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1. Цели и задачи дисциплины 
1. Целью освоения дисциплины (модуля) «Производственный санитарно-

гигиенический контроль» является формирование у обучающихся знаний и умений в 
решении профессиональных задач в области профессиональной деятельности 13 
Сельское хозяйство (в сферах: организации и проведения контроля при транспорти-
ровке продукции животного, растительного происхождения; проведения ветеринарно-
санитарной экспертизы продуктов и сырья животного и растительного происхождения; 
контроля соблюдения ветеринарных и санитарных правил при осуществлении экспорт-
но-импортных операций и транспортировке животных). 

В рамках освоения программы бакалавриата выпускники могут готовиться к ре-
шению задач профессиональной деятельности следующих типов: производственный; 
организационно-управленческий; технологический. 

Программа составлена в соответствии с требованиями Федерального государ-
ственного образовательного стандарта высшего образования по направлению подго-
товки 36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза (уровень бакалавриата) (приказ 
Министерства образования и науки Российской Федерации от 19.09.2017 г. № 939). 

 
2. Перечень планируемых результатов обучения, соотнесенных с планиру-

емыми результатами освоения образовательной программы 
№ 
п/п 

Код 
компе-
тенции 

Наименование ком-
петенции 

Код и наименование индикатора достижения компетенции 

1 ПКв-4 Способен организо-
вать обезврежива-
ние, утилизацию и 
уничтожение сырья и 
пищевой продукции, 
признанных по ре-
зультатам ветери-
нарно-санитарной 
экспертизы некаче-
ственными и опас-
ными 

ИД-1ПКв-4 Демонстрирует знание требований нормативно-
правовых актов, предъявляемые к условиям хранения и утили-
зации биологических отходов; пути передачи и факторы, способ-
ствующие распространению возбудителей инфекционных и ин-
вазионных болезней животных и птицы, в том числе общих для 
человека и животных 
ИД-2ПКв-4   Планирует и организует обращение и утилизацию 
биологических отходов, в том числе при проведении карантин-
ных мероприятий 
ИД-3ПКв-4 Демонстрирует навыки оценки ветеринарно-
санитарного состояния объектов для утилизации трупов живот-
ных; осуществлением карантинных мероприятий на подведом-
ственных объектах с соблюдением правил хранения и утилиза-
ции биологических отходов 

2 ПКв-6 Способен применять 
на практике базовые 
знания технологий 
переработки, полу-
чения и хранения 
качественной и без-
опасной продукции 
животного и расти-
тельного происхож-
дения, организовы-
вать, планировать и 
осуществлять кон-
троль ветеринарно-
санитарных меро-
приятий по дезин-
фекции, дезинсек-
ции, дезинвазии, де-
ратизации и дезакти-
вации на пищевых 
предприятиях и объ-
ектах ветеринарного 
надзора 

ИД-1ПКв-6 Демонстрирует знание современных средств и спосо-
бов дезинфекции, дезинсекции и дератизации на боенских и пе-
рерабатывающих предприятиях; трудовое законодательство, 
нормативных правовых актов по охране труда и пожарной без-
опасности; должностных инструкций для среднего и младшего 
персонала; структуры государственной и производственной ве-
теринарной службы 
ИД-2ПКв-6  Осуществляет контроль и оценку эффективности ве-
теринарно-санитарных мероприятий, проводимых на подведом-
ственных объектах; ведет учетно-отчетную документацию; обес-
печивает рациональную организацию труда для снижения про-
изводственного травматизма, профессиональной заболеваемо-
сти, повышения работоспособности и снижения себестоимости 
продукции 
ИД-3ПКв-6 Осуществляет планирование и организацию ветери-
нарно-санитарных мероприятий на предприятиях перерабаты-
вающей промышленности, руководствуясь законодательными и 
нормативными правовыми основами в области охраны труда и 
пожарной безопасности; навыками рационализации профессио-
нальной деятельности в целях обеспечения ее эффективности; 
навыками разработки и совершенствования локальных норма-
тивных актов по охране труда; навыками организации ветери-
нарного дела и ведения учетно-отчетной документации 



Код и наименование индикатора дости-
жения компетенции 

Результаты обучения (показатели оценивания) 

ИД-1ПКв-4 Демонстрирует знание требо-
ваний нормативно-правовых актов, 
предъявляемые к условиям хранения и 
утилизации биологических отходов; пути 
передачи и факторы, способствующие 
распространению возбудителей инфек-
ционных и инвазионных болезней жи-
вотных и птицы, в том числе общих для 
человека и животных 

