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1. Цели и задачи дисциплины  

Цель дисциплины – формирование у обучающихся теоретических знаний и практи-

ческих навыков, направленных на использование в практической деятельности санитарно-

гигиенических требований, предъявляемые к предприятиям индустрии питания; к качеству 

и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.  

Задачи дисциплины: 

 ознакомить обучающихся с теоретическими основами санитарного законодательства 

и практической деятельностью санитарно-эпидемиологического надзора;  

 выработка понимания важности необходимости соблюдения санитарно-

гигиенических норм и требований на предприятиях индустрии питания;  

 сформировать практические подходы к анализу и оценке санитарно-гигиенического 

состояния производства, организации питания на различных предприятиях индуст-

рии питания;  

 освоение санитарно-эпидемиологической экспертизы проектов строительства пред-

приятий индустрии питания. 

 

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотнесен-

ных с планируемыми результатами освоения образовательной программы. 
Код  

компетен-

ций 

Наименование 

компетенции 

Код и наименование 

 индикатора достиже-

ния компетенции 

Результаты обучения по  

дисциплине 

УК-8 Способен созда-

вать и поддер-

живать в повсе-

дневной жизни и 

профессиональ-

ной деятельно-

сти безопасные 

условия жизне-

деятельности 

для сохранения 

природной сре-

ды, обеспечение 

устойчивого 

развития обще-

ства, в том числе 

при угрозе и 

возникновении 

чрезвычайных 

ситуаций и во-

енных конфлик-

тов 

ИД-1УК-8  

Анализирует факторы 

вредного влияния на 

жизнедеятельность 

элементов среды оби-

тания (технических 

средств, технологиче-

ских процессов, мате-

риалов, аварийно-

опасных химических 

веществ, зданий и со-

оружений, природных 

и социальных явле-

ний) 

Знать: элементы среды обитания, оказы-

вающие вредное влияние на жизнедея-

тельность организма человека  

Уметь: анализировать влияние вредных 

факторов среды обитания на жизнедея-

тельность организма человека.  

Владеть: навыками проведения анализа 

влияния вредных факторов среды обита-

ния на жизнедеятельность организма че-

ловека. 
 

 

ОПК-5 Способен орга-

низовывать и 

контролировать 

производство 

продукции пита-

ния 

ИД-2ОПК - 5  

Составляет програм-

мы контроля за со-

блюдением техниче-

ских и санитарных 

условий работы 

структурных подраз-

делений, выполнени-

ем сотрудниками 

стандартов предпри-

ятия, обеспечением 

безопасности и каче-

ства продукции и ус-

луг 

Знать: программы контроля за соблюде-

нием технических и санитарных условий 

работы структурных подразделений, 

стандарты предприятия, обеспечивающие 

безопасность и качества продукции и ус-

луг.  

Уметь: составлять программы контроля 

за соблюдением технических и санитар-

ных условий работы структурных под-

разделений, применять стандарты пред-

приятия, обеспечивающие безопасность и 

качества продукции и услуг. 

Владеть: навыками составления про-

граммы контроля за соблюдением техни-
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ческих и санитарных условий работы 

структурных подразделений, стандарта-

ми предприятия, обеспечивающими 

безопасность и качества продукции и ус-

луг. 

 

ИД-3ОПК-5  

Разрабатывает и реа-

лизует мероприятия по 

управлению качеством 

и безопасностью ку-

линарной продукции 

на предприятиях об-

щественного питания 

Знать: методы контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции на 

предприятиях общественного питания.  

Уметь: пользоваться методами контроля 

качества кулинарной продукции на пред-

приятиях общественного питания 

Владеть: навыками разработки и реали-

зации мероприятий по управлению каче-

ством и безопасностью кулинарной про-

дукции на предприятиях общественного 

питания 

 

ПК-2 Способен осу-

ществлять кон-

троль за соблю-

дением техниче-

ских и санитар-

ных условий ра-

боты структур-

ных подразделе-

ний, выполнени-

ем сотрудниками 

стандартов об-

служивания и 

обеспечением 

качества про-

дукции и услуг. 

 

ИД-2ПК-2  

Организует контроль 

за соблюдением тех-

нических и санитар-

ных условий работы 

структурных подраз-

делений 

 

Знать: способы оценки соответствия ка-

чества выполняемых работ разработан-

ным на предприятии регламентам и стан-

дартам 

Уметь: анализировать проблемы в функ-

ционировании системы контроля за вы-

полнением сотрудниками стандартов об-

служивания и обеспечением качества 

продукции и услуг, прогнозировать их 

последствия и принимать меры по ис-

правлению и недопущению подобных си-

туаций в будущем 

Владеть: методами организации системы 

контроля работы персонала предприятий 

питания 

 

 
3. Место дисциплины в структуре ОПОП 

Дисциплина «Санитария и гигиена на предприятиях индустрии питания» входит в обя-

зательную часть Блока 1 «Дисциплины (модули)», включенных в учебный план направле-

ния подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания», 

направленность «Технология продукции и организации ресторанного дела». 

 

4. Объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах и в академических часах, выде-

ленных на контактную работу обучающихся с преподавателем (по видам учебных за-

нятий) и на самостоятельную работу обучающихся 

Учебные занятия 

Очная форма 

обучения 

Заочная форма 

обучения 

семестр семестр 

3 3 

З.е., часов З.е., часов 

1. Контактная работа з.е./час, в том числе (час): 1,92/69 0,61/22 

лекции 18(4)* 4(2)* 

практические занятия 36(6)* 10 

групповые консультации 3 3 

контрольные балльно-рейтинговые мероприятия 3 - 

промежуточная аттестация:  экзамен 9 5 
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2.Самостоятельная работа з.е./час, в том числе (час): 2,08/75 3,38/122 

самостоятельное изучение отдельных тем модуля, подготов-

ка к практическим занятиям 
48 118 

подготовка к промежуточной аттестации 27 4 

Общая    трудоемкость з.е./час 4/144 4/144 
()* - занятия, проводимые в интерактивных формах. 
 

4.1 Содержание дисциплины (модуля) структурированное по темам (разделам)                        

с указанием отведенных на них количества часов и видов учебных занятий 

(очная форма обучения) 

Наименование разделов и тем дисциплины 

Аудиторные 

 занятия 

Сам. 

раб. 

лекции 

практиче-

ские заня-

тия 

сам. 

изуч. 

отд. 

тем 
Введение в курс санитарии и гигиены на предприятиях индустрии 

питания 
2 (0,5)* - 3 

Гигиенические требования к факторам внешней среды предприятий 

индустрии питания 
2 2 (0,5)* 7 

Основные заболевания, распространяющиеся с пищевыми продук-

тами и их профилактика 
2 (0,5)* 4 5 

Гигиенические требования к предприятиям индустрии питания 12 (3)* 30 (5,5)* 33 

Итого по дисциплине 18 (4)* 36 (6)* 48 
( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах 

 
4.2 Содержание дисциплины (модуля) структурированное по темам (разделам) с ука-

занием отведенных на них количества академических часов и видов учебных занятий 

(заочная форма обучения) 

Наименование разделов и тем дисциплины 

Аудиторные за-

нятия 

Сам. 

раб. 

лекции 

практи-

ческие 

заня-

тия 

сам. 

изуч. 

отд. тем 

Введение в курс санитарии и гигиены на предприятиях индустрии питания 0,5 - 5 
Гигиенические требования к факторам внешней среды предприятий инду-

стрии питания 
- - 

14 

Основные заболевания, распространяющиеся с пищевыми продуктами и их 

профилактика 
1 1,5 

15 

Гигиенические требования к предприятиям индустрии питания 2,5 (2)*     8,5 84 

Итого по дисциплине 4 (2)* 10 118 

( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах 

 

4.3 Содержание разделов дисциплины (модуля) 

 

4.3.1 Лекции 

№ 

п/п 

Наименова-

ние раздела 

дисциплины 

Номер, тема и содержание лекции 

Трудоемкость 

час. 

очно заочно 

1. 

 Введение в 

курс санита-

рии и гигиены 

на предпри-

ятиях индуст-

рии питания 

ЛЕКЦИЯ №1 Тема: «Государственный са-

нитарно-эпидемиологический надзор. Законода-

тельные и правовые нормы» 

Предмет и задачи дисциплины. ФЗ «О защите 

прав потребителей», «О санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения», «О 

качестве и безопасности пищевых продуктов», «Об 

2 (0,5)* 0,5 
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охране окружающей природной среды». Государст-

венная санитарно-эпидемиологическая служба Рос-

сии, ее структура и задачи. Предупредительный и те-

кущий санитарный надзор в области гигиены пита-

ния.  

 

2 

Гигиенические 

требования к 

факторам 

внешней среды 

предприятий 

индустрии пи-

тания 

ЛЕКЦИЯ №2 Тема: «Основные факторы 

окружающей среды и их влияние на здоровье че-

ловека» 

Окружающая среда и загрязнение ее химиче-

скими элементами. Гигиеническое значение воздуш-

ной среды. Гигиена воды и ее влияние на здоровье 

человека. Гигиена почвы и ее влияние на загрязнение 

пищевых продуктов ксенобиотиками. 

 

2 - 

3 

Основные за-

болевания, 

распростра-

няющиеся с 

пищевыми 

продуктами и 

их профилак-

тика 

ЛЕКЦИЯ №3 Тема: «Кишечные инфекции, 

пищевые отравления и гельминтозы. Их профи-

лактика» 

Понятие об инфекционных болезнях. Законо-

мерности распространения и их профилактика. Ки-

шечные инфекции. Меры предупреждения острых 

кишечных инфекций на предприятиях общественного 

питания. Зоонозы и их профилактика.  

Пищевые отравления бактериального проис-

хождения. Меры предупреждения токсикоинфекций, 

вызванных кишечной и протейной палочками. Мико-

токсикозы. Пищевые отравления немикробного про-

исхождения. 

Гельминтозы. Классификация. Принципы 

профилактики.  

 

2 (0,5)* 1 

4 

 

 

Гигиенические 

требования к 

предприятиям 

индустрии пи-

тания 

ЛЕКЦИЯ №4 Тема: «Гигиенические тре-

бования к качеству и безопасности продовольст-

венного сырья и пищевых продуктов» 

Гигиеническая экспертиза и ее роль в обеспе-

чении безопасности пищевых продуктов. Организа-

ция и проведение гигиенической экспертизы, доку-

ментация. Оформление документации по результатам 

гигиенической экспертизы. Гигиеническая оценка 

мяса и мясных продуктов. Гигиеническая оценка мо-

лока и молочных продуктов. Гигиеническая оценка 

яиц и яичных продуктов. Гигиеническая оценка рыбы 

и рыбных продуктов. Гигиеническая оценка хлеба и 

хлебопродуктов. Гигиеническая оценка плодоовощ-

ной продукции. 

 

2 (1)* 1 (1)* 

ЛЕКЦИЯ №5 Тема: «Гигиенические осно-

вы проектирования, строительства и благоуст-

ройства предприятий общественного питания» 

Гигиенические требования к выбору участка 

под строительства предприятия общественного пита-

ния. Гигиенические требования к генеральному пла-

ну предприятия общественного питания. Гигиениче-

ские требования к планировке и устройству помеще-

ний предприятий общественного питания. Гигиени-

ческие требования к благоустройству предприятий 

общественного питания. 

