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1. Цели освоения дисциплины 

дать студентам теоретические и практические знания, касающиеся санитарно- 

гигиенической оценки продуктов; изучить требования к обеспечению безопасности 

пищевой продукции в процессе её производства 

 

    
2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

    

Дисциплина Б1.В.ДВ.01.01 Санитарно-гигиеническая оценка продуктов относится 

к части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана. 

Требования к предшествующим знаниям представлены в таблице 2.1.  Перечень 

дисциплин, для которых дисциплина «Санитарно-гигиеническая оценка продуктов» 

является основополагающей, представлен в таблице 2.2. 
Таблица 2.1 – Требования к пререквизитам дисциплины 

Компетенция Дисциплина 

ПК-3 
Биологическая безопасность при зооантропонозах 

Биологическая безопасность в ЧС 

ПК-4 

Товароведение, биологическая безопасность и экспертиза товаров 

Идентификация сырья и продуктов животного и растительного 

происхождения 

    
Таблица 2.2 – Требования к постреквизитам дисциплины 

Компетенция Дисциплина 

ПК-3 

Современные проблемы ветеринарно-санитарной экспертизы 

Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (работа 

магистра) 

ПК-4 

Производственный ветеринарно-санитарный контроль 

Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (работа 

магистра) 
    

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных 
с планируемыми результатами освоения образовательной программы 

    
Таблица 3.1 – Взаимосвязь планируемых результатов обучения по дисциплине и 

планируемых результатов освоения образовательной программы 

Код и наименование 
компетенции 

Код и наименование 
индикатора достижения 

компетенции 

Планируемые результаты 
обучения по дисциплине 

(модулю)   



ПК-3 

Спос

обен 

соби

рать, 

обра

баты

вать, 

анал

изир

оват

ь, 

обоб

щать 

науч

но-те

хнич

еску

ю 

инфо

рмац

ию, 

пере

дово

й 

отеч

естве

нный 

и 

зару

бежн

ый 

опыт 

в 

обла

сти 

вете

ПК-

3.1 

Знат

ь 

осно

вные 

треб

ован

ия 

сист

емы 

упра

влен

ия 

каче

ство

м 

при 

прои

звод

стве 

пищ

евых 

прод

укто

в, 

обес

печи

ваю

щих 

экол

огич

еску

ю и 

прод

овол

ьств

Знать: 

основныетребованиясистемыуправлениякачествомприпроизводствепищевыхп

родуктов,обеспечивающихэкологическуюипродовольственнуюбезопасность,о

сновыматематическогоанализа,математическойстатистики,необходимыедляре

шенияаналитическихиисследовательскихзадач,техническиесредстваиинформа

ционныетехнологиидляобработкиданных 

Уметь: 

применятьнапрактикеосновныетребованиясистемыуправлениякачествомприпр

оизводствепищевыхпродуктов,обеспечивающихэкологическуюипродовольств

еннуюбезопасность 

Владеть: 

навыкамипримененияосновматематическогоанализа,математическойстатистик

и,необходимыхдлярешенияаналитическихиисследовательскихзадач,техническ

ихсредствиинформационныхтехнологийдляобработкиданных 

  



ПК-3 

Спос

обен 

соби

рать, 

обра

баты

вать, 

анал

изир

оват

ь, 

обоб

щать 
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еску
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инфо

рмац
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пере

дово
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3.2 
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ть 
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прог

нози

рова

ть 

биол

огич

ески
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физ

ичес

кие 
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хим

ичес

Знать: 

современныетехническиесредстваиинформационныетехнологиидляобработки

ианализаданных,атакжедлярешенияисследовательскихзадач 

Уметь: 

анализироватьрезультатыпроведеннойработы,прогнозироватьбиологические,ф

изическиеихимическиериски,влияющиенакачествоибезопасностьпищевыхпрод

уктовинаокружающуюсреду,осуществлятьвыборсовременныхтехническихсред

ствиинформационныхтехнологийдляобработкиианализаданных,атакжедляреш

енияисследовательскихзадач 

Владеть: 

навыкамипрогнозированиябиологических,физическихихимическихрисков,вли

яющихнакачествоибезопасностьпищевыхпродуктов 

  



ПК-3 

Спосо

бен 

собир

ать, 

обраб

атыва

ть, 
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зиров

ать, 

обобщ

ать 
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ю, 

перед
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ПК-3.