Знает: ветеринарное законодательство, нормативную доку-
ментацию в области ветеринарного надзора на пищевых 
предприятиях 
Умеет: применять ветеринарное законодательство в норма-
тивную документацию при организации санитарно-
гигиенического контроля на пищевых предприятиях 
Владеет: навыками применения ветеринарного законодатель-
ства в профессиональной деятельности 

ИД-2ПКв-4   Планирует и организует об-
ращение и утилизацию биологических 
отходов, в том числе при проведении 
карантинных мероприятий 

Знает: санитарные нормы и правила в области обращения и 
утилизации биологических отходов 
Умеет: применять санитарные нормы и правила при работе 
связанной с профессиональной деятельностью 
Владеет: навыками планирования и организации мероприя-
тий по обращению с биологическими отходами 

ИД-3ПКв-4 Демонстрирует навыки оценки 
ветеринарно-санитарного состояния 
объектов для утилизации трупов живот-
ных; осуществлением карантинных ме-
роприятий на подведомственных объек-
тах с соблюдением правил хранения и 
утилизации биологических отходов 

Знает: методы и способы оценки ветеринарно-санитарного 
состояния объектов ветеринарного надзора 
Умеет: применять методы и способы оценки ветеринарно-
санитарного состояния объектов ветеринарного надзора и 
организовывать карантинные мероприятия с соблюдением 
правил хранения и утилизации биологических отходов 
Владеет: навыками оценки ветеринарно-санитарного состоя-
ния объектов для утилизации трупов животных; осуществле-
нием карантинных мероприятий на подведомственных объек-
тах с соблюдением правил хранения и утилизации биологиче-
ских отходов 

ИД-1ПКв-6 Демонстрирует знание совре-
менных средств и способов дезинфек-
ции, дезинсекции и дератизации на 
боенских и перерабатывающих предпри-
ятиях; трудовое законодательство, нор-
мативных правовых актов по охране тру-
да и пожарной безопасности; должност-
ных инструкций для среднего и младше-
го персонала; структуры государствен-
ной и производственной ветеринарной 
службы 

Знает: гигиенические основы проектирования пищевых пред-
приятий в соответствии с современными средствами и спосо-
бами дезинфекции, дезинсекции и дератизации, законода-
тельство РФ при организации санитарно-гигиенического и 
производственного контроля 
Умеет: применять способы дезинфекции, дезинсекции и де-
ратизации на боенских и перерабатывающих пищевых пред-
приятиях, составлять программу производственного контроля 
с соблюдением норм санитарно-гигиенических правил 
Владеет: методиками проведения дезинфекции, дезинсекции 
и дератизации на боенских и перерабатывающих предприя-
тиях с учетом трудового законодательства и нормативной до-
кументации 

ИД-2ПКв-6  Осуществляет контроль и 
оценку эффективности ветеринарно-
санитарных мероприятий, проводимых 
на подведомственных объектах; ведет 
учетно-отчетную документацию; обеспе-
чивает рациональную организацию тру-
да для снижения производственного 
травматизма, профессиональной забо-
леваемости, повышения работоспособ-
ности и снижения себестоимости про-
дукции 

Знает: правила составления и порядок утверждения програм-
мы производственного контроля на объектах ветеринарного 
надзора 
Умеет: составлять программу производственного контроля на 
объектах ветеринарного надзора с целью обеспечения раци-
ональной организации труда, повышения работоспособности 
и снижения себестоимости продукции 
Владеет: методами контроля и оценки эффективности вете-
ринарно-санитарных мероприятий в профессиональной дея-
тельности 

ИД-3ПКв-6 Осуществляет планирование и 
организацию ветеринарно-санитарных 
мероприятий на предприятиях перераба-
тывающей промышленности, руковод-
ствуясь законодательными и норматив-
ными правовыми основами в области 
охраны труда и пожарной безопасности; 
навыками рационализации профессио-
нальной деятельности в целях обеспе-
чения ее эффективности; навыками раз-

Знает: законодательные и нормативно-правовые основами 
организации ветеринарного дела и ведения учетно-отчетной 
документации, гигиенические и санитарные требования к пи-
щевым предприятиям и оборудованию  
Умеет: проводить организацию санитарно-гигиенического кон-
троля на пищевых предприятиях в соответствии с требовани-
ями законодательства РФ 
Владеет: навыками планирования и организации ветеринар-
но-санитарных мероприятий на предприятиях перерабатыва-
ющей промышленности; законодательными и нормативными 



работки и совершенствования локаль-
ных нормативных актов по охране труда; 
навыками организации ветеринарного 
дела и ведения учетно-отчетной доку-
ментации 

правовыми основами в области охраны труда и пожарной 
безопасности; навыками рационализации профессиональной 
деятельности в целях обеспечения ее эффективности; навы-
ками разработки и совершенствования локальных норматив-
ных актов по охране труда; навыками организации ветери-
нарного дела и ведения учетно-отчетной документации 

 
3. Место дисциплины (модуля) в структуре ОП ВО  
 
Дисциплина «Производственный санитарно-гигиенический контроль» относится к 

части, формируемой участниками образовательных отношений «Дисциплины/модули» 
основной профессиональной образовательной программы. Дисциплина является дис-
циплиной по выбору. 

