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I. Аннотация 

1. Наименование дисциплины (или модуля) в соответствии с учебным планом 

Медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов 

2. Цель и задачи дисциплины (или модуля) 

Целями освоения дисциплины являются: теоретическое освоение подходов, методов и 

приобретение практических навыков по прогнозированию, определению, контролю и 

улучшению медико-биологических и санитарных норм качества пищевых продуктов;  

- использование нормативной документации для контроля качества сырья, полуфабрика-

тов и пищевых продуктов из растительного сырья по медико-биологическим показателям 

качества;  

- умение определения оптимальных условий хранения пищевых продуктов и способности 

анализировать причины изменения медико-биологических показателей качества пищевых 

продуктов;  

- овладение методами определения микробиологических и физико-химических свойств 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;  

- формирование возможности применения полученных знаний при выполнении учебно-

исследовательской работы, курсовых и дипломных проектов и работ, а также в дальней-

шей трудовой деятельности в соответствии с избранным профилем.  

3. Место дисциплины (или модуля) в структуре ООП 

Дисциплина входит базовую часть блока 1 модуля 2. Дисциплины, формирующие ОПК-

компетенции 

4. Объем дисциплины (или модуля): 

Очная форма обучения: 3 зачетных единицы, 108 академических часов, в том числе кон-

тактная работа: лекции 17 часов, практические занятия 17 часов, самостоятельная работа: 

72 часов.  

Заочная форма обучения: 3 зачетных единиц, 108 академических часов, в том числе кон-

тактная работа: лекции 4 часов, практические занятия 6 часов, самостоятельная работа: 89 

часов. 

5. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (или модулю), соот-

несенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы 
Планируемые результаты 

освоения образовательной 

программы (формируемые 

компетенции) 

Планируемые результаты обучения по дисциплине 

(или модулю) 

ОПК-2- способность  

разрабатывать  

мероприятия по  

совершенствованию  

Владеть: - методами определения микробиологических и 

физико-химических свойств сырья, полуфабрикатов и го-



технологических  

процессов  

производства  

продуктов питания из  

растительного сырья.   

товой продукции; - способами соблюдения медико-биоло-

гических требований и санитарных норм качества пище-

вых продуктов;  

Уметь: - использовать нормативные документы для кон-

троля качества сырья, полуфабрикатов и кондитерских из-

делий по медико-биологическим показателям; - получать 

и обрабатывать данные с использованием программного 

обеспечения;  

Знать: - санитарные нормы качества пищевых продуктов 

и их возможных изменений при обработке, транспортиро-

вании и хранении; - медико-биологические требования к 

качеству сырья и полуфабрикатов и готовой продукции; - 

нормативную документацию. 

ПК-1- способность  

определять и  

анализировать  

свойства сырья и  

полуфабрикатов,  

влияющие на  

оптимизацию  

технологического  

процесса и качество  

готовой продукции,  

ресурсосбережение,  

эффективность и  

надежность процессов  

производства.  

 

Владеть: - способами сохранения свойств пищевых про-

дуктов при хранении и транспортировке. 

 Уметь: - производить оценку условий хранения пищевых 

продуктов в соответствии с санитарно-эпидемиологиче-

скими требованиями;  

- анализировать причины изменения медико-биологиче-

ских показателей качества пищевых продуктов при хране-

нии и разрабатывать мероприятия по их предупреждению;  

- осуществлять контроль за соблюдением медико-биологи-

ческих и санитарно-гигиенических требований при произ-

водстве и хранении пищевых продуктов; 

 - производить оценку условий хранения пищевых продук-

тов в соответствии с санитарно-эпидемиологическими тре-

бованиями;  

- анализировать причины изменения медико-биологиче-

ских показателей качества пищевых продуктов при хране-

нии и разрабатывать мероприятия по их предупреждению;  

- осуществлять контроль за соблюдением медико- биоло-

гических и санитарно-гигиенических требований при про-

изводстве и хранении пищевых продуктов;  

Знать: - методы оценки контроля медико-биологических 

качественных показателей пищевых продуктов.  

 

6. Форма промежуточной аттестации 

Итоговой формой является 

- очная форма: зачет в 4 семестре;  

-заочная форма: экзамен в 4 семестре 

7. Язык преподавания русский. 

 

II. Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указанием от-

веденного на них количества академических часов и видов учебных занятий 



1. Для студентов очной формы обучения 
учебная программа – наиме-

нование разделов и тем 
всего 

(час.) 
контактная работа (час.) самостоятель-

ная работа 

(час.) 
лекции практические 

(лаборатор-

ные) занятия 
Раздел 1. Санитарно-эпиде-

миологические  

мероприятия по профилак-

тике кишечных  

инфекций, зооантропонозов, 

пищевых  

отравлений, гельминтозов; 

меры борьбы с ними   17 3 2 12 

Раздел 2. Качество продук-

тов. Гигиеническая  

оценка отдельных групп 

продуктов  29  4 8 17 

Раздел 3. Санитарные требо-

вания к  

транспортировке, приемке и 

хранению пищевых  

продуктов  17  4 3 10 

 Раздел 4. Санитарные требо-

вания к кулинарной  

обработке продуктов; физио-

логическое,  

санитарно-гигиеническое и  

противоэпидемиологическое 

значение  

кулинарной обработки, и ос-

новные требования  

к ней  16  6 4 6 

Итого 108 17 17 72 

 

2. Для студентов заочной формы обучения 

учебная программа – наиме-

нование разделов и тем 

всего 

(час.) 