2 (0,5)* 0,5 (0,5)* 
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ЛЕКЦИЯ №6 Тема: «Гигиенические тре-

бования к содержанию предприятий обществен-

ного питания» 

Требования к уборке территории и помеще-

ний предприятий общественного питания. Санитар-

ные требования к технологическому оборудованию, 

инвентарю, таре, посуде. Личная гигиена работников 

общественного питания.  

 

2 - 

ЛЕКЦИЯ №7 Тема: «Гигиенические тре-

бования к производству, хранению и реализации 

продукции общественного питания» 

Гигиенические требования к транспортировке 

пищевых продуктов.  Гигиенические требования к 

приемке сырья и пищевых продуктов. Гигиенические 

требования к хранению сырья и пищевых продуктов. 

Гигиенические требования к механической кулинар-

ной обработке пищевых продуктов. Гигиенические 

требования к производству продукции общественно-

го питания. Гигиенические требования к хранению и 

отпуску готовой продукции на предприятиях общест-

венного питания. 

 

2 (1)* 1 (0,5)* 

ЛЕКЦИЯ №8 Тема: «Гигиенические осно-

вы организации общественного питания на раз-

личных объектах» 

Гигиенические основы организации питания 

при проведении кейтерингового обслуживания. Ги-

гиенические основы организации блоков питания в 

лечебных учреждениях. Гигиенические основы орга-

низации бортового питания на воздушных судах. Ги-

гиенические основы организации питания на желез-

нодорожном и водном транспорте. Гигиенические 

основы организации питания детей в организованных 

коллективах.  

 

2 (0,5)* - 

ЛЕКЦИЯ №9 Тема: «Санитарный режим 

на предприятиях общественного питания» 

Методы дезинфекции и их гигиеническая ха-

рактеристика. Методы дезинсекции и дератизации, 

их гигиеническая характеристика. Гигиеническая 

оценка моющих средств, используемых на предпри-

ятиях общественного питания.  

 

2 - 

  Итого по дисциплине 18 (4)* 4 (2)* 

( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах 

 

4.3.2 Практические занятия 

 

№ 

п/п 

Наименование 

раздела 

дисциплин 

Номер и тема практического занятия Трудоемкость 

час. 

очно заочно 

1 

Гигиенические 

требования к 

факторам внеш-

ней среды пред-

приятий индуст-

Практическое занятие № 1*. 

Гигиенические требования к факторам внешней 

среды предприятий индустрии питания. Реше-

ние ситуационных задач. 

2 (0,5)* - 
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рии питания 

2 

Основные забо-

левания, распро-

страняющиеся с 

пищевыми про-

дуктами и их 

профилактика 

Практическое занятие № 2. 

Пищевые инфекционные заболевания 
2 1 

Практическое занятие № 3. 

Пищевые отравления  
2 0,5 

3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Гигиенические 

требования к 

предприятиям 

индустрии пита-

ния 

Практическое занятие № 4*. 

Гигиеническая оценка мяса и мясных продук-

тов. Решение ситуационных задач.  

2 (0,5)* 0,5 

Практическое занятие № 5. 

Гигиеническая оценка мяса и мясных продук-

тов. Решение ситуационных задач. 

2 - 

Практическое занятие № 6. 

Гигиеническая оценка рыбы и нерыбных море-

продуктов. Решение ситуационных задач.  

2 0,5 

Практическое занятие № 7. 

Гигиеническая оценка рыбы и нерыбных море-

продуктов. Решение ситуационных задач. 

2 - 

Практическое занятие № 8. 

Гигиеническая оценка молока и молочных про-

дуктов. Решение ситуационных задач.  

2 0,5 

Практическое занятие № 9. 

Гигиеническая оценка зерномучных продуктов 

и плодоовощной продукции. Решение ситуаци-

онных задач. 

2 - 

Практическое занятие № 10*. 

Гигиеническая оценка проектов предприятий 

индустрии питания  

2 (1)* 2  

Практическое занятие № 11. 

Гигиенические требования к благоустройству 

предприятий общественного питания.  

2 0,5 

Практическое занятие № 12*. 

Санитарные требования к оборудованию, ин-

вентарю, посуде, таре.  

2 (1)* 0,5  

Практическое занятие № 13. 

Гигиенические требования к транспортировке, 

приему и хранению пищевых продуктов. 

2 - 

Практическое занятие № 14*. 

Гигиенические требования к кулинарной обра-

ботке пищевых продуктов и производству про-

дукции общественного питания.  

2 (1)* 2 

Практическое занятие № 15. 

Гигиенические требования к хранению и отпус-

ку готовой продукции общественного питания. 

2 1 

Практическое занятие № 16*. 

Гигиенические требования к организации пита-

ния детей в образовательных учреждениях 

2 (0,5)* 1 

Практическое занятие № 17*. 

Гигиенические требования к организации бор-

тового питания  

2 (0,5)* - 

Практическое занятие № 18*. 

Производственный контроль санитарного со-

стояния предприятия общественного питания.  

2 (1)* - 

  Итого: 36 (6)* 10 
( )* - занятия, проводимые в интерактивных формах 
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5.Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной  

работы  обучающихся  по дисциплине (модулю) 

                Для самостоятельной работы обучающихся по  дисциплине «Санитария и гигиена 

на предприятиях индустрии питания» в научной библиотеке университета имеется доста-

точное количество  учебников и учебных пособий. Кроме этого, для полноты обеспечения 

самостоятельной работы  учебно – методической документацией  по  данной дисциплине 

разработаны для внутривузовского пользования учебно-методические пособия:  

1. Думанишева З.С. Санитария и гигиена питания: методические указания к выпол-

нению практических работ по дисциплине «Санитария и гигиена питания» для 

студентов направления подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организа-

ция общественного питания», профиля «Технология продукции и организация 

ресторанного дела» всех форм обучения [Электронный ресурс]. – Нальчик, 2015. – 

50с.   

2. Думанишева З.С. Санитария и гигиена питания: методические указания к само-

стоятельному изучению дисциплины «Санитария и гигиена питания» для студен-

тов направления подготовки 19.03.04 «Технология продукции и организация об-

щественного питания» [Электронный ресурс]. – Нальчик, 2016. – 36с. 

На самостоятельную работу при изучении данной дисциплины отводится по очной 

форме обучения (заочной форме обучения) соответственно 75 (122) часа, из них 48 (118) ча-

са выделяется на самостоятельное изучение отдельных тем (модулей). При самостоятель-

ном изучении отдельных вопросов и тем основными видами самостоятельной работы обу-

чающихся являются: проработка учебников, учебных пособий, учебно-методической лите-

ратуры и информационно-образовательных ресурсов, конспектирование материалов, подго-

товка к выполнению практических заданий, к опросу, тестированию, к контрольным балль-

но-рейтинговым мероприятиям, подготовка к промежуточной аттестации. 

На очной форме обучения контроль самостоятельной работы, чаще всего осуществ-

ляется перед началом чтения лекции, выполнения практических заданий, во время проведе-

ния балльно-рейтинговых контрольных мероприятий и промежуточной аттестации. 

На заочной форме обучения, контроль самостоятельной работы осуществляется 

только во время промежуточной аттестации. 

Объем часов, выделяемых для подготовки к промежуточной аттестации (27 ч. по оч-

ной форме и 4 ч. по заочной форме обучения), используется для самостоятельной подготов-

ки обучающихся к экзамену. Данный этап является завершающим при изучении дисципли-

ны и контроль самостоятельной работы осуществляется на промежуточной аттестации. 

 
№№ 

раз-

де-

лов 

Тема и вопросы самостоятельной 

работы  

студентов  

Объем ча-

сов очно 

(заочно)  

Перечень учебно-

методического обес-

печения* 

Форма  

контроля 

1.  

 
1 Государственная санитарно-

эпидемиологическая служба Рос-

сии, ее структура и задачи. 

2 Предупредительный и текущий 

санитарный надзор в области ги-

гиены питания. 

3 (5) [1]*, [2]*, [3]* 

 
Подготовка к 

балльно-

рейтинговым кон-

трольным меро-

приятиям и к сдаче 

экзамена 

2.  1 Окружающая среда и загрязне-

ние ее химическими элементами.  

2 Гигиеническое значение воз-

душной среды.  

3 Гигиена воды и ее влияние на 

здоровье человека.  

7 (14) [1]*, [2]*, [3]* Подготовка к 

балльно-

рейтинговым кон-

трольным меро-

приятиям и к сдаче 

экзамена 
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4 Гигиена почвы и ее влияние на 

загрязнение пищевых продуктов 

ксенобиотиками.  
3. 1 Понятие об инфекционных бо-

лезнях.  

2 Кишечные инфекции.  

3 Пищевые отравления. Классифи-

кация. Принципы профилактики.  

4 Гельминтозы. Классификация. 

Принципы профилактики. 

5 (15) [1]*, [3]* Подготовка к 

балльно-

рейтинговым кон-

трольным меро-

приятиям и к сдаче 

экзамена 

4 

1 Гигиеническая оценка мяса и 

мясных продуктов. 

2 Гигиеническая оценка молока и 

молочных продуктов.  

3 Гигиеническая оценка яиц и 

яичных продуктов.  

4 Гигиеническая оценка рыбы и 

рыбных продуктов.  

5 Гигиеническая оценка хлеба и 

хлебопродуктов.  

6 Гигиеническая оценка плодо-

овощной продукции. 

7 (14) [1]*, [2]*, [3]* Подготовка к 

балльно-

рейтинговым кон-

трольным меро-

приятиям и к сдаче 

экзамена 

1 Гигиенические требования к ге-

неральному плану предприятия 

общественного питания.  

2 Гигиенические требования к 

планировке и устройству помеще-

ний предприятий общественного 

питания.  

3 Гигиенические требования к бла-

гоустройству предприятий обще-

ственного питания. 

5 (9) [1]*, [2]*, [3]* Подготовка к 

балльно-

рейтинговым кон-

трольным меро-

приятиям и к сдаче 

экзамена 

1 Требования к уборке территории 

и помещений предприятий обще-

ственного питания.  

2 Санитарные требования к техно-

логическому оборудованию, ин-

вентарю, таре, посуде.  

3 Личная гигиена работников об-

щественного питания. 

2 (9) [1]*, [2]*, [3]* Подготовка к 

балльно-

рейтинговым кон-

трольным меро-

приятиям и к сдаче 

экзамена 

1 Гигиенические требования к 

транспортировке пищевых про-

дуктов.   

2 Гигиенические требования к 

приемке сырья и пищевых продук-

тов.  

3 Гигиенические требования к 

хранению сырья и пищевых про-

дуктов.  

4 Гигиенические требования к ме-

ханической кулинарной обработке 

пищевых продуктов.  

5 Гигиенические требования к 

производству продукции общест-

венного питания.  

6 Гигиенические требования к 

хранению и отпуску готовой про-

дукции на предприятиях общест-

7 (20) [1]*, [2]*, [3]* Подготовка к 

балльно-

рейтинговым кон-

трольным меро-

приятиям и к сдаче 

экзамена 
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венного питания. 