Изучение дисциплины «Производственный санитарно-гигиенический контроль» 
основано на знаниях, умениях и навыках, полученных при изучении обучающимися 
дисциплин модулей «Обязательный», «Общеобразовательный», «Основы ветерина-
рии», «Ветеринарно-санитарный», «Качество и безопасность», «Профессиональный» 
Дисциплина «Основы проектного обучения» является предшествующей для проведе-
ния практической подготовки, прохождения государственной итоговой аттестации. 

 
4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы 
 
Общая трудоемкость дисциплины (модуля) составляет 4 зачетные единицы. 

Виды учебной работы Всего ак. ч Распределение трудо-
емкости по семестрам 

8 
Общая трудоемкость дисциплины (модуля) 144 144 
Контактная работа в т.ч. аудиторные занятия: 52,9 52,9 
Лекции 24 24 
в том числе в форме практической подготовки 24 24 
Лабораторные работы 24 24 
в том числе в форме практической подготовки 24 24 
Консультации текущие 1,2 1,2 
Курсовая работа 1,5 1,5 
Консультации перед экзаменом 2,0 2,0 
Экзамен 0,2 0,2 
Самостоятельная работа: 57,3 57,3 
Проработка материалов по лекциям (собеседование, 
тестирование) 12 12 

Проработка материалов учебников, учебных пособий 
(собеседование, тестирование) 12,3 12,3 

Подготовка к лабораторным работам (расчеты, оформ-
ление отчетов, защита) 12 12 

Курсовая работа 21 21 
Подготовка к экзамену (контроль) 33,8 33,8 
  



5 Содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разде-
лам) с указанием отведенного на них количества академических часов и видов 
учебных занятий 

 
5.1 Содержание разделов дисциплины (модуля) 
 

№ 
п/п 

Наименование 
раздела дисци-

плины 

Содержание раздела 
(указываются темы и дидактические единицы) 

Трудоем-
кость раз-
дела, ак.ч 

1 

Нормативная ба-
за по государ-
ственному регу-
лированию в об-
ласти обеспече-
ния качества и 
безопасности пи-
щевых продуктов 

Ветеринарное законодательство, нормативную документа-
цию в области ветеринарного надзора на пищевых предприятиях. 
Федеральные законы. Санитарные нормы и правила. Санитар-
ные правила. Санитарные нормы и правила в области обраще-
ния и утилизации биологических отходов. Основные принципы 
системы ХАССП. Стандарты ИСО. Технические регламенты. 

33,1 

2 

Санитарно-
гигиенические 
требования к 
предприятиям 
пищевой про-
мышленности 

Санитарно-гигиенические условия и технологические процес-
сы первичной переработки животноводческого, растениеводче-
ского и рыбного сырья. Основы санитарии и гигиены в пищевом 
производстве. Гигиенические основы проектирования и строи-
тельства предприятий по переработке животного, растительного 
и рыбного сырья, гигиенические требования к факторам внешней 
среды. Санитарная обработка помещений. Дезинфекции, дезин-
секции, дератизации помещений. Санитарные требования к тех-
нологическому оборудованию, инвентарю, таре. 

35,1 

3 

Санитарно-
гигиенический 
контроль произ-
водства пищевых 
продуктов 

Задачи контроля.  
Микробиологические показатели безопасности пищевых про-

дуктов. Лабораторный контроль пищевого производства. Кон-
троль технологического процесса и готовой продукции. Контроль 
санитарно-гигиенического состояния производства. Контроль 
воздуха. Контроль мяса и мясных продуктов. Производственный 
ветеринарно-санитарный контроль при пороках и порче мяса, 
порядок обезвреживания мяса и субпродуктов, порядок утилиза-
ции. Контроль рыбы и рыбных продуктов. Контроль консервов.  

