






4 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 

часов. 

для очной формы обучения 

Вид учебной работы 

Трудоемкость 

дисциплины 

Семестр 

(кол-во 

недель в 

семестре) 

всего 

часов 

объем 

контактно

й работы 

6 (9) 

Аудиторная контактная работа (всего) 54 54 54 

в том числе: 

Лекции 18 18 18 

Лабораторные работы 36 36 36 

в т.ч. в форме практической 

подготовки 

4 
4 4 

Самостоятельная работа обучающегося (всего), 

в том числе: 
90 0,25 90 

СР 

в семестре: 

Проработка и повторение 

лекционного материала 
18  18 

Чтение учебников, дополнительной 

литературы, работа со 

справочниками, ознакомление с 

нормативными и методическими 

документами 

28  28 

Подготовка к выполнению и защите  

лабораторных работ 
36 - 3,6 

Зачет 8  8 

Вид промежуточной аттестации (зачет, экзамен) зачет 0,25 зачет 

Общая трудоемкость, ч. 144 54,25 144 

Общая трудоемкость, зачетные единицы  4 1,51 4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



для заочной формы обучения 

Вид учебной работы 

Трудоемкость 

дисциплины 

Семестр (кол-во 

недель сессии) 

всего 

часов 

объем 

контактной 

работы 

 

(3) 

 

(3) 

Аудиторная контактная работа (всего) 16 16 8 8 

в том числе: 

Лекции 8 8 4 4 

Лабораторные работы  8 8 4 4 

в т.ч. в форме 

практической подготовки 
2 2 - 2 

Самостоятельная работа 

обучающегося (всего), в том числе: 
128 0,25 28 100 

СР 

в семестре: 

Проработка и повторение 

лекционного материала 
8  4 4 

Чтение учебников, 

дополнительной 

литературы, работа со 

справочниками, 

ознакомление с 

нормативными и 

методическими 

документами 

108  20 88 

Подготовка к 

выполнению и защите 

лабораторных работ 

8 - 4 4 

СР в сессию Зачет  4 - - 4 

Вид промежуточной аттестации (зачет, 

экзамен) 
Зачет 0,25 - Зачет 

Общая трудоемкость, ч. 144 16,25 36 108 

Общая трудоемкость, зачетные 

единицы  
4 0,45 1 3 

 



4.2 Тематический план лекционных занятий 

для очной формы обучения 
№ 

п./п. 
Тема лекционных занятий 

Трудоем-

кость, ч. 

1 Санитария и гигиена на предприятиях молочной промышленности. 

Общие положения. 
2 

2 Пути и методы обеспечения контроля качества сырья и готовых 

пищевых продуктов из молока с учетом санитарных норм и правил 

молочной отрасли. 

2 

3 Требования к технологическому оборудованию и санитарной 

обработке, аппаратуры, инвентарю, посуды и тары, санитарные 

требования к технологическим процессам и производству заквасок. 

2 

4 Организация лабораторного контроля молочной продукции. 

Транспортирование молока и молочных продуктов 
2 

5 Обязанности работников и контроль за соблюдением санитарных 

норм и правил на предприятиях по переработке молока. Гигиена 

труда и личная гигиена на молочных предприятиях 

2 

6 Санитария и гигиена на предприятиях мясной промышленности. 

Общие положения. 
2 

7 Пути и методы обеспечения контроля качества сырья и готовых 

пищевых продуктов из мяса с учетом санитарных норм и правил 

мясоперерабатывающей отрасли 

2 

8 Основные принципы обеспечения качества мясного сырья 2 

9 Основные принципы обеспечения качества готовых мясных изделий 2 

Итого: 18 

для заочной формы обучения 
№ 

п./п. 
Тема лекционных занятий 

Трудоем-

кость, ч. 

1 Санитария и гигиена на предприятиях молочной промышленности. 

Общие положения. 
2 

2 Пути и методы обеспечения контроля качества сырья и готовых 

пищевых продуктов из молока с учетом санитарных норм и правил 

молочной отрасли. 

2 

3 Санитария и гигиена на предприятиях мясной промышленности. 

Общие положения. 
2 

4 Пути и методы обеспечения контроля качества сырья и готовых 

пищевых продуктов из мяса с учетом санитарных норм и правил 

мясоперерабатывающей отрасли 

2 

Итого: 8 

 

4.3 Тематический план лабораторных работ 

для очной формы обучения 
№ 

п./п. 
Темы лабораторных работ 

Трудоем-

кость, ч. 

