой про-

дукции и сырья водного происхождения. 

Опасности зооантропонозных инфекций и 

гельминтозы. Загрязнение веществами и 

соединениями, применяемыми в растение-

водстве и животноводстве. Ветеринарно-

санитарная экспертиза мяса, молока и ры-

бы 

11 
Реферат, кон-

трольная работа 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

7 Раздел 7.  Безопасность пищевой продукции 

из генно-модифицированных источников 

Гигиенический контроль производства пи-

щевой продукции с использованием генети-

чески модифицированных источников, Ге-

нетическая модификация в биотехнологии 

10 
Реферат, кон-

трольная работа 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

8 Раздел 8.  

Контроль использования пищевых, техно-

логических и биологически активных доба-

вок Гигиенические принципы нормирования 

и контроль применения пищевых добавок, 

технологических и биологически активных 

добавок. Загрязнение продуктов в ходе 

технологической обработки сырья. Диок-

сины и ПАУ.  

6 
Реферат, кон-

трольная работа 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

9 Раздел 9. Опасности тароупаковочных 

материалов, применяемых в пищевой про-

мышленности Значение маркировки в обес-

печении безопасности продукции. Иденти-

фикация и фальсификация пищевой про-

дукции. Тароупаковочные материалы, при-

меняемые в пищевой промышленности. Во-

просы экологии полимерной упаковки 

6 
Реферат, кон-

трольная работа 

ПК-1, ПК-5, 

ПК-12 

Итого: 153 

 

9. Использование рейтинговой системы оценки знаний. 

 

При оценке результатов деятельности студентов в рамках дисциплины 

«Основы санитарии и гигиены» используется рейтинговая система. Рейтинговая 

оценка формируется на основании текущего и промежуточного контроля. Мак-

симальное и минимальное количество баллов по различным видам учебной ра-

боты описано в положении о рейтинговой системе. 

При изучении указанной дисциплины предусматривается выполнение: 
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 - 4 практических работ, за которые студент может получить максималь-

ное количество баллов – 20 (5 баллов за практическую работу);  

 - контрольных работ, за которые студент может получить максимальное 

количество баллов – 20 (10 баллов за работу); 

- реферата, за который студент может получить максимальное количество 

баллов – 20 (за каждый реферат). 

В результате максимальный текущий рейтинг составит 60 баллов. За эк-

замен студент может получить максимальное количество баллов – 40. В итоге 

максимальный рейтинг за изучение дисциплины составляет 100 баллов.  

10. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, про-

межуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

 

Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, 

промежуточной аттестации обучающихся и итоговой (государственной ито-

говой) аттестации разрабатываются согласно положению о Фондах оценоч-

ных средств, рассматриваются как составная часть рабочей программы и 

оформляются отдельным документом. 

 

11. Информационно-методическое обеспечение дисциплины 

11.1 Основная литература 

При изучении дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза» в каче-

стве основных источников информации рекомендуется использовать следую-

щую литературу. 

Основные источники информации Кол-во экз. 

1. Сон, К.Н. Ветеринарная санитария на 

предприятиях по производству и переработке 

сырья животного происхождения [Элек-

тронный ресурс] : учеб. пособие / К.Н. Сон, 

В.И. Родин, Э.В. Бесланеев. — Электрон. дан. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2013. — 416 с. 

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/5857. 
Доступ из любой точки интерне-

та после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

2. Азизов, Б.М. Производственная санитария 

и гигиена труда: Учебное пособие / Б.М. Ази-

зов, И.В. Чепегин. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. 

- 432 с. 

ЭБС «Znanium»: 
http://znanium.com/bookread2.php?bo

ok=356864 
Доступ из любой точки интерне-

https://e.lanbook.com/book/5857
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та после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

3. Феоктистова, Т.Г. Производственная са-

нитария и гигиена труда : учеб. пособие / Т.Г. 

Феоктистова, О.Г. Феоктистова, Т.В. 