1 Гигиенические основы организа-

ции питания при проведении кей-

терингового обслуживания.  

2 Гигиенические основы организа-

ции блоков питания в лечебных 

учреждениях.  

3 Гигиенические основы организа-

ции бортового питания на воздуш-

ных судах.  

4 Гигиенические основы организа-

ции питания детей в организован-

ных коллективах. 

7 (20) [1]*, [2]*, [3]* Подготовка к 

балльно-

рейтинговым кон-

трольным меро-

приятиям и к сдаче 

экзамена 

1 Методы дезинфекции и их ги-

гиеническая характеристика.  

2 Методы дезинсекции и дератиза-

ции, их гигиеническая характери-

стика.  

3 Гигиеническая оценка моющих 

средств, используемых на пред-

приятиях общественного питания. 

5 (12) [1]*, [2]*, [3]* Подготовка к 

балльно-

рейтинговым кон-

трольным меро-

приятиям и к сдаче 

экзамена 

 Подготовка к промежуточной ат-

тестации 

 27 (4)  Сдача экзамена. 

Итого  75 (122)   

* -  Перечень учебно-методического обеспечения приведен в разделе 8. 

    

6. Фонд оценочных средств для проведения текущего и промежуточного 

контроля обучающихся по дисциплине (модулю) 

 

6.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования при текущем и 

промежуточном контроле знаний обучающихся 
 

№ 

модуля 
Структурированные модули 

Коды 

формируемых 

компетенций 

Этапы формирова-

ние компетенции в 

процессе освоения 

дисциплины 

1 

Государственный санитарно-

эпидемиологический надзор. Законода-

тельные и правовые нормы.  

УК-8, ОПК-5, ПК-2 

1-ый рейтинг-

контроль. Рейтинго-

вые контрольные ме-

роприятия (коллок-

виумы, тесты) подго-

товка к выполнению 

практических заданий, 

решение ситуацион-

ных задач 

Основные факторы окружающей среды и 

их влияние на здоровье человека.  

Кишечные инфекции, пищевые отравле-

ния и гельминтозы. Их профилактика.  

Гигиенические требования к качеству и 

безопасности продовольственного сырья 

и пищевых продуктов. 

2 

Гигиенические основы проектирования, 

строительства и благоустройства пред-

приятий общественного питания. 

УК-8, ОПК-5, ПК-2 

2-ой рейтинг-

контроль. Рейтинго-

вые контрольные ме-

роприятия (коллок-

виумы, тесты) подго-

товка к выполнению 

практических заданий, 

решение ситуацион-

ных задач 

Гигиенические требования к содержанию 

предприятий общественного питания.  

3 
Гигиенические требования к производст-

ву, хранению и реализации продукции 
УК-8, ОПК-5, ПК-2 

3-ий рейтинг-

контроль. Рейтинго-
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общественного питания.  вые контрольные ме-

роприятия (коллок-

виумы, тесты) подго-

товка к выполнению 

практических заданий, 

решение ситуацион-

ных задач 

Гигиенические основы организации об-

щественного питания на различных объ-

ектах.  

Санитарный режим на предприятиях об-

щественного питания.  

 
6.2. Показатели и критерии оценивания индикаторов достижения компетенций на 

различных этапах их формирования, шкалы и процедуры оценивания при текущем и 

промежуточном контроле знаний обучающихся. 

 

Текущий контроль - это непрерывное отслеживание освоения индикаторов дости-

жения универсальных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций по дис-

циплине. 

Промежуточный контроль проводится с целью оценки усвоения студентами мате-

риала крупного модуля или раздела учебной дисциплины. В течение семестра проводится 

три таких контрольных мероприятий, согласно календарного учебного графика. 

Оценка знаний студентов осуществляется в баллах с учетом: 

- оценки (текущего контроля) за работу в семестре (оценки за выполнение контроль-

ных заданий, за выполнение и успешную защиту практических заданий, за активное уча-

стие в опросе студентов перед началом лекции или в конце ее); 

- оценки промежуточных знаний на рейтинговых мероприятиях (ответы на тесты, на 

контрольные вопросы). 

Для определения оценки за работу в семестре и оценки промежуточных знаний на 

рейтинговых мероприятиях содержательная часть рабочей программы четко структуриру-

ется на содержательные модули из которых формируется три блока (модуля), с периодами 

изучения равными периодам проведения рейтинг-контроля.  

Таким образом, устанавливается объем дисциплины, подлежащей оценке качества 

усвоения в рамках блоков.  При этом каждая контрольная точка оценивается в 20 баллов.  

Критериями оценки индикатора достижения компетенций являются уровень освое-

ния обучающимися знаний, умений и навыков, которыми они должны обладать при изуче-

нии разделов (модулей) дисциплины.  

 Согласно этим критериям при разработке шкал оценивания автор руководствуется 

следующим: 

15-20 баллов – студент получает при высоком уровне овладения индикаторами дос-

тижения компетенций и освоения знаний, умений и теоретического материала без пробелов; 

выполнении всех задании, предусмотренных учебным планом на высоком качественном 

уровне; сформировании практических навыков, профессионального применения освоенных 

знаний; 

10-14 баллов – студент получает при среднем уровне овладения индикаторами дос-

тижения компетенций и освоении знаний, умений и теоретического материала, когда  учеб-

ные задания не оценены максимальным числом баллов, и в основном сформированы прак-

тические навыки. 

До 10 баллов – студент получает при пороговом уровне овладения индикаторами 

достижения компетенций и частично с пробелом освоении знании, умении и теоретическо-

го материала, некачественном выполнении учебных задании, либо они оценены числом 

баллов близким к минимальному, в случаях не сформирования некоторых практических на-

выков. 

 

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся 

по дисциплине (модулю) 

 

7.1.  Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 
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образовательной программы 

Рабочей программой дисциплины «Санитария и гигиена на предприятиях индустрии 

питания» предусмотрено участие дисциплины в формировании следующих компетенций: 

            УК-8 Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и профессиональ-

ной деятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной сре-

ды, обеспечение устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении 

чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов 

ОПК - 5 Способен организовывать и контролировать производство продукции пита-

ния.  

ПК-2 Способен осуществлять контроль за соблюдением технических и санитарных 

условий работы структурных подразделений, выполнением сотрудниками стандартов об-

служивания и обеспечением качества продукции и услуг. 

В процессе освоения образовательной программы по 19.03.04 «Технология продукции 

и организация общественного питания» компетенции УК-8, ОПК-5, ПК-2 формируются 

при изучении дисциплин, прохождении практик и ГИА.  

. 

Этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

«Технология продукции и организация общественного питания» 

 

 

Код 

компе-

тенции 

 

 

Дисциплины, практики, ГИА, через которые формируется 

компетенция (компоненты) 

Этапы форми-

рования компе-

тенции в про-

цессе освоения 

образовательной 

программы* 

 

УК-1 

Б1.О.16 Санитария и гигиена на предприятиях индустрии 

питания 
3 

Б1.О.16 Безопасность жизнедеятельности  3 

Б1.О.18 Экология и здоровье сбережение предприятий индустрии 

питания  
3 

Б2.О.02 (У) Учебная практика, технологическая  4 

Б3.01 Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной ква-

лификационной работы  
8 

ОПК-5 

Б1.О.16 Санитария и гигиена на предприятиях индустрии 

питания 
3 

Б1.О.28 Индустриальные технологии продукции общественного 

питания  

6 

Б1.О.29 Современные технологии продукции общественного пи-

тания 

Б1.О.29 Организация производства и обслуживания предприятий 

индустрии питания 

Б1.О.35 Маркетинг 

Б1.О.30 Контроль качества продукции общественного питания  7 

Б3.01 Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной ква-

лификационной работы 
8 

ПК-2 

Б2.О.01 (У) Учебная практика, ознакомительная 1 

Б1.О.16 Санитария и гигиена на предприятиях индустрии 

питания 3 

Б1.О.29 Микробиология 

Б1.В.ДВ.02.01 Идентификация и обнаружение фальсификации 

пищевых продуктов 
4 

Б1.В.ДВ.02.02 Стандартизация и сертификация в общественном 

питании  

Б1.О.25 Технология продукции общественного питания 5 
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Б1.В.09.03 Организация услуг питания в санаторно-курортных 

учреждениях и гостиничных комплексах 

Б1.О.29 Организация производства и обслуживания предприятий 

индустрии питания 6 
Б2.О.04(П) Производственная практика, технологическая 

Б1.В.11.02 Основы строительства и инженерного оснащения 

предприятий индустрии питания  
7 

Б1.В.ДВ.03.01 Организация банкетов и приемов в ресторанах  

8 
Б1.В.ДВ.03.02 Специальные виды услуг и формы обслуживания 

на предприятиях индустрии питания  

Б3.01 Подготовка к процедуре защиты и защита выпускной ква-

лификационной работы 
* Этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы определя-

ются семестром изучения дисциплин,  прохождения практик и ГИА. 

 

 

7.2. Описание показателей индикаторов достижения компетенций на различных эта-

пах их формирования, описание шкал оценивания 

 

Для оценки знаний, умений, навыков и индикаторов достижения компетенций  по 

дисциплине применяется балльно-рейтинговая система контроля и оценки успеваемости 

студентов. В основу балльно-рейтинговой системы (БРС) положены принципы, в соответ-

ствии с которыми формирование рейтинга студента осуществляется в ходе текущего, про-

межуточного контроля и промежуточной аттестации знаний.  

Промежуточная аттестация – экзамен. 

При модульной системе основным стимулом к регулярной работе студентов являет-

ся возможность быть освобожденным от семестрового экзамена (получить их «автоматом»). 

Для этого студент должен выполнить следующие условия: 

- не иметь по промежуточным модулям 0 баллов; 

- если студент по итогам текущего рейтинга набрал в семестре 49-54 баллов то он 

получает, «автоматом» оценку - «хорошо», 55 и выше «отлично». 

- Максимальная сумма баллов, которую студент может набрать за семестр  составля-

ет 100 баллов, из которых на текущий и промежуточный контроль отводится 60 баллов. Ос-

тавшиеся 40 баллов - это сумма баллов, которую студент может набрать по результатам 

промежуточной аттестации (экзамен). 

Студент, получивший по итогам текущего и промежуточного контроля меньше 45 

баллов, не может претендовать на оценку «отлично». 

