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1 Цель и задачи освоения дисциплины 

Целью освоения дисциплины «Гигиенические требования к каче-

ству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов» 

является формирование знаний по обеспечению и контролю микробиоло-

гической безопасности продовольственного сырья (мясное и раститель-

ное) и пищевых продуктов для обеспечения ветеринарно-санитарного 

благополучия продукции. 

Задачи дисциплины: 

 изучение микробиологических показателей безопасности продоволь-

ственного сырья и пищевых продуктов; 

 индикация патогенных и условно-патогенных микроорганизмов в объек-

тах внешней среды и в пищевых продуктах; 

 микробиологический контроль качества сырья и готовой продукции, 

осуществление мероприятий по исключению отрицательного влияния 

микроорганизмов и продуктов их жизнедеятельности на организм чело-

века. 

 

2 Перечень планируемых результатов по дисциплине, со-

отнесенных с планируемыми результатами освоения ОПОП 

ВО 
В результате изучения дисциплины «Гигиенические требования к каче-

ству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов» обу-

чающийся должен получить знания и навыки для успешного освоения сле-

дующих трудовых функций и выполнения следующих трудовых действий: 
13.012 Профессиональный стандарт «Работник в области ветеринарии» (приказ 

Минтруда России № 712н от 12 октября 2021 г.) 

Обобщенные трудовые функции: 

Оказание ветеринарной помощи животным всех видов (G) 

Трудовая функция: 

Управление системой мероприятий по предотвращению возникновения незараз-

ных, инфекционных и инвазионных болезней животных для обеспечения устойчивого 

здоровья животных (G/03.7) 

 
В результате освоения дисциплины формируются следующие ком-

петенции: 

ОПК-6 – способность анализировать, идентифицировать оценку опас-

ности риска возникновения и распространения болезней различной этиоло-

гии;  

ПК-9 – способен использовать нормативно-правовую документацию в 

области повышения качества сырья, продуктов животного и растительного 

происхождения, кормов, ветеринарных препаратов. 
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3 Место дисциплины в структуре ОПОП ВО  

Дисциплина «Гигиенические требования к качеству и безопасности 

продовольственного сырья и пищевых продуктов» является дисциплиной 

Блока 1, обязательной части ОПОП ВО подготовки обучающихся по направ-

лению подготовки 36.04.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза, направлен-

ность «Государственный ветеринарный надзор» (программа магистратуры). 

 

4 Объем дисциплины (144 часа, 4 зачетных единицы) 

Виды учебной работы 
Объем, часов 

Очная 
  

Контактная работа 

в том числе: 

 аудиторная по видам учебных занятий 

49 

46 

 лекции 16 

 практические  30 

 внеаудиторная 3 

 экзамен 3 

Самостоятельная работа 95  
  

Итого по дисциплине  144 

 

5 Содержание дисциплины 
 

По итогам изучаемой дисциплины обучающиеся сдают экзамен.  

Дисциплина изучается на 2 курсе, в 3 семестре по учебному плану оч-

ной формы обучения. 

Содержание и структура дисциплины по очной форме обучения 

№ 

п/п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

е
ст

р
 

Виды учебной работы, 

включая самостоя-

тельную работу сту-

дентов 

и трудоемкость (в ча-

сах)  

Лек-

ции 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия  

 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 
       

1 

Микробиологическая безопасность пи-

щевых продуктов как одна из обязатель-

ных составляющих безопасности.  

Безопасность пищевых продуктов. Гигиени-

ческие требования, предъявляемые к пище-

ОПК-6 

ПК-9 3 2 2 10 
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№ 

п/п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

е
ст

р
 

Виды учебной работы, 

включая самостоя-

тельную работу сту-

дентов 

и трудоемкость (в ча-

сах)  

Лек-

ции 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия  

 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 
       

вым продуктам. Микробиологические пока-

затели безопасности пищевой продукции.  

 Бактериологическая лаборатория и ее 

задачи. Оснащение и режим работы в 

бактериологической лаборатории. Техни-

ка безопасности в лаборатории.  

2 

Учение о санитарно-показательных мик-

роорганизмах (СПМ). 

Индикация патогенных микроорганизмов в 

воде, почве, воздухе, пищевых продуктах. 

Перечень СПМ. Бактерии кишечника как 

СПМ.  

Санитарно-гигиенический контроль на 

предприятиях перерабатывающей про-

мышленности. 

Порядок проведения микробиологического 

контроля отдельных технологических 

участков перерабатывающих предприятий. 
Порядок проведения микробиологического 

контроля чистоты рук и одежды персонала 

на перерабатывающих предприятиях.  

Санитарно-микробиологическое исследо-

вание степени загрязнения рабочих по-

верхностей, рук персонала. 

Схема проведения санитарно-

микробиологического исследования степени 

загрязнения рабочих поверхностей, рук пер-

сонала на перерабатывающих предприяти-

ях. Оценка степени чистоты контролируе-

мых поверхностей помещений и оборудова-

ния. 

ОПК-6 

ПК-9 3 2 4 10 

3 

Микробиология объектов внешней сре-

ды.  

Микрофлора почвы. Почва как источник 

бактериальной контаминации продуктов. 

Требования к уровню загрязнения почвы 

микроорганизмами. Методы отбора проб 

для бактериологического исследования проб 

почвы. Методы бактериологического иссле-

ОПК-6 

ПК-9 
3 2 4 10 
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№ 

п/п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

е
ст

р
 

Виды учебной работы, 

включая самостоя-

тельную работу сту-

дентов 

и трудоемкость (в ча-

сах)  

Лек-

ции 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия  

 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 
       

дования проб почвы. Микрофлора воды – 

микроорганизмы в водоисточниках, распро-

странение водных инфекций. Микрофлора 

воздуха. Патогенные микроорганизмы и пе-

редача инфекций аэрогенным путем. 

Санитарно-микробиологическое исследо-

вание воды. 

Требования к уровню загрязнения питьевой 

воды микроорганизмами. Методы отбора 

проб для бактериологического исследования 

проб воды. Методы бактериологического 

исследования проб воды. 

Санитарно-микробиологическое исследо-

вание воздуха. 

Требования к уровню загрязнения воздуха 

рабочей зоны микроорганизмами. Методы 

отбора проб для бактериологического ис-

следования проб воздуха. 

4 

Микробиология мяса и мясных продук-

тов. 

Характеристика микроорганизмов охла-

жденного и мороженого мяса. Микробиоло-

гические показатели качества охлажденного 

и мороженого мяса. Характеристика микро-

организмов копченого мяса и мясных про-

дуктов. Микробиологические показатели 

качества копченого мяса и мясных продук-

тов. 

Бактериологическое исследование мяса 

сельскохозяйственных животных. 

Схема исследования мяса и мясопродуктов. 

Отбор проб на бактериологическое исследо-

вание. Микробиологические показатели ка-

чества мяса. 

 Бактериологическое исследование кол-

басных изделий и продуктов из мяса. 

Схема микробиологического исследования 

колбасных изделий и продуктов из мяса. 

Микробиологические показатели качества 

ОПК-6 

ПК-9 3 2 4 10 
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№ 

п/п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

е
ст

р
 

Виды учебной работы, 

включая самостоя-

тельную работу сту-

дентов 

и трудоемкость (в ча-

сах)  

Лек-

ции 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия  

 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 
       

колбасных изделий и продуктов из мяса. 

