




1. Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), соотнесенные с 
результатами освоения образовательной программы 

Дисциплина Гигиена и санитария пищевых производств в соответствии с требования-
ми ФГОС ВО и направлена на формирование следующих компетенций:  

- ПК-1. Способен оперативно управлять технологическими процессами производства 

продукции животноводства. 
- ПК-3. Способен обосновывать режим хранения сельскохозяйственной продукции. 

 
Таблица 1 – Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями 

Код  
и наименование 

компетенции 

Код и наименование 
индикатора достиже-

ния компетенции 

Запланированные 
результаты обучения 

ПК-1. Способен 

оперативно 

управлять тех-
нологическими 

процессами про-
изводства про-

дукции живот-

новодства 

ИПК-1.3 Умеет 
управлять технологи-

ческими процессами 
первичной переработ-

ки, хранения продук-

ции животноводства 

знать: 
технологию производства, убоя, переработки и 

хранения продукции животноводства, санитарно-
гигиенические требования к качеству и безопасно-

сти получаемой продукции; 
уметь: 
управлять технологическими процессами пер-

вичной переработки, хранения продукции живот-
новодства и птицеводства;  

владеть: комплексом организационно-хозяйст-
венных, зоогигиенических и ветеринарно-санитар-

ных мероприятий, направленных на предупрежде-

ние возникновения заразных и незаразных болез-
ней животных и человека; получение продукции 

высокого санитарного качества. 

ПК-3. Способен 

организовать 
работы по обес-

печению каче-

ства и безопас-
ности с.-х. про-

изводства и про-
дукции 

ИПК-3.1 Обладает 
навыками организа-

ции контроля (мони-

торинга) качества и 
безопасности с.-х. 

производства и про-
дукции 

знать:  
требования к факторам среды, к проектирова-

нию, благоустройству, содержанию животноводче-

ских предприятий при получении сырья животного 
происхождения;  

уметь:  
использовать полученные знания при соблюде-

нии санитарных правил на всех этапах производ-
ства от приемки до реализации готовой продукции; 

владеть:  

навыками организации оценки качества и без-
опасности сырья животного происхождения. 

ИПК-3.2 Демонстри-

рует знания методов 
контроля качества и 

безопасности с.-х. сы-

рья и продукции 

знать: 
показатели качества и безопасности продоволь-

ственного сырья и пищевых продуктов; меры 

обеспечения санитарно-эпидемиологической без-

опасности на животноводческих и перерабатыва-
ющих предприятиях; 

уметь: 
прогнозировать качество и безопасность полу-

чаемого сырья и пищевой продукции; 

владеть: 
основными методами оценки качества с.-х. сы-

рья и пищевых продуктов. 

ИПК-3.3 Способен 

использовать отече-
ственную и междуна-

знать: 
нормативные документы в области качества и 

безопасности пищевой продукции, ветеринарно-



родную нормативно-

правовую базу при 

решении задач в обла-
сти качества и без-

опасности с.-х. сырья 
и продуктов его пере-

работки 

санитарные и гигиенические требования к продук-

ции животного происхождения и к перерабатыва-

ющим предприятиям; 
уметь: 
применять в профессиональной деятельности 

полученные знания для обеспечения санитарно-

эпидемиологического благополучия населения; 
владеть: 
навыками по решению задач в области качества 

и безопасности сырья и продуктов его переработки 
на животноводческих и перерабатывающих пред-

приятиях. 

 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре  
образовательной программы 

Дисциплина Гигиена и санитария пищевых производств относится к части, формируе-

мой участниками образовательных отношений. 
Данная дисциплина опирается на курсы дисциплин: физика, химия, зоология, микро-

биология и является основой для последующего изучения дисциплин: Технология первичной 

переработки продукции животноводства, Технология производства и обеспечение качества 

мяса, Технология производства и обеспечение качества молока, Безопасность сельскохозяй-

ственного сырья и продовольствия.  
 

3. Содержание дисциплины (модуля) 
Распределение часов по темам и видам занятий представляется в таблице 2 по каждой 

форме обучения (очная, заочная): 

 
Таблица 2а – Очная форма обучения 

№ 

п/п 
Наименование разделов и тем 

Количество часов 
Форми-

руемые 

компе-

тенции 

Лек

ции  

Ла-

бор. 

