
 



 
 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

1. Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), соотнесенные с резуль-

татами освоения образовательной программы 

 

Дисциплина Санитария и гигиена в биотехнологии в соответствии с требованиями ФГОС ВО 

направлена на формирование следующей компетенции:  

- ОПК-6. Способен разрабатывать составные части технической документации, связанной с 

профессиональной деятельностью, с учетом действующих стандартов, норм и правил. 

 

Таблица 1 – Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями 

 

Код  

и наименование 

компетенции 

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Запланированные 

результаты обучения 

ОПК-6 Способен 

разрабатывать 

составные ча-

сти технической 

документации, 

связанной с 

профессиональ-

ной деятельно-

стью, с учетом 

действующих 

стандартов, 

норм и правил  

ИОПК-6.2 Учитывает 

действующие стан-

дарты, нормы и прави-

ла для разработки тех-

нической документации 

знать: 

нормативные документы в области производ-

ства, переработки и хранения биотехнологиче-

ской продукции, в т.ч. животного и раститель-

ного, микробиологического происхождения, са-

нитарно-гигиенические требования к качеству и 

безопасности получаемой продукции; 

уметь: 

управлять технологическими процессами перера-

ботки, хранения продукции получаемой продук-

ции с принятыми на предприятиях системами 
безопасности НАССР и GMP;  

владеть: комплексом организационно-

хозяйственных мероприятий, контролирующих 

санитарное состояние помещений, оборудования, 

инвентаря, тары и рабочих мест; микробиологи-

ческим контролем при проведении ветеринарно-

санитарной экспертизы сырья, направленных на 

предупреждение возникновения заразных болез-

ней животных и человека; получение продукции 

высокого санитарного качества. 

 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина Санитария и гигиена в биотехнологии относится к дисциплинам обязательной 

части. 

Данная дисциплина опирается на курсы дисциплин: Безопасность жизнедеятельности, Мик-

робиология, Основы пищевой биотехнологии и является основой для последующего изучения дисци-

плины Качество и безопасность биотехнологической продукции.  

 

3. Содержание дисциплины (модуля) 

Распределение часов по темам и видам занятий представляется в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Очная форма обучения 

№ 

п/п 
Наименование разделов и тем 

Количество часов Форми-

руемые 

компе-

тенции 

Лек-

ции  

Лабор. 

заня-

тия  

Сам. 

рабо-

та  

Всего  

по 

теме 

1 2 3 4 5 6 7 

1. Введение в дисциплину «Санитария и гигиена  

в биотехнологии» 

1.1. 
Вводная лекция. Санитарное законодательство и 

нормативные документы 
1 1 1 3 ОПК-6 



1.2. 

Направления развития биотехнологии. Стратегии 

предупреждения биологического и физического за-

грязнения окружающей среды 
1 1 1 3 

2. Санитарно-гигиенические требования при строительстве  

и проектировании предприятий перерабатывающей 

промышленности 

2.1. Требования к участку для строительства 1 2 2 5 
ОПК-6 

2.2. Общие санитарно-гигиенические требования 1 2 2 5 

3. Санитарно-гигиенические требования к микроклимату производственных 

 помещений на предприятиях биотехнологической отрасли 

3.1. 
Показатели производственного микроклимата. Вли-

яние микроклимата на организм человека 
1 8 2 11 

ОПК-6 

3.2. Личная гигиена работников предприятий 1 2 1 4 

3.3. 

Классификация опасных и вредных производствен-

ных факторов биотехнологических производств. 

Предельно допустимое содержание вредных веществ 

в воздухе рабочей зоны 

1 2 1 4 

4. Организация гигиенического контроля биотехнологических  

процессов 

4.1. 
Объекты санитарно-гигиенического контроля био-

технологических производств 
1 2 2 5 

ОПК-6 

4.2. 

Контроль содержания микроорганизмов в воздухе 

рабочей зоны. Методы общего микробиологического 

контроля в чистых помещениях 
1 4 2 7 

4.3. 
Оздоровительные мероприятия на биотехнологиче-

ских производствах  
1 1 2 4 

4.4. 
Системы GLP и GMP при производстве биотехноло-

гических продуктов 
1 1 1 3 

5. Гигиена труда на биотехнологических  

производствах 

5.1. 
Производственные процессы и профессиональные 

риски биотехнологических производств 
1 2 1 4 

ОПК-6 
5.2. 

