	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	[image: image1.png]



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Автономная некоммерческая образовательная организация

высшего образования Центросоюза Российской Федерации

«Сибирский университет потребительской кооперации»

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	УТВЕРЖДАЮ

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	Заведующий кафедрой

 пищевых технологий

С.Ю. Глебова

28.05.2025 г

[image: image2.png]




	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Санитария и гигиена на перерабатывающих предприятиях

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Направление подготовки: 

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Направленность (профиль): «Технология хранения и переработки сельскохозяйственной продукции»

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Квалификация: Бакалавр

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Трудоемкость 2 з.е.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	    Новосибирск 2025

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Программа дисциплины Санитария и гигиена на перерабатывающих предприятиях составлена в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 13.07.2017 № 669, профессионального(ых) стандарта(ов): 13.017 АГРОНОМ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2021.10.20 №65482; 22.002 СПЕЦИАЛИСТ ПО ТЕХНОЛОГИИ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2019.10.01 №56040; 22.003 СПЕЦИАЛИСТ ПО ТЕХНОЛОГИИ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ, зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 2020.06.01 №58531; 

	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	АВТОР

	Варнавская О. Д., канд.техн.наук, доцент, кафедра пищевых технологий; 

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	РЕЦЕНЗЕНТ

	
	
	
	
	

	
	Ратникова Л.Б., канд. техн. наук, доцент кафедры пищевых технологий 

	

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ

	

	
	на заседании кафедры пищевых технологий протокол от 28.05.2025 г. № 9

	

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Санитария и гигиена на перерабатывающих предприятиях - является приобретение обучающимися комплекса  знаний, умений и навыков, позволяющих осуществлять  производственно-технологическую деятельность в перерабатывающих предприятиях, с учетом гигиенического подхода к решению вопросов проектирования, оборудования, содержания предприятий, организации производства безопасной продукции, основных гигиенических требований к продовольственному сырью, пищевым продуктам, технологическим процессам производства, а также профилактике инфекционных заболеваний и пищевых отравлений.
    Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: 
  производственно-технологический:
  - сбор информации и анализ состояния научно-технической базы, технологий производства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции.
      - обоснование методов, способов и режимов хранения сельскохозяйственной продукции;
      - организация контроля качества сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-6 Способен осуществлять контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки
ПК-6.1 Осуществляет контроль качества сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки
Знает: 
-Методы технохимического и лабораторного контроля качества сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки. 
Умеет:
-Проводить лабораторные исследования безопасности и качества сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	      Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана, является дисциплиной по выбору обучающимся.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Санитария и гигиена молока и молочных продуктов.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: Техническое регулирование и метрология, Технохимический контроль производства, Управление качеством и безопасностью пищевых продуктов, прохождении практики - Технологическая практика, Научно-исследовательская работа, выполнении  выпускной квалификационной работы.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 2 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
30
-занятия лекционного типа, в том числе:
14
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
14
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
42
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
72

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения – 2 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
14
-занятия лекционного типа, в том числе:
4
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
6
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
54
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
72

