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№1330; 
 
• порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам высшего образования – программам бакалав-
риата, программам специалитета, программам магистратуры утвержденного 
приказом Министерства образования и науки РФ от 05.04. 2017г. № 301  
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1. Цель и задачи дисциплины 
 

Цель дисциплины «Гигиена предприятий по переработке продукции 
животноводства» - изучение условий формирования внутреннего воздуха, его 
параметры в помещениях перерабатывающих предприятиях.  

Задачи дисциплины: 
- дать обучающимся теоретические и практические знания о формиро-

вании состояния внутреннего воздуха в помещениях перерабатывающих 
предприятий;  

- научить проводить мониторинг микроклимата на предприятиях, осу-
ществлять его гигиеническую оценку; 

- подготовить обучающихся к будущей эффективной профессиональ-
ной деятельности. 

 
2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

 
Дисциплина «Гигиена предприятий по переработке продукции живот-

новодства» является дисциплиной по выбору, изучается на 4-курсе в 7 семе-
стре.  

Дисциплина «Гигиена предприятий по переработке продукции живот-
новодства» участвует в формировании профессиональной компетенции  
ПК-7.  

В формировании компетенции ПК-7 дисциплина участвует на завер-
шающем этапе и обеспечивает ее освоение на продвинутом уровне.  

Входные знания, умения и компетенции студента, необходимые для 
изучения данной дисциплины, предполагают освоение им учебного курса 
«Производство продукции животноводства». 

Вместе с тем дисциплина «Гигиена предприятий по переработке про-
дукции животноводства» способствует мотивированному и осознанному 
изучению студентами смежных курсов. В связи с тем, что новые хозяйствен-
но-экономические, межгосударственные торговые отношения, усложнившая-
ся ветеринарная обстановка требуют неукоснительного соблюдения санитар-
но-гигиенических требований на всех этапах производства и переработки 
продукции животноводства. 

Дисциплина является комплексной, поскольку синтезирует в своем со-
держании ряд естественных наук (биология животных, микробиология, эко-
логия), некоторые положения инженерных и технологических. Основой её 
являются ключевые проблемы: 

Дисциплина «Гигиена предприятий по переработке продукции живот-
новодства» призвана формировать у обучающихся гигиеническое мышление, 
умения и навыки мониторинга состояния воздушной среды помещений пере-
рабатывающих предприятий.  
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3. Планируемые результаты обучения по дисциплине  
(знания, умения, владения) и компетенции,  

формируемые у обучающихся 
 

В результате изучения дисциплины «Гигиена предприятий по перера-
ботке продукции животноводства» обучающиеся должны:  

знать: 
- предмет гигиена предприятий по переработке продукции животно-

водства, его значение и роль в системе специальных знаний; 
- определение и структуру дисциплины; 
- формирование и состояние оптимальной среды помещений;  
- гигиенические требования к воздушной среде и освещенности поме-

щений перерабатывающих предприятий. 
уметь: 
- пользоваться измерительными приборами для определения показате-

лей состояния воздушной среды; 
- применять полученные гигиенические знания для решения конкрет-

ных производственных проблем, возникающих в профессиональной деятель-
ности; 

- работать с научной литературой и другими источниками информации.  
владеть:  
навыками гигиенического анализа, сравнения, обобщения. 
При изучении гигиены предприятий по переработке продукции живот-

новодства у студентов формируются следующие компетенции: 
ПК-7- готовностью реализовывать качество и безопасность сельскохо-

зяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требова-
ниями нормативной и законодательной базы. 

 
4. Объем дисциплины в ЗЕТ/часах по видам учебной работы 

очная форма обучения 
№ 
п/п Виды учебной работы 

Объем 
всего, час. 