Проблемы охраны здоровья работников биотехноло-

гической промышленности и примеры профессио-

нальных заболеваний 
1 2 2 5 

3.3. Пищевые инфекции и пищевые отравления  1 4 1 6 

 Контрольная работа   12 12  

 Подготовка к экзамену   27 27  

 Итого 14 34 60 108  

 

Учебная деятельность состоит из лекций, лабораторных занятий, самостоятельной работы, 

контрольной работы.  

 

3.1.Содержание отдельных разделов и тем 

Раздел 1. Введение в дисциплину «Санитария и гигиена в биотехнологии» 

Тема 1.1. Вводная лекция. Санитарное законодательство и нормативные документы 
Определение, цель и задачи дисциплины при подготовке студента. Цели и задачи государ-

ственной санитарно-эпидемиологической службы. Нормативные документы в области санитарии. 

Понятия о гигиене и санитарии, гигиене труда. Основы промышленной санитарии. Термины и опре-

деления.  

Тема 1.2. Направления развития биотехнологии. Стратегии предупреждения биологического и 

физического загрязнения окружающей среды.  

 

 



Охрана здоровья граждан и окружающей среды от воздействия опасных биологических фак-

торов. Презумпция биологической опасности планируемой хозяйственной и иной деятельности на 

потенциально опасных биологических объектах. Обеспечение сохранности природной среды и ее 

оздоровления за счет внедрения санитарно-гигиенических нормативов и ветеринарно-санитарных 

правил. 

 

Раздел 2. Санитарно-гигиенические требования при строительстве и проектировании 

предприятий перерабатывающей промышленности 

Тема 2.1. Требования к участку для строительства.  

Требования к выбору территории для предприятия биотехнологической отрасли (перерабаты-

вающие предприятия). Расположение перерабатывающих предприятий по отношению к жилому сек-

тору (санитарные зоны), требование к почвам, грунтовым водам, автомагистралям и др. Санитарное 

состояние прилегающей территории. Внутреннее расположение предприятия (разделение на цеха), 

соответствие их санитарно-технического состояния нормативным документам. Повседневный кон-

троль за ветеринарно-санитарным состоянием помещений, оборудования, инвентаря, тары и рабочих 

мест. Микробиологический контроль оборудования в цехах.  

Тема 2.2. Общие ветеринарно-санитарные защитные требования.  

Санитарные требования к оснащению предприятий, требования к производственным и вспо-

могательным помещениям. Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья. Санитарные требования к 

технологическим процессам. Мероприятия, обеспечивающие ветеринарно-санитарную защиту пред-

приятий (дезинфекция, дезинсекция, дератизация и др.). Производственный контроль за качеством 

выпускаемой продукции. 

 

Раздел 3. Санитарно-гигиенические требования к микроклимату производственных по-

мещений на предприятиях биотехнологической отрасли 

Тема 3.1.Показатели производственного микроклимата  

Факторы, влияющие на формирование микроклимата. Физические, химические, микробиоло-

гические показатели воздушной среды производственных помещений. ПДК параметров для рабочей 

зоны. Влияние микроклимата на организм человека 

Тема 3.2. Личная гигиена работников предприятий.  

Периодические медицинские осмотры. Рабочая одежда. Инструктажи. Медицинский допуск 

на рабочее место.  
Тема 3.3. Классификация опасных и вредных производственных факторов биотехнологиче-

ских производств. Предельно допустимое содержание вредных веществ в воздухе рабочей зоны. 

Классы опасности вредных веществ. Периодичность контроля за содержанием вредных ве-

ществ в воздухе рабочей зоны. Расчет концентрации вредных веществ при однонаправленном и раз-

нонаправленном действии.  

 

Раздел 4. Организация гигиенического контроля биотехнологических процессов 

Тема 4.1.Объекты санитарно-гигиенического контроля биотехнологических производств.  

Требования к выбору территории для предприятия биотехнологической отрасли (перерабаты-

вающие предприятия). Санитарное состояние прилегающей территории. Внутреннее расположение 

предприятия (разделение на цеха), соответствие их санитарно-технического состояния нормативным 

документам. Контроль за ветеринарно-санитарным состоянием помещений, оборудования, инвента-

ря, тары и рабочих мест. Микробиологический контроль оборудования в цехах. Основные гигиени-

ческие требования при проведении ветеринарно-санитарной экспертизы сырья.  
Тема 4.2. Контроль содержания микроорганизмов в воздухе рабочей зоны. Методы общего 

микробиологического контроля в чистых помещениях. 

