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1.  Планируемые результаты обучения по дисциплине,  
соотнесенные с планируемыми результатами освоения ОПОП 

1.1. Цель и задачи дисциплины 

 

 Бакалавр по направлению подготовки 35.03.07Технология производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции должен быть подготовлен к решению задач профессиональной де-

ятельности следующих типов: производственно-технологического типа. 

Цель дисциплины – сформировать у обучающихся знания, практические умения и навыки (в 

соответствии с формируемыми компетенциями) по формированию профессиональной культуры со-

блюдения требований санитарии и гигиены на перерабатывающих предприятиях, освоение студен-

тами теоретических знаний, приобретение умений и навыков в области содержания предприятий, не-

обходимых для профессиональной деятельности; созданию у обучающихся целостной системы зна-

ний, умений и навыков по анализу пищевых отравлений, оценке качества пищевых продуктов, орга-

низации их хранения, особенностей технологии и реализации готовой продукции. 

Задачи дисциплины: 

– выработка понимания важности необходимости соблюдения санитарного законодательства, 

а также санитарно-гигиенических норм и требований на перерабатывающих предприятиях; 

– овладение методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов про-

изводственного процесса от приемки до реализации готовой продукции; 

– освоение санитарно-эпидемиологической экспертизы проектов строительства на перераба-

тывающих предприятий. 

1.2. Компетенции и индикаторы их достижений 

ОПК-3.Способен создавать и поддерживать безопасные условия выполнения производственных про-

цессов. 

Код и наименование 

индикатора достиже-

ния компетенции 

Формируемые ЗУН 

знания умения навыки 

ИД-1ОПК-3 

Создает безопасные 

условия труда, обес-

печивает проведение 

профилактических 

мероприятий по пре-

дупреждению произ-

водственного травма-

тизма и профессио-

нальных заболеваний 

гигиенические характе-

ристики факторов 

внешней среды и усло-

вий труда на перераба-

тывающих предприя-

тиях; основы проекти-

рования и строитель-

ства предприятий и ги-

гиенические требова-

ния к ним - (Б1.В.06-

З.1) 

Обучающийся должен 

уметь: самостоятельно 

работать с учебной и 

справочной литерату-

рой; использовать 

свойства химических 

веществ в лаборатор-

ной и производствен-

ной практике -

(Б1.В.06–У.1) 

Обучающийся  должен 

владеть современной 

химической термино-

логией в области неор-

ганической химии, ос-

новными навыками об-

ращения с лаборатор-

ным оборудованием и 

посудой; знаниями по 

теоретическим осно-

вам современных мето-

дов анализа -(Б1.В.06–

Н.1) 

ПКР-5 Способен осуществлять контроль качества и безопасность сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки 

Код и наименование 

индикатора достиже-

ния компетенции 

Формируемые ЗУН 

знания умения навыки 



ИД-1ПКР-5 

Осуществляеткон-

троль качества сель-

скохозяйственного 

сырья и продуктов 

его переработки 

Обучающийся должен 

знать: цели и задачи 

проводимых исследо-

ваний, методы прове-

дения экспериментов и 

наблюдений, обобще-

ния и обработки ин-

формации, составление 

отчетов по результатам 

проведенных экспери-

ментов- (Б1.В.06-З.2) 

Обучающийся должен 

уметь: проводить фи-

зико-химические рас-

четы; прогнозировать 

направление самопро-

извольного протекания 

процессов; пользо-

ваться основными не-

органическими реакти-

вами, растворителями 

и химической посудой 

-(Б1.В.06–У.2) 

Обучающийся  должен 

основными приемами 

работы с химической 

посудой и оборудова-

нием; методами выпол-

нения элементарных 

лабораторных химиче-

ских исследований в 

области профессио-

нальной деятельности  

-(Б1.В.06 –Н.2) 

 

2. Место  дисциплины в структуре ОПОП 

 Дисциплина  «Санитария и гигиена на перерабатывающих предприятиях» относится к вариа-

тивной части основной профессиональной образовательной программы бакалавриата. 

 

3. Объём дисциплины и виды учебной работы 

Объем  дисциплины составляет 3 зачетных единиц (ЗЕТ), 108  академических часов (далее ча-

сов).  Дисциплина изучается в 4курсе.  

 

3.1. Распределение объема дисциплины по  видам учебной работы* 

Вид учебной работы 
Количество 

 часов 

Контактная работа (всего) 20 

В том числе:  

Лекции (Л) 10 

Практические занятия (ПЗ)  10 

Лабораторные занятия (ЛЗ)  - 

Самостоятельная работа обучающихся (СР) 84 

Контроль 4 

Итого   108 

3.2. Распределение учебного времени по разделам и темам 

 

№ 

темы 
Наименование разделов и тем 

Всего 

часов 

в том числе 

контактная ра-

бота  

СР 

к
о
н
тр
о
л
ь 

Л ЛЗ ПЗ 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Раздел 1. Санитарии и Гигиены 

1.1. 

Санитарно-гигиенические требования к органи-

зации производства на хлебопекарных, макарон-

ных предприятиях. 

17 2 - 1 14 х 



1.2. 
Санитарно-гигиенические требования к органи-

зации производства на консервных заводах. 
17 2 - 1 14 

х 

1.3. 
Санитарно-гигиенические требования к органи-

зации производства на молокозаводах. 
18 2 - 2 14 

х 

1.4. 