заня-
тия  

Сам. 

ра-

бота  

Всего  

по 

теме 

1 2 3 4 5 6 7 

 Семестр №4      

1. Введение в дисциплину «Гигиена и санитария 
 пищевых производств» 

1.1. Вводная лекция 1   1 
ПК-1, 

ПК-3 

2. Санитарно-гигиенические требования при строительстве и  
проектировании предприятий перерабатывающей промышленности 

2.1. Требования к участку для строительства 2 2 2 6 ПК-1, 
ПК-3 2.2. Общие санитарно-гигиенические требования 2 2 2 6 

3. Санитарно-гигиенические требования к предприятиям  
молочной промышленности 

3.1. 
Гигиена производства молока, его первичная об-
работка, хранение и транспортировка 

2 4 1 7 

ПК-1, 
ПК-3 

3.2. 
Санитарная обработка молочного оборудования на 

предприятиях молочной промышленности 
1 4 1 6 

3.3. 

Соблюдение санитарно-гигиенических требова-

ний, правил и норм при производстве молочной 
продукции. Личная гигиена работников предприя-

тий 

1 2 1 4 

4. Гигиена и санитария предприятий мясоперерабатывающей 



 промышленности 

4.1. 
Санитарно-гигиенические требования к производ-
ственным и бытовым помещениям мясоперераба-

тывающих предприятий 

1 2 1 4 

 
 

 

ПК-1, 
ПК-3 

4.2. 
Санитарно-гигиенические требования к приемке и 

предубойному содержанию скота 
1  1 2 

4.3. 

Гигиеническая оценка технологического процесса 

производства мясопродуктов. Поточность техно-
логических линий 

 2 3 5 

4.4. 

Способы очистки и дезинфекции оборудования, 
инвентаря, тары и пр. Соблюдение правил личной 

гигиены работниками предприятий мясоперераба-

тывающей промышленности 

  2 2 

5. Санитарно-гигиенические требования к рыбоперерабатывающим  
предприятиям 

5.1. 
Гигиена и санитария рыбоперерабатывающих 
предприятий 

 2 2 4 
ПК-1, 
ПК-3 

6. Гигиена и санитария предприятий по переработке птицы 

6.1. 
Санитарно-гигиенические требования при перера-
ботке мяса птицы 

1 1 2 4 
ПК-1, 

ПК-3 
6.2. 

Санитарно-гигиенические требования при транс-
портировке, хранении и реализации яиц 

1 1 2 4 

7. Гигиена и санитария предприятий общественного питания 

7.1. 
Санитарно-эпидемиологические требования к 

предприятиям общественного питания 
  3 3 

ПК-1, 
ПК-3 

7.2. 
Методика санитарно-эпидемиологического обсле-
дования предприятия общественного питания 

 2 1 3 

8. Пищевые инфекции и пищевые интоксикации  

8.1. 
Пищевые инфекции и интоксикации микробного 
происхождения 

1 2 2 5 ПК-1, 
ПК-3 

8.2.  Пищевые отравления немикробной природы  2 1 3 

 Контрольная работа   12 12  

 Подготовка к экзамену   27 27  

 Итого 14 28 66 108  

 
Таблица 2б – Заочная форма обучения 

№ 

п/п 
Наименование разделов и тем 

Количество часов 
Форми-

руемые 

компе-

тенции 

Лек-

ции  

Ла-

бор. 

заня-
тия  

Сам. 

ра-
бота  

Все-

го  

по 
теме 

1 2 3 4 5 6 7 

1. Введение в дисциплину «Гигиена и санитария 
 пищевых производств» 

1.1. Вводная лекция 1   1 
ПК-1, 

ПК-3 

2. Санитарно-гигиенические требования при строительстве и  
проектировании предприятий перерабатывающей промышленности 

2.1. Требования к участку для строительства   5 5 ПК-1, 

ПК-3 2.2. Общие санитарно-гигиенические требования   5 5 

3. Санитарно-гигиенические требования к предприятиям  
молочной промышленности 

3.1. 
Гигиена производства молока, его первичная обра-

ботка, хранение и транспортировка 
 2 4 6 

ПК-1, 

ПК-3 



3.2. 
Санитарная обработка молочного оборудования на 
предприятиях молочной промышленности 

  5 5 

3.3. 