5 

Возбудители пищевых отравлений. 

Классификация пищевых отравлений. Ме-

ханизм возникновения пищевых отравле-

ний. Источники контаминации пищевых 

продуктов патогенными микроорганизмами. 

Бактериологическое исследование мяс-

ных консервов и сырья для изготовления 

колбас, фарша. 

Схема микробиологического исследования 

консервов и сырья для изготовления колбас, 

фарша. Микробиологические показатели 

качества консервов и сырья для изготовле-

ния колбас, фарша.  

Микробиология яиц и яйцепродуктов. 

Микробиологическое исследование яиц. 

Показатели микробиологического качества 

яиц и яйцепродуктов. Методы контроля. 

Схема микробиологического исследования 

яиц. Микробиологические показатели каче-

ства яиц. 

ОПК-6 

ПК-9 
3 2 4 15 

6 

Микрофлора молока и молочных про-

дуктов. 

Характеристика микроорганизмов сырого 

молока. Характеристика микроорганизмов 

пастеризованного и стерилизованного мо-

лока. Микробиологические показатели ка-

чества пастеризованного и стерилизованно-

го молока. Характеристика микроорганиз-

мов консервированного молока. Микробио-

логические показатели качества консерви-

рованного молока.  

Микробиологическое исследование мо-

лока. 

Схема микробиологического исследования 

молока. Микробиологические показатели 

качества сырого молока. 

Микробиологическое исследование мо-

лочнокислых продуктов. 

ОПК-6 

ПК-9 
3 2 4 10 
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№ 

п/п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

е
ст

р
 

Виды учебной работы, 

включая самостоя-

тельную работу сту-

дентов 

и трудоемкость (в ча-

сах)  

Лек-

ции 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия  

 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 
       

Схема микробиологического исследования 

молочнокислых продуктов. Микробиологи-

ческие показатели качества молочнокислых 

продуктов. 

7 

Возбудители порчи сырья и продуктов 

животного происхождения. 

Гнилостные бактерии. Плесневые грибы и 

дрожжи. Актиномицеты. Микрококки. Мо-

лочнокислые, маслянокислые, уксуснокис-

лые бактерии. 

Микробиология рыбы, морепродуктов. 

Характеристика микроорганизмов свежей и 

разделанной рыбы. Характеристика микро-

организмов соленой, копченой, сушеной 

рыбы и икры рыбной. Характеристика мик-

роорганизмов морепродуктов.  

Микробиологическое исследование рыбы 

и рыбной продукции. 

Порядок микробиологического исследова-

ния рыбы. Микробиологические показатели 

качества свежей и разделанной рыбы, море-

продуктов. Порядок микробиологического 

исследования соленой рыбы. Микробиоло-

гические показатели качества соленой, коп-

ченой, сушеной рыбы и икры рыбной. 

ОПК-6 

ПК-9 
3 2 4 15 

8 

Микробиология зерна, муки, плодоовощ-

ной продукции. 

Характеристика микрофлоры зерна, муки. 

Микроорганизмы, вызывающие болезни 

хлеба. Характеристика микрофлоры плодо-

овощной продукции. 

Микробиологическое исследование муки. 

Порядок микробиологического исследова-

ния муки на наличие спорообразующих бак-

терий. 

Микробиологическое исследование пло-

дов и овощей. 

Микробиологические показатели качества 

плодов, овощей. Порядок исследования по 

ОПК-6 

ПК-9 
3 2 4 15 
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№ 

п/п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

е
ст

р
 

Виды учебной работы, 

включая самостоя-

тельную работу сту-

дентов 

и трудоемкость (в ча-

сах)  

Лек-

ции 

Прак-

тиче-

ские 

заня-

тия  

 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 
       

микробиологическим показателям. 
       

Итого 16 30 95 

 

6 Перечень учебно-методического обеспечения для само-

стоятельной работы обучающихся по дисциплине  
Учебная литература и методические указания (для самостоятельной 

работы) 
 

1. Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов: микробио-

логические аспекты : практикум / Н. Е. Горко-венко. – Краснодар : КубГАУ, 2020. – 108 с. 

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9174  

2. Горковенко, Н. Е. Контроль микробиологического качества сырья и продуктов живот-

ного происхождения : учеб. пособие / Н. Е. Горковенко, Ю. А. Макаров. – Краснодар : КубГАУ, 

2018. – 86 с. – Режим доступа : https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=5613 

3. Горковенко, Н. Е. Безопасность продовольственного сырья и продуктов животного 

происхождения : учеб. пособие / Н. Е. Горковенко, Ю. А. Макаров. – Краснодар : КубГАУ, 2018. – 

101 с. – Режим доступа :  https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=5614 

4. Инюкина Т.А.Требования безопасности труда при убое сельскохозяйственной пти-

цы: учебное пособие //Инюкина Т.А., Гугушвили Н.Н. / Краснодар, тип.: КубГАУ, 2007, 48 с.  

 https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1363 

5. Инюкина Т.А. Требования безопасности труда при обработке перопухового сырья: 

учебное пособие //Инюкина Т.А., Гугушвили Н.Н. / Краснодар, тип.: КубГАУ, 2007, 36 с.   

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1364 

5. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пи-

щевых продуктов : метод. рекомендации. – сост. Н. Е. Горковенко. – Краснодар: КубГАУ, 2020. – 

89 с. 

 https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9172 

6. Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов: токсикологические 

аспекты : практикум / Н. Е. Горковенко. – Краснодар : КубГАУ, 2020. – 107 с  

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9173 

7. Биологическая безопасность сырья и продуктов животного и растительного происхождения : 

метод. рекомендации / сост. Н. Е. Горко- венко. – Краснодар : КубГАУ, 2020. – 75 с. 

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9175  

 

7 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной 

аттестации 
 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в  

процессе освоения образовательной программы 

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9174
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1363
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1363
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1363
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1364
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9172
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9173
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9175
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Номер семестра* 
Этапы формирования компетенций по дисциплинам,  

практикам в процессе освоения ОП 
  

ОПК-6 – способность анализировать, идентифицировать оценку опасности риска возник-

новения и распространения болезней различной этиологии 
 

1 Организация государственного ветеринарного надзора 

2 Биологическая безопасность сырья и продуктов животного и 

растительного происхождения 

2 Биологическая безопасность при зооантропонозах 

2 Санитария на транспорте и складах временного хранения при 

экспортно-импортных операциях 

3 Пищевая токсикология  

3 Пищевые токсикоинфекции 

3 
Гигиенические требования к качеству и безопасности продо-

вольственного сырья и пищевых продуктов 

4 Производственная практика: технологическая практика 

4 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

ПК-9 Способен использовать нормативно-правовую документацию в области повыше-

ния качества сырья, продуктов животного и растительного происхождения, кормов, ве-

теринарных препаратов 

2 Методики и анализ патологического вскрытия 

2 Онкология 

2 Стандартизация, сертификация и управление качеством продук-

тов 

2,3 Судебная ветеринарно-санитарная экспертиза 

2 Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса диких промысловых 

животных и пернатой дичи 

3 Россельхознадзор на подконтрольных объектах 

3 Гигиенические требования к качеству и безопасности продо-

вольственного сырья и пищевых продуктов 

3 Пищевая токсикология 

3 Пищевые токсикоинфекции 

4 Производственная практика: технологическая 

4 Производственная практика: преддипломная 

4 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы  

* Этап формирования компетенций соответствует номеру семестра 

 