Санитарно-гигиенические требования к органи-

зации производства на мясоперерабатывающих 

предприятиях 

18 2 - 2 14 

х 

1.5. 
Санитарно-гигиенические требования к органи-

зации производства на маслозаводах заводах. 
17 1 - 2 14 

х 

1.6. 
Качество и безопасность продовольственного 

сырья и пищевых продуктов 
17 1 - 2 14 

х 

 Контроль 4 х х х х 4 

 Итого 108 10 - 10 84 4 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1. Содержание дисциплины 

Введение в курс санитарии и гигиены. Основные положения. 

Гигиенические основы санитарии и гигиены. Государственный санитарно-эпидемиологический 

надзор. Законодательные и правовые нормы. 

Гигиенические основы на перерабатывающих предприятиях. Гигиенические требования к каче-

ству воздуха. Климат, микроклимат. Гигиенические требования к качеству воды. Гигиенические тре-

бования к освещению, к отоплению, к вентиляции предприятий. 

Гигиеническая характеристика факторов внешней среды. Условия труда на перерабатывающих 

предприятиях. Классификация перерабатывающих предприятий и их предназначения. Гигиениче-

ские требования к выбору территории для строительства предприятий. Гигиенические требования к 

планировке основных групп помещений. 

Санитарно-гигиенические требования к организации производства на хлебопекарных, макарон-

ных предприятиях. Гигиенические требования к цеху, механическому оборудованию, к его расста-

новке. Гигиенические требования к производственному инвентарю. Дезинфекция. Лабораторный 

контроль санитарного состояния предприятий. Личная гигиена, профилактическое обследование ра-

ботников предприятий при поступлении на работу и в процессе работы. 

Санитарно-гигиенические требования к организации производства на консервных заводах. Гиги-

енические требования к цеху, механическому оборудованию, к его расстановке. Личная гигиена, про-

филактическое обследование работников предприятий при поступлении на работу и в процессе ра-

боты. 

Санитарно-гигиенические требования к организации производства на молокозаводах. Санитар-

ные требования к содержанию территории и помещений предприятий. Гигиенические требования к 

цеху. Лабораторный контроль санитарного состояния предприятия. Личная гигиена, профилактиче-

ское обследование работников предприятий при поступлении на работу и в процессе работы. 

Санитарно-гигиенические требования к организации производства на мясоперерабатывающих 

предприятиях. Санитарные требования к содержанию территории и помещений предприятий. Гиги-

енические требования к цеху. Гигиенические требования к производственному инвентарю. Оценка 

санитарного состояния. Дезинфекция. 

Санитарно-гигиенические требования к организации производства на маслозаводах. Гигиениче-

ские требования к содержанию территории и помещений предприятий. 

Особенности контроля санитарного состояния предприятий. Личная гигиена, профилактическое 

обследование работников предприятий при поступлении на работу и в процессе работы. 

Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов. Показатели качества 

продуктов. Нормативные документы. Гигиеническая экспертиза качества продуктов, ее этапы и ме-

тоды исследования. Отбор проб и оформление соответствующей документации. Составление заклю-

чения. Условия и сроки хранения особо скоропортящихся продуктов. 



4.2. Содержание лекций 

№ 

п/п 
Краткое содержание лекций 

Количество 

часов 

1. 

Гигиенические основы на перерабатывающих предприятиях. Гигиеническая 

характеристика факторов внешней среды. Условия труда на перерабатываю-

щих предприятиях. 

2 

2. 
Санитарно-гигиенические требования к организации производства на хлебо-

пекарных, макаронных предприятиях. 
2 

3. 
Санитарно-гигиенические требования к организации производства на кон-

сервных заводах. 
2 

4. 
Санитарно-гигиенические требования к организации производства на моло-

козаводах. 
2 

5. 

Санитарно-гигиенические требования к организации производства на мясо-

перерабатывающих предприятиях. 

Санитарно-гигиенические требования к организации производства на масло-

заводах заводах. 

2 

 Итого 10 

4.3. Содержание лабораторных занятий 

Лабораторные занятия не предусмотрены учебным планом. 

4.4. Содержание практических занятий 

№ 

п/п 
Наименование практических занятий 

Количество 

часов 

1. 
Методы и средства дезинфекции помещений, оборудования, тары и других 

объектов на разных технологических процессах мясокомбината. 
1 

2. 
Методы и средства дератизации на мясокомбинате. Методы и средства 

дезинсекции. 
1 

3. 
Ознакомление с правилами и нормами санитарно-гигиенических требований 

при переработке животноводческой и растениеводческой продукции. 
2 

4. 
Подготовка оборудования (тары) для перевозки молока и приёмки его на мо-

локозаводе. 
2 

5. 
Дезинфекция тары для молока, посуды розлива молока, сливок, сметаны в за-

висимости от технологического процесса. 
2 

6. 
Ветеринарно-санитарные мероприятия на складах хранения молочной про-

дукции (творог, сыры и др.). 
2 

 Итого 10 

4.5. Виды и содержание самостоятельной работы обучающихся 

4.5.1. Виды самостоятельной работы обучающихся 

Виды самостоятельной  работы обучающихся 
Количество 

часов 

Подготовка к практическим занятиям и к защите практических работ 24 

Самостоятельное изучение отдельных тем и вопросов 30 

Выполнение контрольной работы 30 



Итого  84 

В соответствии с учебным планом трудоемкость контроля составляет 4 часа. 