1 Гигиенические требования к устройству предприятий молочной 

промышленности 2 

2 Гигиенические требования к водоснабжению и канализации 2 



3 
Гигиенические требования к основным технологическим 

процессам 
4 

4 
Гигиенические требования к производству пастеризованного 

коровьего молока 
2 

5 
Гигиенические требования к производству кисломолочных 

продуктов* 
4 

6 Контроль технологического процесса производства молочных 

консервов 
2 

7 
Требования к санитарной обработке оборудования на 

предприятиях молочной промышленности 
2 

8 
Требования к личной гигиене работников предприятий молочной 

промышленности 
2 

9 
Требования при строительстве и реконструкции предприятий 

мясной промышленности 
2 

10 Санитарные требования при приемке и предубойном содержании 

скота на мясокомбината. 2 

11 Санитарные требования к первичной переработке скота 
2 

12 Санитарные требования к предприятиям мясной промышленности 
(к производственным и вспомогательным помещениям, бытовым, 

складским помещениям, холодильникам и транспорту для мяса и 

мясопродуктов). 

 

4 

13 Санитарные требования к технологическому оборудованию и 

инвентарю. 2 

14 Санитарные требования к личной гигиене работников предприятий 

мясной промышленности. 
2 

15 Дезинсекция, дератизация 2 

Итого: 36 

 

для заочной формы обучения 
№ 

п./п. 
Темы лабораторных работ 

Трудоем-

кость, ч. 

1 Гигиенические требования к устройству предприятий молочной 

промышленности 
2 

2 Гигиенические требования к производству кисломолочных 

продуктов* 
2 

3 Санитарные требования при приемке и предубойном содержании 

скота на мясокомбината. 
2 

4 Санитарные требования к первичной переработке скота 2 

Итого: 8 

 



 

4.4 Тематический план практических занятий 

Данный вид работы не предусмотрен учебным планом 

 

4.5 Самостоятельная работа: 

для очной формы обучения 
№ 

п.п. 
Вид 

самостоятельной работы 
Название 

(содержание работы) 
Объем, 
акад.ч 

1. Подготовка к лекциям 
Осмысление и закрепление 
теоретического материала в соответствии 
с содержанием лекционных занятий 

18 

2. 
Самостоятельное изучение 
теоретического материала 

Самостоятельное изучение основной и 
дополнительной литературы, поиск и сбор 
информации по дисциплине в 
периодических печатных и интернет-
изданиях, на официальных сайтов 

28 

3. 
Подготовка к выполнению 
и защите лабораторных 
работ 

Изучение теоретических основ изучаемых 
процессов и методики выполнения 
лабораторных работ 

18 

4. 
Подготовка к сдаче и 
сдача зачета 

Повторение и закрепление изученного 
материала 

8 

Итого: 90 

 

для заочной формы обучения 

№ 

п.п. 

Вид самостоятельной 

 работы 

Название 

(содержание работы) 

Трудо-

емкость, 

акад. ч 

1. 
Изучение лекционного 

материала 
Изучение лекционного материала 8 

2. 
Изучение вопросов, выносимых 

на самостоятельное изучение 

Изучение вопросов, выносимых на 

самостоятельное изучение 
108 

3. 
Подготовка к выполнению и 

защите лабораторных работ 

Подготовка к выполнению и защите 

лабораторных работ 
8 

4. 
Подготовка к сдаче и сдача 

зачета 

Повторение и закрепление изученного 

материала 
4 

Итого: 128 

 

5 МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

 

5.1 Рекомендации по использованию материалов рабочей 

программы 

Работу с настоящей рабочей программой следует начать с ознакомления, 

где особое внимание следует обратить на вопросы, вынесенные для 

самостоятельного изучения. 

Особенность изучения дисциплины заключается в том, что помимо 

изучения требований к качеству и безопасности сырья и пищевых продуктов 

животного происхождения, обучающемуся необходимо приобрести 



практические навыки, связанные с проведением гигиенической оценки 

продукции и применением нормативной документации.  