контактная работа (час.) самостоятель-

ная работа 

(час.) 
лекции практические 

(лаборатор-

ные) занятия 

Раздел 1. Санитарно-эпиде-

миологические  

мероприятия по профилак-

тике кишечных  

инфекций, зооантропонозов, 

пищевых  

отравлений, гельминтозов; 

меры борьбы с ними  31  1 1 29 

Раздел 2. Качество продук-

тов. Гигиеническая  24  1 3 20 



оценка отдельных групп 

продуктов  

Раздел 3. Санитарные требо-

вания к  

транспортировке, приемке и 

хранению пищевых  

продуктов  24  1 1 22 

 Раздел 4. Санитарные требо-

вания к кулинарной  

обработке продуктов; физио-

логическое,  

санитарно-гигиеническое и  

противоэпидемиологическое 

значение  

кулинарной обработки, и ос-

новные требования  

к ней  20  1 1 18 

контроль 9    

Итого 108 4 6 89 

 

III. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обуча-

ющихся по дисциплине (или модулю), например 

1. Ситуационные задачи. 
2. Вопросы для подготовки к контрольной работе. 
3.  Темы реферативных докладов и презентаций. 

IV. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

Типовые контрольные задания для проверки уровня сформированности компетен-

ции 

ОПК-2 - способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства продуктов питания из растительного сырья. 

 
Этап формирова-

ния компетенции, 

в котором участ-

вует дисциплина 

Типовые контрольные задания для оценки зна-

ний, умений, навыков (2-3 примера) 

Показатели и 

критерии оцени-

вания компетен-

ции, шкала оце-

нивания 

Владеть  

- методами  

определения  

микробиологиче-

ских и  

физико-химиче-

ских  

свойств сырья,  

Ситуационные задачи:  

1. Общие гигиенические требования к пище-

вым предприятиям. Требования к территории.  

2. Требования к водоснабжению и канализа-

ции на пищевых предприятиях  

 

Ситуационные 

задачи: * Име-

ется полное вер-

ное решение, 

включающее 

правильный от-

вет – 3 балла * 



полуфабрикатов и  

готовой продук-

ции;  

- способами со-

блюдения  

медико-биологи-

ческих  

требований и сани-

тарных  

норм качества пи-

щевых  

продуктов;  

 

Дано верное ре-

шение, но полу-

чен неправиль-

ный ответ из-за 

арифметической 

ИЛИ решение 

недостаточно 

обосновано ИЛИ 

в решении име-

ются лишние или 

неверные записи, 

не отделенные от 

решения – 2 

балла * Имеется 

верное решение 

части задачи, из-

за логической 

ошибки – 1 балл 

* Решение не 

дано ИЛИ дано 

неверное реше-

ние – 0 баллов  

Уметь - использо-

вать  

нормативные до-

кументы  

для контроля каче-

ства  

сырья, полуфабри-

катов и  

кондитерских из-

делий по  

медико-биологи-

ческим  

показателям;  

- получать и  

обрабатывать дан-

ные с использова-

нием программ-

ного обеспечения 

Ситуационные задачи:  

3. Моющие и дезинфицирующие средства, 

применяемые в пищевой промышленности.  

4. Чужеродные вещества - ксенобиотики, их 

общая классификация. Понятие чужеродные 

вещества (ксенобиотики). Основные пути за-

грязнения продовольственного сырья и пище-

вых продуктов.  

 

Имеется полное 

верное решение, 

включающее 

правильный от-

вет – 3 балла * 

Дано верное ре-

шение, но полу-

чен неправиль-

ный ответ из-за 

арифметической 

ИЛИ решение 

недостаточно 

обосновано ИЛИ 

в решении име-

ются лишние или 

неверные записи, 

не отделенные от 

решения – 2 

балла * Имеется 

верное решение 

части задачи, из-

за логической 

ошибки – 1 балл 

* Решение не 

дано ИЛИ дано 

неверное реше-

ние – 0 баллов 

Знать - санитарные 

нормы  

качества пищевых  

Вопросы для подготовки к контрольной ра-

боте (пример):  

Контрольная 

(письменная) ра-

бота:  



продуктов и их  

возможных изме-

нений  

при обработке,  

транспортирова-

нии и  

хранении;  

- медико- 

биологические  

требования к каче-

ству  

сырья и полуфаб-

рикатов и  

готовой продук-

ции; -  

нормативную  

документацию;  

 

1. Кишечные инфекции (дизентерия, брюшной 

тиф и паратифы, холера), распространение и 

профилактика.  

2. Гигиенические требования к выбору терри-

тории для строительства предприятий пище-

вой промышленности.  

3. Зоонозы, связанные с употреблением мяса и 

молока (туберкулез, бруцеллез, сибирская 

язва, ящур), распространение и профилактика. 

4. Гигиенические требования к планировке ос-

новных групп помещений и взаимосвязь 

между ними. 

 5. Токсикоинфекции, вызванные условно-па-

тогенной группой микроорганизмов, сальмо-

неллез. Профилактика.  

6. Помещения для посетителей.  

7. Токсикозы: ботулизм, микотоксикозы. Ха-

рактеристика и профилактика. 

 8. Пищевые отравления немикробной при-

роды (грибами, косточковыми, некоторыми 

видами рыб). Профилактика этих заболеваний.  

9. Биогельминтозы, связанные с употребле-

нием мяса и рыбы. Возбудители, цикл разви-

тия, способы обеззараживания, меры профи-

лактики.  