37,1 

 Курсовая работа 1,5 
 Консультации текущие 1,2 
 Консультации перед экзаменом 2,0 
 Экзамен 0,2 
 Подготовка к экзамену (контроль) 33,8 

 
5.2 Разделы дисциплины и виды занятий 
 

№ 
п/п Наименование раздела дисциплины Лекции, 

ак. Ч 
ЛП, 

ак. Ч СРО, ак. Ч 

1 
Нормативная база по государственному регулирова-
нию в области обеспечения качества и безопасности 
пищевых продуктов 

6 8 19,1 

2 Санитарно-гигиенические требования к предприятиям 
пищевой промышленности 

8 8 19,1 

3 Санитарно-гигиенический контроль производства пи-
щевых продуктов 

10 8 19,1 

 Курсовая работа 1,5 
 Консультации текущие 1,2 
 Консультации перед экзаменом 2 
 Экзамен 0,2 
 Подготовка к экзамену 33,8 

 
 



5.2.1 Лекции 
 

№ 
п/п 

Наименование 
раздела дисци-

плины 
Тематика лекционных занятий 

Трудоем-
кость, 
ак. ч 

1 

Нормативная ба-
за по государ-
ственному регу-
лированию в об-
ласти обеспече-
ния качества и 
безопасности 
пищевых продук-
тов 

Ветеринарное законодательство, нормативную документа-
цию в области ветеринарного надзора на пищевых предприяти-
ях. Федеральные законы. Санитарные нормы и правила. Сани-
тарные правила. Санитарные нормы и правила в области обра-
щения и утилизации биологических отходов. Основные принци-
пы системы ХАССП. Стандарты ИСО. Технические регламенты. 

6 

2 

Санитарно-
гигиенические 
требования к 
предприятиям 
пищевой про-
мышленности 

Санитарно-гигиенические условия и технологические про-
цессы первичной переработки животноводческого, растениевод-
ческого и рыбного сырья. Основы санитарии и гигиены в пище-
вом производстве. Гигиенические основы проектирования и 
строительства предприятий по переработке животного, расти-
тельного и рыбного сырья, гигиенические требования к факто-
рам внешней среды. Санитарная обработка помещений. Дезин-
фекции, дезинсекции, дератизации помещений. Санитарные 
требования к технологическому оборудованию, инвентарю, таре. 

8 

3 

Санитарно-
гигиенический 
контроль произ-
водства пищевых 
продуктов 

Задачи контроля. Микробиологические показатели безопас-
ности пищевых продуктов. Лабораторный контроль пищевого 
производства. Контроль технологического процесса и готовой 
продукции. Контроль санитарно-гигиенического состояния про-
изводства. Контроль воздуха. Контроль мяса и мясных продук-
тов. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при 
пороках и порче мяса, порядок обезвреживания мяса и субпро-
дуктов, порядок утилизации. Контроль рыбы и рыбных продук-
тов. Контроль консервов.  

10 

 
5.2.2 Практические занятия (семинары) – не предусмотрен 
 
5.2.3 Лабораторный практикум 

№ 
п/п 

Наименование раздела дис-
циплины Тематика лабораторных работ Трудоемкость, 

ак. ч 

1 

Нормативная база по госу-
дарственному регулирова-
нию в области обеспечения 
качества и безопасности пи-
щевых продуктов 

Изучение нормативной и технической документа-
ции, технических регламентов 4 

Составление программы производственного кон-
троля в т.ч. с системой качества ХАССП 4 

2 
Санитарно-гигиенические 
требования к предприятиям 
пищевой промышленности 

Санитарная обработка на предприятиях мясной 
промышленности 4 

Санитарная обработка технологического оборудо-
вания молочной промышленности 4 

3 
Санитарно-гигиенический 
контроль производства пи-
щевых продуктов 

Входной контроль качества сырья и готовой про-
дукции 4 

Санитарная экспертиза грибов 4 
 
5.2.4 Самостоятельная работа обучающихся   

№ 
п/п 

Наименование раз-
дела дисциплины Вид СРО Трудоемкость, 

ак. ч 

1 
 

Нормативная база 
по государственно-
му регулированию в 
области обеспече-
ния качества и без-
опасности пищевых 

Проработка материалов по лекциям (собеседование, тести-
рование) 4 

Проработка материалов учебников, учебных пособий (собе-
седование, тестирование) 4,1 

Подготовка к лабораторным работам (расчеты, оформление 
отчетов, защита) 4 



продуктов Курсовая работа 7 

2 

Нормативная база 
по государственно-
му регулированию в 
области обеспече-
ния качества и без-
опасности пищевых 
продуктов 

Проработка материалов по лекциям (собеседование, тести-
рование) 4 

Проработка материалов учебников, учебных пособий (собе-
седование, тестирование) 4,1 

Подготовка к лабораторным работам (расчеты, оформление 
отчетов, защита) 4 

Курсовая работа 7 

3 

Санитарно-
гигиенический кон-
троль производства 
пищевых продуктов 

Проработка материалов по лекциям (собеседование, тести-
рование) 4 

Проработка материалов учебников, учебных пособий (собе-
седование, тестирование) 4,1 

Подготовка к лабораторным работам (расчеты, оформление 
отчетов, защита) 4 

Курсовая работа 7 

 
6 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины (мо-

дуля) 
Для освоения дисциплины обучающийся может использовать:  
 
6.1 Основная литература 
Боровков, М. Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и 

стандартизации продуктов животноводства [Текст] : учебник для студ. вузов (гриф 
УМО) / М. Ф. Боровков, В. П. Фролов, С. А. Серко; под ред. М. Ф. Боровкова. - СПб. : 
Лань, 2010. - 480 с. 