3 

Влад

еть 

прави
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соста

влени
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учетн

о-отч

етной 

доку

мента

ции 

при 

прове

дени

и 

ветер

инарн

о- 

санит

арны

х 

Знать: 

правиласоставленияучетно-отчетнойдокументацииприпроведенииветеринар

но-санитарныхмероприятий 

Уметь: 

составлятьучетно-отчетнуюдокументациюприпроведенииветеринарно-санит

арныхмероприятий 

Владеть: 

правиламисоставленияучетно-отчетнойдокументацииприпроведенииветерин

арно-санитарныхмероприятий,навыкамиприменениясовременныхтехническ

ихсредствинформационныхтехнологийдлярешенияаналитическихиисследов

ательскихзадач 
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про

дукт
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ПК-4.

1 

Знать 

совре

менн

ые 

метод

ики 

ветер

инарн
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санит

арной 

экспе

ртизы 

сырья 
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проду
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живо
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тельн
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проис

хожд
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метод
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бразо
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проце

ссе 

подго

товки 

и 

переп

одгот

Знать: 

современныеметодикиветеринарно-санитарнойэкспертизысырьяипродуктовжи

вотногоирастительногопроисхождения,методысамообразования,самореализац

ии,направленныенаповышениеработоспособностивпроцессеподготовкиипереп

одготовкиспециалистовветеринарногоибиологическогопрофилей;правовыеисо

циальныевопросыприродопользования,профессиональныхпрограммэкологиче

скойипродовольственнойбезопасности;правиласодержанияикормленияживотн

ых,переченьзоонозныхболезней,ихпрофилактикуимерыборьбы,требованияТРТ

С,СНиП,ВТпобезопасностиикачествусырьяипродуктовживотногоирастительн

огопроисхождения,кормовыхсредствдляживотныхиихэкспертизе,государствен

ныестандартывобластиветеринарно-санитарнойоценкииконтроляпроизводства

безопаснойпродукцииживотноводства,пчеловодства,водногопромыслаикормо

в,атакжепродуктоврастительногопроисхождения;правилапроведенияветеринар

но-санитарнойэкспертизыбезопасностисырьяипродуктовживотногоираститель

ногопроисхождениясельскохозяйственные,дикиеипромысловыеживотные,пти

цы,пчелы,рыба,гидробионтыидругиеобъектыморскогоиречногопромыслаикон

троля 

  



 живот
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хожде
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качествапродуктовпитанияживотногопроисхождения;профилактическиемероприя

тияпопредотвращениюзоонозов;современныесредстваиспособыдезинфекции,дези

нсекцииидератизациибоенскихимясоперерабатывающихпредприятий;нормыиправ

илапоорганизациииконтролютранспортировкиживотных,сырья,продукцииживотн

огопроисхождения,продукциипчеловодстваиводногопромысла;биологиюижизнен

ныециклывозбудителейинфекционныхиинвазионныхболезнейживотныхиптиц,вто

мчислеопасныедлячеловека,атакжефакторы,благоприятствующиеихраспространен

ию;основныепонятияитерминывобластиоценкикачествапродуктовубояживотных,и

ххимическийсостав,пищевуюценность,факторы,формирующиекачество 

Уметь: 

проводитьветеринарно-санитарнуюэкспертизусырьяипродуктовживотногоирастит

ельногопроисхождения 

Владеть: 

навыкамиприменениясовременныхметодикветеринарно-санитарнойэкспертизысы

рьяипродуктовживотногоирастительногопроисхождения,методовсамообразования

,самореализации,направленныенаповышениеработоспособностивпроцессеподгото

вкиипереподготовкиспециалистовветеринарногоибиологическогопрофилей 
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ПК-4.
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Уметь 

работ

ать на 

совре

менно

м 

лабор

аторн

ом 

обору

дован
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испол

ьзоват
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потен
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техно
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бразо
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проце
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ть 
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ю 

относ

итель

но 

профи

лакти

Знать: 

правилаработынасовременномлабораторномоборудовании 

Уметь: 

работатьнасовременномлабораторномоборудовании,использоватьпотенциал,т

ехнологиисамообразованиявпроцессеподготовкиипереподготовкиспециалисто

вветеринарногоибиологическогопрофилей;излагатьинформациюотносительно

профилактикиинфекционныхиинвазионныхболезнейживотных,анализировать

соответствиепроектовнормативно-техническихдокументовпобезопасностиика

чествусырьяипродуктовживотногоирастительногопроисхождения,кормовыхср

едствдляживотныхтребованиямдействующихнормативно-техническихдокуме

нтов,проводитьветеринарно-санитарныйпредубойныйосмотрживотныхиптиц

ы,послеубойнуюветеринарно-санитарнуюэкспертизутушиорганов;правильноо

цениватькачествоиконтрольвыпускасельскохозяйственнойпродукции;даватьо

ценкупригодностиподконтрольнойпродукциипоорганолептическимсвойствам

ирезультатамлабораторныхисследований,контролироватьрежимырабочихпара

метроввсехзвеньевпереработкиживотноводческогосырья;организовыватьикон

тролироватьпогрузкуитранспортировкуубойныхживотных,сырья,продукцииж

ивотногоирастительногопроисхождения;определять 

  