10. Гигиеническая характеристика мяса и мя-

сопродуктов. Хранение, транспортировка. 11. 

Гигиеническая характеристика теплового обо-

рудования и основных способов нагрева. 12. 

Санитарно-гигиеническая оценка рыбы и ры-

бопродуктов.  

13. Гигиенические требования к холодиль-

ному оборудованию.  

14. Гигиена молока и молочных продуктов.  

15. Гигиенические требования к производ-

ственному инвентарю, посуде, таре. Его хране-

ние и маркировка.  

16. Санитарно-гигиеническая оценка яиц и 

яичных продуктов.  

17. Условия перевозки продуктов, требования 

к транспорту, его санитарное состояние.  

18. Гигиена овощей, фруктов, ягод.  

19. Условия приемки продуктов.  

20. Гигиена зерна и зерномучных продуктов. 

21. Основные виды термической обработки, их 

санитарно-гигиеническое значение и правила 

проведения.  

22. Санитарная оценка круп, муки и бобовых. 

23. Санитарный режим при приготовлении хо-

лодных блюд, предупреждение вторичного об-

семенения.  

24. Гигиена консервов и пресервов.  

* Аргументация 

на теоретиче-

ском уровне пол-

ная. Тема рас-

крыта с опорой 

на соответствую-

щие понятия и 

теоретические 

положения – 2 

балла 

 * Аргументация 

на теоретиче-

ском уровне не-

полная, смысл 

ряда ключевых 

понятий не объ-

яснен – 1 балл  

4  балла – «3» 

6 баллов – «4» 

8 баллов – «5» 



25. Санитарные требования к приготовлению 

кремовых изделий и пирожков во фритюре.  

26. Гигиенические требования к пищевым до-

бавкам и красителям.  

 

ПК-1- способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияю-

щие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсо-

сбережение, эффективность и надежность процессов производства.  

Этап формирова-

ния компетенции, в 

котором участвует 

дисциплина 

Типовые контроль-

ные задания для 

оценки знаний, уме-

ний, навыков (2-3 

примера) 

Показатели и критерии оценивания ком-

петенции, шкала оценивания 

Владеть - спосо-

бами сохранения 

свойств пищевых 

продуктов при хра-

нении и транспор-

тировке 

 

Темы реферативных 

докладов и презента-

ций  

1. Пищевая безопас-

ность и основные 

критерии ее оценки.  

2. Ухудшение эколо-

гической обстановки 

–  

3. причина сокраще-

ния продолжитель-

ности жизни чело-

века.  

4. Экология питания.  

5. Факторы, оказыва-

ющие отрицательное 

воздействие на эко-

логию  

6. Основные виды 

термической обра-

ботки, их санитарно-

гигиеническое значе-

ние и правила прове-

дения.  

7. Санитарная 

оценка круп, муки и 

бобовых.  

 Тема раскрыта с опорой на 

соответствующие понятия и 

теоретические положения – 2 балла 

 Аргументация на теоретическом 

уровне неполная, смысл ряда ключевых 

понятий не объяснен – 1 балл  

 Терминологический аппарат 

непосредственно не связан с 

раскрываемой темой – 0 баллов 

 Факты и примеры в олном объеме 

обосновывают выводы – 2 балла 

 Допущена фактическая ошибка, не 

приведшая к существенному 

искажению смысла – 1 балл 

 Допущены фактические и логические 

ошибки, свидетельствующие 

онепонимании темы – 0 баллов 

 Ответ характеризуется 

композиционной цельностью, 

соблюдена логическая 

последовательность,поддерживается 

равномерный темп на ротяжении 

всегоответа– 2 балла 

 Ответ характеризуется 

композиционной цельностью, есть 

нарушения последовательности, 

большое количество неоправданных 

пауз – 1 балл 

 Не прослеживается логика, мысль не 

развивается – 0 баллов 

 Речевых и лексико-грамматических 

ошибок нет 

ИЛИ 



8. Санитарный ре-

жим при приготовле-

нии холодных блюд, 

предупреждение вто-

ричного обсемене-

ния.  

9. Социальные ток-

сиканты.  

10. Переработка вто-

ричных сырьевых 

ресурсов в промыш-

ленности и сельском 

хозяйстве.  

11. Неиспользуемые 

отходы и их транс-

портирование.  

12. Хранение и пере-

работка твердых от-

ходов.  

13. Хранение и 

нейтрализация ток-

сичных промышлен-

ных отходов.  

Технологические 

способы снижения 

нитратов в пищевом 

сырье.  

Допущена одна речевая или лексико-грам-

матическая ошибка – 2 балла 

 Допущено несколько речевых ошибок, 

не мешающих пониманию смысла или 

грамматических ошибок 

элементарного уровня – 1 балл 

 Допущены многочисленные речевые 

ошибки, затрудняющие понимание 

смыла сказанного  

ИЛИ 

правила орфографии и пунктуации не со-

блюдены– 0 баллов 

4  балла – «3» 

6 баллов – «4» 

8 баллов – «5» 

Уметь - произво-

дить оценку усло-

вий хранения пи-

щевых продуктов в 

соответствии с са-

нитарно-эпидемио-

логическими тре-

бованиями;  

- анализировать 

причины измене-

ния медико-биоло-

гических показате-

лей качества пище-

вых продуктов при 

хранении и разра-

батывать меропри-

ятия по их преду-

преждению;  

Контрольная работа  

Вариант № 1  1.Пе-

речислить все суще-

ствующие опасности 

загрязнения пище-

вого сырья и продук-

тов питания.  