Житенко, П. В. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов животноводства 
[Текст] : справочник / П. В. Житенко, М. Ф. Боровков; ред. Е. В. Мухортова. - М. : Колос, 
2000. - 335 с. 

Антипова Л.В. Производственный учет и отчетность / Л.В. Антипова, Л.П. Бессо-
нова, В.М. Сидельников, В.Ю. Астанина. – СПб.: ГИОРД, 2006. – 112 с. 

 
6.2 Дополнительная литература 
 
Крупный рогатый скот: содержание, кормление, болезни: диагностика и лечение : 

учебное пособие для вузов / А. Ф. Кузнецов, А. А. Стекольников, И. Д. Алемайкин [и др.] 
; под редакцией А. Ф. Кузнецова. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 
752 с. — ISBN 978-5-8114-6951-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153699 

Крупный рогатый скот: содержание, кормление, болезни: диагностика и лечение : 
учебное пособие / А. Ф. Кузнецов, А. А. Стекольников, И. Д. Алемайкин [и др.] ; под ре-
дакцией А. Ф. Кузнецова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 752 с. — 
ISBN 978-5-8114-1936-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-
стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/101831 

Производственный контроль на предприятиях по переработке сырья животного 
происхождения [Электронный ресурс] :  Конспект лекций по дисциплинам «Производ-
ственный контроль на предприятиях по переработке сырья животного происхождения», 
«Экспертиза качества сырья и продуктов животного происхождения»   / Воронеж. гос. 
ун-т инж. технол. ; сост. М. М. Данылив. -  Воронеж :  ВГУИТ, 2016. - 190 с. [ЭИ]. Режим 
доступа: http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4257 — Загл. с экрана. 

Шмат, Е. В. Производственный ветеринарно-санитарный контроль : учебное по-
собие / Е. В. Шмат, М. В. Заболотных, Е. В. Корниенко. — Омск : Омский ГАУ, 2015. — 

https://e.lanbook.com/book/153699
https://e.lanbook.com/book/101831
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4257


216 с. — ISBN 978-5-89764-507-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/90721 

Шмат, Е. В. Ветеринарно-санитарный контроль качества сырья животного и рас-
тительного происхождения : учебное пособие / Е. В. Шмат, М. В. Заболотных, А. В. Се-
мочкин. — Омск : Омский ГАУ, 2015. — 104 с. — ISBN 978-5-89764-508-4. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/90739 

Федоткина, С. Н. Ветеринарно-санитарная экспертиза. Ветеринарно-санитарный 
контроль продуктов убоя животных: практикум / С. Н. Федоткина, А. Н. Шинкаренко, А. 
В. Усенков. — Волгоград : Волгоградский ГАУ, 2015. — 176 с. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/76662 

Ветеринарно-санитарный производственный контроль качества на перерабаты-
вающих предприятиях : учебное пособие / составители А. Х. Волков [и др.]. — Казань : 
КГАВМ им. Баумана, 2015. — 96 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/123335 

Шмат, Е. В. Организация производственного ветеринарно-санитарного контроля 
на предприятиях мясной, молочной и рыбной промышленности : учебное пособие / Е. 
В. Шмат, Е. В. Корниенко, А. К. Бердова. — Омск : Омский ГАУ, 2017. — 45 с. — ISBN 
978-5-89764-642-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/113356 

Бобренева, И. В. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов 
: учебное пособие / И. В. Бобренева. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 56 с. — ISBN 
978-5-8114-3439-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/113372 

Доценко, В.А. Практическое руководство по санитарному надзору за предприяти-
ями пищевой и перерабатывающей промышленности, общественного питания и тор-
говли. [Электронный ресурс] — Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 2012. — 832 с. — Ре-
жим доступа: http://e.lanbook.com/book/4885 — Загл. с экрана. 

Боровков, М. Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и 
стандартизации продуктов животноводства : учебник / М. Ф. Боровков, В. П. Фролов, С. 
А. Серко ; под редакцией М. Ф. Боровкова. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 
2013. — 480 с. — ISBN 978-5-8114-0733-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/45654 

Смирнов, А.В. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии моло-
ка и молочных продуктов. [Электронный ресурс] — Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 
2013. — 136 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/58744 — Загл. с экрана. 