 

5.2 Пожелания к изучению отдельных тем курса 

При изучении темы «Общие требования к строительству и 

благоустройству перерабатывающих предприятий» необходимо знать 

гигиенические требования к выбору участка для предприятия, санитарные 

требования к генеральному плану. Также нужно рассмотреть гигиенические 

требования к планировке помещений перерабатывающего предприятия и 

требования к отделке помещений. 

При изучении темы «Санитарно-гигиенические требования к 

предприятиям молочной промышленности» особое внимание следует 

обращать не только на источники загрязнения сырья и продукции, дефекты, 

но и на характеристику микробиологических показателей качества. 

Необходимо также знать режимы хранения и транспортирования сырья и 

готового продукта. 

 

5.3 Рекомендации по работе с литературой 

Правильный подбор учебников рекомендуется преподавателем, 

читающим лекционный курс. Необходимая литература может быть также 

указана в методических разработках по данному курсу. 

Изучая материал по учебнику, следует переходить к следующему 

вопросу только после правильного уяснения предыдущего, описывая на 

бумаге все выкладки и вычисления (в том числе те, которые в учебнике 

опущены или на лекции даны для самостоятельного вывода). 

Особое внимание следует обратить на определение основных понятий 

курса. Обучающийся должен подробно разбирать примеры, которые поясняют 

такие определения, и уметь строить аналогичные примеры самостоятельно. 

Нужно добиваться точного представления о том, что изучается. Полезно 

составлять опорные конспекты. 

 

5.4 Советы по подготовке к зачету 

Для того чтобы избежать трудностей при ответах на вопросы 

рекомендуется при подготовке к зачету более внимательно изучить темы с 

использованием основной и дополнительной литературы, конспектов лекций, 

конспектов практических работ, ресурсов Интернет. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



6 ОСНОВНАЯ, ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА, ПРОГРАММНОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ И РЕСУРСЫ ИНФОРМАЦИОННО-

ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ» 
 

6.1 Основная литература:  
6.1.1 Блинова, О.А. Санитария и гигиена на перерабатывающих 

предприятиях [Электронный ресурс] : учебное пособие / О.А. Блинова. – 
Электрон. дан. – Самара: , 2018. – 248 с. – Режим доступа: 
https://e.lanbook.com/book/109452.  

6.1.2. Госманов, Р.Г. Колычев, Н.М. Кабиров, Г.Ф. Санитарная 
микробиология пищевых продуктов УМО Изд-во Лань, 2015. – 560 с. 
[Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=58164. 

 
6.2 Дополнительная литература: 
6.2.1 Федотова, З.А. Безопасность и гигиена питания : учебное пособие / 

О.А. Блинова, З.А. Федотова. - Самара : РИЦ СГСХА, 2012. – 401 с. 
[Электронный ресурс]. – Режим доступа : http://rucont.ru/efd/224898 [127] 

6.2.2. Ежкова, М.С. Ветеринарно-санитарная экспертиза. Ч. 1. Санитария 
и гигиена промышленного производства продуктов животного 
происхождения: учеб. пособие / В.О. Ежков, А.М. Ежкова, Казан. нац. исслед. 
технол. ун-т, М.С. Ежкова. - Казань : КНИТУ, 2013. – 136 с. [Электронный 
ресурс]. – Режим доступа : http://rucont.ru/efd/302747  

 
6.3 Программное обеспечение. Общесистемное ПО: 
6.3.1. Microsoft Windows 7 Профессиональная 6.1.7601 Service Pack 1. 
6.3.2. Microsoft Windows SL 8/1 RU AE OLP NL. 
6.3.3. Microsoft Office Standard 2010. 
6.3.4. Microsoft Office стандартный 2013. 
6.3.5. Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – стандартный Russian 

Edition. 
6.3.6. WinRAR: 3.x: Standard License – educational – EXT. 
6.3.7. 7 zip (свободный доступ). 
 
6.4. Перечень информационно-справочных систем и 

профессиональных баз данных: 
6.4.1. http://www.pravo.gov.ru – официальный интернет-портал 

правовой информации. 
6.4.2. http://www.consultant.ru – справочная правовая система 

«Консультант Плюс». 
6.4.3. http://www.garant.ru – справочная правовая система по 

законодательству Российской Федерации. 
 

https://e.lanbook.com/book/109452
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=58164
http://rucont.ru/efd/224898
http://rucont.ru/efd/302747
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