2. Стафилококковое 

отравление. Возбу-

дители. Причины 

отравления. Профи-

лактика.  

Вариант № 2  

Контрольная (письменная) работа:  

* Аргументация на теоретическом уровне 

полная. Тема раскрыта с опорой на соот-

ветствующие понятия и теоретические по-

ложения – 2 балла 

 * Аргументация на теоретическом уровне 

неполная, смысл ряда ключевых понятий 

не объяснен – 1 балл  

4  балла – «3» 

6 баллов – «4» 

8 баллов – «5» 



- осуществлять 

контроль за соблю-

дением медико-

биологических и 

санитарно-гигие-

нических требова-

ний при производ-

стве и хранении 

пищевых продук-

тов; 

 - производить 

оценку условий 

хранения пищевых 

продуктов в соот-

ветствии с сани-

тарно-эпидемиоло-

гическими требо-

ваниями;  

- анализировать 

причины измене-

ния медико-биоло-

гических показате-

лей качества пище-

вых продуктов при 

хранении и разра-

батывать меропри-

ятия по их преду-

преждению;  

- осуществлять 

контроль за соблю-

дением медико- 

биологических и 

санитарно-гигие-

нических требова-

ний при производ-

стве и хранении 

пищевых продук-

тов  

1. Сальмонеллез и 

ботулизм. Возбуди-

тели. Причины 

отравления. Профи-

лактика.  

2. Ртуть, пути загряз-

нения пищевых про-

дуктов. Токсическая 

опасность ртути и ее 

соединений.  

Вариант № 3  

1. Характеристика 

углеводов как пита-

тельных веществ. Их 

роль в жизни чело-

века. Последствия 

недостатка и из-

бытка углеводов.  

2. Токсичные ме-

таллы. Кадмий, сви-

нец, мышьяк, их ток-

сичность и источ-

ники загрязнения.  

 

Знать - методы 

оценки контроля 

медико-биологиче-

ских качественных 

показателей пище-

вых продуктов. са-

нитарные нормы  

качества пищевых  

продуктов и их  

возможных изме-

нений  

при обработке,  

транспортирова-

нии и  

 Вопросы для теку-

щего контроля по те-

мам  

1.  Требования к 

технологическому 

режиму на пищевых 

предприятиях.  

2.  Требования к 

здоровью, личной 

гигиене персонала и 

соблюдения техники 

безопасности. 10. 

Контрольная (письменная) работа:  

* Аргументация на теоретическом уровне 

полная. Тема раскрыта с опорой на соот-

ветствующие понятия и теоретические по-

ложения – 2 балла 

 * Аргументация на теоретическом уровне 

неполная, смысл ряда ключевых понятий 

не объяснен – 1 балл  

4  балла – «3» 

6 баллов – «4» 

8 баллов – «5» 



хранении. Требования к дезин-

сикционным и дера-

тизационным меро-

приятиям, проводи-

мым на пищевых 

предприятиях.  

3.  Требования к 

гигиеническому обу-

чению. Требования к 

организации произ-

водственного кон-

троля. Система 

управления каче-

ством на пищевых 

предприятиях.  

4. 32. Организа-

ция и оборудование 

микробиологической 

лаборатории.  

5.  Методы мик-

робиологического 

контроля.  

6.  Объекты 

микробиологиче-

ского контроля. Пе-

риодичность прове-

дения контроля их 

микробиологиче-

ского и санитарно-

гигиенического со-

стояния.  

7.  Оценка мик-

робиологического 

состояния техноло-

гического оборудо-

вания, емкостей, 

вспомогательных и 

упаковочных мате-

риалов, сырья, гото-

вой продукции.  

V. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для осво-

ения дисциплины (или модуля) 

а) Основная литература: 

Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: учебник / В.М. Позняковский. — 

Электрон. текстовые данные. — Саратов: Вузовское образование, 2014. — 

453 c. — 2227-8397. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4175.html  

http://www.iprbookshop.ru/4175.html


 

Дополнительная литература: 

1. Годова Г. В., Санитария и гигиена питания. Учебно-методическое посо-

бие [Электронный ресурс] / Г. В. Годова. - M.: Издательство РГАУ-

МСХА, 2012. - 90 с. Университетская библиотека ONLINE  

https://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=463286&sr=1 
 

VI. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», не-

обходимых для освоения дисциплины (или модуля) 

http://www.iprbookshop.ru/4176.html.— ЭБС «IPRbooks» 

elrary.ru; www.sco-

pus.com; www.scirus.com; www.springer.com; www.gpntb.ru; www.ioffe.ru; www.freepaten-

tsonline.com; scholar.google.com; www.iop.org; www.maik.rssi.ru; www.blackwell-syn-

ergy.com; www.elsevier.com. 

VII. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (или мо-

дуля) 
Ситуационные задачи:  

1. Общие гигиенические требования к пищевым предприятиям. Требования к территории.  

2. Требования к водоснабжению и канализации на пищевых предприятиях  

3. Моющие и дезинфицирующие средства, применяемые в пищевой промышленности.  

4. Чужеродные вещества - ксенобиотики, их общая классификация. Понятие чужеродные 

вещества (ксенобиотики). Основные пути загрязнения продовольственного сырья и пище-

вых продуктов.  