Мальцева, О.Ю. Производственный контроль предприятий отрасли . [Электрон-
ный ресурс] / О.Ю. Мальцева, О.Л. Мещерякова, О.С. Корнеева, Г.П. Шуваева. — Элек-
трон. дан. — Воронеж : ВГУИТ, 2016. — 96 с. — Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/book/92223 — Загл. с экрана. 

Тамахина, А.Я. Стандартизация, метрология, подтверждение соответствия. Ла-
бораторный практикум. [Электронный ресурс] / А.Я. Тамахина, Э.В. Бесланеев. — 
Электрон. дан. — СПб. : Лань, 2015. — 320 с. — Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/book/56609 — Загл. с экрана. 

Батищева, Л.В. Производственный микробиологический контроль на предприя-
тиях молочной отрасли. Лабораторный практикум. [Электронный ресурс] / Л.В. Батище-
ва, Д.В. Ключникова. — Электрон. дан. — Воронеж : ВГУИТ, 2013. — 156 с. — Режим 
доступа: http://e.lanbook.com/book/71655 — Загл. с экрана. 

Санитарная микробиология пищевых продуктов [Текст] : учебное пособие для 
подготовки бакалавров (гриф УМО) / Р. Г. Госманов [и др.]. - 2-е изд., испр. - СПб. : 
Лань, 2015. - 560 с. 

https://e.lanbook.com/book/90721
https://e.lanbook.com/book/90739
https://e.lanbook.com/book/76662
https://e.lanbook.com/book/123335
https://e.lanbook.com/book/113356
https://e.lanbook.com/book/113372
http://e.lanbook.com/book/4885
https://e.lanbook.com/book/45654
http://e.lanbook.com/book/58744
http://e.lanbook.com/book/92223
http://e.lanbook.com/book/56609
http://e.lanbook.com/book/71655


Попов, Г.В. Стандартизация и сертификация промышленной продукции. Практи-
кум: учебное пособие. [Электронный ресурс] / Г.В. Попов, Н.Л. Клейменова, О.А. Ор-
ловцева, Ж.И. Богатырева. — Электрон. дан. — Воронеж : ВГУИТ, 2012. — 88 с. — Ре-
жим доступа: http://e.lanbook.com/book/9909 — Загл. с экрана. 

Долганова, Н.В. Микробиология рыбы и рыбных продуктов. [Электронный ресурс] 
/ Н.В. Долганова, Е.В. Першина, З.К. Хасанова. — Электрон. дан. — СПб. : Лань, 2012. 
— 288 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/4226 – Загл. с экрана. 

Госманов, Р.Г. Санитарная микробиология пищевых продуктов. [Электронный 
ресурс] / Р.Г. Госманов, Н.М. Колычев, Г.Ф. Кабиров, А.К. Галиуллин. — Электрон. дан. 
— СПб. : Лань, 2015. — 560 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/58164 — 
Загл. с экрана. 

Госманов, Р.Г. Санитарная микробиология. [Электронный ресурс] / Р.Г. Госма-
нов, А.Х. Волков, А.К. Галиуллин, А.И. Ибрагимова. — Электрон. дан. — СПб. : Лань, 
2017. — 252 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/91306 — Загл. с экрана. 

Госманов, Р.Г. Практикум по ветеринарной микробиологии и микологии. [Элек-
тронный ресурс] / Р.Г. Госманов, Н.М. Колычев, А.А. Барсков. — Электрон. дан. — СПб. 
: Лань, 2014. — 384 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/45680 — Загл. с 
экрана. 

Урбан, В.Г. Сборник нормативно-правовых документов по ветеринарно-
санитарной экспертизе мяса и мясопродуктов [Электронный ресурс] : учебное пособие. 
— Электрон. дан. — СПб. : Лань, 2010. — 384 с. — Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=395 — Загл. с экрана. 

Антипова, Л.В. Проектирование предприятий мясной отрасли с основами САПР 
(теория и практика): учебное пособие. [Электронный ресурс] / Л.В. Антипова, Н.М. Иль-
ина. — Электрон. дан. — Воронеж : ВГУИТ, 2010. — 75 с. — Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/book/5827 – Загл. с экрана. 

Тимошенко, Н.В. Проектирование и строительство предприятий рыбоперераба-
тывающей промышленности : учеб. пособие. [Электронный ресурс] / Н.В. Тимошенко, 
С.В. Патиева, А.В. Кочерга, Г.И. Касьянов. — Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 2017. — 
296 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/91629 — Загл. с экрана.  