7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкалы оценивания  
 

Планируемые ре-

зультаты освоения 

компетенции  

Уровень освоения 

Оценочное 

средство 

неудовлетвори-

тельно 

(минимальный 

не достигнут) 

удовлетвори-

тельно 

(минимальны

й пороговый) 

хорошо 

(средний) 

отлично 

(высокий) 

      

ОПК-6 – способность анализировать, идентифицировать оценку опасности риска возник-

новения и распространения болезней различной этиологии 

ОПК-6.1: 

знать условия 

Уровень зна-

ния условий 

Минимально 

допустимый 

Уровень зна-

ния условий 

Уровень зна-

ния условий 

Опрос, кол-

локвиум, 
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возникновения и 

распространения 

заболеваний раз-

личной этиологии 

возникнове-

ния и распро-

странения 

заболеваний 

различной 

этиологии 

ниже мини-

мальных тре-

бований, 

имели место 

грубые ошиб-

ки 

уровень зна-

ния условий 

возникнове-

ния и распро-

странения 

заболеваний 

различной 

этиологии, 
допущено 

много негру-

бых ошибок.   

 

возникнове-

ния и распро-

странения 

заболеваний 

различной 

этиологии в 

объеме, соот-

ветствующем 

программе 

подготовки, 

допущено 

несколько 

негрубых 

ошибок. 

возникновения 

и распростра-

нения заболе-

ваний различ-

ной этиологии 
в объеме, соот-

ветствующем 

программе 

подготовки, без 

ошибок. 

реферат, 

тест 

ОПК-6.2: 

уметь анализиро-

вать и идентифи-

цировать опас-

ность риска воз-

никновения и 

распространения 

заболеваний раз-

личной этиологии 

 

При решении 

стандартных 

задач не про-

демонстриро-

ваны основ-

ные умения 

анализиро-

вать и иден-

тифицировать 

опасность 

риска воз-

никновения и 

распростра-

нения заболе-

ваний раз-

личной этио-

логии, имели 

место грубые 

ошибки. 

Продемон-

стрированы 

основные 

умения ана-

лизировать и 

идентифици-

ровать опас-

ность риска 

возникнове-

ния и распро-

странения 

заболеваний 

различной 

этиологии, 

решены типо-

вые задачи. 

Продемон-

стрированы 

все основные 

умения ана-

лизировать и 

идентифици-

ровать опас-

ность риска 

возникнове-

ния и распро-

странения 

заболеваний 

различной 

этиологии, 

решены все 

основные за-

дачи с негру-

быми ошиб-

ками 

Продемон-

стрированы все 

основные уме-

ния анализиро-

вать и иденти-

фицировать 

опасность рис-

ка возникнове-

ния и распро-

странения за-

болеваний раз-

личной этиоло-

гии, решены 

все основные 

задачи с от-

дельными не-

существенны-

ми недочетами 

Коллокви-

ум, реферат, 

тест 

ОПК-6.3: 

владеть навыками 

проведения про-

грамм профилак-

тики, выбора и 

реализации мер, 

которые могут 

быть использова-

ны для снижения 

уровня риска. 

Не продемон-

стрированы 

базовые 

навыки про-

ведения про-

грамм профи-

лактики, вы-

бора и реали-

зации мер, 

которые мо-

гут быть ис-

пользованы 

для снижения 

уровня риска. 

Имеется ми-

нимальный 

набор навы-

ков проведе-

ния программ 

профилакти-

ки, выбора и 

реализации 

мер, которые 

могут быть 

использованы 

для снижения 

уровня риска, 

с некоторыми 

недочетами  

Продемон-

стрированы 

базовые 

навыки про-

ведения про-

грамм профи-

лактики, вы-

бора и реали-

зации мер, 

которые мо-

гут быть ис-

пользованы 

для снижения 

уровня риска 

при решении 

стандартных 

задач. 

Продемон-

стрированы 

навыки прове-

дения про-

грамм профи-

лактики, выбо-

ра и реализа-

ции мер, кото-

рые могут быть 

использованы 

для снижения 

уровня риска 
при решении 

нестандартных 

задач. 

Коллокви-

ум, реферат, 

тест 

ПК-9 – способен использовать нормативно-правовую документацию в области повышения каче-

ства сырья, продуктов животного и растительного происхождения, кормов, ветеринарных препара-

тов 
ПК-9.1: 

Знает норматив-

но-правовую до-

Уровень зна-

ния норма-

тивно-

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

Уровень зна-

ния норма-

тивно-

Уровень зна-

ния норматив-

но-правовой 

Опрос, кол-

локвиум, 

реферат, 
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кументацию в 

области качества 

сырья, продуктов 

животного и рас-

тительного про-

исхождения, кор-

мов, ветеринар-

ных препаратов 

правовой до-

кументации в 

области каче-

ства сырья, 

продуктов 

животного и 

растительно-

го происхож-

дения, кор-

мов, ветери-

нарных пре-

паратов ниже 

минимальных 

требований, 

имели место 

грубые ошиб-

ки 

ния норма-

тивно-

правовой до-

кументации в 

области каче-

ства сырья, 

продуктов 

животного и 

растительно-

го происхож-

дения, кор-

мов, ветери-

нарных пре-

паратов, до-

пущено мно-

го негрубых 

ошибок. 

правовой до-

кументации в 

области каче-

ства сырья, 

продуктов 

животного и 

растительно-

го происхож-

дения, кор-

мов, ветери-

нарных пре-

паратов в 

объеме, соот-

ветствующем 

программе 

подготовки, 

допущено 

несколько 

негрубых 

ошибок. 

документации 

в области каче-

ства сырья, 

продуктов жи-

вотного и рас-

тительного 

происхожде-

ния, кормов, 

ветеринарных 

препаратов в 

объеме, соот-

ветствующем 

программе 

подготовки, без 

ошибок. 

тест 

ПК-9.2: 

Умеет пользо-

ваться (использо-

вать) нормативно-

правовой доку-

ментацией в об-

ласти повышения 

качества сырья, 

продуктов живот-

ного и раститель-

ного происхож-

дения, кормов, 

ветеринарных 

препаратов  

При решении 

стандартных 

задач не про-

демонстриро-

ваны основ-

ные умения 

пользоваться 

(использо-

вать) норма-

тивно-

правовой до-

кументацией 

в области по-

вышения ка-

чества сырья, 

продуктов 

животного и 

растительно-

го происхож-

дения, кор-

мов, ветери-

нарных пре-

паратов, име-

ли место гру-

бые ошибки 

Продемон-

стрированы 

основные 

умения  

пользоваться 

(использо-

вать) норма-

тивно-

правовой до-

кументацией 

в области по-

вышения ка-

чества сырья, 

продуктов 

животного и 

растительно-

го происхож-

дения, кор-

мов, ветери-

нарных пре-

паратов, ре-

шены типо-

вые задачи. 