Соблюдение санитарно-гигиенических требований, 

правил и норм при производстве молочной про-

дукции. Личная гигиена работников предприятий 

  4 4 

4. Гигиена и санитария предприятий мясоперерабатывающей  
промышленности 

4.1. 

Санитарно-гигиенические требования к производ-

ственным и бытовым помещениям мясоперераба-
тывающих предприятий 

1  4 5 

ПК-1, 
ПК-3 

4.2. 
Санитарно-гигиенические требования к приемке и 

предубойному содержанию скота 
 2 4 6 

4.3. 

Гигиеническая оценка технологического процесса 

производства мясопродуктов. Поточность техноло-

гических линий 

  5 5 

4.4. 

Способы очистки и дезинфекции оборудования, 
инвентаря, тары и пр. Соблюдение правил личной 

гигиены работниками предприятий мясоперераба-
тывающей промышленности 

  4 4 

5. Санитарно-гигиенические требования к рыбоперерабатывающим 
 предприятиям 

5.1. 
Гигиена и санитария рыбоперерабатывающих 

предприятий 
  5 5 

ПК-1, 

ПК-3 

6. Гигиена и санитария предприятий попереработке птицы 

6.1. 
Санитарно-гигиенические требования при перера-
ботке мяса птицы 

1  4 5 
ПК-1, 

ПК-3 
6.2. 

Санитарно-гигиенические требования при транс-

портировке, хранении и реализации яиц 
  4 4 

7. Гигиена и санитария предприятий общественного питания 

7.1. 
Санитарно-эпидемиологические требования к 

предприятиям общественного питания 
  4 4 

ПК-1, 

ПК-3 
7.2. 

Методика санитарно-эпидемиологического обсле-

дования предприятия общественного питания 
 2 4 6 

8. Пищевые инфекции и пищевые интоксикации  

8.1. 
Пищевые инфекции и интоксикации микробного 

происхождения 
1 2 4 7 ПК-1, 

ПК-3 
8.2. Пищевые отравления немикробной природы   4 4 

 Контрольная работа   18 18  

 Подготовка к экзамену   9 9  

 Итого 4 8 96 108  

 
Учебная деятельность состоит из лекций, лабораторных занятий, самостоятельной 

работы, контрольной работы.  

 
3.1. Содержание отдельных разделов и тем 
Раздел 1. Введение в дисциплину «Гигиена и санитария пищевых производств»  
Тема 1.1 Вводная лекция.  

Определение дисциплины и ее значение в подготовке студента. Задачи и роль гигиены 

в охране окружающей среды и здоровья людей. Основные санитарно-гигиенические требова-
ния к предприятиям пищевой и перерабатывающей промышленности.  

Раздел 2. Санитарно-гигиенические требования при строительстве и проектиро-
вании перерабатывающих предприятий  

Тема 2.1 Требования к участку для строительства.  



Расположение перерабатывающих предприятий по отношению к жилому сектору, тре-
бование к почвам, грунтовым водам, автомагистралям и др.  

Тема 2.2 Общие ветеринарно-санитарные защитные требования.  
Мероприятия, обеспечивающие ветеринарно-санитарную защиту предприятий (дезин-

фекция, дезинсекция, дератизация и др.).  

Раздел 3. Санитарно-гигиенические требования к предприятиям молочной про-
мышленности  

Тема 3.1 Гигиена производства молока, его первичная обработка, хранение и транспор-
тировка.  

Обеспечение надлежащего санитарного состояния животноводческих и доильных по-
мещений. Санитарная обработка доильного оборудования, хранение и приготовление моющих 

и дезинфицирующих средств. Первичная обработка молока (фильтрация, охлаждение, хране-
ние) с целью повышения сохранности исходных биологических свойств. Транспортировка мо-

лока. Санитарное состояние транспорта и защита молока от воздействия факторов окружаю-
щей среды.  

Тема 3.2 Санитарная обработка оборудования на предприятиях молочной промышлен-

ности.  
Методы очистки оборудования, инвентаря и тары от загрязнений. Использование мо-

ющих, чистящих и дезинфицирующих средств.  
Тема 3.3 Соблюдение санитарно-гигиенических требований, правил и норм при произ-

водстве молочной продукции.  