Доценко, В.А. Практическое руководство по санитарному надзору за предприяти-
ями пищевой и перерабатывающей промышленности, общественного питания и тор-
говли. [Электронный ресурс] — Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 2012. — 832 с. — Ре-
жим доступа: http://e.lanbook.com/book/4885 — Загл. с экрана. 

Тимошенко, Н.В. Проектирование, строительство и инженерное оборудование 
предприятий мясной промышленности. [Электронный ресурс] / Н.В. Тимошенко, А.В. 
Кочерга, Г.И. Касьянов. — Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 2011. — 512 с. — Режим 
доступа: http://e.lanbook.com/book/4890 — Загл. с экрана. 

Голубева, Л.В. Проектирование предприятий молочной отрасли с основами 
промстроительства. [Электронный ресурс] / Л.В. Голубева, Л.Э. Глаголева, В.М. Степа-
нов, Н.А. Тихомирова. — Электрон. дан. — СПб. : ГИОРД, 2010. — 288 с. — Режим до-
ступа: http://e.lanbook.com/book/4908 — Загл. с экрана. 

Мотовилов, К.Я. Экспертиза кормов и кормовых добавок. [Электронный ресурс] / 
К.Я. Мотовилов, А.П. Булатов, В.М. Позняковский, Ю.А. Кармацких. — Электрон. дан. 
— СПб. : Лань, 2013. — 560 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/5248 — Загл. 
с экрана.  
 

6.3 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной ра-
боты обучающихся  

 
Производственный контроль на предприятиях по переработке сырья животного 

происхождения. Лабораторный практикум [Электронный ресурс] :  учебное пособие / М. 

http://e.lanbook.com/book/9909
http://e.lanbook.com/book/4226
http://e.lanbook.com/book/58164
http://e.lanbook.com/book/91306
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=395
http://e.lanbook.com/book/5827
http://e.lanbook.com/book/91629
http://e.lanbook.com/book/4885
http://e.lanbook.com/book/4890
http://e.lanbook.com/book/4908
http://e.lanbook.com/book/5248


М. Данылив; Воронеж. гос. ун-т инж. технол. - Воронеж :  ВГУИТ, 2016. - 219 с. [ЭИ]. 
Режим доступа: http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4278 — Загл. с экра-
на. 

Производственный контроль на предприятиях по переработке сырья животного 
происхождения [Электронный ресурс] :  метод. указания  к лабораторным работам / 
Воронеж. гос. ун-т инж. технол. ; сост. М. М. Данылив. -  Воронеж :  ВГУИТ, 2016. - 32 с. 
[ЭИ].Режим доступа: http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4258 — Загл. с 
экрана. 

Методические указания для выполнения самостоятельной работы обучающихся 
по дисциплине «Производственный контроль на предприятиях по переработке сырья 
животного происхождения» [Электронный ресурс] :  Методические указания для вы-
полнения самостоятельно работы обучающихся  по дисциплине: «Производственный 
контроль на предприятиях по переработке сырья животного происхождения» / Воро-
неж. гос. ун-т инж. технол. ; сост. М. М. Данылив. -  Воронеж :  ВГУИТ, 2016. - 52 с. [ЭИ]. 
Режим доступа: http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4256 — Загл. с экра-
на. 

Ветеринарно-санитарный контроль мяса больных и павших животных. Состави-
тели: А.В. Гребенщиков и др. г. Воронеж, ВГТА ,2010, с.15 

Исследование ветеринарно-санитарного состояния продуктов убоя животных 
при отравлении их нитратами и нитритами. Составители: А.В. Гребенщиков и др. г. Во-
ронеж, ВГТА ,2010, с.19 

Ветеринарно-санитарный контроль продуктов убоя крупного рогатого скота.  Со-
ставители: А.В. Гребенщиков и др. г. Воронеж, ВГТА ,2011, с. 31 

Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных при трихинеллезе 
А.В. Гребенщиков и др.  г. Воронеж, ВГТА 2010 с.15 

Ветеринарно-санитарная экспертиза яиц. А.В. Гребенщиков и др. г.Воронеж, 
ВГТА 2010 с.15 

Ветеринарно-санитарная экспертиза органов и туш лошадей при первичной пе-
реработке. А.В. Гребенщиков и др. г. Воронеж, ВГТА ,2010, с.15 