1 Контактная работа обучающихся с препо-
давателем (аудиторная): 

32  

1.1 Лекции 10  
1.2 Практические занятия - 
1.3 Лабораторные занятия 22  
2 Самостоятельная работа обучающихся 40  
3 Контактная работа обучающихся с препода-

вателем (аттестационные испытания проме-
жуточной аттестации) 

 

3.1 Зачет 7 семестр 
ВСЕГО часов 72 
ВСЕГО ЗЕТ 2 
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5. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 
очная форма обучения 

№№ 
п.п 

Наименование 
разделов, тем 

 Всего 
 часов 

Контактная работа обучающихся с 
преподавателем 
(аудиторная) 

Само- 
стоя- 
тельная 
работа 

все-
го 
 
 
 

 лекции 
 
 
 
 

прак
ти-
чес-
кие 
заня
тия 

 
 

лабо- 
ратор- 
ные  
заня- 
тия 

кон- 
роль 
само- 
стоя- 
ной 
рабо- 
ты 

1 2 3 4 5 6 7  8 
1 
 
 
 
 

Тема 1. Введение. Гигиена 
предприятий по перера-
ботке продукции животно-
водства как учебная дис-
циплина. 

5 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 

2 
 
 
 
 

- 
 
 
 
 

- 
 
 
 
 

- 
 
 
 

 

3 
 
 
 
 

2 
 
 

Тема 2. Гигиенические и 
санитарные требования к 
размещению предприятий. 

6 
 
 

2 
 
 

2 
 
 

 
 
 

- 
 
 

- 
 

 

4 
 
 

3 
 
 
 

 

Тема 3. Воздушная среда и 
её гигиеническое значение. 
Температура воздуха. Тем-
пературный режим поме-
щений. Измерение атмо-
сферного давления. 

8 
 
 
 

 

4 
 
 
 

 

2 
 
 
 

 

- 
 
 
 

 

2 
 
 
 

 

- 
 
 
 
 

4 
 
 
 

 

4 
 

 

Тема 4. Газовый состав 
атмосферного и воздуха 
помещений. Загрязнение 
воздуха. 

8 
 

 

4 
 

 

2 
 

 

- 
 

 

2 
 

 

- 
 
 

4 
 

 

5 
 
 

Тема 5. Гигиеническое 
значение влажности возду-
ха. 

6 
 

 

2 
 
 

- 
 
 

- 
 
 

2 
 
 

- 
 
 

4 
 
 

6 
Тема 6. Контроль скорости 
движения и охлаждающих 
свойств воздуха. 

5 
 
 

2 
 
 

- 
 
 

- 
 
 

2 
 
 

- 
 
 

3 
 
 

 

Тема 7. Лучистая энергия  
и освещенность. 
Тема 7.1 Определение ес-
тественной освещенности. 
Тема 7.2 Контроль искус-
ственной освещенности. 

11 
 
4 
 
3 
 

6 
 
2 
 
2 
 

2 
 
- 
 
- 
- 

- 
 
- 
 
- 
- 

- 
 
2 
 
2 
 

- 
- 
- 
 
- 
 

5 
 
3 
 
2 
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8 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Тема 8. Гигиенические 
требования к водоснабже-
нию перерабатывающих 
предприятий. 
Тема 8.1 Методика сани-
тарно-топографическое 
обследование водоисточ-
ников. Отбор проб воды 
для исследований. 
Тема 8.2 Определение фи-
зических и органолептиче-
ских свойств воды.  
Тема 8.3 Определение ак-
тивной реакции (рН) воды.  
Тема 8.4 Исследование  
окисляемости воды.  
Тема 8.5 Определение же-
сткости воды. 

18 
 
 
- 
4 
 
 
 
 
4 
 
 
3 
 
3 
 
4 

10 
 
 
- 
2 
 
 
 
 
2 
 
 
2 
 
2 
 
2 

- 
 
 
- 
- 
 
 
 
 
- 
 
 
- 
 
- 
 
- 

- 
 
 
- 
- 
 
 
 
 
- 
 
 
- 
 
- 
 
- 

10 
 
 
- 
2 
 
- 
 
 
2 
 
 
2 
 
2 
 
2 

- 
 
 
- 
- 
 
- 
 
 
- 
 
 
- 
 
- 
 
- 

8 
 
 
- 
2 
 
- 
 
 
2 
 
 
1 
 
1 
 
2 

9 
 
 

Тема 9. Общие гигиениче-
ские и санитарные меро-
приятия на предприятиях. 