 технох
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ского 

контро

ля 

консер

вирова

нных 

проду
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живот

ного и 
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видовуюпринадлежностьмясаживотных;проводитьбактериологическийанализмяс

аимясныхпродуктов;использоватьметодытехнохимическогоконтроляконсервиров

анныхпродуктовживотногоирастительногопроисхождения 

Владеть: 

навыкамиконтролярежимарабочихпараметроввсехзвеньевпереработкиживотновод

ческогосырья 
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Владе
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состав
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самоо

ргани
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и 
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бразо
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проце
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алист
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орган
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и 

прове
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просв

етител
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работ
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среди 

насел

ения 

по 

преду

прежд

ению 

Знать: 

методысоставленияотчетнойдокументации,способностьюксамоорганизацииис

амообразованиювпроцессеподготовкиипереподготовкиспециалистов;навыкам

иорганизациипроведенияпросветительскойработысрединаселенияпопредупре

ждениюиликвидацииострыхихроническихинфекционныхболезнейживотных,п

ередающихсячеловеку 

Уметь: 

проводитьветеринарно-санитарнуюэкспертизупродуктовживотноводстваивыд

ачиобоснованногозаключенияобихбиологическойбезопасности,атакжепровод

итьветеринарно-санитарныйконтрольпродуктоврастительногопроисхождения 

Владеть: 

методамисоставленияотчетнойдокументации,способностьюксамоорганизации

исамообразованиювпроцессеподготовкиипереподготовкиспециалистов;навык

амиорганизациипроведенияпросветительскойработысрединаселенияпопредуп

реждениюиликвидацииострыхихроническихинфекционныхболезнейживотны

х,передающихсячеловеку,навыкамиэкспертизыдокументарногоконтролянасоо

тветствиетребованиямнормативно-техническихдокументов,методамиветерина

рно-санитарногопредубойногоосмотраживотныхиптицы,оценкикачествасельс

кохозяйственнойпродукцииикормов, 

  



 ветер

инарн

о- 

санит

арног

о 

контр

оля 

проду

ктов 

расти

тельн

ого 

проис

хожде

ния 

проведениябиохимическихибактериологическихисследованийживотноводчес

койпродукции;техникойотборапроб,консервированияматериалаитранспортир

овкивветеринарнуюлабораториюдлябактериологического,вирусологического,

физико-химического,микологического,токсикологическогоирадиометрическо

гоисследования;способамииметодикойтранспортировкиубойныхживотных,сы

рьяипродукцииживотногопроисхождения;навыкамипроведенияветеринарно-с

анитарнойэкспертизыпродуктовживотноводстваивыдачиобоснованногозаклю

ченияобихбиологическойбезопасности,атакжепроведенияветеринарно-санита

рногоконтроляпродуктоврастительногопроисхождения 

         

4. Объем дисциплины 

Объем дисциплины Б1.В.ДВ.01.01 Санитарно-гигиеническая оценка продуктов 

составляет 5 зачетных(ые) единиц(ы) (ЗЕ), (180 академических часов), распределение 

объёма дисциплины на контактную работу обучающихся с преподавателем (КР) и на 

самостоятельную работу обучающихся (СР) по видам учебных занятий и по периодам 

обучения представлено в таблице 4.1. 
         

Таблица 4.1 – Распределение объема дисциплины 

по видам учебных занятий и по периодам обучения, академические часы 

 Вид 

учеб

ной 

рабо

И

т

о

г

И

т

о

г

Семест

р №3 

 

 К СР  

 Лек

ции 

1

8 

 1

8

  

 Лаб

орат

5

0 

 5

0

  

 Пра

ктич

     

 Сем      

 Кур

сово

     

 Сам

осто

 1

1

 110  

  



 Промежуточная 

аттестация 
2 

 
2 

     

 Наименование вида 

промежуточной 

аттестации 

x x Зачёт 

    

 Всего 70 110 70 110     

                  
5. Структура и содержание дисциплины 

Структура  и содержание дисциплины представлены в таблице 5.1. 
                  