4.5.2. Содержание самостоятельной работы  обучающихся 

№ 

п/п 
Наименование тем и вопросов 

Количество 

часов 

1. Санитарно-эпидемиологическая оценка почвы и ее значение. Процессы са-

моочищения в почве. 
7 

2. Санитарно-гигиенические требования к использованию различных систем 

и приборов отопления на предприятиях. 
7 

3. Дезинфекция помещений молокозавода, методы и средства. 7 

4. Организация и проведение дератизации и дезинсекции на молокозаводе. 7 

5. Виды и источники искусственного освещения, осветительная арматура. 7 

6. Санитарно-гигиенические требования к освещенности помещений пред-

приятий. 
7 

7. Ознакомление с нормативно-правовыми актами Ветеринарного законода-

тельства по вопросам санитарно-гигиенических требований при перера-

ботке молока на молокозавод. 

7 

8. Санитарно-гигиенические требования расположения производственных 

цехов. 
7 

9. Санитарно-гигиенические требования к организации работы на мельницах. 7 

10. Санитарно-гигиенические  требования к организации производства на зер-

ноперерабатывающих предприятиях. 
7 

11. Характеристика возбудителей инфекционных (микробы, вирусы, грибы и 

др.) и инвазионных (гельминты, клещи, насекомые, простейшие) заболева-

ний. 

7 

12. Подготовка и обработка транспорта при перевозке животных на перераба-

тывающие предприятия. 
7 

 Итого 84 

5. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся по дисциплине* 

Учебно-методические разработки имеются в Научной библиотеке ФГБОУ ВО Южно-Уральский 

ГАУ: 

1. 1 Санитария и гигиена на перерабатывающих предприятиях [Электронный ресурс] : метод. 

указания для выполнения контрольной работы по дисциплине [для студентов агрономиче-

ского факультета заочной формы обучения направления подготовки 35.03.07 "Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции"] / сост. Ю. З. Чиняева ; Южно-

Уральский ГАУ, Институт агроэкологии. – Миасское: Южно-Уральский ГАУ, 2017. – 18 с. : 

http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/iae/kpsxp059.pdf  

6. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по  
дисциплине 

Для установления соответствия уровня подготовки обучающихся требованиям ФГОС ВО раз-

работан фонд оценочных средств для текущего контроля успеваемости и проведения промежуточной 

аттестации обучающихся по дисциплине. Фонд оценочных средств представлен в Приложении.  

 



7. Основная и дополнительная учебная литература, необходимая для освоения дисциплины 

Основная и дополнительная учебная литература имеется в Научнойбиблиотеке и электронной 

информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ.  

Основная: 

1. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для вузов / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-9384-

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

https://e.lanbook.com/book/193406   

2. Микробиология : учебное пособие для вузов / Р. Г. Госманов, А. К. Галиуллин, А. Х. 

Волков, А. И. Ибрагимова. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 496 с. — ISBN 978-

5-8114-8107-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/171851   

3. Санитарная микробиология пищевых продуктов : учебное пособие / Р. Г. Госманов, Н. 

М. Колычев, Г. Ф. Кабиров, А. К. Галиуллин. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 

560 с. — ISBN 978-5-8114-1737-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/211853    

4. Санитарная микробиология : учебное пособие / Р. Г. Госманов, А. Х. Волков, А. К. Гали-

уллин, А. И. Ибрагимова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 252 с. — ISBN 978-5-

8114-1094-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/169095   

Дополнительная:  

1. Рябцева, С. А. Микробиология молока и молочных продуктов / С. А. Рябцева, В. И. 

Ганина, Н. М. Панова. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 192 с. — ISBN 978-5-

507-45229-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/262502    

2. Долганова, Н. В. Микробиология рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие / Н. В. 

Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 

2022. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-1371-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/211016   

3. Аналитическая химия[Электронный ресурс]: учебное пособие / А.И. Апарнев, Т.П. 

Александрова, А.А. Казакова,О.В. Карунина ; Министерство образования и науки Российской Феде-

рации, Новосибирский государственный технический университет. - Новосибирск : НГТУ, 2015. 92 

с. : схем., табл.. –Режим доступа: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=438291 

 

 

8. Ресурсы  информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»,  

необходимые для освоения дисциплины 

 

1. Единое окно доступа к учебно-методическим разработкам https://юургау.рф 

2. ЭБС «Лань» http://e.lanbook.com/ 

3. Университетская библиотека ONLINEhttp://biblioclub.ru 

4. Научная электронная библиотека «eLibrary» http://elibrary.ru/ 

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

Учебно-методические разработки имеются в Научной библиотеке и электронной информа-

ционно-образовательной среде ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ. 

1. Санитария и гигиена на перерабатывающих предприятиях [Электронный ресурс] : метод. 

указания для выполнения контрольной работы по дисциплине [для студентов агрономиче-

ского факультета заочной формы обучения направления подготовки 35.03.07 "Технология 



производства и переработки сельскохозяйственной продукции"] / сост. Ю. З. Чиняева ; Южно-

Уральский ГАУ, Институт агроэкологии. – Миасское: Южно-Уральский ГАУ, 2017. – 18 с. : 

http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/iae/kpsxp059.pdf  

2. . Санитария и гигиена на перерабатывающих предприятиях [Электронный ресурс] : метод. 