 

Решение ситуационных задач позволяет более глубоко изучить соответствующие 

темы учебного плана, а также выработать у студентов необходимые навыки и умение при-

менять теоретические знания для решения ситуаций, с которыми им придется столкнуться 

в реальной жизни. 

Каждая из предлагаемых задач содержит условия и вопросы для решения. После 

внимательного осмысления условий задачи студенту необходимо изучить рекомендуемую 

учебную и научную литературу по данной теме, а также сформировать грамотные форму-

лировки ответов на поставленные вопросы. 

Решение поставленного в задаче вопроса должно содержать сначала обязательную 

ссылку на конкретные источники литературы, а затем собственно ответ на поставленный 

вопрос. 

 

Вопросы для подготовки к контрольной работе (пример):  

1. Кишечные инфекции (дизентерия, брюшной тиф и паратифы, холера), распространение 

и профилактика.  

2. Гигиенические требования к выбору территории для строительства предприятий пище-

вой промышленности.  

3. Зоонозы, связанные с употреблением мяса и молока (туберкулез, бруцеллез, сибирская 

язва, ящур), распространение и профилактика. 4. Гигиенические требования к планировке 

основных групп помещений и взаимосвязь между ними. 

 5. Токсикоинфекции, вызванные условно-патогенной группой микроорганизмов, сальмо-

неллез. Профилактика.  

6. Помещения для посетителей.  

https://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=463286&sr=1
https://clck.yandex.ru/redir/LvUXD5J6I4o?data=UVZ5S3FTUHlHUXd3YUZQV3FqamdOcTRGSmhBMElCbVFvTVdvV0tIQ2ZnRXN3WVkzeGpWOVRPRTF6RUZkVmN1VnM2S01maFliNG5sODM4MnMwUGpoUXlPSXVoem1wbGF6b0tOZHZ6cXNKXzA&b64e=2&sign=da8e39eb8b0cb719e2a5a204ed77723b&keyno=1
https://clck.yandex.ru/redir/LvUXD5J6I4o?data=UVZ5S3FTUHlHUXd3YUZQV3FqamdOcTRGSmhBMElCbVFvTVdvV0tIQ2ZnRXN3WVkzeGpWOVRPRTF6RUZkVmN1VnM2S01maFliNG5sODM4MnMwUGpoUXlPSXVoem1wbGF6b0tOZHZ6cXNKXzA&b64e=2&sign=da8e39eb8b0cb719e2a5a204ed77723b&keyno=1
https://clck.yandex.ru/redir/LvUXD5J6I4o?data=UVZ5S3FTUHlHUXd3YUZQV3FqamdOdnpxYmtVTGIzTC0wMDNmZDRIR09xVTM0N0Ntd2ZZRUZsekptMk1VZXZCVG5SeXM4QkQzdXJDaGdiYlNrVjVkWTQ0ci1VRmF4V2V1aHpoZUxLV0J3VUU&b64e=2&sign=c24a1df736fc4ffab2f1c2a499c78421&keyno=1
https://clck.yandex.ru/redir/LvUXD5J6I4o?data=UVZ5S3FTUHlHUXd3YUZQV3FqamdOdmVhdzdHYTlFaDhUUXBycDZMZHpGS25vV19sTTgxOW44ejhId1ZwNW5NbVRtbFlsVjdLWlJnQUF3OUE5OGcxQkp5eDA0TzdHaFVibUZHRnd4bFY4Szg&b64e=2&sign=6834fd22687d596b405f7bc0750acd17&keyno=1
https://clck.yandex.ru/redir/LvUXD5J6I4o?data=UVZ5S3FTUHlHUXd3YUZQV3FqamdOaDdOME1jS1dfaHVIcFVySHZGLUxWNkN6Q0hxaGZXWlBYcjlSOERYOGkwSmJ6MElaUkE4bVI0eDN6SGZWdnB0eGlxZHptS3ozV182&b64e=2&sign=e422af45b0e610d02a4981685b295ba7&keyno=1
https://clck.yandex.ru/redir/LvUXD5J6I4o?data=UVZ5S3FTUHlHUXd3YUZQV3FqamdObjUzdmFCTXAycmtEVjl6VFhPeXVYZUhuRE9FV3FCTkZ2Z2FPSFdJaThQc3NGVmd5N2JDcmRzZE1nMnAtUnRLOWFfS293czN5Tjgz&b64e=2&sign=7cd6bdca74178cf16acbc43d73a564ab&keyno=1
https://clck.yandex.ru/redir/LvUXD5J6I4o?data=UVZ5S3FTUHlHUXd3YUZQV3FqamdOb21WZ3RRNHBZa2ctUjAtXzB4YlBqUkVQcGRyeDJpaUdndG5CV0FfMF9HekxPcGo3ZEQ4VDE2WjhUYlVURzZXLTdkWFpuSU9wR3lOX19wQ05NaVNveWJBeVRjYTE4cGxaUQ&b64e=2&sign=04749d653f421fa630e2f0dbacf7b422&keyno=1
https://clck.yandex.ru/redir/LvUXD5J6I4o?data=UVZ5S3FTUHlHUXd3YUZQV3FqamdOb21WZ3RRNHBZa2ctUjAtXzB4YlBqUkVQcGRyeDJpaUdndG5CV0FfMF9HekxPcGo3ZEQ4VDE2WjhUYlVURzZXLTdkWFpuSU9wR3lOX19wQ05NaVNveWJBeVRjYTE4cGxaUQ&b64e=2&sign=04749d653f421fa630e2f0dbacf7b422&keyno=1
https://clck.yandex.ru/redir/LvUXD5J6I4o?data=UVZ5S3FTUHlHUXd3YUZQV3FqamdOcmluYUd3a2pGVTh3U210ZEtKV1J2dkVKRWlxTFlERk5QdnZ3aWlRLWFyRUpEQ2VWeS0yTjRJemxkT0FRbktYRVJ6MlpaUUhPMk90&b64e=2&sign=83cb4dddcadfc931fbcd1ea37aac6421&keyno=1
https://clck.yandex.ru/redir/LvUXD5J6I4o?data=UVZ5S3FTUHlHUXd3YUZQV3FqamdOaE9EcFFONmtpNUUzbVg3Xzd1M2JtTC1hUTJUOTJYVnVxcUhaYXN3QUlfbXEwNjNRaHdkVkdlTHB5NlJSeDlRVlNUOWl1ZURtTERHV1F2U2RJdVdvR00&b64e=2&sign=3241ec8cf0f8c56a4041adbf7dd9b1f6&keyno=1
https://clck.yandex.ru/redir/LvUXD5J6I4o?data=UVZ5S3FTUHlHUXd3YUZQV3FqamdObElNRzVSWXMwRmF5Sk9fR0ZERXNDR2xhQUd2Nm9id0NLaU5Hc2R0NmxIalAtSXE4RUFtX256UHNGd1NpQ0E0VUVqX2h3d0ZMWXpUaVl4SXZ5TFdsMnZwc1NIZDBmNnBBQQ&b64e=2&sign=c9b8ce4aa888beeec269cdbda0134673&keyno=1
https://clck.yandex.ru/redir/LvUXD5J6I4o?data=UVZ5S3FTUHlHUXd3YUZQV3FqamdObElNRzVSWXMwRmF5Sk9fR0ZERXNDR2xhQUd2Nm9id0NLaU5Hc2R0NmxIalAtSXE4RUFtX256UHNGd1NpQ0E0VUVqX2h3d0ZMWXpUaVl4SXZ5TFdsMnZwc1NIZDBmNnBBQQ&b64e=2&sign=c9b8ce4aa888beeec269cdbda0134673&keyno=1
https://clck.yandex.ru/redir/LvUXD5J6I4o?data=UVZ5S3FTUHlHUXd3YUZQV3FqamdOb1lUZFJvc3pmYnYtS3dfSi1JUW5NM2pfT0lMYkc2SUJYcHJNcHJ0V0IwYkFCVjRmaDRId1BOanBzMHkxYktwZ25ZdmdiVkFULUk3RTlGMmFNMWNnaTQ&b64e=2&sign=19783e2edcb2bce10bff6b16f333c963&keyno=1