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Основы гигиены и санитарии. Санитарный надзор в области гигиены питания
2
1
1
0
0
2
Заболевания, передающиеся с пищей, их профилактика
10
6
2
2
0
3
Гельминтозы и их профилактика
10
6
2
2
0
4
Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов
12
8
2
2
0
5
Гигиеническая характеристика факторов внешней среды. Требования к благоустройству перерабатывающих предприятий
6
4
1
1
0
6
Гигиенические основы проектирования и строительства перерабатывающих предприятий
6
4
1
1
0
7
Санитарный режим на перерабатывающих предприятиях
9
5
2
2
0
8
Санитарно-гигиенические требования к содержанию перерабатывающих предприятий
8
4
2
2
0
9
Общие санитарно-гигиенические требования к транспортировке, приемке и хранению продовольственного сырья и пищевых продуктов
7
4
1
2
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
72
42
14
14
0
2
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Основы гигиены и санитарии. Санитарный надзор в области гигиены питания
4
4
0
0
0
2
Заболевания, передающиеся с пищей, их профилактика
6
6
0
0
0
3
Гельминтозы и их профилактика
6
6
0
0
0
4
Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов
10
8
0
2
0
5
Гигиеническая характеристика факторов внешней среды. Требования к благоустройству перерабатывающих предприятий
6
6
0
0
0
6
Гигиенические основы проектирования и строительства перерабатывающих предприятий
6
6
0
0
0
7
Санитарный режим на перерабатывающих предприятиях
10
6
2
2
0
8
Санитарно-гигиенические требования к содержанию перерабатывающих предприятий
8
6
0
2
0
9
Общие санитарно-гигиенические требования к транспортировке, приемке и хранению продовольственного сырья и пищевых продуктов
8
6
2
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
72
58
4
6
0
4
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Основы гигиены и санитарии. Санитарный надзор в области гигиены питания
1,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16,17,18
2
Заболевания, передающиеся с пищей, их профилактика
1,2,3,4,17
3
Гельминтозы и их профилактика
1,2,3,7,8,10,11,13,14,15,17,18
4
Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов
1,2,3,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16,17,18
5
Гигиеническая характеристика факторов внешней среды. Требования к благоустройству перерабатывающих предприятий
2,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16,17,18
6
Гигиенические основы проектирования и строительства перерабатывающих предприятий
2,7,8,9,10,11,12,17
7
Санитарный режим на перерабатывающих предприятиях
2,7,8,9,10,11,12
8
Санитарно-гигиенические требования к содержанию перерабатывающих предприятий
2,7,8,9,10,11,12
9
Общие санитарно-гигиенические требования к транспортировке, приемке и хранению продовольственного сырья и пищевых продуктов
2,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Ветеринарная токсикология : учебник для вузов / под редакцией Л. А. Смирновой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 299 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-12809-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/565677  
2
Леонова, И. Б.  Основы микробиологии : учебник и практикум для вузов / И. Б. Леонова. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 277 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15645-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/561337 
Дополнительная учебная литература
3
Бессонова, Л. П.  Метрология, стандартизация и подтверждение соответствия продуктов животного происхождения : учебник и практикум для вузов / Л. П. Бессонова, Л. В. Антипова ; под редакцией Л. П. Бессоновой. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 642 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-15936-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562080
4
Веселовский, С. Ю.  Микробиология, санитария, гигиена и биологическая безопасность на пищевом производстве : учебник для вузов / С. Ю. Веселовский, В. А. Агольцов. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 224 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14764-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/566924.
Нормативные документы
5
МР 2.3.2.2327-08 Методические рекомендации по организации производственного микробиологического контроля на предприятиях молочной промышленности.
6
Постановление Правительства российской Федерации «О государственном надзоре и контроле качества и безопасности пищевых продуктов» № 987 от 21.12.00.
7
СанПиН 2.1.4.1074-01. Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества
8
СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.
9
СанПиН 2.3.2.1324-03. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.
10
СанПиН 2.3.4.050-96. Производство и реализация рыбной продукции. Санитарные правила и нормы.
11
СанПиН 2.3.4.545-96 Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий
12
СанПиН 2.3.4.551-96 Производство молока и молочных продуктов
13
ТР ТС 007/2011 «О безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков».
14
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции».
15
ТР ТС 027/2012 «О безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания».
16
ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств».
17
Федеральный закон ФЗ-№ 29 от 02.01.2000 «О качестве и безопасности пищевых продуктов».
18
ФЗ № 52-ФЗ О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения от 30.03.99. (с изменениями от 30 декабря 2001 г.; 10 января, 30 июня12003 г.; 22 августа 2004 г.; 9 мая, 31 декабря 2005 г.)

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Журнал «Известия вузов. Пищевая технология»: www.ivpt.kubstu.ru
- Информационный портал пищевик: www.mppnik.ru
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный сайт информационно-правового портала «Гарант»: www.garant.ru
- Официальный сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека: www.rospotrebnadzor.ru
- Сайт Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Новосибирской области: www.54.rospotrebnadzor.ru/
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