Таблица 5.1 – Структура и содержание дисциплины 

                  

Наименование тем 

С
ем

ес
тр

 

Объем работы по видам учебных занятий, 

академические часы 

К
о

д
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о
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у
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о

д
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а 
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о
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и
ж
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и
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к
о

м
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ц
и

и
 

л
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ц
и

и
 

Л
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о
р
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о
р

н
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аб

о
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П
р
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ти

ч
ес

к
и

е 
за

н
я
ти

я 

се
м

и
н

ар
ы

 

К
у
р

со
в
о
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п

р
о

ек
ти

р
о

в
ан

и
е 

и
н

д
и

в
и

д
у
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ьн

ы
е 

д
о

м
аш

н
и

е 

за
д

ан
и

я
 (

к
о

н
тр

о
л

ьн
ы

е 

р
аб

о
ты

) 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

о
еи

зу
ч

ен
и

е 

в
о

п
р

о
со

в
 

п
о

д
го

то
в
к
а 

к
 з

ан
я
ти

я
м

 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 а
тт

ес
та

ц
и

я 

Тема 1. Гигиенические 

основы рационального 

питания 

3 4 6 
    

8 2 
 ПК-3.2, ПК-3.1, 

ПК-3.3 

Тема 2. Пищевые 

отравления и их 

профилактика 

3 
 

 
    

8 
  

ПК-4.1 

Тема 3. Правила отбора 

проб продукции для 

проведения 

исследования 

3 
 

4 
     

2 
 

ПК-4.2 

Тема 4. Методы 

исследования 

продовольственной 

сельскохозяйственной 

продукции 

3 
 

6 
     

4 
 

ПК-4.1, ПК-4.2 

Тема 5. Санитарно- 

гигиенические 

показатели 

3 
 

 
    

6 
  

ПК-3.1 

Тема 6. Санитарно- 

гигиеническая оценка 

молока и молочных 

продуктов 

3 2 4 
     

2 
 

ПК-4.1, ПК-4.3 

Тема 7. Санитарно- 

гигиеническая оценка 

мяса и мясных 

продуктов 

3 2 6 
    

8 2 
 

ПК-4.1, ПК-4.2 

  



Тема 8. Санитарно- 

гигиеническая оценка 

рыбы и рыбных 

продуктов 

3 2 4 
    

8 2 
 

ПК-4.1, ПК-4.2 

Тема 9. Методы 

консервирования. 

Санитарная экспертиза 

консервов и 

концентратов 

3 2 6 
    

8 4 
 ПК-3.1, ПК-3.2, 

ПК-4.2 

Тема 10. Гигиеническая 

оценка зерновых и 

бобовых продуктов. 

Санитарная экспертиза 

хлеба 

3 2 4 
     

2 
 ПК-4.1, ПК-4.2, 

ПК-4.3 

Тема 11. Санитарно- 

гигиеническая оценка 

яиц и яичных 

продуктов 

3 2 4 
    

8 2 
 

ПК-4.2, ПК-4.3 

Тема 12. Гигиеническая 

оценка пищевых 

продуктов 

растительного 

происхождения 

3 
 

4 
     

2 
 

ПК-3.1, ПК-4.1 

Тема 13. Закон «О 

ветеринарии» 
3 2  

    
8 

  
ПК-3.1, ПК-3.2 

Тема 14. Федеральные 

санитарные правила, 

нормы и гигиенические 

нормативы 

3 
 

2 
    

8 2 
 

ПК-3.1, ПК-3.2 

Тема 15. Закон «О 

защите прав 

потребителей» 

3 
 

 
    

6 
  ПК-3.1, ПК-3.2, 

ПК-3.3 

Контактная работа 3 18 50       2 x 

Самостоятельная 
работа 

3 
      

76 26 
 

x 

Объем дисциплины в 
семестре 

3 18 50 
    

76 26 2 x 

Всего по дисциплине  18 50     76 26 2  

               
5.2. Темы курсовых работ (проектов) 
 

               
5.3. Темы индивидуальных домашних заданий (контрольных работ) 
 

               
5.4 Вопросы для самостоятельного изученияпо очной форме обучения 

№ п.п. Наименования темы Наименование вопросов 

Объем, 

академические 

часы 
  



1 

Гигиенические основы 

рационального 

питания 

Классификация пищевых продуктов 

по качеству. 

Методы санитарно-гигиенической 

оценки продуктов. 

Санитарно-гигиенические 

требования к пищевым продуктам 

8 

2 
Пищевые отравления 

и их профилактика 

Санитарно-эпидемиологические и 

санитарно-токсикологические 

показатели. 

Кишечные инфекции, их 

профилактика. 