указания для выполнения практических занятий по дисциплине [для студентов агрономиче-

ского факультета очной и заочной формы обучения направления подготовки 35.03.07 "Техно-

логия производства и переработки сельскохозяйственной продукции"] / сост. Ю. З. Чиняева ; 

Южно-Уральский ГАУ, Институт агроэкологии .— Миасское: Южно-Уральский ГАУ, 2017 

.— 39 с. Режим доступа: http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/iae/kpsxp063.pdf 

 

10. Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного про-
цесса по дисциплине, включая перечень программного обеспечения и информационных 

справочных систем  

В Научной библиотеке с терминальных станций предоставляется доступ к базам данных: 

- КонсультантПлюс (справочные правовые системы); 

- Информационная справочная система Техэксперт http://www.cntd.ru. 

Программное обеспечение: 

1. Операционная система Microsoft Windows PRO 10 Russian Academic OLP 

1LicenseNoLevelLegalizationGetGenuine. Лицензионный договор № 11354/410/44 от 25.12.2018 г.; № 

008/411/44 от 25.12.2018 г. 

2. Офисный пакет приложений Microsoft Office Std 2019 RUS OLP NL Acdmc Лицензионный 

договор № 11353/409/44 от 25.12.2018 г. 

3. Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса, Лицензионный договор № 64/44/ЭА/22 

от 13.10.2022. 

 

11. Материально-техническая база, необходимая для осуществления образовательного  про-
цесса по дисциплине 

Учебные аудитории для проведения занятий, предусмотренных программой, оснащен-

ные оборудованием и техническими средствами обучения 

1. Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, оснащенная мультиме-

дийным оборудованием (компьютер и видеопроектор) ‒ 202, 217. 

2. Лаборатория - 204 Лаборатория микробиологии. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся  

1. Помещения для самостоятельной работы обучающихся ‒ 108, 111а. 

 

Перечень оборудования  и технических средств обучения 

1 Микроскоп XS 90. 

2 Весы ВЛТЭ-150. 

3 Микроскоп «Биолам» Д-12. 

4 Сушильный шкаф ШС-80 (камера нерж.). 

5 Термомтат ТС-1/80.6 

6 Холодильник «Саратов-451». 

7 Плитка электрическая ЭПТ-1-1, 0/220. 

8 Шкаф вытяжной металл-стекло. 

9 Облучатель ОБНП 1х30 настенно-потолочный 1-ламповый. 

10 Стерилизатор паровой ВК-30-01 ТЗМО. 
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1. Компетенции и их индикаторы,  формируемые  в процессе освоения дисциплины*  

ОПК-3. Способен создавать и поддерживать безопасные условия выполнения производственных про-

цессов. 

Код и наимено-

вание индика-

тора достижения 

компетенции 

Формируемые ЗУН 

Наименование оценоч-

ных средств 
знания умения навыки 

ИД-1ОПК-3 

Создает безопас-

ные условия 

труда, обеспечи-

вает проведение 

профилактиче-

ских мероприя-

тий по предупре-

ждению произ-

водственного 

травматизма и 

профессиональ-

ных заболеваний 

Гигиенические 

характеристики 

факторов внеш-

ней среды и 

условий труда 

на перерабаты-

вающих пред-

приятиях; ос-

новы проекти-

рования и стро-

ительства пред-

приятий и гиги-

енические тре-

бования к ним - 

(Б1.В.06-З.1) 

Обучающийся 

должен уметь: 

самостоятельно 

работать с 

учебной и спра-

вочной литера-

турой; исполь-

зовать свойства 

химических ве-

ществ в лабора-

торной и произ-

водственной 

практике - 

(Б1.В.06–У.1) 

Обучающийся  

должен владеть 

современной 

химической 

терминологией 

в области неор-

ганической хи-

мии, основ-

ными навыками 

обращения с 

лабораторным 

оборудованием 

и посудой; зна-

ниями по теоре-

тическим осно-

вам современ-

ных методов 

анализа - 

(Б1.В.06 –Н.1) 

Текущая аттестация: 

- опрос на лаборатор-

ном занятии; 

- тестирование. 

Промежуточная атте-

стация: 

- зачет. 

ПКР-5 Способен осуществлять контроль качества и безопасность сельскохозяйственного сырья и 

продуктов его переработки 

Код и наимено-

вание индика-

тора достижения 

компетенции 

Формируемые ЗУН 

Наименование оценоч-

ных средств 
знания умения навыки 



ИД-1ПКР-5 

Осуществля-

етконтроль каче-

ства сельскохо-

зяйственного сы-

рья и продуктов 

его переработки 

Обучающийся 

должен знать: 

основные ме-

тоды анализа, 

показатели ка-

чества и без-

опасности сель-

скохозяйствен-

ного сырья пи-

щевых продук-

тов – (Б1.В.06-

З.2) 

Обучающийся 

должен уметь: 

осуществлять 

контроль сы-

рья, пищевых 

компонентов, 

готовой про-

дукции и сани-

тарно-гигиени-

ческое состоя-

ния производ-

ства, квалифи-

цировано осу-

ществлять все 

виды контроля 

качества – 

(Б1.В.06–У.2) 

Обучающийся  

должен владеть 

основными зна-

ниями о мерах, 

предусматрива-

ющих выпуск 

продукции, без-

опасной для по-

требителей и 

отвечающий 

требованиям 

стандартов–

(Б1.В.06 –Н.2) 

Текущая аттестация: 

- опрос на лаборатор-

ном занятии; 

- тестирование. 

Промежуточная атте-

стация: 

- зачет. 