Продемон-

стрированы 

все основные 

умения поль-

зоваться (ис-

пользовать) 

нормативно-

правовой до-

кументацией 

в области по-

вышения ка-

чества сырья, 

продуктов 

животного и 

растительно-

го происхож-

дения, кор-

мов, ветери-

нарных пре-

паратов, ре-

шены все ос-

новные зада-

чи с негру-

быми ошиб-

ками 

Продемон-

стрированы все 

основные уме-

ния пользо-

ваться (исполь-

зовать) норма-

тивно-

правовой до-

кументацией в 

области повы-

шения качества 

сырья, продук-

тов животного 

и растительно-

го происхож-

дения, кормов, 

ветеринарных 

препаратов, 

решены все 

основные зада-

чи с отдельны-

ми несуще-

ственными 

недочетами 

 

Коллокви-

ум, реферат, 

тест 

ПК-9.3: 

Владеет навыка-

ми использования 

основных правил 

и принципов са-

нитарного кодек-

са наземных и 

водных живот-

ных, кодекса 

Алиментариус, 

Международного 

эпизоотического 

Не продемон-

стрированы 

базовые 

навыки ис-

пользования 

основных 

правил и 

принципов 

санитарного 

кодекса 

наземных и 

водных жи-

Имеется ми-

нимальный 

набор навы-

ков использо-

вания основ-

ных правил и 

принципов 

санитарного 

кодекса 

наземных и 

водных жи-

вотных, ко-

Продемон-

стрированы 

базовые 

навыки ис-

пользования 

основных 

правил и 

принципов 

санитарного 

кодекса 

наземных и 

водных жи-

Продемон-

стрированы 

навыки ис-

пользования 

основных пра-

вил и принци-

пов санитарно-

го кодекса 

наземных и 

водных живот-

ных, кодекса 

Алиментариус, 

Коллокви-

ум, реферат, 

тест 
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7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, не-

обходимые для оценки знаний, умений, навыков и опыта деятель-

ности, характеризующих этапы формирования компетенций в 

процессе освоения образовательной программы 
 

Опрос  

 

1. В чем отличие токсикозов от инфекций? 

2. Какие основные симптомы характерны для пищевых отравлений? 

3. Назовите основных возбудителей пищевых инфекций. 

4. Какие микроорганизмы вырабатывают токсины? 

5. Какова роль людей бактерионосителей в распространении инфекций? 

6. Как изменяются внешний вид и вкусовые качества пищевых продук-

тов при контаминации их бактериями рода Bacillus. 

7. Как изменяются внешний вид и вкусовые качества пищевых продук-

тов при контаминации их бактериями рода Staphylococcus? 

8. Как изменяются внешний вид и вкусовые качества пищевых продук-

тов при контаминации их бактериями рода Salmonella? 

9. Санитарно-показательные микроорганизмы и требования к ним. Ка-

бюро (МЭБ), со-

глашения по при-

менению сани-

тарных и фитоса-

нитарных мер 

Всемирной торго-

вой организации 

(ВТО), соглаше-

ния Таможенного 

Союза в рамках 

Евразийского 

экономического 

сообщества по 

ветеринарно-

санитарным ме-

рам 

вотных, ко-

декса Али-

ментариус, 

Международ-

ного эпизоо-

тического 

бюро (МЭБ), 

соглашения 

по примене-

нию санитар-

ных и фито-

санитарных 

мер Всемир-

ной торговой 

организации 

(ВТО), со-

глашения Та-

моженного 

Союза в рам-

ках Евразий-

ского эконо-

мического 

сообщества 

по ветери-

нарно-

санитарным 

мерам 

декса Али-

ментариус, 

Международ-

ного эпизоо-

тического 

бюро (МЭБ), 

соглашения 

по примене-

нию санитар-

ных и фито-

санитарных 

мер Всемир-

ной торговой 

организации 

(ВТО), со-

глашения Та-

моженного 

Союза в рам-

ках Евразий-

ского эконо-

мического 

сообщества 

по ветери-

нарно-

санитарным 

мерам для 

решения 

стандартных 

задач с неко-

торыми недо-

четами 

вотных, ко-

декса Али-

ментариус, 

Международ-

ного эпизоо-

тического 

бюро (МЭБ), 

соглашения 

по примене-

нию санитар-

ных и фито-

санитарных 

мер Всемир-

ной торговой 

организации 

(ВТО), со-

глашения Та-

моженного 

Союза в рам-

ках Евразий-

ского эконо-

мического 

сообщества 

по ветери-

нарно-

санитарным 

мерам при 

решении 

стандартных 

задач 

Международ-

ного эпизооти-

ческого бюро 

(МЭБ), согла-

шения по при-

менению сани-

тарных и фито-

санитарных 

мер Всемирной 

торговой орга-

низации (ВТО), 

соглашения 

Таможенного 

Союза в рамках 

Евразийского 

экономическо-

го сообщества 

по ветеринар-

но-санитарным 

мерам при ре-

шении нестан-

дартных задач 
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кие микроорганизмы относятся СПМ. 

10. Индикация санитарно-показательных и патогенных микроорганизмов 

в воде.  

11. Индикация санитарно-показательных и патогенных микроорганизмов 

в пищевых продуктах.  

12. Дайте определение понятия безопасности пищевых продуктов. 

13. Какие существуют критерии для оценки безопасности продукции?  

14. Какие гигиенические требования предъявляются к пищевым продук-

там. 

15. Какие типы микробиологического контроля существуют на перераба-

тывающих животноводческую продукцию предприятиях? 

16. Назовите основные микробиологические показатели производствен-

ного контроля, характеризующие микробиологическую безопасность 

животноводческой продукции. 

17. По какому принципу осуществляется нормирование микробиологи-

ческих показателей безопасности пищевых продуктов для большин-

ства групп микроорганизмов? 

18. Как осуществляют входной производственный контроль? 

19. Какие объекты подвергают обследованию при контроле санитарного 

состояния производства?  

20. Какие микробиологические показатели определяют при контроле са-

нитарного состояния производства? 

21. Каким образом проводится микробиологический контроль чистоты 

рук работников? 

 

Задания на коллоквиум 1 

 
Вариант 1 

1. Микробиологические показатели безопасности пищевой продукции. 

2. Общие правила отбора проб продуктов животного происхождения. 

3. На предприятии торговли реализовывали на развес творог из непасте-

ризованного молока. У покупателей была зафиксирована стафилокок-

ковая интоксикация. Явилось ли это нарушением санитарных норм по 

реализации продовольственного сырья? Каковы возможные причины 

загрязнения продукта стафилококками? 

Вариант 2 

1. Какова периодичность микробиологических исследований при вход-

ном контроле мяса и субпродуктов?  

2. Какие микробиологические показатели содержимого консервных ба-

нок определяют перед стерилизацией? 

3. В ходе производственного контроля на предприятии в готовых кон-

сервах показатель КМАФАнМ составил 9,4 × 104 КОЕ/г. Соответству-

ет ли этот показатель нормативному? Каким нормативным докумен-

том регламентируется данный показатель? 
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Вариант 3 

1. Какие микроорганизмы относя к санитарно-показательным? 

2. Какова периодичность микробиологических исследований колбасных 

изделий, полуфабрикатов и кулинарных изделий? 

3. В ходе производственного контроля на предприятии в готовых мясных 

консервах с содержанием 10 % соевого белка обнаружены бактерии из ро-

да Salmonella в 25 г продукта. Соответствует ли этот показатель норма-

тивному? Каким нормативным документом регламентируется данный по-

казатель? 

 

Задания на коллоквиум 2 

 

Вариант 1 

1. Микробиологические показатели безопасности пищевой продукции. 