 

Индикаторы достижения компетенций* 

Код и на-

именование 

индикатора 

достижения 

компетен-

ции, этапы 

освоения  

Планируе-

мые резуль-

таты обуче-

ния 

Соответствие индикатора достижения компетенции плани-

руемым результатам обучения и критериям их оценивания  

минимальный пороговый средний высокий 

0-59 60-69 70-84 85-100 

Оценка 

неудовле-

творительно 

удовлетвори-

тельно 
хорошо отлично 

   ИД-1УК-8 Ана-

лизирует факто-

ры вредного 

влияния на жиз-

недеятельность 

элементов сре-

ды обитания 

(технических 

Знать: эле-

менты среды 

обитания, 

оказывающие 

вредное влия-

ние на жизне-

деятельность 

организма че-

Не знает ос-

новные  эле-

менты среды 

обитания, ока-

зывающие 

вредное влия-

ние на жизне-

деятельность 

Частично зна-

ком с  элемен-

тами среды оби-

тания, оказы-

вающими вред-

ное влияние на 

жизнедеятель-

ность организма 

Достаточно 

владеет знани-

ям о  элемен-

тах среды оби-

тания, оказы-

вающих вред-

ное влияние на 

жизнедеятель-

В полной мере 

владеет  эле-

менты среды 

обитания, ока-

зывающие 

вредное влия-

ние на жизне-

деятельность 



15 

 

средств, техно-

логических про-

цессов, мате-

риалов, аварий-

но-опасных хи-

мических ве-

ществ, зданий и 

сооружений, 

природных и 

социальных яв-

лений) 

  (3-этап) 

 

ловека  

 

организма че-

ловека 

человека ность организ-

ма человека 

организма че-

ловека 

Уметь: ана-

лизировать 

влияние вред-

ных факторов 

среды обита-

ния на жизне-

деятельность 

организма че-

ловека  
 

Не умеет  ана-

лизировать 

влияние вред-

ных факторов 

среды обита-

ния на жизне-

деятельность 

организма че-

ловека 

Частично умеет  
анализировать 

влияние вред-

ных факторов 

среды обитания 

на жизнедея-

тельность орга-

низма человека 
 

Умеет хорошо  
анализировать 

влияние вред-

ных факторов 

среды обита-

ния на жизне-

деятельность 

организма че-

ловека 
; 

В полной мере 

может  анали-

зировать влия-

ние вредных 

факторов сре-

ды обитания на 

жизнедеятель-

ность организ-

ма человека 

 

Владеть: на-

выками про-

ведения ана-

лиза влияния 

вредных фак-

торов среды 

обитания на 

жизнедея-

тельность ор-

ганизма чело-

века. 
 

Не владеет  на-

выками прове-

дения анализа 

влияния вред-

ных факторов 

среды обита-

ния на жизне-

деятельность 

организма че-

ловека 

Не в полной мере 

владеет  навыка-

ми проведения 

анализа влияния 

вредных факто-

ров среды оби-

тания на жизне-

деятельность 

организма чело-

века   

Владеет  на 

достаточном 

уровне   навы-

ками прове-

дения анали-

за влияния 

вредных фак-

торов среды 

обитания на 

жизнедея-

тельность ор-

ганизма че-

ловека 

Владеет на вы-

соком уровне  
навыками про-

ведения анали-

за влияния 

вредных фак-

торов среды 

обитания на 

жизнедеятель-

ность организ-

ма человека 

 

ИД-2ОПК - 5  

Составляет 

программы 

контроля за 

соблюдением 

технических и 

санитарных 

условий рабо-

ты структур-

ных подразде-

лений, выпол-

нением со-

трудниками 

стандартов 

предприятия, 

обеспечением 

безопасности и 

качества про-

дукции и услуг 

(3-этап) 

 

Знать: про-

граммы кон-

троля за со-

блюдением 

технических и 

санитарных 

условий рабо-

ты структур-

ных подраз-

делений, 

стандарты 

предприятия, 

обеспечи-

вающие безо-

пасность и 

качества про-

дукции и ус-

луг  
 

Не знает   про-

граммы кон-

троля за со-

блюдением 

технических и 

санитарных 

условий рабо-

ты структур-

ных подразде-

лений, стан-

дарты пред-

приятия, обес-

печивающие 

безопасность и 

качества про-

дукции и услуг 

Частично зна-

ком с   програм-

мами контроля 

за соблюдением 

технических и 

санитарных ус-

ловий работы 

структурных 

подразделений, 

стандарты пред-

приятия, обес-

печивающие 

безопасность и 

качества про-

дукции и услуг 

Достаточно 

владеет  про-

граммами кон-

троля за со-

блюдением 

технических и 

санитарных 

условий рабо-

ты структур-

ных подразде-

лений, стан-

дарты пред-

приятия, обес-

печивающие 

безопасность и 

качества про-

дукции и услуг 

В полной мере 

владеет   про-

граммами кон-

троля за со-

блюдением 

технических и 

санитарных ус-

ловий работы 

структурных 

подразделений, 

стандарты 

предприятия, 

обеспечиваю-

щие безопас-

ность и качест-

ва продукции и 

услуг 

Уметь: со-

ставлять про-

граммы кон-

троля за со-

блюдением 

технических и 

санитарных 

условий рабо-

ты структур-

ных подраз-

делений, при-

менять стан-

дарты пред-

приятия, 

Не умеет  со-

ставлять про-

граммы кон-

троля за со-

блюдением 

технических и 

санитарных 

условий рабо-

ты структур-

ных подразде-

лений, приме-

нять стандарты 

предприятия, 

обеспечиваю-

Частично умеет  
составлять про-

граммы контро-

ля за соблюде-

нием техниче-

ских и санитар-

ных условий ра-

боты структур-

ных подразде-

лений, приме-

нять стандарты 

предприятия, 

обеспечиваю-

щие безопас-

Умеет хорошо  
составлять 

программы 

контроля за 

соблюдением 

технических и 

санитарных 

условий рабо-

ты структур-

ных подразде-

лений, приме-

нять стандарты 

предприятия, 

обеспечиваю-

В полной мере 

может  состав-

лять програм-

мы контроля за 

соблюдением 

технических и 

санитарных ус-

ловий работы 

структурных 

подразделений, 

применять 

стандарты 

предприятия, 

обеспечиваю-
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обеспечи-

вающие безо-

пасность и 

качества про-

дукции и ус-

луг 
 

щие безопас-

ность и качест-

ва продукции и 

услуг 

ность и качества 

продукции и ус-

луг 
 

щие безопас-

ность и каче-

ства продук-

ции и услуг 
; 

щие безопас-

ность и качест-

ва продукции и 

услуг 

 

Владеть: на-

выками со-

ставления 

программы 

контроля за 

соблюдением 

технических и 

санитарных 

условий рабо-

ты структур-

ных подраз-

делений, 

стандартами 

предприятия, 

обеспечи-

вающими 

безопасность 

и качества 

продукции и 

услуг 
 

Не владеет  
навыками  со-

ставления 

программы 

контроля за 

соблюдением 

технических 

и санитарных 

условий ра-

боты струк-

турных под-

разделений, 

стандартами 

предприятия, 

обеспечи-

вающими 

безопасность 

и качества 

продукции и 

услуг 
 

Не в полной ме-

ре владеет  на-

выками  со-

ставления про-

граммы кон-

троля за со-

блюдением 

технических и 

санитарных 

условий рабо-

ты структур-

ных подразде-

лений, стан-

дартами пред-

приятия, обес-

печивающими 

безопасность и 

качества про-

дукции и услуг 
 

Владеет  на 

достаточном 

уровне   навы-

ками  состав-

ления про-

граммы кон-

троля за со-

блюдением 

технических 

и санитарных 

условий ра-

боты струк-

турных под-

разделений, 

стандартами 

предприятия, 

обеспечи-

вающими 

безопасность 

и качества 

продукции и 

услуг 
 

Владеет на вы-

соком уровне  
навыками  со-

ставления 

программы 

контроля за 

соблюдением 

технических и 

санитарных 

условий рабо-

ты структур-

ных подраз-

делений, 

стандартами 

предприятия, 

обеспечи-

вающими 

безопасность 

и качества 

продукции и 

услуг 
 

 

ИД-3ОПК-5 Раз-

рабатывает и 

реализует меро-

приятия по 

управлению ка-

чеством и безо-

пасностью ку-

линарной про-

дукции на пред-

приятиях обще-

ственного пита-

ния  

(3-этап) 

Знать: мето-

ды контроля 

качества сы-

рья, полуфаб-

рикатов и го-

товой про-

дукции на 

предприятиях 

общественно-

го питания 
 

Не знает  мето-

ды контроля 

качества сы-

рья, полуфаб-

рикатов и го-

товой продук-

ции на пред-

приятиях об-

щественного 

питания 

Частично зна-

ком с методами 

контроля каче-

ства сырья, по-

луфабрикатов и 

готовой продук-

ции на предпри-

ятиях общест-

венного питания 

Достаточно 

владеет знани-

ям о  методах 

контроля каче-

ства сырья, 

полуфабрика-

тов и готовой 

продукции на 

предприятиях 

общественного 

питания 

В полной мере 

владеет   мето-

дами контроля 

качества сырья, 

полуфабрика-

тов и готовой 

продукции на 

предприятиях 

общественного 

питания 

Уметь: поль-

зоваться ме-

тодами кон-

троля качест-

ва кулинар-

ной продук-

ции на пред-

приятиях об-

щественного 

питания 
 

Не умеет поль-

зоваться мето-

дами контроля 

качества кули-

нарной про-

дукции на 

предприятиях 

общественного 

питания 

Частично умеет   
пользоваться 

методами кон-

троля качества 

кулинарной 

продукции на 

предприятиях 

общественного 

питания 
 

Умеет хорошо  
пользоваться 

методами кон-

троля качества 

кулинарной 

продукции на 

предприятиях 

общественного 

питания   
; 

В полной мере 

может пользо-

ваться метода-

ми контроля 

качества кули-

нарной про-

дукции на 

предприятиях 

общественного 

питания 
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Владеть: на-

выками раз-

работки и 

реализации 

мероприятий 

по управле-

нию качест-

вом и безо-

пасностью 

кулинарной 

продукции на 

предприятиях 

общественно-

го питания 
 

Не владеет  
навыками  

разработки и 

реализации 

мероприятий 

по управле-

нию качест-

вом и безо-

пасностью 

кулинарной 

продукции на 

предприятиях 

общественно-

го питания 
 

Не в полной ме-

ре владеет  на-

выками  разра-

ботки и реали-

зации меро-

приятий по 

управлению 

качеством и 

безопасностью 

кулинарной 

продукции на 

предприятиях 

общественного 

питания 
 

Владеет  на 

достаточном 

уровне   навы-

ками  разра-

ботки и реа-

лизации ме-

роприятий по 

управлению 

качеством и 

безопасно-

стью кули-

нарной про-

дукции на 

предприятиях 

общественно-

го питания 
 

Владеет на вы-

соком уровне  
навыками  

разработки и 

реализации 

мероприятий 

по управле-

нию качест-

вом и безо-

пасностью 

кулинарной 

продукции на 

предприятиях 

общественно-

го питания 
 

 

ИД-2ПК-2  

Организует 

контроль за 

соблюдением 

технических и 

санитарных 

условий рабо-

ты структур-

ных подразде-

лений 

(3-этап) 

 

 

 

 

Знать: спосо-

бы оценки со-

ответствия 

качества вы-

полняемых 

работ разра-

ботанным на 

предприятии 

регламентам и 

стандартам 
 

Не знает  спо-

собы оценки 

соответствия 

качества вы-

полняемых 

работ разра-

ботанным на 

предприятии 

регламентам 

и стандартам 

 

Частично зна-

ком с   спосо-

бами оценки 

соответствия 

качества вы-

полняемых ра-

бот разрабо-

танным на 

предприятии 

регламентам и 

стандартам 

 