 

2. Показатели, критерии и шкала оценивания индикаторов достижения  компетенций* 

ИД-1ОПК-3Создает безопасные условия труда, обеспечивает проведение профилактических меро-

приятий по предупреждению производственного травматизма и профессиональных заболеваний 

ИД-1ПКР-5Осуществляетконтроль качества сельскохозяйственного сырья и продуктов его перера-

ботки 

Показатели 

оценивания 

(Формируемые 

ЗУН) 

Критериии шкала оценивания результатов обучения по дисциплине 

Недостаточный  

уровень  

Достаточный  

уровень 

Средний  

уровень 

Высокий  

уровень 

Б1.В.06-З.1 Обучающийся не 

знаетгигиениче-

ские характери-

стики факторов 

внешней среды и 

условий труда на 

перерабатываю-

щих предприя-

тиях; основы про-

ектирования и 

строительства 

предприятий и ги-

гиенические тре-

бования к ним 

Обучающийся 

слабо знаетгигие-

нические характе-

ристики факторов 

внешней среды и 

условий труда на 

перерабатываю-

щих предприя-

тиях; основы про-

ектирования и 

строительства 

предприятий и ги-

гиенические тре-

бования к ним 

Обучающийся зна-

етгигиенические 

характеристики 

факторов внешней 

среды и условий 

труда на перераба-

тывающих пред-

приятиях; основы 

проектирования и 

строительства 

предприятий и ги-

гиенические требо-

вания к нимс незна-

чительными ошиб-

ками и отдельными 

пробелами 

Обучающийся 

знает гигиениче-

ские характери-

стики факторов 

внешней среды и 

условий труда на 

перерабатываю-

щих предприя-

тиях; основы 

проектирования 

и строительства 

предприятий и 

гигиенические 

требования к 

ним с требуемой 

степенью пол-

ноты и точности 

Б1.В.06-З.2 Обучающийся не 

знает основные 

методы анализа, 

показатели каче-

ства и безопасно-

Обучающийся 

слабо знает основ-

ные методы ана-

лиза, показатели 

качества и без-

Обучающийся зна-

етосновные методы 

анализа, показатели 

качества и безопас-

ности сельскохо-

зяйственного сырья 

Обучающийся 

знает основные 

методы анализа, 

показатели каче-

ства и безопас-



сти сельскохозяй-

ственного сырья 

пищевых продук-

тов 

опасности сель-

скохозяйствен-

ного сырья пище-

вых продуктов 

пищевых продук-

тов с незначитель-

ными ошибками и 

отдельными пробе-

лами 

ности сельскохо-

зяйственного сы-

рья пищевых 

продуктов с тре-

буемой степе-

нью полноты и 

точности 

Б1.В.06 -У.1 Обучающийся не 

умеетпроводить 

гигиеническую 

экспертизу и раз-

бираться в проект-

ных материалах 

строительства или 

реконструкции пе-

рерабатывающих 

предприятий; оце-

нить условия 

труда персонала 

на перерабатыва-

ющих предприя-

тиях; проводить 

санитарноэпиде-

миологическую 

экспертизу состав-

лять соответству-

ющие документы 

Обучающийся 

слабо проводить 

гигиеническую 

экспертизу и раз-

бираться в про-

ектных материа-

лах строительства 

или реконструк-

ции перерабаты-

вающих предпри-

ятий; оценить 

условия труда 

персонала на пе-

рерабатывающих 

предприятиях; 

проводить сани-

тарноэпидемиоло-

гическую экспер-

тизу составлять 

соответствующие 

документы 

Обучающийся уме-

етпроводить гигие-

ническую экспер-

тизу и разбираться 

в проектных мате-

риалах строитель-

ства или рекон-

струкции перераба-

тывающих пред-

приятий; оценить 

условия труда пер-

сонала на перераба-

тывающих пред-

приятиях; прово-

дить санитарно-

эпидемиологиче-

скую экспертизу 

составлять соответ-

ствующие доку-

менты с незначи-

тельными затруд-

нениями    

Обучающийся 

умеетгигиениче-

скую экспертизу 

и разбираться в 

проектных мате-

риалах строи-

тельства или ре-

конструкции пе-

рерабатываю-

щих предприя-

тий; оценить 

условия труда 

персонала на пе-

рерабатываю-

щих предприя-

тиях; проводить 

санитарноэпиде-

миологическую 

экспертизу со-

ставлять соот-

ветствующие до-

кументы 

Б1.В.06-У.2 Обучающийся не 

умеет осуществ-

лять контроль сы-

рья, пищевых 

компонентов, го-

товой продукции 

и санитарно-гиги-

еническое состоя-

ния производства, 

квалифицировано 

осуществлять все 

виды контроля ка-

чества 

Обучающийся 

слабо осуществ-

лять контроль сы-

рья, пищевых 

компонентов, го-

товой продукции 

и санитарно-гиги-

еническое состоя-

ния производства, 

квалифицировано 

осуществлять все 

виды контроля ка-

чества 

Обучающийся 

умеет осуществ-

лять контроль сы-

рья, пищевых ком-

понентов, готовой 

продукции и сани-

тарно-гигиениче-

ское состояния 

производства, ква-

лифицировано осу-

ществлять все виды 

контроля качества с 

незначительными 

затруднениями    

Обучающийся 

умеет осуществ-

лять контроль 

сырья, пищевых 

компонентов, го-

товой продукции 

и санитарно-ги-

гиеническое со-

стояния произ-

водства, квали-

фицировано осу-

ществлять все 

виды контроля 

качества с требу-

емой степенью 

полноты и точ-

ности 

Б1.В.06-Н.1 Обучающийся не 

владеет навыками 

санитарии и гиги-

ене питания; базо-

Обучающийся 

слабо владеет 

навыками санита-

рии и гигиене пи-

тания; базовым 

Обучающийся вла-

деет санитарии и 

гигиене питания; 