2. Схема исследования мяса и мясопродуктов. 

3. Какие различают виды контроля мясного сырья в зависимости от осо-

бенностей технологического процесса переработки и условий хранения 

сырья и готовой продукции? 

4. Как поступают с мясом при обнаружении в почках и печени E. coli? 

Вариант 2 

1. Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам. 

2. Общие правила отбора проб продуктов животного происхождения. 

3. Какова периодичность микробиологических исследований при вход-

ном контроле мяса и субпродуктов?  

4. Как поступают с мясом при обнаружении тканях в печени и легких 

Salmonella? 

Вариант 3 

1. Бактериологическая лаборатория и ее задачи. 

2. Характеристика микроорганизмов охлажденного и мороженого мяса. 

3. Схема исследования мяса и мясопродуктов. 

4. Как поступают с мясом при обнаружении в Enterococcus faecalis? 

 

Темы рефератов  

 

1. Микробиологический контроль производства молочных продуктов. 

2. Микрофлора мяса, мясопродуктов и птицепродуктов. 

3. Пути и источники проникновения микроорганизмов в мясо. 

4. Микрофлора охлажденного замороженного и размороженного мяса. 

5. Микрофлора колбасных изделий и копченостей.  

6. Микрофлора баночных консервов.  

7. Пороки молока, причины их возникновения. Организация мероприятий 

по предупреждению возникновения пороков молока. 

8. Виды порчи колбас и копченостей. Организация мероприятий по пре-

дупреждению возникновения порчи колбас и копченостей. 
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9. Виды брака баночных консервов. Организация мероприятий по преду-

преждению возникновения брака баночных консервов. 

10. Методы лабораторных исследований кисломолочных продуктов. 

11. Ветеринарно-санитарная оценка молока при болезнях животных. 

12. Критерии пищевой ценности и безопасности молока сельскохозяй-

ственных животных. 

13. Критерии пищевой ценности и безопасности замороженного мяса. 

14. Критерии пищевой ценности и безопасности замороженных 

субпродуктов. 

15. Критерии пищевой ценности и безопасности мяса сельскохозяй-

ственных животных. 

16. Порядок сертификации молока. 

17. Аудит на молочных предприятиях для подтверждения соответ-

ствия принципам НАССР. 
 

 Тесты  

 

Пути контаминации пищи микробными агентами и возникновения у 

человека пищевых отравлений следующие 

 #пищевое сырье – пища – человек 

 #человек – пища – человек  

 #производственная среда – пища – человек  

 человек – производственная среда – человек  

 

Все пищевые продукты и компоненты по частоте возникновения пи-

щевых отравлений микробной этиологии условно делятся на 

# Опасные 

# Потенциально опасные 

Вредные 

Безвредные 

 

Одна микробная клетка способна произвести 1 млн себе подобных за 

1 час 

3 часа 

*5 часов 

6 часов 

 

Уровень рН наиболее благоприятной среды для роста и развития 

большинства мезофильных микроорганизмов составляет 

*7,2-7,6 

8,0-8,6 

5,5-6,6 

3,5-4,0 

 

К бактериям семейства Enterobacteriaceae относят все роды микроор-
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ганизмов, кроме: 

Escherichia 

Klebsiella 

*Pseudomonas 

Citrobacter 

 

Назовите род колиформных бактерий, имеющих наибольшее эпиде-

миологическое значение: 

*Escherichia 

Klebsiella 

Proteus 

Citrobacter 

 

При текущем санитарном надзоре за предприятиями общественного 

питания и торговли исследование смывов проводят на присутствие: 

*колиформных бактерий 

золотистого стафилококка 

протеев 

сальмонелл 

 

Назовите методы отбора проб с предметов обихода: 

адсорбционный 

# смывов с поверхности 

# агаровой заливки 

# отпечатков на питательной среде 

 

Наиболее длительно на предметах окружающей среды сохраняются: 

[споры бацилл] 

 

При исследовании смывов с предметов окружающей среды мясокомбина-

та выделена культура грамотрицательных подвижных палочек, оксидазопо-

ложительных, с характерным запахом земляничного мыла и сине-зелёным 

пигментом. Это микроорганизмы предположительно относятся к виду: 

*Р. aeruginosa 

Е. coli 

Р. vulgaris 

С. perfringes 

 

Определить санитарно-эпидемиологическое состояние внешней среды 

можно двумя методами 

#Прямой 

#Косвенный 

Непосредственный  

Опосредованный  
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К косвенным показателям санитарно-микробиологического состояния 

объектов внешней среды относят 

#ОМЧ 

#КМАФАнМ 

ЧОП 

ИФА 

 

ОМЧ определяют в следующих случаях: 

#контроль качества очистки воды  

определение показателей клеточного обмена 

#контроль чистоты воздуха в закрытых помещениях 

#определение свежести скоропортящихся продуктов 

 

Чем выше концентрация СПМ, тем больше вероятность  

*Присутствия патогенных микроорганизмов 

Отсутствия патогенных микроорганизмов 

Присутствия апатогенных микроорганизмов 

Отсутствия апатогенных микроорганизмов 

 

Enterococcus может быть использован в качестве индикатора при исследо-

вании солёных продуктов, морской воды, так как он 

*Устойчив к концентрациям поваренной соли 6,5–17% 

Устойчив к рН в диапазоне 3–12 

Выдерживает температуру 60 °С 

В 4 раза устойчивее к хлору по сравнению с кишечной палочкой 

 

Обнаружение протея в воде и продуктах указывает на  

*Загрязнение объектов разлагающимися субстратами 

Санитарное благополучие 

Необходимость повторного исследования 

Неправильный отбор проб 

 

При обнаружении протея в пищевых продуктах  

*Их бракуют 

Отправляют на корм скоту 

Отправляют на переработку 

Используют как обычно 

 

При обнаружении протея в воде 

*Воду не разрешают употреблять для питья 

Воду разрешают употреблять для питья только взрослому населению 

Воду не разрешают употреблять для питья детям 

В воде не разрешают купаться 
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Вопросы и задания для проведения промежуточного контроля 

 

Компетенция ОПК-6 – способность анализировать, идентифи-

цировать оценку опасности риска возникновения и распростране-

ния болезней различной этиологии 

 

Вопросы к экзамену 

 

1. Специфическая и неспецифическая микрофлора пищевых продук-

тов. 

2. Факторы, обусловливающие характер микробной контаминации 

пищевых продуктов 

3. Водная и воздушная среда как источник загрязнения пищевого сы-

рья и продуктов питания. 

4. Микрофлора сырого молока. 

5. Микрофлора пастеризованного и стерилизованного молока. 

6. Микробиология консервированного молока 

7. Микробиология кисломолочных продуктов 

8. Микробиология сливочного масла и сыра 

9. Физико-химические и биологические свойства молока с.-х. живот-

ных, факторы их обусловливающие 

10. Какие две формы заболеваний вызывает загрязнение пищевых 

продуктов микроорганизмами? Какие признаки характерны для 

токсикоинфекций.  

11. Какие болезни называют пищевые отравления или пищевой инток-

сикацией? Какие микроорганизмы вызывают пищевые инфекции? 

12. Дайте характеристику токсикоинфекциям, обусловленным бакте-

риями из рода Salmonella. 

13. Дайте характеристику коли-токсикоинфекциям. 

14. Дайте характеристику токсикоинфекциям, обусловленным бакте-

риями из рода Proteus. 