Достаточно 

владеет зна-

ниям о  спо-

собах оценки 

соответствия 

качества вы-

полняемых 

работ разра-

ботанным на 

предприятии 

регламентам 

и стандартам 

 

В полной ме-

ре владеет   

способами 

оценки соот-

ветствия ка-

чества вы-

полняемых 

работ разра-

ботанным на 

предприятии 

регламентам 

и стандартам 

 

Уметь: ана-

лизировать 

проблемы в 

функциони-

ровании сис-

темы контро-

ля за выпол-

нением со-

трудниками 

стандартов 

обслуживания 

и обеспечени-

ем качества 

продукции и 

услуг, про-

гнозировать 

их последст-

вия и прини-

мать меры по 

исправлению 

и недопуще-

нию подоб-

ных ситуаций 

в будущем 
 

Не умеет ана-

лизировать 

проблемы в 

функциони-

ровании сис-

темы контро-

ля за выпол-

нением со-

трудниками 

стандартов 

обслужива-

ния и обеспе-

чением каче-

ства продук-

ции и услуг, 

прогнозиро-

вать их по-

следствия и 

принимать 

меры по ис-

правлению и 

недопущению 

подобных си-

туаций в бу-

дущем 
 

Частично умеет   
анализировать 

проблемы в 

функциониро-

вании системы 

контроля за 

выполнением 

сотрудниками 

стандартов об-

служивания и 

обеспечением 

качества про-

дукции и ус-

луг, прогнози-

ровать их по-

следствия и 

принимать ме-

ры по исправ-

лению и недо-

пущению по-

добных ситуа-

ций в будущем 

 
 

Умеет хорошо   
анализиро-

вать пробле-

мы в функ-

ционирова-

нии системы 

контроля за 

выполнением 

сотрудника-

ми стандар-

тов обслужи-

вания и обес-

печением ка-

чества про-

дукции и ус-

луг, прогно-

зировать их 

последствия 

и принимать 

меры по ис-

правлению и 

недопуще-

нию подоб-

ных ситуаций 

в будущем 
 

В полной мере 

может   анали-

зировать про-

блемы в 

функциони-

ровании сис-

темы контро-

ля за выпол-

нением со-

трудниками 

стандартов 

обслуживания 

и обеспечени-

ем качества 

продукции и 

услуг, про-

гнозировать 

их последст-

вия и прини-

мать меры по 

исправлению 

и недопуще-

нию подоб-

ных ситуаций 

в будущем 
 



18 

 

 

Для допуска к экзамену, студент должен набрать в ходе текущего и промежуточного 

контроля не менее 40 баллов. Если эта сумма меньше 30 баллов, то студент не допускается 

к экзамену. Если эта сумма больше или равна 30, то путем дополнительного опроса (собе-

седование, контрольный опрос, тест, реферат) эта сумма может быть повышена до 40 бал-

лов. 

На экзамене студент может получить 20 – 40 баллов. Максимальный балл при каждой 

повторной пересдаче уменьшается на 10 баллов. Если ответы студента оцениваются суммой 

баллов менее 20, то студенту выставляется 0 баллов. 

Если по итогам рейтинга студент набирает 40-48 баллов, то он допускается к сдаче эк-

замена и остальные 20-40 баллов он получает на экзамене. 

Студент, набравший по итогам текущего и промежуточного контроля по дисциплине 

менее 30 баллов, после всех разрешенных отработок может получить оценку не выше 

«удовлетворительно».  

 

Критерии оценивания результатов обучения 

 

Оценка Шкала  

оценивания 

Критерии оценивания 

Высокий уровень «5»  

(отлично)  

 

85-100 

заслуживает студент, освоивший знания, умения и теоре-

тический материал без пробелов; выполнивший все зада-

ния, предусмотренные учебным планом на высоком ка-

чественном уровне; практические навыки профессио-

нального применения освоенных знаний сформированы. 

Средний уровень «4» 

(хорошо)  
70-84 

заслуживает студент, практически полностью освоивший 

знания, умения и теоретический материал, учебные зада-

ния не оценены максимальным числом баллов, в основ-

ном сформировал практические навыки. 

Пороговый уровень 

«3» (удовлетвори-

тельно)  

 

60-69 

заслуживает студент, частично с пробелами освоивший 

знания, умения и теоретический материал, либо не вы-

полнил учебные задания, либо они оценены числом бал-

лов близким к минимальному, некоторые практические 

навыки не сформированы. 

Минимальный уро-

вень «2» (не удовле-

творительно)  

0-59 

заслуживает студент, не освоивший знания, умения, и 

теоретический материал, учебные задания не выполнил, 

практические навыки не сформированы. 

 

7.3. Контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки  

результатов освоения индикаторов достижения компетенции ИД-1УК-8, ИД-2ОПК-5, 

ИД-3оПК-5, ИД-2ПК-2 в процессе освоения образовательной программы 

 

7.3.1. Примерная тематика рефератов. 

1. Гигиенические требования к проектированию, благоустройству и содержанию загород-

ных оздоровительных учреждений.  

2. Организация питания в летних оздоровительных учреждениях. Гигиена детей и подрост-

Владеть: ме-

тодами орга-

низации сис-

темы контро-

ля работы 

персонала 

предприятий 

питания 
 

Не владеет   ме-

тодами органи-

зации системы 

контроля рабо-

ты персонала 

предприятий 

питания 

Не в полной мере 

владеет   мето-

дами организа-

ции системы 

контроля рабо-

ты персонала 

предприятий 

питания 

Владеет  на 

достаточном 

уровне    ме-

тодами орга-

низации сис-

темы контро-

ля работы 

персонала 

предприятий 

питания 

Владеет на вы-

соком уровне   
методами орга-

низации систе-

мы контроля 

работы персо-

нала предпри-

ятий питания 
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ков.  

3. Оценка и управление рисками влияние окружающей среды на здоровье человека.  

4. Гигиена почвы и очистка предприятий общественного питания.  

5. Порядок организации и проведения производственного контроля. Требования к програм-

ме.  

6. Особенности производственного контроля при осуществлении отдельных видов деятель-

ности.  

7. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.  

8. Медицинские обследования и санитарная документация.  

 

7.3.2. Тесты для текущего и промежуточного контроля знаний обучающихся 
 

Тестовые задания 

Раздел 1. Введение в курс санитарии и гигиены питания. Государственный санитарно-

эпидемиологический надзор. Законодательные и правовые нормы. 

 

1. Проверка по инициативе должностных лиц Роспотребнадзора для контроля жалоб и обращений 

граждан и организаций проводится:  

а) плановая;  

б) внеплановая  

 

2. Плановые проверки проводятся не чаще:  

а) одного раза в год;  

б) одного раза в два года;  

в) одного раза в три года. 

 

3. Внеплановые проверки предприятий питания проводятся при расследовании пищевых отравле-

ний:  

а) да;  

б) нет  

 

4. Исследование продукции осуществляют в лабораториях:  

а) при научно-исследовательских учреждениях;  

б) органов Роспотребнадзора;  

в) проверяемых организаций. 

 

5. Обязательной сертификации подлежат:  

а) продукты диетического и лечебного питания;  

б) питьевая вода;  

в) продукты детского питания;  

г) материалы и изделия, контактирующие с пищевыми продуктами;  

д) продукция мясной и молочной промышленности  

 

6. Обязательному декларированию подлежат:  

а) продукты диетического и лечебного питания;  

б) питьевая вода;  

в) продукты детского питания;  

г) материалы и изделия, контактирующие с пищевыми продуктами; 

д) продукция мясной и молочной промышленности   

 

7. Государственная регистрация российской продукции проводится на этапе:  

а) подготовки к производству;  

б) в процессе изготовления;  

в) перед реализацией  

 

Раздел 2. Основные заболевания, распространяющиеся с пищевыми продуктами и их 

профилактика 
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1. Наиболее важной частью воздуха является:  

а) азот;  

б) кислород;  

в) водород.  

 

2. Преобладающим компонентом воздуха является:  

а) азот;  

б) кислород;  

в) водород.  

 

3. Различают газообразные и__________________ примеси к воздуху.  

 

4. Вентиляция бывает искусственная и __________________ . 

 

5. Средняя температура поверхности отопительных приборов не должна превышать:  

а) 70 ºС;  

б) 80 ºС; 

в) 90 ºС.  

 

6. Источники водоснабжения бывают: поверхностные и _________________ . 

 

7.Наиболее распространенным способом обеззараживания воды является:  

а) озонирование;  

б) хлорирования;  

в) фильтрация.  

 

8. Запах и привкус воды не должны превышать:  

а) 1 балл;  

б) 2 балла;  

в) 3 балла.  

 

9. Цветность воды не должна превышать:  

а) 10 градусов;  

б) 15 градусов;  

в) 20 градусов. 

 

10. рН воды должен быть в пределах:  

а) 3,0 – 5,0;  

б) 5,0 – 7.0;  

в) 6,0 – 9,0.  

 

11. Наибольшее количество микроорганизмов находится в почве на глубине:  

а) 1 – 2 см;  

б) 5 – 10 см;  

в) 15 – 20 см.  

 

Кишечные инфекции, пищевые отравления и гельминтозы. Их профилактика. 
 

1.________________ – механизм передачи инфекции через соприкосновение.  

 

2. ________________ – механизм передачи инфекции капельками слизи из дыхательных путей носи-

теля патогена.  

 

3. _________________ – механизм передачи через инфицированные пищевые продукты.  

 

4._________________ – механизм передачи инфекции через насекомых.  
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5. К зоонозным заболеваниям относятся:  

а) бруцеллез;  

б) сифилис;  

в) туберкулѐз;  

г) сибирская язва;  

д) гепатит.  

 

6. Источником каких глистных заболеваний может быть рыба?  

а) финноз;  

б) эхинококкоз;  

в) дифиллоботриоз;  

г) трихинеллез; 

д) описторхоз. 

 

7. Где используется мясо больного бруцеллезом скота?  

а) в торговле;  

б) в производстве консервов;  

г) в общественном питании после обезвреживания;  

д) в производстве колбас.  

 

8.Какие инфекции могут передаваться с яйцами и яичными продуктами?  

а) бруцеллез;  

б) дизентерия;  

в) туберкулѐз;  

г) туляремия; 

д) сальмонеллез. 

 

9. К антропонозным заболеваниям относятся:  

а) бруцеллез;  

б) сифилис;  

в) туберкулѐз 

г) сибирская язва; 

д) гепатит. 

 

10. Сальмонеллы погибают при температуре через:  

а) 60 ºС      а) 15 мин  

б) 70 ºС      б) мгновенно  

в) 100 ºС    в) 1 час  

 

11. К пищевым токсикоинфекциям относятся:  

а) эрготизм;  

б) ботулизм;  

 

12. Пищевые микотоксикозы характеризуются наличием:  

а) условно-патогенных микроорганизмов;  

б) микотоксинов;  

в) возбудителя ботулизма.  