базовым понятий-

Обучающийся 

свободно вла-

деет  навыками 

санитарии и ги-

гиене питания; 



вым понятийно-

терминологиче-

ским аппаратом в 

области санитарии 

и гигиены 

понятийнотерми-

нологическим ап-

паратом в области 

санитарии и гиги-

ены 

нотерминологиче-

ским аппаратом в 

области санитарии 

и гигиеныс неболь-

шими затруднени-

ями 

базовым поня-

тийнотермино-

логическим ап-

паратом в обла-

сти санитарии и 

гигиены 

Б1.В.06-Н.2 Обучающийся не 

владеет основ-

ными знаниями о 

мерах, предусмат-

ривающих выпуск 

продукции, без-

опасной для по-

требителей и отве-

чающий требова-

ниям стандартов 

Обучающийся 

слабо владеет  ос-

новными знани-

ями о мерах, 

предусматриваю-

щих выпуск про-

дукции, безопас-

ной для потреби-

телей и отвечаю-

щий требованиям 

стандартов 

Обучающийся вла-

деет основными 

знаниями о мерах, 

предусматриваю-

щих выпуск про-

дукции, безопасной 

для потребителей и 

отвечающий требо-

ваниям стандартов 

с небольшими за-

труднениями 

Обучающийся 

свободно вла-

деет основными 

знаниями о ме-

рах, предусмат-

ривающих вы-

пуск продукции, 

безопасной для 

потребителей и 

отвечающий тре-

бованиям стан-

дартов с требуе-

мой степенью 

полноты и точ-

ности 

 

3. Типовые контрольные задания  и (или) иные материалы, необходимые для оценки знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, сформированных в процессе освоения дисци-

плины  

 

Типовые контрольные задания и материалы, необходимые для оценки знаний, умений и навы-

ков, содержатся в учебно-методических разработках, приведенных ниже.* 

1. Санитария и гигиена на перерабатывающих предприятиях [Электронный ресурс] : метод. 

указания для выполнения контрольной работы по дисциплине [для студентов агрономиче-

ского факультета заочной формы обучения направления подготовки 35.03.07 "Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции"] / сост. Ю. З. Чиняева ; Южно-

Уральский ГАУ, Институт агроэкологии. – Миасское: Южно-Уральский ГАУ, 2017. – 18 с. : 

http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/iae/kpsxp059.pdf  

2. . Санитария и гигиена на перерабатывающих предприятиях [Электронный ресурс] : метод. 

указания для выполнения практических занятий по дисциплине [для студентов агрономиче-

ского факультета очной и заочной формы обучения направления подготовки 35.03.07 "Тех-

нология производства и переработки сельскохозяйственной продукции"] / сост. Ю. З. Чиня-

ева ; Южно-Уральский ГАУ, Институт агроэкологии .— Миасское: Южно-Уральский ГАУ, 

2017 .— 39 с. Режим доступа: http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/iae/kpsxp063.pdf 

 

4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих сформированность компетен-

ций 

 

В данном разделе методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и(или) опыта деятельности, по дисциплине Химия неорганическая и аналитиче-

ская», приведены применительно к каждому из используемых видов текущего контроля успеваемо-

сти и промежуточной аттестации обучающихся. 

 



4.1. Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости* 

 

4.1.1. Отчет по практическому занятию 

 

Отчет по практическому занятию используется для оценки качества освоения обучающимся 

основной профессиональной образовательной программы по отдельным темам дисциплины. Содер-

жание и форма отчета по лабораторным работам приводится в методических указаниях к лаборатор-

ным работам (п. 3 ФОС). Содержание отчета и критерии оценки отчета (табл.) доводятся до сведения 

обучающихся в начале занятий. Отчет оценивается оценкой «зачтено», «не зачтено». Оценка «за-

чтено» ставится обучающимся, уровень ЗУН которых соответствует критериям, установленным для 

положительных оценок («отлично», «хорошо», «удовлетворительно»). Оценка объявляется обучаю-

щемуся непосредственно после сдачи отчета. 

Шкала  Критерии оценивания 

Оценка «зачтено» 

- - изложение материала логично, грамотно; 

- свободное владение терминологией; 

- умение высказывать и обосновать свои суждения при ответе на кон-

трольные вопросы; 

- умение описывать химические законы, явления и процессы; 

- умение проводить  опыты и писать уравнения реакций. 

Оценка «не зачтено»  

- отсутствие необходимых теоретических знаний; 

- допущены ошибки в определении понятий и описании  химических за-

конов, явлений и процессов, искажен их смысл, не решены  расчетные 

задачи; 

- незнание основного материала учебной программы, допускаются гру-

бые ошибки в изложении, в написании уравнений реакций. 

4.1.2. Контрольная работа 

Контрольная работа используется для оценки качества освоения студентом образовательной 

программы по отдельным темам дисциплины. Оценивается оценкой «зачтено», «не зачтено». 

Задание для контрольной работы и критерии оценки (табл.) доводятся до сведения студентов на 

установочных занятиях. Контрольная работа выполняется в соответствии с заданием по методиче-

ским указаниям: 

Оценка объявляется студенту непосредственно после проверки преподавателем контрольной 

работы. 