15. Дайте характеристику токсикоинфекциям, обусловленным бакте-

риями из рода Enterococcus. 

16. Дайте характеристику токсикоинфекциям, обусловленным Cl. 

perfringens. 

17. Дайте характеристику токсикоинфекциям, обусловленным B. cere-

us. 

18. Какие заболевания относятся к пищевым интоксикациям? Чем обу-

словлено возникновение ботулизма. 

19. Чем вызывается стафилококковое пищевое отравление? Какие пи-

щевые продукты вызывают это отравление? 

20. Назовите меры профилактики стафилококкового пищевого отрав-

ления. 



20 

 

21. Какие микроорганизмы можно обнаружить в мясе, мясопродуктах 

и птицепродуктах? 

22. Каковы пути и источники проникновения микроорганизмов в мя-

со? 

23. Какова микрофлора охлажденного мяса? 

24. Какова микрофлора замороженного и размороженного мяса? 

25. Какова микрофлора колбасных изделий и копченостей? Перечис-

лите виды порчи колбас и копченостей. 

26. Перечислите виды порчи мяса микроорганизмами. 

27. Какова микрофлора баночных консервов? 

28. Какие существуют виды брака баночных консервов? Как исполь-

зуют дефектные консервы? 

29. Перечислите возможные виды биологического загрязнения при-

родных сред и пищевых продуктов. Какие биологические загряз-

нения являются наиболее значимыми. 

30. Охарактеризуйте бактерии кишечной группы, используемые в ка-

честве СПМ. 

31. Охарактеризуйте энтерококки, используемые в качестве СПМ. 

32. Охарактеризуйте клостридии, используемые в качестве СПМ. 

33. Перечислите и охарактеризуйте микроорганизмы, относящиеся ко 

II группе СПМ. 

34. Основные пути загрязнения продуктов питания и продовольствен-

ного сырья через почву. Какие факторы влияют на формирование 

микробных почвенных ценозов. 

35. Какие группы микроорганизмов присутствуют в почвах? Дайте им 

характеристику. 

36. Назовите и охарактеризуйте СПМ, используемые для оценки сани-

тарного состояния почвы. 

37. Какие микроорганизмы можно обнаружить на яйцепродуктах? 

38. Каковы меры профилактики порчи яйцепродуктов? 

39. Микробиология свежей и разделанной рыбы. 

40. Микробиология охлажденной и мороженой рыбы. 

41. Микробиология соленой рыбы и икры. 

42. Микробиология свежих плодов и овощей 

43. Микробиология квашеных и соленых овощей. 

44. Микробиология зерновых культур, муки, болезни хлеба. 

 

Задания для проведения экзамена  

  

Задание 1. При лабораторном контроле на мясокомбинате в органах 

(почки, печень) туши коровы обнаружена E. сoli. Как должны поступить с 

мясом при обнаружении в почках и печени E. сoli? 

Задание 2. При лабораторном контроле на мясокомбинате в органах 

(печень, легкое) туши коровы обнаружена Salmonella. Как поступают с мясом 
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при обнаружении в печени и легких Salmonella?  

Задание 3. При лабораторном контроле на мясокомбинате в мышцах 

туши коровы обнаружен Enterococcus faecalis. Как поступают с мясом при 

обнаружении в нем Enterococcus faecalis? 

 

 

Компетенция ПК-9 – Способен использовать нормативно-

правовую документацию в области повышения качества сырья, про-

дуктов животного и растительного происхождения, кормов, вете-

ринарных препаратов 

 

 

Вопросы к экзамену 

 

1. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания. Пока-

затели безопасности. 

2. Цели проведения санитарно-микробиологического анализа пищевых 

продуктов и определяемые показатели. 

3. Требования к предприятиям перерабатывающей промышленности. 

4. Основные санитарные нормы и правила работы на предприятиях пе-

рерабатывающей промышленности. 

5. Современные способы консервирования, их санитарное и экономиче-

ское значение 

6. В каких случаях проводят бактериологическое исследование мяса? 

7. Каковы правила отбора проб и пересылки их в лабораторию для ис-

следования? 

8. Какие показатели определяют при бактериологическом исследовании 

мяса? 

9. Каковы методы выявления сальмонелл, бактерий группы кишечных 

палочек, рода Протея? 

10. В каких случаях проводят бактериологическое исследование колбас-

ных изделий? 

11. Какова методика отбора проб колбас для бактериологического иссле-

дования? 

12. Как отбирают и подготавливают образцы консервов для бактериоло-

гического исследования? 

13. Какова цель бактериологического исследования консервов до стери-

лизации? 

14. Каковы условия термостатирования консервов после стерилизации? 

15. Цель и методика бактериологического исследования консервов после 

стерилизации. 

16. Что такое санитарно-показательные микроорганизмы? Каким требо-

ваниям должных отвечать СПМ? 

17. Назовите и охарактеризуйте методы обнаружения микроорганизмов в 
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объектах внешней среды и пищевых продуктах. 

18. Определение каких микробиологических показателей включает сани-

тарно-микробиологический анализ почвы  

19. Порядок и методы отбора проб почвы для санитарно-

микробиологического анализа. 

20. Какие две группы микроорганизмов образуют микрофлору водоёмов. 

Что понимают под «самоочищением» открытых водоёмов? 

21. Какие показатели определяют при проведении санитарно-

микробиологического контроля качества питьевой воды 

22. Охарактеризуйте микрофлору воздуха. В каких фазах циркулируют 

микроорганизмы в воздушной среде? 

Какие микроорганизмы являются санитарно-показательными для воз-

духа и каковы методы их выявления? 

 

Задания для проведения экзамена  

 
Задание 1. В супермаркете был реализован на развес творог из непасте-

ризованного молока, после чего у покупателей была зафиксирована стафило-

кокковая интоксикация. Назовите возможные причины загрязнения продукта 

стафилококками. Какие санитарные нормы по реализации продовольственно-

го сырья были нарушены в данном случае? Каким нормативным документом 

эти правила регламентируются?  

Задание 2. Ветеринарной инспекцией зафиксировано нарушение сани-

тарных правил хранения продовольственных продуктов, предназначенных 

для реализации. Какому виду ответственности может быть подвергнут ответ-

ственный за хранение работник предприятия торговли? Каким нормативным 

документом регламентируется данный вид ответственности? 

Задание 3. При проведении производственного контроля на предприя-

тии в готовых пастеризованных консервах из свинины показатель КМА-

ФАнМ составил 2,0 × 104 КОЕ/г. Соответствует ли этот показатель норма-

тивному? Каким нормативным документом регламентируется данный пока-

затель? 

 

7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оцени-

вания знаний, умений и навыков, характеризующих этапы фор-

мирования компетенций 
 

Контроль освоения дисциплины и оценка знаний обучающихся на эк-

замене производится в соответствии с Пл КубГАУ 2.5.1 «Текущий контроль 

успеваемости и промежуточная аттестация обучающихся». 

 

Опрос 
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Оценка «отлично» выставляется за полный ответ на поставленный во-

прос с включением в содержание ответа лекции, материалов учебников, до-

полнительной литературы без наводящих вопросов. 