7. Токсикозы: ботулизм, микотоксикозы. Характеристика и профилактика. 

 8. Пищевые отравления немикробной природы (грибами, косточковыми, некоторыми ви-

дами рыб). Профилактика этих заболеваний.  

9. Биогельминтозы, связанные с употреблением мяса и рыбы. Возбудители, цикл развития, 

способы обеззараживания, меры профилактики.  

10. Гигиеническая характеристика мяса и мясопродуктов. Хранение, транспортировка. 11. 

Гигиеническая характеристика теплового оборудования и основных способов нагрева. 12. 

Санитарно-гигиеническая оценка рыбы и рыбопродуктов.  

13. Гигиенические требования к холодильному оборудованию.  

14. Гигиена молока и молочных продуктов.  

15. Гигиенические требования к производственному инвентарю, посуде, таре. Его хранение 

и маркировка.  

16. Санитарно-гигиеническая оценка яиц и яичных продуктов.  

17. Условия перевозки продуктов, требования к транспорту, его санитарное состояние.  

18. Гигиена овощей, фруктов, ягод.  

19. Условия приемки продуктов.  

20. Гигиена зерна и зерномучных продуктов. 21. Основные виды термической обработки, 

их санитарно-гигиеническое значение и правила проведения.  

22. Санитарная оценка круп, муки и бобовых. 23. Санитарный режим при приготовлении 

холодных блюд, предупреждение вторичного обсеменения.  

24. Гигиена консервов и пресервов.  

25. Санитарные требования к приготовлению кремовых изделий и пирожков во фритюре.  

26. Гигиенические требования к пищевым добавкам и красителям.  

 

Контрольная работа  

Вариант № 1  

 1.Перечислить все существующие опасности загрязнения пищевого сырья и продуктов 

питания.  

2. Стафилококковое отравление. Возбудители. Причины отравления. Профилактика.  

 

Вариант № 2  

1. Сальмонеллез и ботулизм. Возбудители. Причины отравления. Профилактика.  

2. Ртуть, пути загрязнения пищевых продуктов. Токсическая опасность ртути и ее соеди-

нений.  

 

Вариант № 3  

1. Характеристика углеводов как питательных веществ. Их роль в жизни человека. По-

следствия недостатка и избытка углеводов.  

2. Токсичные металлы. Кадмий, свинец, мышьяк, их токсичность и источники загрязне-

ния.  

 

 Вариант № 4  

1. Токсичные свойства меди, стронция, цинка, железа, сурьмы, олова, никеля, хрома, алю-

миния. Источники загрязнения.  

2. Пищевые отравления. Пищевые инфекции.  

  

Вариант № 5  

1. Характеристика белков как питательных веществ. Последствия их недостатка или из-

бытка для человеческого организма.  