Наумова. — М. : ИНФРА-М, 2017. — 382 с 

ЭБС «Znanium»: 
http://znanium.com/bookread2.php?bo

ok=892452 
Доступ из любой точки интерне-

та после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

4. Пронин, В.В. Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза с основами технологии и стандарти-

зации продуктов животноводства. Практи-

кум [Электронный ресурс] : учеб. пособие / 

В.В. Пронин, С.П. Фисенко. — Электрон. дан. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2012. — 240 с. 

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/4129. 
Доступ из любой точки интерне-

та после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

 

11.2 Дополнительная литература 

 

В качестве дополнительных источников информации рекомендуется ис-

пользовать следующую литературу: 

Дополнительные источники информации Кол-во экз. 

1. Ежкова, М.С. Ветеринарно-санитарная 

экспертиза. Ч.1: Санитария и гигиена про-

мышленного производства продуктов жи-

вотного происхождения: учебное пособие 

[Электронный ресурс] : учеб. пособие — Ка-

зань : КНИТУ, 2013. — 136 с.  

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/73228

. 
Доступ из любой точки интерне-

та после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

2. Ежкова, М.С. Ветеринарно-санитарная 

экспертиза. Ч.2:Биологическая безопасность 

сырья и продуктов животного происхожде-

ния: учебное пособие [Электронный ресурс] : 

учеб. пособие — Казань : КНИТУ, 2013. — 

188 с. 

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/73229

. 
Доступ из любой точки интерне-

та после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

3. Пронин, В.В. Технология первичной перера-

ботки продуктов животноводства / В.В. 

Пронин, С.П. Фисенко, И.А. Мазилкин. — 

Электрон. Дан. — СПб.: Лань, 2013. — 176 с.  

ЭБС «Лань»: 

https://e.lanbook.com/book/5852#

book_name 

Доступ из любой точки интер-

нета после регистрации с IP-

адресов КНИТУ 

11.3 Электронные источники информации 

При изучении дисциплины «Основы санитарии и гигиены» использование 

электронных источников информации: 

Электронный каталог УНИЦ КНИТУ – Режим доступа: http://ruslan.kstu.ru/ 

Электронная библиотека УНИЦ КНИТУ – режим доступа: http://ft.kstu.ru/ft/ 

https://e.lanbook.com/book/4129
https://e.lanbook.com/book/73228
https://e.lanbook.com/book/73228
https://e.lanbook.com/book/73229
https://e.lanbook.com/book/73229
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12. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля). 

В качестве материально-технического обеспечения дисциплины Основы 

санитарии и гигиены экспертиза используются: 

- комплект электронных презентаций/слайдов, 

- аудитория, оснащенная презентационной техникой (проектор, экран, 

компьютер/ноутбук, интерактивная доска). 

 

13. Образовательные технологии  

Удельный вес занятий, проводимых в интерактивных формах составляет 8 

часов при очной форме обучения и 6 часов – при заочной. 

Основные интерактивные формы проведения учебных занятий - изучение 

и закрепление нового материала на интерактивной лекции (лекция-беседа, лек-

ция – дискуссия, лекция с разбором конкретных ситуаций, лекция с заранее за-

планированными ошибками, лекция- пресс-конференция, мини-лекция).  

Темы интерактивных занятий: 

 Опасности тароупаковочных материалов, применяемых в пищевой 

промышленности Значение маркировки в обеспечении безопасно-

сти продукции. Идентификация и фальсификация пищевой продук-

ции. Тароупаковочные материалы, применяемые в пищевой про-

мышленности. Вопросы экологии полимерной упаковки (2 часа). 

 Опасности тароупаковочных материалов, применяемых в пищевой 

промышленности Значение маркировки в обеспечении безопасно-

сти продукции. Идентификация и фальсификация пищевой продук-

ции. Тароупаковочные материалы, применяемые в пищевой про-

мышленности. Вопросы экологии полимерной упаковки (2 часа). 

 Опасности, связанные с дисбалансом питательных веществ в раци-

оне человек. Концепция продовольственной безопасности России. 

(2 часа). 

 Опасности микробиологического и вирусного происхождения За-

грязнение пищевого сырья растительного и животного происхожде-

ния микроорганизмами и их метаболитами. Микробные инфекции и 

интоксикации (2 часа). 
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