Оценка «хорошо» выставляется за полный ответ на поставленный во-

прос в объеме лекции с включением в содержание ответа материалов учеб-

ников с четкими положительными ответами на наводящие вопросы препода-

вателя. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется за ответ, в котором озвуче-

но более половины требуемого материала, с положительным ответом на 

большую часть наводящих вопросов. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется за ответ, в котором озву-

чено менее половины требуемого материала или не озвучено главное в со-

держании вопроса с отрицательными ответами на наводящие вопросы или 

студент отказался от ответа без предварительного объяснения уважительных 

причин. 

 

Коллоквиум  

 

Оценка «отлично» – выставляется обучающемуся, показавшему все-

сторонние, систематизированные, глубокие знания вопросов коллоквиума и 

умение уверенно применять их на практике при решении конкретных задач, 

свободное и правильное обоснование принятых решений. 

Оценка «хорошо» – выставляется обучающемуся, если он твердо знает 

материал, грамотно и по существу излагает его, умеет применять полученные 

знания на практике, но допускает в ответе или в решении задач некоторые 

неточности, которые может устранить с помощью дополнительных вопросов 

преподавателя. 

Оценка «удовлетворительно» – выставляется обучающемуся, пока-

завшему фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно пра-

вильные формулировки базовых понятий, нарушения логической последова-

тельности в изложении программного материала, но при этом он владеет ос-

новными понятиями выносимых на коллоквиум тем, необходимыми для 

дальнейшего обучения и может применять полученные знания по образцу в 

стандартной ситуации. 

Оценка «неудовлетворительно» – выставляется обучающемуся, кото-

рый не знает большей части основного содержания выносимых на коллокви-

ум вопросов тем дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировках 

основных понятий и не умеет использовать полученные знания при решении 

типовых практических задач. 

 

Критериями оценки реферата являются: новизна текста, обоснован-

ность выбора источников литературы, степень раскрытия сущности вопроса, 

соблюдения требований к оформлению. 

Оценка «отлично» – выполнены все требования к написанию реферата: 
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обозначена проблема и обоснована её актуальность; сделан анализ различных 

точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная 

позиция; сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан 

объём; соблюдены требования к внешнему оформлению. 

Оценка «хорошо» – основные требования к реферату выполнены, но 

при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложе-

нии материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не 

выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении. 

Оценка «удовлетворительно» – имеются существенные отступления 

от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; 

допущены фактические ошибки в содержании реферата; отсутствуют выво-

ды. 

Оценка «неудовлетворительно» – тема реферата не раскрыта, обнару-

живается существенное непонимание проблемы или реферат не представлен 

вовсе. 

 

Тестовые задания 

Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа обу-

чающегося не менее чем 85 % тестовых заданий; 

Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа обу-

чающегося не менее чем 70 % тестовых заданий; 

Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного 

ответа обучающегося не менее 51 %. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильно-

го ответа обучающегося менее чем на 50 % тестовых заданий. 

 

Критерии оценки на экзамене 
 Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, который обладает 

всесторонними, систематизированными и глубокими знаниями материала 

учебной программы, свободно отвечает на дополнительные вопросы, усвоил 

основную и ознакомился с дополнительной литературой. 

 Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, обнаружившему пол-

ное знание материала учебной программы, успешно выполняющему преду-

смотренные учебной программой задания, усвоившему материал основной 

литературы, рекомендованной учебной программой. 

 Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, который 

показал знание основного материала учебной программы в объеме, достаточ-

ном и необходимым для дальнейшей учебы и предстоящей работы, справил-

ся с выполнением заданий, предусмотренных учебной программой, знаком с 

основной литературой, рекомендованной учебной программой. 

 Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, не зна-

ющему основной части материала учебной программы, допускающему прин-

ципиальные ошибки при ответе на основные, неуверенно с большими за-

труднениями отвечающему на дополнительные вопросы. 
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Контроль освоения дисциплины «Гигиенические требования к качеству 

и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов» проводит-

ся в соответствии с Пл КубГАУ 2.5.1 «Текущий контроль успеваемости и 

промежуточная аттестация обучающихся».  

 

 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы 

Основная учебная литература 

1. Горковенко, Н. Е. Контроль микробиологического качества сырья и 

продуктов животного происхождения : учеб. пособие / Н. Е. Горковенко, Ю. 

А. Макаров. – Краснодар : КубГАУ, 2018. – 86 с. – Режим доступа : 

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=5613 

2. Горковенко, Н. Е. Безопасность продовольственного сырья и про-

дуктов животного происхождения : учеб. пособие / Н. Е. Горковенко, Ю. А. 

Макаров. – Краснодар : КубГАУ, 2018. – 101 с. – Режим доступа :  

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=5614 

3. Инюкина Т.А.Требования безопасности труда при убое сельско-

хозяйственной птицы: учебное пособие //Инюкина Т.А., Гугушвили Н.Н. / 

Краснодар, тип.: КубГАУ, 2007, 48 с.  

 https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1363 

4. Инюкина Т.А. Требования безопасности труда при обработке пе-

ропухового сырья: учебное пособие //Инюкина Т.А., Гугушвили Н.Н. / Крас-

нодар, тип.: КубГАУ, 2007, 36 с.   

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1364 

5. Гигиенические требования к качеству и безопасности продоволь- 

ственного сырья и пищевых продуктов : метод. рекомендации. – сост. Н. Е. 

Горковенко. – Краснодар: КубГАУ, 2020. – 89 с. 

 https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9172 

6. 7. Биологическая безопасность сырья и продуктов животного и рас- ти-

тельного происхождения : метод. рекомендации / сост. Н. Е. Горко- венко. – 

Краснодар : КубГАУ, 2020. – 75 с. 

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9175  

2. Бурова, Т.Е. Безопасность продовольственного сырья и продуктов 

питания [Электронный ресурс] : учебник / Т. Е. Бурова. – Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. – 364 с. – ISBN 978-5-8114-3968-3. – Электрон. текстовые дан-

ные. – Лань : электронно-библиотечная система. – Режим доступа : 

https://e.lanbook.com/book/130155. 
 

Дополнительная учебная литература 
 

1. Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продук-

тов: микробиологические аспекты : практикум / Н. Е. Горковенко. – Крас-

нодар: КубГАУ, 2020. – 108 с.  

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9174  

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1363
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1363
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1363
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1364
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9172
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9175
https://e.lanbook.com/book/130155
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9174
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2. Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продук-

тов: токсикологические аспекты : практикум / Н. Е. Горковенко. – Красно-

дар: КубГАУ, 2020. – 107 с  

 https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9173 

3. Голубева, Л. В. Практикум по технологии молочных консервов и 

заменителей цельного молока. [Электронный ресурс] : учеб. пособие / Л. В, 

Голубева. – Электрон. дан. – СПб. : Лань, 2010. – 208 с. – Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/book/4123. 

4. Ким, И. Н. Пищевая безопасность водных биологических ресурсов 

и продуктов их переработки. [Электронный ресурс] : учеб. пособие / И. Н. 

Ким, А. А. Кушнирук, Г. Н. Ким. – Электрон. дан. – СПб. : Лань, 2017. – 752 

с. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/93693 . 

5. Микробиология. [Электронный ресурс] : учеб. пособие / Р. Г. Гос-

манов [и др.]. – Электрон. текстовые данные. – СПб. : Лань, 2011. – 496 с. – 

Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/1546. 

6. Санитарная микробиология пищевых продуктов [Электронный ре-

сурс] : учебное пособие / Р. Г. Госманов, Н.М. Колычев, Г. Ф. Кабиров, А. К. 