2. Радионуклиды. Источники и пути поступления радионуклидов в организм.  



 

Вариант № 6  

1. Биологическое действие ионизирующих излучений на человеческий организм. Йод, це-

зий, стронций. Пути их поступления.  

2. Характеристика жиров как питательных веществ.  

 

Вариант № 7  

1. Пестициды как химические загрязнители пищевых продуктов. Их токсиколого–гигие-

ническая характеристика. Способы снижения остаточных количеств пестицидов в пище-

вом сырье и продуктов питания.  

2.  Витамины их роль в питании человека.  

 

Вариант № 8  

1.  Минеральные вещества, их роль в питании человека. Последствия недостатка или из-

бытка минеральных веществ.  

2.  Нитраты. Основные источники нитратов в пищевом сырье и продуктах питания. Биоло-

гическое действие нитратов и нитритов на человеческий организм. Технологические спо-

собы снижения нитратов в пищевом сырье  

 

Вариант № 9  

1.  Химические компоненты пищевых продуктов растительного происхождения. Их влия-

ние на организм человека.  

2. Микробиологический и санитарно-гигиенический контроль в пищевой промышленно-

сти.  

 

Вариант № 10  

1. Классификация токсинов естественного происхождения в зависимости от способа 

включения и в компоненты пищевых продуктов.  

2. Токсичные металлы. Кадмий, свинец, мышьяк, их токсичность и источники загрязне-

ния.  

 

Вариант № 11  

1. Естественные компоненты почвы и воды, накапливающиеся в пищевых продуктах, их 

влияние на человеческий организм.  

2.  Характеристика белков, как питательных веществ. Последствия их недостатка или из-

бытка для человеческого организма.  

 

Вариант № 12  

1.  Химические компоненты продуктов животного происхождения. Классификация отрав-

лений токсинами животного происхождения.  

2. Пестициды как химические загрязнители пищевых продуктов. Их токсиколого-гигиени-

ческая характеристика. Способы снижения остаточных количеств пестицидов в пищевом 

сырье и продуктах питания.  

 

Вариант № 13  

1.  Характеристика отравлений токсинами животного происхождения. Их профилактика.  

2.  Сальмонеллез и ботулизм. Возбудители. Причины отравления. Профилактика.  

 

Вариант № 14  

1.  Токсины, образующиеся в пищевых продуктах при их хранении, транспортировании и 

переработке. Их влияние на человеческий организм.  

2.  Радионуклиды. Источники и пути поступления радионуклидов в организме человека.  



 

Вариант № 15  

1.  Нитраты. Основные источники нитратов в пищевом сырье и продуктах питания. Биоло-

гическое действие нитратов и нитритов на человеческий организм. Технологические спо-

собы снижения нитратов в пищевом сырье.  

2. Витамины их роль в питании человека.  

 

Требования к оформлению контрольной работы 

 Ответы на контрольные вопросы должны быть полными и соответствовать сущно-

сти вопроса. Контрольная работа должна быть защищена. 

 Контрольная работа выполняется в тетради или на листах формата А4. В тетради 

должны быть поля, страницы все номеруются. На первом листе указывается вариант и во-

просы контрольного задания, затем даются ответы. В конце работы указывается использо-

ванная литература: автор, полное название источника, место издания, издательство, год, 

количество страниц в книге.  

Не допускаются к собеседованию работы, имеющие следующие недостатки.  

1. В работе не раскрыты основные вопросы (возвращается на доработку). Дора-

ботка вопросов выполняется в той же тетради с сохранением первичной рецензии.  

2. Работы выполнена несамостоятельно (списана). В этом случае учащемуся дается 

другой вариант.  

3. Не соблюдены установленные требования к оформлению работы. Работа возвра-

щается для переоформления.  

4. Работа написана небрежно, неразборчивым почерком. Контрольная работа воз-

вращается для переписывания 

 

Темы реферативных докладов и презентаций  

1. Пищевая безопасность и основные критерии ее оценки.  

2. Ухудшение экологической обстановки –  

3. причина сокращения продолжительности жизни человека.  

4. Экология питания.  

5. Факторы, оказывающие отрицательное воздействие на экологию  

6. Основные виды термической обработки, их санитарно-гигиеническое значение и пра-

вила проведения.  

7. Санитарная оценка круп, муки и бобовых.  

8. Санитарный режим при приготовлении холодных блюд, предупреждение вторичного 

обсеменения.  

9. Социальные токсиканты.  

10. Переработка вторичных сырьевых ресурсов в промышленности и сельском хозяйстве.  

11. Неиспользуемые отходы и их транспортирование.  

12. Хранение и переработка твердых отходов.  

13. Хранение и нейтрализация токсичных промышленных отходов.  

Технологические способы снижения нитратов в пищевом сырье. 

 

Устное выступление  — устная форма речи. Это речь подготовленная, базой для нее, 

как правило, служит написанный текст. 

Характерной особенностью публичной речи является то, что  она происходит в ситуации 

живого общения.   

  Другая отличительная  особенность — это живая интонация  разговорной речи, т.е. 

возможность  в устном монологе выразить свое отношение  к произносимому не только 

словами, но и тембрально-тоновой окраской голоса, системой логических ударений и пауз,

 мимикой, жестом.  

 - Вступление. 



Вступление  –  важная часть, так как более всего  запоминается слушателям, по-

этому должно быть тщательно продуманным. «Засиживаться» на вступлении не стоим – 

оно должно быть кратким. 