Шкала  Критерии оценивания 

Оценка «зачтено» 

- - изложение материала логично, грамотно; 

- свободное владение терминологией; 

- умение высказывать и обосновать свои суждения при ответе на кон-

трольные вопросы; 

- умение описывать химические законы, явления и процессы; 

- умение проводить  опыты и писать уравнения реакций. 

Оценка «не зачтено»  

- отсутствие необходимых теоретических знаний; 

- допущены ошибки в определении понятий и описании  химических за-

конов, явлений и процессов, искажен их смысл, не решены  расчетные 

задачи; 

- незнание основного материала учебной программы, допускаются гру-

бые ошибки в изложении, в написании уравнений реакций. 

 

 



4.2. Процедуры и оценочные средства для проведения промежуточной аттестации* 

4.2.1. Зачет 

Зачет является формой оценки качества освоения обучающимся основной профессиональной 

образовательной программы по разделам дисциплины. По результатам зачета обучающемуся выстав-

ляется оценка «зачтено» или «не зачтено»; оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «не-

удовлетворительно» в случае дифференцированного зачета. 

Зачет проводится по окончании чтения лекций и выполнения лабораторных (практических) 

занятий. Зачет принимается преподавателями, проводившими лабораторные (практические) занятия, 

или читающими лекции по данной дисциплине. В случае отсутствия ведущего преподавателя зачет 

принимается преподавателем, назначенным распоряжением заведующего кафедрой. С разрешения 

заведующего кафедрой на зачете может присутствовать преподаватель кафедры, привлеченный для 

помощи в приеме зачета.  

Присутствие на зачете преподавателей с других кафедр без соответствующего распоряжения 

ректора, проректора по учебной работе или декана факультета не допускается. 

Форма(ы) проведения зачета (устный опрос по билетам, письменная работа,  тестирование 

и др.) определяются кафедрой и доводятся до сведения обучающихся в начале семестра.  

Для проведения зачета ведущий преподаватель накануне получает в деканате зачетно-экзаме-

национную ведомость, которая возвращается в деканат после окончания мероприятия в день прове-

дения зачета или утром следующего дня.  

Обучающиеся при явке на зачет обязаны иметь при себе зачетную книжку, которую они предъ-

являют преподавателю. 

Во время зачета обучающиеся могут пользоваться с разрешения ведущего преподавателя спра-

вочной и нормативной литературой, другими пособиями и техническими средствами. 

Время подготовки ответа в устной форме при сдаче зачета должно составлять не менее 20 

минут (по желанию обучающегося ответ может быть досрочным). Время ответа - не более 10 минут.  

Преподавателю предоставляется право задавать обучающимся дополнительные вопросы в 

рамках программы дисциплины. 

Качественная оценка «зачтено», внесенная в зачетную книжку и зачетно-экзаменационную ве-

домость, является результатом успешного усвоения учебного материала.  

Результат зачета в зачетную книжку выставляется в день проведения зачета в присутствии 

самого обучающегося. Преподаватели несут персональную ответственность за своевременность и 

точность внесения записей о результатах промежуточной аттестации в зачетно-экзаменационную ве-

домость и в зачетные книжки. 

Если обучающийся явился на зачет и отказался от прохождения аттестации в связи с неподго-

товленностью, то в зачетно-экзаменационную ведомость ему выставляется оценка «не зачтено». 

Неявка на зачет отмечается в зачетно-экзаменационной ведомости словами «не явился». 

Нарушение дисциплины, списывание, использование обучающимися неразрешенных печат-

ных и рукописных материалов, мобильных телефонов, коммуникаторов, планшетных компьютеров, 

ноутбуков и других видов личной коммуникационной и компьютерной техники во время зачета за-

прещено. В случае нарушения этого требования преподаватель обязан удалить обучающегося из 

аудитории и проставить ему в ведомости оценку «не зачтено». 

Обучающимся, не сдавшим зачет в установленные сроки по уважительной причине, индиви-

дуальные сроки проведения зачета определяются деканом факультета. 

Обучающиеся, имеющие академическую задолженность, сдают зачет в сроки, определяемые 

Университетом. Информация о ликвидации задолженности отмечается в экзаменационном листе. 

Допускается с разрешения деканата и досрочная сдача зачета с записью результатов в экзаме-

национный лист. 



Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья могут сдавать зачеты в сроки, 

установленные индивидуальным учебным планом. Инвалиды и лица с ограниченными возможно-

стями здоровья, имеющие нарушения опорно-двигательного аппарата, допускаются на аттестацион-

ные испытания в сопровождении ассистентов-сопровождающих. 

№ Оценочные средства Код и наименование 

индикатора компетен-

ции 
Типовые контрольные задания и (или) иные материалы, необходи-

мые для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельно-

сти, характеризующих сформированность компетенцийв процессе 

освоения дисциплины 

1. 1. Качество и безопасность сельскохозяйственного сырья в соот-

ветствии с требованиями нормативной и законодательной базы. 

2. Качество и безопасность продуктов переработки сельскохозяй-

ственного сырья и в соответствии с требованиями нормативной и 

законодательной базы. 

3. Пути попадания микроорганизмов в зерновую массу. Эпифит-

ные микроорганизмы растений. 

4. Микрофлора свежеубранного зерна. Изменение микрофлоры 

при разных условиях хранения и переработки зерна. 

5. Влияние влажности и температуры зерновой массы на микроор-

ганизмы. 

6. Микрофлора в зависимости от состояния покровных тканей 

зерна и примесей в зерновой массе. Микрофлора зерна при его об-

работке. 