 

13. Отравление «пьяным хлебом» относится к:  

а) афлатоксикозам;  

б) фузариотоксикозам   

 

14. При прорастании и позеленении картофеля образуется:  

а) амигдалин;  

б) фазин;  

в) соланин  

 

15. В ядрах косточковых пород и в горьком миндале содержится:  
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а) амигдалин;  

б) фазин;  

в) соланин  

 

16. Возбудителями гельминтозов являются:  

а) плесневые грибы;  

б) паразитические черви  

 

17. К биогельминтозам относятся:  

а) трихинеллез;  

б) аскаридоз;  

в) дифиллоботриоз;  

г) энтеробиоз;  

д) описторхоз;  

 

18. К геогельминтозам относятся:  

а) трихинеллез;  

б) аскаридоз;  

в) дифиллоботриоз;  

г) энтеробиоз;  

д) описторхоз;  

 

19. Условно-патогенными микроорганизмами считаются:  

а) плесневые грибы;  

б) нормальная микрофлора человека и животных;  

в) вирусы. 

 

Раздел 4. Гигиенические требования к предприятиям индустрии питания 

 

 Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых 

продуктов 

1. Припойный шов на жестяной банке – источник тяжелого металла ________ 

 

2. Перевозку продуктов осуществляют _________________транспортом.  

 

3.Перевозить сырые полуфабрикаты и готовые изделия следует:  

а) вместе;  

б) по отдельности  

 

4. Каждая машина должна иметь санитарный паспорт, выданный сроком на:  

а) один месяц;  

б) 6 месяцев;  

в) один год  

 

5. Скоропортящиеся продукты в теплое время перевозят в закрытых охлаж-даемых кузовах в тече-

ние 2 час при температуре не выше:  

а) 7ºС;  

б) 5ºС;  

в) 6ºС?  

 

6. Блюда, подлежащие транспортировке готовят не более чем за:  

а) 2 часа  

б) 0,5 часа  

в) 1 час  

 

7. Совместное хранение полуфабрикатов и готовой продукции____________.  

 

8. К нескоропортящимся продуктам относятся:  
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а) алкогольные напитки;  

б) яйца;  

в) пищевые концентраты;  

г) уксус  

 

9. К скоропортящимся продуктам относятся:  

а) майонезы;  

б) яйца;  

в) пищевые концентраты;  

г) уксус  

д) быстрозамороженные готовые блюда  

 

10. К особо скоропортящимся продуктам относятся:  

а) молоко;  

б) яйца;  

в)кондитерские изделия с кремом ;  

г) майонезы  

 

11. В холодильной камере для хранения мяса температура воздуха:  

а) 7ºС;  

б) 5ºС;  

в) 0ºС?  

 

12. В холодильной камере для хранения мяса относительная влажность воздуха:  

а) 75%;  

б) 80 %;  

в) 85 %  

 

13. Срок хранения субпродуктов в холодильной камере:  

а) один день;  

б) 2 дня;  

в) 5 дней  

 

14. Срок хранения мяса (мороженные мясные туши) в холодильной камере:  

а) один день;  

б) 2 дня;  

в) 5 дней  

 

15. В холодильной камере для хранения рыбы и рыбопродуктов температура воздуха:  

а) -2ºС;  

б) 5ºС;  

в) 0ºС?  

 

16.В холодильной камере для хранения мяса относительная влажность возду-ха:  

а) 70%;  

б) 80 %;  

в) 90 %  

 

17. Срок хранения охлажденных рыбопродуктов в холодильной камере:  

а) один день;  

б) 2 дня;  

в) 3 дня  

 

18. Срок хранения замороженных рыбопродуктов в холодильной камере:  

а) один день;  

б) 2 дня;  

в) 3 дня  
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19. В холодильной камере для хранения молочных продуктов температура воздуха:  

а) 5-7ºС;  

б) 3-5ºС;  

в) 2-6ºС?   

 

20.В холодильной камере для хранения молочных продуктов относительная влажность воздуха:  

а) 75%;  

б) 80 %;  

в) 85 %  

 

21. Срок хранения молока в холодильной камере:  

а) 24 час;  

б) 36 час;  

в) 48 час  

 

22. Срок хранения творога в холодильной камере:  

а) 24 час;  

б) 36 час;  

в) 48 час  

 

22. Яйца хранят в сухих помещениях при температуре:  

а) 5-7ºС;  

б) 3-5ºС;  

в) 2-6ºС?  

 

23. Меланж хранят в морозильниках при температуре:  

а) -7ºС;  

б) -5ºС;  

в) -6ºС?  

 

24. Колбасные изделия, сосиски, буженину, ветчину хранят в гастрономиче-ских холодильных ка-

мерах при температуре:  

а) 5-7ºС;  

б) 3-5ºС;  

в) 2-6ºС?  

 

25.В гастрономической холодильной камере относительная влажность воздуха:  

а) 75%;  

б) 80 %;  

в) 85 %  

26. В камере для хранения фруктов и зелени температура воздуха:  

а) 3ºС;  

б) 4ºС;  

в) 5ºС?  

 

27. Хлеб хранят при температуре не ниже:  

а) 15ºС;  

б) 17ºС;  

в) 20ºС?  

 

28. В помещении для хранения хлеба относительная влажность воздуха:  

а) 70%;  

б) 80 %;  

в) 90 %  

 

29. Относительная влажность воздуха склада сухих продуктов:  

а) 75%;  

б) 80 %;  
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в) 65 %  

 

30. Санитарный паспорт на транспортные средства, перевозимые продукты питания выдаѐтся орга-

ном ЦГСЭН сроком на:  

а) 1 год;   

б) 2 года;  

в) 6 месяцев?  

 

Гигиенические основы проектирования, строительства и благоустройства предпри-

ятий общественного питания. 

1. В холодный период года оптимальной температурой воздуха в рабочей зоне является:  

а) 10-12 ºС;  

б)15-17 ºС;  

в) 17-20 ºС.  

 

2. В теплый период года оптимальной температурой воздуха в рабочей зоне является: 

а) 20-22 ºС;  

б)15-17 ºС;  

в) 17-20 ºС.  

 

3. Забор воздуха для приточной вентиляции осуществляется на высоте не менее:  

а) 1м;  

б) 2м;  

в) 3м.  

 

4. Различают естественную и _______________ вентиляцию.  

 

5. Наиболее совершенным является:  

а) приточно-вытяжная вентиляция; б) кондиционирование воздуха  

 

6. В производственных помещения применяют естественное и _______________ освещение.  

 

7. Складские помещение предприятий общественного питания должны быть обеспечены:  

а) естественным освещением;  

б) приточно-вытяжной вентиляцией;  

в) канализацией.  

 

8. Коэффициент естественной освещенности для производственных цехов и раздаточных равен:  

а) 0,1%;  

б) 1%;  

в) 10 %.  

 

9. Уровень шума на предприятиях общественного питания не должен превышать:  

а) 65-70 дБ;  

б)75-80 дБ;  

в) 85-90 дБ.  

 

10. Производственные помещения необходимо размещать в:  

а) подвальных этажах;  

б) цокольных этажах;  

в) надземных этажах.  

 

11. Разрешается ли делать производственные помещения проходными?  

а) да  

б) нет  

 

12. Минимальное количество складских помещений:  

а) одно;  
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б) два;  

в) три. 

 

Гигиенические требования к содержанию предприятий общественного питания. 
1. Рабочие части механического оборудования должны быть из:  

а) алюминия, дюралюминия;  

б) чугуна;  

в) нержавеющей стали.  

 

2.Наиболее гигиеничным тепловым оборудованием является:  

а) газовое;  

б) электрическое;  

в) на дровах и угле.  

 

3. Наиболее гигиеничными являются производственные столы:  

а) цельнометаллические из нержавеющей стали;  

б) деревянные, обитые дюралюминием;  

в) с деревянной крышкой без покрытия водопроницаемым материалом.  

 

4. Наиболее гигиеничной является кухонная посуда, изготовленная из:  

а) алюминия, дюралюминия;  

б) железа, меди;  

в) чугуна;  

г) нержавеющей стали. 

 

5.Столовые приборы прокаливают в жарочном шкафу в течение:  

а) 15 мин;  

б) 10 мин;  

в) 30 мин. 

 

6. Алюминиевая и дюралюминиевая посуда может быть использована для:  

а) приготовления пищи;  

б) кратковременного хранения; 

в) длительного хранения.  

 

7. Тара для полуфабрикатов должна быть:  

а) легкой;  

б) водонепроницаемой;  

в) воздухонепроницаемой.  

 

8. Тару для полуфабрикатов изготавливают из:  

а) дерева; 

б) алюминия;  

в) стекла;  

г) полипропилена;  

д) полиэтилена. 

 

9. В кондитерском цехе для мытья яиц используют:  

а) трѐхгнѐздные ванны;  

б) двухгнѐздные ванны;  

в) четырѐхгнѐздные ванны.  

 

10. Для мытья столовой посуды ручным способом пользуются:  

а) трѐхгнѐздными ваннами;  

б) двухгнѐздными ваннами;  

в) четырѐхгнѐздными ваннам.  

 

11. Для мытья стеклянной посуды ручным способом пользуются:  
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а) трѐхгнѐздными ваннами;  

б) двухгнѐздными ваннами;  

в) одной ванной с последующим ополаскиванием горячей водой. 

 

12. Работники общественного питания проходят медицинский осмотр терапевта и дерматовенероло-

га:  

а) 1 раз в год;  

б) 1 раз в месяц;  

в) 1 раз в 6 месяцев.  

 

13. Работники общественного питания проходят флюорографию грудной клетки:  

а) 1 раз в год;  

б) 1 раз в месяц;  

в) 1 раз в 6 месяцев.  

 

14. Не допускаются к работе лица, больные:  

а) сальмонеллезом;  

б) дизентерией;  

в) ангиной;  

г) венерическими заболеваниями.  

 

15. Временно не допускаются к работе лица, больные:  

а) чесоткой;  

б) гнойничковыми заболеваниями кожи;  

в) ангиной.  

 

16. Смена санитарной одежды должна производиться:  

а) по мере еѐ загрязнения;  

б) не реже 1 раза в 2 дня;  

в) не реже 1 раза в месяц.  

 

17. К работе на предприятии общественного питания не допускаются люди:  

а) не прошедшие инструктаж по технике безопасности;  

б) не имеющие личных медицинских книжек;  

в) не имеющие полного комплекта спецодежды.  

 

18. Медицинские книжки хранятся:  

а) у работников;  

б) в медицинском учреждении;  

в) у руководителя предприятия.  

 

Гигиенические требования к производству, хранению и реализации общественного пи-

тания. 

1. Санитарный паспорт для автотранспорта выдается сроком на:  

а) один месяц;  

б) 6 месяцев;  

в) один год.  

 

2. В теплое время скоропортящиеся продукты перевозят в закрытых охлаждаемых кузовах в течение 

2 час при температуре не выше:  

а) 7ºС;  

б) 5ºС;  

в) 6ºС. 

 

3. К скоропортящимся продуктам относятся:  

а) быстрозамороженные готовые блюда;  

б) яйца;  

в) пищевые концентраты;  
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г) уксус;  

д) майонезы. 

 

4. К особо скоропортящимся продуктам относятся:  

а) молоко;  

б) яйца;  

в) кондитерские изделия с кремом;  

г) майонезы.  