Санитарные требования к биотехнологическим процессам. Мероприятия, обеспечивающие 

ветеринарно-санитарную защиту предприятий (дезинфекция, дезинсекция, дератизация и др.). Про-

изводственный контроль за качеством выпускаемой продукции. Микробиологические показатели 

безопасности пищевой продукции биотехнологических производств. 

 

 

 



 
  



4.3 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»  

 

Таблица 3 – Перечень информационных ресурсов  

№ 

п/п 
Наименование Адрес 

1.  Официальный сайт Минсельхоза России http://www.mcx.ru/ 

2.  Информационно-поисковая система АПК  http://agroru.com 

3.  Центральная научная сельскохозяйственная библиотека  http://www.cnshb.ru 

4.  Российская государственная библиотека http://www.rsl.ru 

5.  Пищевая промышленность  http://www.foodprom 

 

4.4 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модулю) и са-

мостоятельной работы  

1. Санитария и гигиена в биотехнологии: методические указания по выполнению самостоя-

тельной и контрольной работы / Новосибирский государственный аграрный университет; Институт 

экологической и пищевой биотехнологии; составители: Е.А. Тян, Г.А. Котомина. – Новосибирск, 

2024. – 45 с. 

2. Санитария и гигиена в биотехнологии: методические указания для лабораторных работ / 

Новосибирский государственный аграрный университет; Институт экологической и пищевой био-

технологии; составители: Е.А. Тян, Г.А. Котомина. – Новосибирск, 2024. – 31 с. 

 

4.5 Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образова-

тельного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень лицензионного и свободно рас-

пространяемого программного обеспечения и информационных справочных систем, нагляд-

ных пособий) 

1. Мультимедийные лекции.  

2. Применение цифровых электронных приборов для оценки микроклимата.  

3. Демонстрация учебных фильмов.  

4. Применение электронного тестирования студентов. 

 

Таблица 4 – Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного обеспече-

ния  

 

№ 

п/п 
Наименование 

Тип лицензии  

или правообладатель 

1.  MS Windows 2007 Microsoft 

2.  MS Office 2007 prof (Word, Excel, Access, PowerPoint) Microsoft 

3.  Броузер Mozilla FireFox Mozilla Public License 

4.  Файловый менеджер FreeCommande Бесплатная 

5.  Assistant II Бесплатная 

6.  VLC media player Бесплатная 

 

Таблица 5 – Перечень плакатов (по темам), макетов, презентаций, фильмов и т.д. 

 

№ 

п/п 
Тип Наименование Примечание 

1.  Презентация Вводная лекция 

Санитарно-гигиенические требования к перераба-

тывающим предприятия 

Санитарный режим на перерабатывающих предпри-

ятиях 

18 слайдов 

15 слайдов 

 

20 слайдов 

 

5. Описание материально-технической базы 
 

Таблица 6 –Перечень используемых помещений 

http://www.mcx.ru/
http://agroru.com/
http://www.cnshb.ru/
http://www.rsl.ru/
http://www.foodprom/


 

№ 

аудитории 

Тип  

аудитории 

Перечень оборудования 

З-323 Лекционная 

аудитория 

аудитория для занятий 

лекционного типа, 

групповых и индивиду-

альных консультаций, 

дипломного и курсово-

го проектирования (вы-

полнения курсовых ра-

бот), занятий семинар-

ского типа, текущего 

контроля, промежуточ-

ной аттестации 

Проектор; ноутбук; экран проекционный; дос-

ка маркерная; аудиоусиливающая аппаратура с 

колонками и микрофоном; мебель учебная-41 

шт. 

З-306 «Учебно-

исследовательская 

лаборатория эко-

логии и зоогигие-

ны» 

лаборатория для груп-

повых и индивидуаль-

ных консультаций, ди-

пломного и курсового 

проектирования (вы-

полнения курсовых ра-

бот), занятий лекцион-

ного типа, занятий се-

минарского типа, те-

кущего контроля, про-

межуточной аттестации 

Проектор; экран проекционный; компьютер; 

колонки акустические; доска ученическая; 

учебно-лабораторный комплекс «Экология»; 

веб-камера с микрофоном; анемометр АП1М1; 

дозиметр ДБГ-06Т; анемометр ручной элек-

тронный АРЭ; аспиратор сильфонный АМ-5М; 

барометр-анероид метеорологический; метео-

метр МЭС-200А; термоанемометр ТКА-ПКМ-

62; мебель учебная-20 шт. 

 

6. Порядок аттестации студентов по дисциплине 

Для аттестации студентов по дисциплине используется балльно-рейтинговая или традицион-

ная система контроля и оценки успеваемости обучающихся. 
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