7. Роль микроорганизмов в самосогревании зерна. 

8. Влияние сапрофитных микроорганизмов на продовольственные, 

семенные и фуражные качества зерна. 

9. Методы консервирования зерновой массы. Фитопатогенные 

микроорганизмы. 

10. Пути заражения и распространения фитопатогенных микроор-

ганизмов и иммунитет растений. Головня (пыльная, пузырчатая). 

Спорынья. Фузариозы злаков. 

11. Микрофлора готовых хлебобулочных изделий. 

12. Порча хлеба микробного происхождения. 

13. Микробиологический контроль хлебопекарного производства. 

14. Микробиология макаронного производства. 

15. Микробиология производства спирта. 

16. Микробиология виноделия. Болезни вин. Меры профилактики. 

17. Микрофлора белого сахара. 

18. Возбудители болезней картофеля. 

19. Микробиологические основы консервирования растительного 

сырья. 

20. Микроорганизмы, вызывающие болезни и порчу плодов и ово-

щей. 

21. Микрофлора овощных натуральных консервов. 

22. Микрофлора компотов, повидла, джема и варенья. 

23. Микрофлора овощей и плодов при квашении, на примере капу-

сты. Порча квашеной капусты микробного происхождения. 

24. Микрофлора овощей и плодов при солении, на примере огур-

цов. Порча соленых огурцов микробного происхождения. 

25. Микрофлора овощей и плодов при мариновании. 

26. Микрофлора маслин. Порча маслин микробного происхожде-

ния. 

ИД-1ОПК-3 Создает без-

опасные условия 

труда, обеспечивает 

проведение профилак-

тических мероприя-

тий по предупрежде-

нию производствен-

ного травматизма и 

профессиональных за-

болеваний 



27. Изменение микрофлоры в процессе сушки плодов и овощей. 

Порча лука. 

28. Микроорганизмы – вредители дрожжевого производства. 

29. Микробиология пивоваренного производства. 

30. Брожение пивного сусла. 

31. Микроорганизмы – вредители пивоваренного производства 

32. Пастеризация пива. 

33. Микробиология молока. Источники микрофлоры молока. 

2. 34. Молочнокислые стрептококки. Ароматообразующие бактерии. 

Молочнокислые палочки. Термофильные молочнокислые па-

лочки. Мезофильные молочнокислые палочки. Бета-бактерии. 

Пропионовокислые бактерии. Бифидобактерии. 

35. Уксуснокислые бактерии. 

36. Плесневые грибы. Дрожжи. 

37. Микрофлора свежего молока и изменение ее в процессе хране-

ния. 

38. Снижение бактериальной обсемененности молока после его 

получения. 

39. Сохранение качества молока на заводе. 

40. Действие облучения на микрофлору молока. 

41. Пороки молока микробного происхождения. 

42. Патогенные микроорганизмы, передаваемые через молоко. 

43. Микробиология молочных продуктов – закваски. 

44. Роль явления бактериофагии в молочном производстве. 

45. Кисломолочные продукты, приготовляемые на заквасках мезо-

фильных молочнокислых бактерий (простокваша обыкновенная, 

творог и сметана). 

46. Кефир. Пороки кефира. 

47. Кисломолочные продукты, приготовляемые на заквасках тер-

мофильных молочнокислых бактерий. 

48. Микробиология масла. Источники. 

49. Изменения микрофлоры масла при хранении. Пороки масла. 

50. Микробиология сыров ее источники. Сущность созревания сы-

ров. 

51. Микробиологические процессы при выработке сыров. 

52. Сыры, созревающие при участии мезофильных молочнокис-

лых бактерий (Латвийский сыр, сыр голландского типа, чедар). 

53. Сыры, созревающие при участии термофильных молочнокис-

лых бактерий (советский и швейцарский). 

54. Плесневые сыры. Брынза. Сыр чанах. 

55. Мягкие кисломолочные сыры. Плавленые сыры. 

56. Пороки сыров микробного происхождения. 

57. Микробиология мороженного. 

58. Микробиология молочных консервов. Пороки. 

59. Микробиология мяса, ее источники. 

60. Микробиология мяса птиц. 

61. Виды порчи мяса. 

 

ИД-1ПКР-5 Осуществ-

ляетконтроль качества 

сельскохозяйствен-

ного сырья и продук-

тов его переработки 

 

 

 



 

 

Шкала и критерии оценивания ответа обучающегося представлены в таблице. 

Шкала  Критерии оценивания 

Оценка «зачтено» 

знание программного материала, усвоение основной и дополнительной 

литературы, рекомендованной программой дисциплины, правильное ре-

шение задачи (допускается наличие малозначительных ошибок или не-

достаточно полное раскрытие содержание вопроса, или погрешность не-

принципиального характера в ответе на вопросы). 

Дополнительным условием получения оценки «зачтено» могут стать хо-

рошие показатели в ходе проведения текущего контроля и систематиче-

ская активная работа на учебных занятиях. 

Оценка «не зачтено» 
пробелы в знаниях основного программного материала,  принципиаль-

ные ошибки при ответе на вопросы. 

 

4.2.2. Экзамен 

Экзамен не предусмотрен учебным планом 

4.2.3. Курсовой проект/курсовая работа 

Курсовой проект/курсовая работа не предусмотрены учебным планом 



ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ 

Номер 

изменения 

Номера листов Основание для 

внесения измене-

ний 

Подпись 
Расшифровка под-

писи 

Дата внесения 

изменения замененных новых аннулированных 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 