 
6.4 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Ин-

тернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля) 
Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный портал https://www.edu.ru/  
Научная электронная библиотека https://elibrary.ru/defaultx.asp?  
Национальная исследовательская компьютерная 
сеть России 

https://niks.su/  

Информационная система «Единое окно доступа к 
образовательным ресурсам» 

http://window.edu.ru/  

Электронная библиотека ВГУИТ http://biblos.vsuet.ru/megapro/web  
Сайт Министерства науки и высшего образования РФ https://minobrnauki.gov.ru/  
Портал открытого on-line образования https://npoed.ru/  
Электронная информационно-образовательная среда 
ФГБОУ ВО «ВГУИТ 

https://education.vsuet.ru/  

 
6.5 Перечень информационных технологий, используемых при осуществ-

лении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень 
программного обеспечения и информационных справочных систем  

При изучении дисциплины используется программное обеспечение и информа-
ционные справочные системы: информационная среда для дистанционного обучения 
«Moodle», автоматизированная информационная база «Интернет-тренажеры», «Ин-
тернет-экзамен». 

http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4278
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4258
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4256
https://www.edu.ru/
https://elibrary.ru/defaultx.asp
https://niks.su/
http://window.edu.ru/
http://biblos.vsuet.ru/megapro/web
https://minobrnauki.gov.ru/
https://npoed.ru/
https://education.vsuet.ru/


При освоении дисциплины используется лицензионное и открытое программное 
обеспечение – ОС Windows, ОС  ALT Linux, AdobeReaderXI, Автоматизированная ин-
тегрированная библиотечная система «МегаПро». 

 
7 Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 
Учебные аудитории для проведения учебных занятий: 
№ 028 учебная аудитория для проведения учебных занятий. Комплект мебели 

для учебного процесса – 14 шт. Центрифуга  универсальная лабораторная УЛ-4-1 – 1 
шт. Центрифуга лабораторная ОКА, Морозильная камера Минск Весы KERN 440 – 35N. 
Весы AR-5-120 ,Весы Асom ,муфельная печь, сушильный шкаф, перемешивающее 
устройство, Плитка электрическая,Ph- метр. Устройство для определения влажности в 
продуктах  Элекс-7. ФЭК, автоклав. 

№ 035 Комплект мебели для учебного процесса: стол ученический – 28 штук,стул 
ученический – 56 штук. Проектор Sony VPL – DX140 – 1 шт, Экран для проек-тора – 1 
шт, Ноутбук Lenovo – 1 шт. 

 Аудитории для самостоятельной работы обучающихся подключены к сети Ин-
тернет: 

№ 039 учебная аудитория для проведения учебных занятий. Комплект мебели 
для учебного процесса – 30 шт. Аудио-визуальная система лекционных аудиторий (пе-
реносная)  Проектор NEC NP 100; Ноутбук RoverBookW 500L; экран. 

Дополнительно для самостоятельной работы обучающихся используются чи-
тальные залы ресурсного центра ВГУИТ оснащенные компьютерами со свободным до-
ступом в сеть Интернет и библиотечным и информационно- справочным системам..  

 
  8 Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине (модулю) 
Оценочные материалы (ОМ) для дисциплины (модуля) включают: 
- перечень компетенций с указанием индикаторов достижения компетенций, эта-

пов их формирования в процессе освоения образовательной программы; 
- описание шкал оценивания; 
- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков; 
- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, уме-

ний, навыков и (или) опыта деятельности. 
ОМ представляются отдельным комплектом  и входят в состав рабочей про-

граммы дисциплины (модуля).  
Оценочные материалы формируются в соответствии с П ВГУИТ «Положение об 

оценочных материалах». 
  



ПРИЛОЖЕНИЕ  
К РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ 
 

1. Организационно-методические данные дисциплины для очно-заочной 
или заочной форм обучения 

  
1.1 Объемы различных форм учебной работы и виды контроля в соответ-

ствии с учебным планом 
 
Общая трудоемкость дисциплины (модуля) составляет 4 зачетные единицы. 

 
Виды учебной работы Всего ака-

демических 
часов, ак. ч 

Трудоемкость 
по семестрам, 

ак. ч 
9 семестр 

Общая трудоемкость дисциплины (модуля) 144 144 
Контактная работа в т.ч. аудиторные занятия: 26 26 
Лекции 10 10 
В том числе в форме практической подготовки 10 10 
Лабораторные работы 10 10 
В том числе в форме практической подготовки 10 10 
Консультации текущие 1,5 1,5 
Курсовая работа 1,5 1,5 
Консультации перед экзаменом 2 2 
Вид аттестации (экзамен) 0,2 0,2 
Рецензирование контрольной работы 0,8 0,8 
Самостоятельная работа: 111,2 111,2 
Проработка материалов по лекциям 5 5 
Проработка материалов учебников, учебных пособий 71 71 
Подготовка к лабораторным работам 5 5 
Курсовая работа 21 21 
Контрольная работа 9,2 9,2 
Подготовка к экзамену (контроль) 6,8 6,8 
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