Общие санитарные требования к молочным заводам (состояние прилегающей террито-
рии, достаточность производственных и бытовых помещений их санитарное состояние, спо-

собы обезвреживания и удаления жидких и твердых отходов и т.д.). Соблюдение правил при-
ема молока. Гигиенические требования к технологическим процессам по переработке молока. 

Производственный контроль за качеством выпускаемой продукции. 

Раздел 4. Гигиена и санитария предприятий мясоперерабатывающей промыш-
ленности  

Тема 4.1 Санитарно-гигиенические требования к производственным и бытовым поме-
щениям мясоперерабатывающих предприятий.  

Содержание территории мясоперерабатывающего предприятия в соответствии с дей-

ствующими санитарными нормами. Соблюдение санитарных правил при организации техно-
логических процессов и гигиенических требований к производственному оборудованию. Ор-

ганизация производственного лабораторного контроля (химический и микробиологический) за 
состоянием оборудования, тары и рук работающих. Система проверки соблюдения санитар-
ных правил ведомственными санитарными и ветеринарными службами предприятия.  

Тема 4.2 Санитарно-гигиенические требования к приемке и предубойному содержанию 

скота.  
Гигиеническая характеристика приема и предубойного содержания скота. Документа-

ция, сопровождающая партии поступающего скота, оформление документов на животных, по-
дозрительных по ряду инфекционных заболеваний. Устройство и санитарное содержание от-

крытых загонов, зданий для предубойного содержания скота. Наличие карантина, изолятора и 

санитарной бойни. Организация санитарной бойни с учетом соблюдения противоэпидемиче-
ских мероприятий. Санитарно-защитные разрывы от базы предубойного содержания скота, 

карантина, изолятора и санитарной бойни до мест выдачи, и приемки пищевой продукции. Ги-
гиеническая характеристика первичной обработки скота.  

Тема 4.3 Гигиеническая оценка технологического процесса производства мясопродук-

тов.  
Поточность технологических линий. Состояние технических устройств и уровень сани-

тарного режима убойно-разделочного цеха. Гигиеническая характеристика обработки субпро-

дуктов (расположение цехов, санитарно-гигиенические требования к условиям обработки). 
Санитарно-гигиенические требования к мясоперерабатывающим цехам. Соблюдение поточно-

сти технологических процессов. Условия хранения и применения нитрита натрия. Переработ-

ка мяса и мясопродуктов, подлежащих обезвреживанию.  



Тема 4.4 Способы очистки и дезинфекции оборудования, инвентаря, тары и пр.  
Соблюдение правил личной гигиены работниками предприятий мясоперерабатываю-

щей промышленности. Методы очистки, промывки, стерилизации и дезинфекции оборудова-
ния, рабочего инвентаря и тары. Моющие, чистящие и дезинфицирующие средства, разре-

шенные к применению на мясоперерабатывающих предприятиях Госсанэпиднадзором. Со-

блюдение правил техники безопасности. Условия соблюдения правил личной гигиены. Доста-
точность и состояние санитарной одежды, правильность ее использования. Наличие условий 

для мытья и обработки рук. Санитарное содержание рабочих мест. Предупредительные меры 
и проводимые мероприятия по борьбе с грызунами и насекомыми.  

Раздел 5. Санитарно-гигиенические требования к рыбоперерабатывающим пред-
приятиям  

Тема 5.1 Гигиена и санитария рыбоперерабатывающих предприятий.  
Общие санитарные требования к рыбоперерабатывающим предприятиям. Санитарно-

гигиенические требования при разделке рыбы в рыбоприемных и рыборазделочных цехах. 
Рыба как фактор передачи гельминтов. Соблюдение гигиенических правил при обработке ры-

бы холодом. Упаковка, маркировка, хранение и транспортировка рыбы в соответствии с нор-

мативными документами. Правила личной и профессиональной гигиены работников на пред-
приятиях по переработки рыбы.  

Раздел 6. Гигиена и санитария предприятий по переработке птицы  
Тема 6.1 Санитарно-гигиенические требования при переработке мяса птицы.  