 - Основная часть. 

Основная часть – всестороннее обоснование главного тезиса, основной ответ на вопрос.  

 Рассматриваются различные аспекты, способствующие лучшему осмыслению слушате-

лями идеи. При этом очень важно  не перерасходовать время, обязательно оставив его 

для заключения. 

Предмет  выступления должен раскрываться конкретно  и стройно. Должно быть подо-

брано  как можно больше фактологических  материалов и необходимых примеров. 

 -Заключение 

Заключение – формулирование выводов, которые следуют из главной цели и основной идеи 

выступления. 

 Правилно построенное заключение способствует хорошему впечатлению от выступления 

в целом. 

 В заключении  имеет смысл повторить стержневую  идею и, кроме того, вновь (в кратком 

виде) вернуться к тем моментам основной части, которые вызвали интерес слушателей. За-

кончить выступление можно решительным заявлением, подводящим итог выступлению.  

Написание реферата  

* Оригинальность текста составляет свыше 75% - 3 балла  

* Оригинальность текста составляет 50-74 % - 2 балла  

* Оригинальность текста составляет 25-49 % - 1 балл  

* Оригинальность текста составляет менее 25% - 0 баллов  

* привлечены ли наиболее известные работы по теме исследования (в т.ч. публикации по-

следних лет) – 2 балла  

* реферат опирается на учебную литературу и/ или устаревшие издания – 1 балл  

* Отражение в плане ключевых аспектов темы – 2 балла;  

* Фрагментарное отражение ключевых аспектов темы – 1 балл;  

* Полное соответствие содержания теме и плану реферата – 2 балла;  

* Частичное соответствие содержания теме и плану реферата – 1 балла;  

* сопоставление различных точек зрения по одному вопросу (проблеме) – 1 балла;  

* Все представленные выводы обоснованы – 2 балла;  

* Аргументирована часть выводов – 1 балл.  

* верно оформлены ссылки на используемую литературу – 1 балл  

* соблюдены правила орфографической, пунктуационной, стилистической культуры – 1 

балл;  

соблюдены требования к объёму реферата – 1 балла)  

 

Создание электронной презентации по теме  

* Лаконичность названия презентации и отдельных слайдов  

* Соответствие заголовка содержанию  

* Приоритет визуальных средств (фото, графики, схемы, диаграммы)  

* Номинативные предложения  

* Кегль не менее 24  

* Фон, не мешающий восприятию текста  

Использование не более 3-х дизайнерских средств  

 

5 Требования к рейтинг-контролю (ОФО) 

№ мо-

дуля 

Вид кон-

троля 

Форма отчетности 

и контроля 

Номер 

учебной 

недели 

Максимальное 

количество бал-

лов 

Всего 

баллов 



1 Текущий Лабораторные ра-

боты 

 
20 50 

Контрольная ра-

бота 

 
30 

2 Текущий 

 

Лабораторные ра-

боты 

 
20 50 

Контрольная ра-

бота 

 
30 

Итоговый, 
промежу-

точная ат-

тестация 

зачет 
  

100 

 

 Требования к рейтинг-контролю (ЗФО). 

№ мо-

дуля 

Вид кон-

троля 
Форма отчетности 

и контроля 
Номер 

учебной 

недели 

Максимальное 

количество бал-

лов 

Всего 

баллов 

1 Текущий Доклады, элек-

тронные презента-

ции 

 
10 30 

Рубежный Контрольная ра-

бота 

 
20 

2 Текущий Доклады, элек-

тронные презента-

ции 

 
10 30 

Рубежный Контрольная ра-

бота 

 
20 

Итоговый Экзамен 
 

40 100 

 

VIII. Перечень педагогических и информационных технологий, используемых при 

осуществлении образовательного процесса по дисциплине (или модулю), включая 

перечень программного обеспечения и информационных справочных систем (по 

необходимости) 

Лекция-визуализация, проблемная лекция-презентация, дебаты, мастер-класс, акти-

визация творческой деятельности, деловая учебно-исследовательская игра, подготовка 

письменных аналитических работ, проектная технология, защита рефератов. 

 

IX. Материально-техническая база, необходимая для осуществления образователь-

ного процесса по дисциплине (или модулю) 

 компьютер, 
 мультмедийный проектор. 

 



Х. Сведения об обновлении рабочей программы дисциплины (или модуля) 

 

№п.п. Обновленный 

раздел рабочей 

программы дис-

циплины (или мо-

дуля) 

Описание внесенных измене-

ний 
Дата и протокол заседа-

ния кафедры, утвердив-

шего изменения 

1.  I. Аннотация Внесены изменения в объем 

часов дисциплины 

Протокол №11 от 

28.04.21 г. заседания 

учёного совета химико-

технологического фа-

культета 

2.  II.Содержание дис-

циплины (или мо-

дуля), структури-

рованное по темам 

(разделам) с указа-

нием отведенного 

на них количества 

академических ча-

сов и видов учеб-

ных занятий 

Внесены изменения в объем 

часов дисциплины по темам 

Протокол №11 от 

28.04.21 г. заседания 

учёного совета химико-

технологического фа-

культета 

3.  VII. Методические 

указания для обу-

чающихся по осво-

ению дисциплины 

(или модуля) 

Внесены изменения в требова-

ния к рейтинг-контролю 

Протокол №11 от 

28.04.21 г. заседания 

учёного совета химико-

технологического фа-

культета 

 