Галиуллин. – 2-е изд., испр. – Санкт-Петербург : Лань, 2015. – 560 с. – 978-5-

8114-1737-7. – Электрон. текстовые данные. – Лань : электронно-

библиотечная система. – Режим доступа : https://e.lanbook.com/book/58164   

 

9 Перечень ресурсов информационно–телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

 

Перечень ЭБС 

 

№ Наименование Тематика ССылка 

1 Издательство «Лань» Универсальная http://e.lanbook.com/ 

2 Образовательный портал 

КубГАУ 

Универсальная https://edu.kubsau.ru/ 

 

Перечень Интернет-сайтов: 

– eLIBRARY.RU – научная электронная библиотека [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа: http://elibrary.ru, свободный. – Загл. с экрана.    

 – Образовательный портал КубГАУ [Электронный ресурс]. – Режим до-

ступа: http://edu.kubsau.local, по паролю. – Загл. с экрана. 

– Центральная научная сельскохозяйственная библиотека [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: http://www.cnshb.ru/, свободный. – Загл. с экрана. 

– Ветеринарная медицина. Режим доступа: http://www.allvet.ru/, свобод-

ный. – Загл. с экрана. 

 

 

 

 

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9173
http://e.lanbook.com/book/4123
http://e.lanbook.com/book/93693
http://e.lanbook.com/book/1546
https://e.lanbook.com/book/58164
http://e.lanbook.com/
https://edu.kubsau.ru/
http://elibrary.ru/
http://edu.kubsau.local/
http://www.cnshb.ru/
http://www.allvet.ru/
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        10 Методические указания для обучающихся по освое-

нию дисциплины 
 

1. Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов: микробиологи-

ческие аспекты : практикум / Н. Е. Горковенко. – Краснодар : КубГАУ, 2020. – 108 с. 

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9174  

2. Горковенко, Н. Е. Контроль микробиологического качества сырья и продуктов животного 

происхождения : учеб. пособие / Н. Е. Горковенко, Ю. А. Макаров. – Краснодар : КубГАУ, 2018. – 

86 с. – Режим доступа : https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=5613 

3. Горковенко, Н. Е. Безопасность продовольственного сырья и продуктов животного проис-

хождения : учеб. пособие / Н. Е. Горковенко, Ю. А. Макаров. – Краснодар : КубГАУ, 2018. – 101 с. 

– Режим доступа :  https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=5614 

4. Инюкина Т.А.Требования безопасности труда при убое сельскохозяйственной птицы: 

учебное пособие //Инюкина Т.А., Гугушвили Н.Н. / Краснодар, тип.: КубГАУ, 2007, 48 с.  

 https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1363 

5. Инюкина Т.А. Требования безопасности труда при обработке перопухового сырья: учебное 

пособие //Инюкина Т.А., Гугушвили Н.Н. / Краснодар, тип.: КубГАУ, 2007, 36 с.   

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1364 

6. Гигиенические требования к качеству и безопасности продоволь- ственного сырья и пищевых 

продуктов : метод. рекомендации. – сост. Н. Е. Горковенко. – Краснодар: КубГАУ, 2020. – 89 с. 

 https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9172 

7. Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов: токсикологические 

аспекты : практикум / Н. Е. Горковенко. – Краснодар : КубГАУ, 2020. – 107 с  

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9173 

8. Биологическая безопасность сырья и продуктов животного и рас- тительного происхождения : 

метод. рекомендации / сост. Н. Е. Горковенко. – Краснодар : КубГАУ, 2020. – 75 с. 

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9175  

 

11 Перечень информационных технологий, используемых 

при осуществлении образовательного процесса по дисциплине, 

включая перечень программного обеспечения и информацион-

ных справочных систем 

 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образо-

вательного процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодействие 

между участниками образовательного процесса, в том числе синхронное и 

(или) асинхронное взаимодействие посредством сети "Интернет"; фиксиро-

вать ход образовательного процесса, результатов промежуточной аттестации 

по дисциплине и результатов освоения образовательной программы; органи-

зовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации по-

средством использования презентационных технологий; контролировать ре-

зультаты обучения на основе компьютерного тестирования.  

 

11.1 Перечень лицензионного ПО 
 

№ Наименование Краткое описание 

1 Microsoft Windows Операционная система 

2 Microsoft Office (включает Word, Ex-

cel, PowerPoint) 

Пакет офисных приложений 

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9174
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1363
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1363
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=1364
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9172
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9173
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=9175
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11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных 

справочных систем 
 

№ Наименование Тематика Электронный адрес 

1 Гарант  Правовая  https://www.garant.ru/  

2 Консультант  Правовая  https://www.consultant.ru/  

3 Научная электронная 

библиотека eLibrary 

Универсальная https://elibrary.ru/  

 

11.3 Доступ к сети Интернет 
 

Доступ к сети Интернет, доступ в электронную информационно-

образовательную среду университета. 

 

12 Материально-техническое обеспечение для обучения по 

дисциплине 
Планируемые помещения для проведения всех видов учебной деятельности 

 
№ 

п/п 

Наименование учебных 

предметов, курсов, дис-

циплин (модулей), 

практики, иных видов 

учебной деятельности, 

предусмотренных учеб-

ным планом образова-

тельной программы 

Наименование помещений для про-

ведения всех видов учебной дея-

тельности, предусмотренной учеб-

ным планом, в том числе помеще-

ния для самостоятельной работы, с 

указанием перечня основного обо-

рудования, учебно-наглядных посо-

бий и используемого программного 

обеспечения 

Адрес (местоположение) поме-

щений для проведения всех видов 

учебной деятельности, преду-

смотренной учебным планом (в 

случае реализации образователь-

ной программы в сетевой форме 

дополнительно указывается 

наименование организации, с ко-

торой заключен договор) 

1 2 3 4 

 Гигиенические требова-

ния к качеству и безопас-

ности продовольственного 

сырья и пищевых продук-

тов 

Помещение №307 ВМ, посадочных 

мест — 30; площадь — 56,2кв.м; учеб-

ная аудитория для проведения учебных 

занятий. 

лабораторное оборудование 

(инкубатор — 1 шт.;); 

специализированная мебель(учебная 

доска, учебная мебель). 

 

Помещение №102 ВМ, посадочных 

мест — 30; площадь — 36,4кв.м; учеб-

ная аудитория для проведения учебных 

занятий. 

специализированная мебель(учебная 

доска, учебная мебель); 

технические средства обучения, наборы 

демонстрационного оборудования и 

учебно-наглядных пособий (ноутбук, 

проектор, экран); 

программное обеспечение: Windows, 

Office. 
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Помещение №313 ВМ, площадь — 

16,7кв.м; помещение для хранения и 

профилактического обслуживания 

учебного оборудования. 

 

Помещение №108 ВМ, площадь — 

52,7кв.м; помещение для самостоятель-

ной работы обучающихся. 

технические средства обучения 

(компьютеры персональные); 

доступ к сети «Интернет»; 

доступ в электронную информационно-

образовательную среду университета; 

специализированная мебель (учебная 

мебель). 

Программное обеспечение: Windows, 

Office, специализированное лицензион-

ное и свободно распространяемое про-

граммное обеспечение, предусмотрен-

ное в рабочей программе 

 

 

 

 

 

 