 

5. Хлеб хранят при температуре не ниже:  

а) 15ºС;  

б) 17ºС;  

в) 20ºС. 

 

6. В помещении для хранения хлеба относительная влажность воздуха:  

а) 70%;  

б) 80 %;  

в) 90 %.  

 

7. Относительная влажность воздуха склада сухих продуктов:  

а) 75%;  

б) 80 %; 

 в) 65 %.  

 

8. Санитарный паспорт на транспортные средства, перевозимые продукты питания выдаѐтся орга-

ном ЦГСЭН сроком на:  

а) 1 год;   

б) 2 года;  

в) 6 месяцев.  

 

9. Длительность перевозки полуфабрикатов должна быть не более:  

а) 1 часа;  

б) 2-х часов;  

в) 6-ти часов.  

 

10. Результаты гигиенической экспертизы должны быть оформлены в виде:  

а) трѐх форм заключения;  

б) двух форм заключения;  

в) одной формы заключения.  

 

11. На предприятии общественного питания разрешается хранить котлеты, биточки, фарш, зразы 

рыбно-картофельные (без замораживания):  

а) 48 часов от 0 до -2ºС;  

б) 24 часа от -2 до +2ºС;  

в) 12 часов от –2 до +2 ºС.  

 

12. Яйца обрабатываются в ванне:  

а) 2-секционной;  

б) 3-секционной;  

в) 4-секционной.  

 

13. Салаты и винегреты хранят в заправленном виде при температуре от 2 до 6ºС в течение:  

а) 1 час;  

б) 3 часа;  

в) 1,5 часа.  

 

14. Салаты и винегреты хранят в незаправленном виде при температуре от 2 до 6ºС в течение:  

а) 12 час;  
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б) 3 часа;  

в) 6 часов.  

 

15. Температура подачи супов, горячих напитков не ниже:   

а) 75ºС;  

б) 65ºС;  

в) 50ºС.  

 

16. Температура подачи вторых блюд и гарниров:  

а) 75ºС;  

б) 65ºС;  

в) 50ºС.  

 

17. Температура подачи порционных блюд и гарниров:  

а) 75ºС;  

б) 85ºС;  

в) 90ºС.  

 

18. Температура подачи холодных блюд, компотов, киселей:  

а) 7- 14ºС;  

б) 5-10ºС.  

 

19. Горячие блюда до раздачи должны находиться на мармите не более:  

а) 1 часа;  

б) 2 -3 часов;  

в) 4-5 часов.  

 

20. Каковы санитарные правила хранения оставшейся пищи:  

а) 24 часа от -2 до +2ºС;  

б) 12 часов не выше 3ºС;  

в) 6 часов от +2 до +6ºС.  

 

21. Запрещается подавать на следующий день:  

а) борщ;  

б) суп молочный;  

в) соусы.  

 

22. После повторной тепловой обработки пища реализуется в течение:  

а) 1 часа;  

б) 2 часов;  

в) 3 часов.  

 

23. В бракеражную комиссию входят:  

а) инженер по технике безопасности;  

б) санитарный работник;  

в) заведующий производством.  

 

Санитарный режим на предприятиях общественного питания. 

1. Уборку всех помещений влажным способом проводят один раз в:  

а) день;  

б) неделю;  

в) месяц.  

 

2. Санитарный день проводят один раз в:  

а) год;  

б) неделю;  

в) месяц.  
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3. Уборочный инвентарь должен храниться в:  

а) закрытых шкафах;  

б) стенных нишах;  

в) вестибюле предприятий общественного питания.  

 

4. Для проведения дезинфекции используют химические и _________методы.  

 

5. Дератизация - комплекс мероприятий по уничтожению:  

а) насекомых (тараканов, муравьев, мух);  

б) микробов (патогенных или условно-патогенных);  

в) грызунов (мышей, крыс).  

 

6. Дезинфекция - комплекс мероприятий по уничтожению:  

а) насекомых (тараканов, муравьев, мух);  

б) микробов (патогенных или условно-патогенных);  

в) грызунов (мышей, крыс).  

 

7. Дезинсекция - комплекс мероприятий по уничтожению:  

а) насекомых (тараканов, муравьев, мух);  

б) микробов (патогенных или условно-патогенных);  

в) грызунов (мышей, крыс).  

 

8. Для дезинфекции помещений используют 1% раствор:  

а) поваренной соли;  

б) хозяйственного мыла;  

в) хлорной извести.  

 

9. В кондитерских цехах санитарный день проводят:  

а) два раза в месяц;  

б) один раз в неделю;  

в) один раз в месяц.  

              

7.3.3. Задания для подготовки к балльно-рейтинговым контрольным мероприятиям. 
 

1-ый рейтинг контроль 

1. Санитарное законодательство и санитарно-эпидемиологический надзор.  

2. Понятие об инфекционных болезнях. Закономерности распространения и их профилактика.  

3. Характеристика кишечных инфекций. Меры предупреждения острых кишечных инфекций на 

предприятиях общественного питания.  

4. Пищевые отравления. Классификация. Принципы профилактики. 

5. Гельминтозы. Классификация. Принципы профилактики.  

6. Гигиеническая экспертиза и ее роль в обеспечении безопасности пищевых продуктов.  

7. Гигиеническая оценка мяса и мясных продуктов.  

8. Гигиеническая оценка молока и молочных продуктов.  

9. Гигиеническая оценка яиц и яичных продуктов.  

10. Гигиеническая оценка рыбы и рыбных продуктов.  

11. Гигиеническая оценка зерномучных продуктов.  

12. Гигиеническая оценка плодоовощной продукции. 

2-ой рейтинг контроль 

1. Гигиенические требования к выбору участка под строительства предприятия общественного пи-

тания.  

2. Гигиенические требования к генеральному плану предприятия общественного питания.  

3. Гигиенические требования к планировке и устройству помещений предприятий общественного 

питания.  

4. Гигиенические требования к благоустройству предприятий общественного питания. 

5. Требования к уборке территории и помещений предприятий общественного питания.  

6. Санитарные требования к технологическому оборудованию, инвентарю, таре, посуде.  

7. Личная гигиена работников общественного питания.  
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3-ий рейтинг контроль 

1. Гигиенические требования к транспортировке пищевых продуктов.  

2. Гигиенические требования к приемке сырья и пищевых продуктов. 

3. Гигиенические требования к хранению сырья и пищевых продуктов. 

4. Гигиенические требования к механической кулинарной обработке пищевых продуктов.  

5. Гигиенические требования к производству продукции общественного питания.  

6. Гигиенические требования к хранению и отпуску готовой продукции на предприятиях общест-

венного питания. 

7. Гигиенические основы организации питания при проведении кейтерингового обслуживания.  

8. Гигиенические основы организации блоков питания в лечебных учреждениях. 

9. Гигиенические основы организации бортового питания на воздушных судах. 

10. Гигиенические основы организации питания на железнодорожном и водном транспорте 

11. Гигиенические основы организации питания детей в организованных коллективах. 

 

7.3.4. Перечень вопросов, выносимых на промежуточную аттестацию  

 
1. Санитарное законодательство и санитарно-эпидемиологический надзор.  

2. Понятие об инфекционных болезнях. Закономерности распространения и их профилактика.  

3. Кишечные инфекции. Меры предупреждения острых кишечных инфекций на предприятиях об-

щественного питания.  

4. Зоонозы и их профилактика.  

5. Пищевые токсикоинфекции.  

6. Пищевые токсикозы. 

7. Микотоксикозы.   

8. Отравления продуктами растительного и животного происхождения, ядовитыми по своей приро-

де.  

9. Отравления пищевыми продуктами, ядовитыми при определенных условиях. 

10. Отравления примесями солей тяжелых металлов.   

11. Отравления ядохимикатами.  

12. Отравления нитритами, нитратами и нитрозаминами.  

13. Загрязнение пищевых продуктов радионуклидами.  

14. Гельминтозы. Классификация. Принципы профилактики.  

15. Гигиеническая экспертиза и ее роль в обеспечении безопасности пищевых продуктов.  

16. Гигиеническая оценка мяса. 

17. Гигиеническая оценка колбасных изделий.  

18. Гигиеническая оценка молока и молочных продуктов.  

19. Гигиеническая оценка яиц и яичных продуктов.  

20. Гигиеническая оценка рыбы. 

21. Гигиеническая оценка балычных изделий и икры.   

22. Гигиеническая оценка зерномучных продуктов.  

23. Гигиеническая оценка плодоовощной продукции. 

24. Гигиеническая оценка консервов и презервов.  

25. Гигиенические требования к выбору участка под строительства предприятия общественного 

питания.  

26. Гигиенические требования к генеральному плану предприятия общественного питания.  

27. Гигиенические требования к планировке производственных и складских помещений предпри-

ятий общественного питания.  

28. Гигиенические требования к планировке помещений для потребителей и служебно-бытовых 

помещений предприятий общественного питания.  

29. Гигиенические требования к водоснабжению и канализации предприятий общественного пита-

ния 

30. Гигиенические требования к освещению предприятий общественного питания 

31. Гигиенические требования к отоплению и вентиляции предприятий общественного питания. 

32. Требования к уборке территории и помещений предприятий общественного питания.  

33. Санитарные требования к технологическому оборудованию, инвентарю, таре, посуде.  

34. Личная гигиена работников общественного питания.  

35. Гигиенические требования к транспортировке пищевых продуктов.  

36. Гигиенические требования к приемке сырья и пищевых продуктов. 
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37. Гигиенические требования к хранению сырья и пищевых продуктов. 

38. Гигиенические требования к механической кулинарной обработке пищевых продуктов.  

39. Гигиенические требования к тепловой кулинарной обработке пищевых продуктов. 

40. Гигиенические требования к производству кремовых изделий.  

41. Гигиенические требования к пищевым добавкам и красителям.  

42. Гигиенические требования к хранению и отпуску готовой продукции на предприятиях общест-

венного питания.  

43. Гигиенические основы организации питания при проведении кейтерингового обслуживания.  

44. Гигиенические основы организации блоков питания в лечебных учреждениях. 

45. Гигиенические основы организации бортового питания на воздушных судах. 

46. Гигиенические основы организации питания на железнодорожном транспорте 

47. Гигиенические основы организации питания на водном транспорте 

48. Гигиенические основы организации питания детей в организованных коллективах. 

49. Гигиенические требования к торговле в образовательных учреждениях пищевыми продуктами с 

использованием торговых автоматов 

50. Методы дезинфекции и их гигиеническая характеристика.  

51. Методы дезинсекции и дератизации, их гигиеническая характеристика.  

52. Гигиеническая оценка моющих средств, используемых на предприятиях общественного пита-

ния.  

 

7.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компе-

тенций 

Методическими материалами, определяющими процедуру оценивания знаний, уме-

ний, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих индикаторы достижений ком-

петенций являются внутривузовские локальные нормативные акты: «Положение о балльно-

рейтинговой системе контроля и оценки успеваемости студентов» и «Положение о проме-

жуточной аттестации обучающихся». 

           График проведения рейтинговых контрольных мероприятии и даты проведения про-

межуточной аттестации, по курсам и семестрам,  отражены в утвержденных проректором 

по УР календарных учебных графиках и расписаниях промежуточной аттестации по на-

правлению подготовки (специальности), которые размещаются на информационных стен-

дах  факультетов  и на сайте университета в установленные сроки. 