8 

3 

Санитарно- 

гигиенические 

показатели 

Санитарно-эпидемиологические 

приемы и нормативы безопасности 

пищевых продуктов. 

Гигиенические требования к 

планированию предприятий 

общественного питания. 

6 

4 

Санитарно- 

гигиеническая оценка 

мяса и мясных 

продуктов 

Пищевая ценность мясопродуктов 

Эпидемиологическая и 

паразитологическая безопасность и 

отсутствие вредных химических 

веществ 

8 

5 

Санитарно- 

гигиеническая оценка 

рыбы и рыбных 

продуктов 

Пищевая и биологическая ценность 

рыбы 

Эпидемиологическое значение 

рыбы: пищевые отравления и 

гельминтозы, передаваемые через 

рыбу и рыбопродукты и их 

профилактика 

8 

6 

Методы 

консервирования. 

Санитарная 

экспертиза консервов 

и концентратов 

Принципы обеспечения 

безопасности пищевых продуктов 

при их хранении и методы 

санитарной экспертизы консервов и 

концентратов 

8 

7 

Санитарно- 

гигиеническая оценка 

яиц и яичных 

продуктов 

Пищевая и биологическая ценность 

яиц и яичных продуктов 

Эпидемиологический риск, 

связанный с опасностью 

биохимической и 

микробиологической порчи 

продукта, пере- дачи человеку 

возбудителей инфекционных 

заболеваний птицы, возможности 

пищевых отравлений 

8 

8 
Закон «О 

ветеринарии» 

Закон «О ветеринарии» 

Федеральный закон, определяющий 

общие требования к обеспечению 

качества и безопасности пищевых 

продуктов 

8 

  



9 

Федеральные 

санитарные правила, 

нормы и 

гигиенические 

нормативы 

Федеральные санитарные правила, 

нормы и гигиенические нормативы 

на пищевые продукты 8 

10 
Закон «О защите прав 

потребителей» 

Закон «О защите прав 

потребителей» 
6 

Всего 76 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1 Основная учебная литература, необходимая для освоения дисциплины 

1. Якупова, Л. Ф. Товароведение и товарная экспертиза сырья и пищевых продуктов 

: 2019-08-14 / Л. Ф. Якупова, А. Х. Волков, Г. П. Юсупова. — 2-е. — Казань : КГАВМ им. 

Баумана, 2019. — 193 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/122955  

2. Ветеринарно-санитарная экспертиза : учебное пособие / О. О. Датченко, Н. С. 

Титов, В. В. Ермаков, Ю. А. Курлыкова. — Самара :СамГАУ, 2018. — 202 с. — ISBN 

978-5-88575-533-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/113423 

6.2 Дополнительная учебная литература, необходимая для освоения 
дисциплины 

1. Балджи, Ю. А. Современные аспекты контроля качества и безопасности пищевых 

продуктов : монография / Ю. А. Балджи, Ж. Ш. Адильбеков. — Санкт-Петербург : Лань, 

2019. — 216 с. — ISBN 978-5-8114-3766-5. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/116370  

2.Шмат, Е. В. Ветеринарно-санитарный контроль качества сырья животного и 

растительного происхождения : учебное пособие / Е. В. Шмат, М. В. Заболотных, А. В. 

Семочкин. — Омск :Омский ГАУ, 2015. — 104 с. — ISBN 978-5-89764-508-4. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/90739 

6.3 Методические материалы для обучающихся по освоению дисциплины 

- тематическое содержание дисциплины 

 
7. Требования к материально-техническому и учебно-методическому 

содержанию дисциплины 

 
7.1 Учебные аудитории для проведения учебных занятий по дисциплине 

Занятия лекционного типа проводятся в учебной аудитории для проведения занятий 

лекционного типа с набором демонстрационного оборудования, обеспечивающие 

тематические иллюстрации, укомплектованной специализированной мебелью  и 

техническими средствами обучения. 

Занятия семинарского типа проводятся в учебных аудиториях для проведения 

занятий семинарского типа, укомплектованных специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. 

Консультации по дисциплине проводятся в учебных аудиториях для групповых и 

индивидуальных консультаций, укомплектованных специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. 

Текущий контроль и промежуточная аттестация проводится в учебных аудиториях 

для текущего контроля и промежуточной аттестации, укомплектованных 

специализированной мебелью и техническими средствами обучения. 

Самостоятельная работа студентов проводится  в помещениях для 

самостоятельной работы, укомплектованном специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. Учебное оборудование хранится и обслуживается в 

помещениях для хранения и профилактического обслуживания учебного оборудования. 

 



  



 