Санитарное состояние прилегающей территории. Внутреннее расположение предприя-

тия (разделение на цеха), соответствие их санитарно-технического состояния нормативным 
документам. Повседневный контроль за ветеринарно-санитарным состоянием помещений, 

оборудования, инвентаря, тары и рабочих мест. Микробиологический контроль вымытого и 
продезинфицированного оборудования в цехах птицеперерабатывающих предприятий в соот-

ветствии с графиком. Основные гигиенические требования при проведении ветеринарно-

санитарной экспертизы мяса птицы.  
Тема 6.2 Санитарно-гигиенические требования при транспортировке, хранении и реа-

лизации яиц.  
Санитарно-эпидемиологическое значение яиц. Санитарные требования к хранению и 

транспортировке яиц. Соблюдение определенных санитарных правил при производстве моро-

женных и сухих яичных продуктов. Личная гигиена работников птицеперерабатывающих 
предприятий.  

Раздел 7. Гигиена и санитария предприятий общественного питания 
Тема 7.1 Санитарно-эпидемиологические требования к предприятиям общественного 

питания 

Требования к содержанию предприятий общественного питания. Требования к обору-

дованию, инвентарю, посуде и таре. Требования к транспортировке, приему и хранению сы-
рья, пищевых продуктов. Требования к раздаче и реализации готовых изделий. Контроль за 

состоянием здоровья, условиями труда, техникой безопасности и соблюдением личной гигие-
ны персонала. 

Тема 7.2 Методика санитарно-эпидемиологического обследования предприятия обще-

ственного питания 
Оценка качества технологического процесса (соблюдение правил транспортировки, 

приема, хранения, холодной и тепловой обработки продуктов питания и сроков их реализа-
ции). Проверка санитарного режима предприятия (санитарное состояние территории, помеще-

ний, оборудования, инвентаря, посуды и тары). Оценка состояния здоровья и соблюдение пра-

вил личной гигиены, условий труда и техники безопасности работников предприятия.   
Раздел 8. Пищевые инфекции и пищевые интоксикации  
Тема 8.1 Пищевые инфекции и интоксикации микробного происхождения 

Понятие о безопасности пищевых продуктов. Микробиологическая характеристика 
возбудителей токсикоинфекций и токсикозов, их устойчивость к воздействиям внешней среды 

и кулинарной обработке. Зооантропонозы. Основные пути передачи и механизм передачи пи-

щевых инфекций.  





3. Демонстрация учебных фильмов.  
4. Применение электронного тестирования студентов. 

 
Таблица 4 – Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения  

№ 

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 перерабаты-

вающим предприятия 

Санитарный режим на перерабатывающих предприя-
тиях 

18 слайдов 
 

15 слайдов 

 
20 слайдов 

 
5. Описание материально-технической базы 

 

Таблица 6 – Перечень используемых помещений: 

№ 
аудитории 

Тип  
аудитории 

Перечень оборудования 

З-306 «Учебно-

исследовательская 

лаборатория эко-
логии и зоогигие-

ны» 

Лаборатория для группо-

вых и индивидуальных 

консультаций, дипломно-
го и курсового проектиро-

вания (выполнения курсо-
вых работ), занятий лек-

ционного типа, занятий 

семинарского типа, теку-
щего контроля, промежу-

точной аттестации 

Проектор; экран проекционный; компью-

тер; колонки акустические; доска учениче-

ская; учебно-лабораторный комплекс 
«Экология»; веб-камера с микрофоном; 

анемомерт АП1М1; дозиметр ДБГ-06Т; 
анемометр ручной электронный АРЭ; ас-

пиратор сильфонный АМ-5М; барометр-
анеролид метеорологический; метеомерт 

МЭС-200А; термоанемометр ТКА-ПКМ-

62; мебель учебная – 20 шт. 

З-323 Лекционная 

аудитория 

Аудитория для занятий 

лекционного типа, груп-
повых и индивидуальных 

консультаций, дипломно-

го и курсового проектиро-
вания (выполнения курсо-

вых работ), занятий семи-
нарского типа, текущего 

контроля, промежуточной 

аттестации 

Проектор; ноутбук; экран проекционный; 

доска маркерная; аудиоусиливающая ап-
паратура с колонками и микрофоном; ме-

бель учебная – 41 шт. 

 

6. Порядок аттестации студентов по дисциплине 

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

диционная система контроля и оценки успеваемости обучающихся. 
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