 

8. Перечень основной и дополнительной учебной литературы 

     Основная литература: 

1. Дунец, Е.Г. Санитария и гигиена питания на предприятиях общественного питания: 

учебное пособие / Е.Г. Дунец, М.Ю. Тамова, И.А. Куликов. – СПб.: Троицкий мост, 

2012. – 192 с.  

2. Гигиена и санитария общественного питания: учебное пособие / С. И. Сычик, 

Е. В. Федоренко, Н. Д. Коломиец [и др.]; под общ. ред. С. И. Сычика, Е. В. Федоренко. – 

Минск: РИПО, 2017. – 136 с.: табл., ил. – Режим доступа: по подписке. – 

URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=463286   
3. Никитина Е.В. Санитария и гигиена питания [Электронный ресурс]: учебное пособие 

/ Е.В. Никитина, С.В. Китаевская. – Казань: КГТУ, 2009. – 130 с. – Режим досту-

па: http://biblioclub.ru.  

    Дополнительная литература: 

4. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения».  

5. Степанова, И.В. Санитария и гигиена питания: учебное пособие (+СD) / И.В. Степа-

нова. – СПб.: Троицкий мост, 2010. – 224 с.  

6. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания  учебное пособие / 

А. Д. Димитриев, Г. О. Ежкова, Д. А. Димитриев, Н. В. Хураськина; Казанский на-

циональный исследовательский технологический университет. – Казань: Казанский 

национальный исследовательский технологический университет (КНИТУ), 2016. – 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=463286
http://biblioclub.ru/
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188 с. – Режим доступа: URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=500477  

7. Позняковский, В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность пище-

вых продуктов: учебник / В.М. Позняковский. – Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 

2007. – 448 с. 

8. О защите прав потребителей: федеральный закон РФ № 2-ФЗ от 17.12.99.  

9. О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения: федеральный закон РФ 

№ 52-ФЗ от 30.03.99.  

10. О качестве и безопасности пищевых продуктов: федеральный закон РФ  № 29-ФЗ от 

02.01.00. 

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценно-

сти пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы».  

12. СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды 

централизованных систем питьевого снабжения».  

13. СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблю-

дением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (про-

филактических) мероприятий».  
  

9. Перечень современных профессиональных баз данных и информационных  

справочных систем.  

 ЭБС «Издательства Лань»  

Коллекция «Единая профессиональная база знаний для аграрных вузов» 

ООО «Издательство Лань».   

Лицензионный договор  № 003/2025-44ФЗ  от  22.05.25 г сроком на 1 год 

 http://е.lanbook.com/ 

 Сетевая электронная библиотека  

ООО «ЭБС ЛАНЬ» 

Договор № СЭБ НВ-164 от 17.12.2019 г. – бессрочный 

http://е.lanbook.com/ 

http://seb.е.lanbook.com/ 

 ЭБС «Университетская библиотека online». Базовая часть 

 ООО «Директ-Медиа»   

Контракт № 51-04/2025 от 22.05.2025 г сроком на 1 год  

http://biblioclub.ru 

 Научная электронная библиотека e-LIBRARY.RU (SCIENCE INDEX)  

ООО Научная электронная библиотека.  

Лицензионный договор № SIO-2114/2025  от 06.05.2025 сроком на 1 год 

 http://elibrary.ru 

 Гарант 

ООО «Гарант-КБР» Договор № 305-2025г. от 09.01.2025 г. сроком на 1 год 

 

10. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

Система университетского обучения основывается на рациональном сочетании не-

скольких видов учебных занятий (в первую очередь, лекций, практических занятий), работа 

на которых обладает определенной спецификой. 

На лекциях студенту рекомендуется внимательно слушать учебный материал, записы-

вать основные моменты, идеи, пытаться сразу понять главные положения темы, а если что 

не ясно – делать соответствующие пометки. После лекции во внеурочное время целесооб-

разно прочитать записанный материал с целью его усвоения и выяснения непонятных во-

просов.  

Для подготовки и выполнения практических заданий студенту следует завести отдель-

ную тетрадь. При подготовке к практическим занятиям студенту следует составить краткий 

ответ (1-2 стр.) на контрольные вопросы. Студент должен тщательно готовиться к практи-

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=500477
http://е.lanbook.com/
http://е.lanbook.com/
http://е.lanbook.com/
http://biblioclub.ru/
http://elibrary.ru/
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ческим занятиям путем проработки теоретических положении по теме занятия из конспекта 

лекции, рекомендуемых учебников, учебных пособии, дополнительной литературы, интер-

нет - источников.    

Выполнение практических заданий, приходящиеся на каждый промежуточный рубеж 

оценивается в 10 баллов (за три точки - 30 баллов). 

 Раздел «Самостоятельная работа» информирует обучающихся, какие вопросы раздела 

(модуля) выносятся на самостоятельное изучение, об их учебно-методическом обеспечении 

(учебники, учебные пособия, методические указания, рекомендуемые страницы и т.д.). Са-

мостоятельная работа студента является основным средством овладения учебным материа-

лом во время, свободное от обязательных учебных занятий. Самостоятельная работа сту-

дента над усвоением учебного материала по учебной дисциплине может выполняться в 

библиотеке университета, учебных кабинетах, компьютерных классах, а также в домашних 

условиях. Содержание самостоятельной работы студента определяется учебной программой 

дисциплины, методическими материалами, заданиями и указаниями преподавателя.  

Самостоятельная работа может осуществляться в аудиторной и внеаудиторной фор-

мах. Самостоятельная работа в аудиторное время может включать:  

 конспектирование (составление тезисов) лекций;  

 решение задач; 

 работу со справочной и методической литературой; 

 работу с нормативными правовыми актами; 

 выступления с докладами,  

 участие в оперативном (текущем) опросе по отдельным темам изучаемой дисциплины; 

 участие в собеседованиях, деловых (ролевых) играх, дискуссиях, круглых столах, кон-

ференциях; 

 участие в тестировании и др. 

Самостоятельная работа во внеаудиторное время может состоять из: 

 повторение лекционного материала; 

 подготовки к семинарам (практическим занятиям); 

 изучения учебной и научной литературы; 

 изучения нормативных правовых актов (в т.ч. в электронных базах данных); 

 решения задач, выданных на практических занятиях; 

 подготовки к контрольным работам, тестированию и т.д.; 

 подготовки рефератов, эссе и иных индивидуальных письменных работ по заданию 

преподавателя; 

 проведение самоконтроля путем ответов на вопросы текущего контроля знаний, реше-

ния представленных в учебно-методических материалах кафедры задач, тестов.  

Степень усвояемости вопросов самостоятельной работы определяется при текущем и 

промежуточном контролях и при промежуточной аттестации. 

Студенты заочной формы обучения, после окончания предыдущей сессии, ознакамли-

ваются с целями и задачами изучения дисциплины, с перечнем вопросов, которые они 

должны изучать для формирования индикаторов достижения компетенции, запланирован-

ных в рабочей программе.  

Студенту следует тщательно готовиться к промежуточному контролю (тестирова-

нию, контрольным работам, контрольным опросам), прорабатывая конспект лекций и реко-

мендуемую литературу.  

Подготовка к промежуточной аттестации.  
При подготовке к промежуточной аттестации целесообразно: 

 внимательно изучить перечень вопросов и определить, в каких источниках находятся 

сведения, необходимые для ответа на них; 

 составить краткие конспекты ответов (планы ответов).  

Дисциплина «Санитария и гигиена на предприятиях индустрии питания» рассчитана на 

изучение в один семестр и заканчивается экзаменом. 
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11.Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного 

 обеспечения, в том числе отечественного производства 

 

11.1 Лицензионное программное обеспечение 

AutoDesk AutoCad 2012 Education Product Standalone б/н 

  Антиплагиат.ВУЗ  5.0 Модуль поиска «Объединенная коллекция 2020» лицен-

зионный договор № 10023 от 12.05.2025 г. сроком на 1 год 

Kaspersky Endpoint Security для бизнеса - Стандартный Russian Edition № лицензии 

26ЕС-241021-134643-810-2826, договор № 651/А от 18.10.2024 г. до 31.10.2025 

 

11.2 Интернет-ресурсы свободного доступа 

Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный портал http://www.edu.ru/index.php 

Информационная система "Единое окно доступа к об-

разовательным ресурсам"  
http://window.edu.ru/ 

Общепит: информационный сайт  http://foodis.ru 

 
12.Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления образо-

вательного процесса по дисциплине 

№ 

п./п. 

Вид учебной 

работы 

Наименование оборудованных 

учебных кабинетов, лабораторий 

Перечень оборудования и техниче-

ских средств обучения 

1. Лекционные заня-

тия 

Учебная аудитория 309 для прове-

дения занятий лекционного и се-

минарского типа (практические за-

нятия); групповых и индивидуаль-

ных консультаций, текущего кон-

троля и промежуточной аттеста-

ции. 

 

 

Учебная мебель: столы – 25, стулья 

– 49, доска меловая, кафедра, шкаф 

для хранения учебного материала, 

учебно-наглядные пособия.  

Основное оборудование:  

компьютер в комплекте Asus МФУ 

HP Laser Jet Pro M 1132 с выходом в 

Интернет, проектор View Sonic DLP 

3000 Lm 1080p, экран настенно-

потолочный, веб-камера, динамик 

микрофон «Рhilips».   

 

2. Практические заня-

тия 

Учебная аудитория 311 для прове-

дения занятий семинарского типа 

(практические занятия) и организа-

ции практик; проведения группо-

вых и индивидуальных консульта-

ций; текущего контроля и проме-

жуточной аттестации. 

Учебная мебель: столы – 16, стулья 

– 33, доска меловая, шкаф для хра-

нения учебного материала, учебно-

наглядные пособия. 

3. Самостоятельная 

работа 

Аудитория 309  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аудитория 315  

 

 

 

Учебная мебель: столы – 25, стулья 

– 49, доска меловая, кафедра, шкаф 

для хранения учебного материала, 

учебно-наглядные пособия.  

Основное оборудование:  

компьютер в комплекте Asus МФУ 

HP Laser Jet Pro M 1132 с выходом в 

Интернет, проектор View Sonic DLP 

3000 Lm 1080p, экран настенно-

потолочный, веб-камера, динамик 

микрофон «Рhilips».   

 

Учебная мебель: столы компьютер-

ные – 25, стулья – 28, доска меловая. 

Основное оборудование:  

компьютеры Pentium 4 в комплекте с 
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Библиотека, читальный зал с выхо-

дом в сеть «Интернет». 

 

выходом в Интернет – 25 шт., МФУ 

лазерный PANTUM M6500W. 

 

Комплект специальной мебели: сто-

лы – 16 шт., стулья – 35 шт.; компь-

ютер в комплекте с подключением к 

сети «Интернет» IRU Corp 310 MT i3 

GHz / 2 Гб RAM / 512 Гб SSD / Intel 

HD Graphics / Монитор LG / Win-

dows 7 – 6 шт.;принтер Canon LBP-

2900B – 1 шт. 