3 
 

 

- 
 

 

- 
 

 

- 
 

 

- 
 

 

- 
 

 

3 
 

 
10 
 
 
 

 

Тема 10. Гигиенические и 
санитарные мероприятия 
при транспортировке жи-
вотноводческой продук-
ции. 

2 
 
 
 

 

- 
 
 
 

 

- 
 
 
 

 

- 
 
 
 

 

- 
 
 
 

 

- 
 
 
 
 

2 
 
 
 

 
Итого 72 32 10 - 22 - 40 

Контактная работа обучаю-
щихся с преподавателем (атте-
стационные испытания про-
межуточной аттестации) 

зачет 

Всего по дисциплине 72 32 10 - 22 - 40 
 

 
6. Содержание дисциплины 

 
Тема 1. Введение. Гигиена предприятий по переработке продук-

ции животноводства как учебная дисциплина. 
 

Цели и задачи дисциплины. Роль гигиенических мероприятий в профи-
лактике болезней и охране здоровья людей от возбудителей инфекций и ин-
вазий, общих для человека и животных, а также получения продуктов живот-
новодства высокого качества. Объекты для проведения гигиенических и са-
нитарных мероприятий. Связь гигиены перерабатывающих предприятий с 
дисциплинами биологического и технологического профиля. Вклад дисцип-
лины «Гигиены предприятий по переработке продукции животноводства» в 
получение профессиональных знаний. 
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Тема 2. Гигиенические и санитарные требования к размещению 
предприятий. 

 
Выбор участка для строительства и требования к нему. Зонирование 

территории перерабатывающих предприятий. Основные зоны перерабаты-
вающих производств.  

Размещение помещений. Гигиенические и санитарные требования к 
территории предприятий молочной промышленности. Гигиенические и вете-
ринарно-санитарные требования к предприятиям мясной промышленности.  

 
Тема 3. Воздушная среда и её гигиеническое значение. Температура воз-
духа. Температурный режим помещений. Измерение атмосферного  

давления. 
 
Состояние воздушной среды. Метеорологические природные явления. 

Микроклимат помещений перерабатывающих производств и его формирова-
ние. Гигиеническое нормирование параметров микроклимата. Температура 
воздуха. Оптимальные температурные режимы Температура воздуха на ра-
бочих местах производственных помещений.  

 
Тема 4. Газовый состав атмосферного и воздуха помещений.  

Загрязнение воздуха. 
 

Вреднодействующие газы помещений: диоксид углерода (СО2); оксид 
углерода (СО); аммиак (NH3); сероводрод (H2S). Предельно допустимые кон-
центрации вредных газов. Загрязнение воздуха.  

 
Тема 5. Гигиеническое значение влажности воздуха. 

 
Гигрометрические показатели. Источники накопления влаги в помеще-

ниях. Влияние влажности на организм человека. Влажностный режим поме-
щений. Мероприятия по обеспечению нормативной влажности воздуха в по-
мещениях. Подвижность воздуха. Нормы скорости движения воздуха в по-
мещениях перерабатывающих производств.  

 
Тема 6. Контроль скорости движения и охлаждающих свойств воздуха. 

 
Тема 7. Лучистая энергия и освещенность. 

 
Роль и значение видимого света. Инфракрасные лучи. Ультрафиолето-

вые лучи. Использование бактерицидных свойств ультрафиолетовых лучей 
для дезинфекции воздуха помещений, посуды и тары. 
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Тема 7.1 Определение естественной освещенности. 
Тема 7.2 Контроль искусственной освещенности.  

Тема 8. Гигиенические требования к водоснабжению 
перерабатывающих предприятий. 

 
Гигиеническое значение воды. Оценка различных источников водо-

снабжения. Санитарно-гигиенические требования к питьевой воде. Центра-
лизованное водоснабжение - СанПиН 2.1.4.1074-01. Нецентрализованное во-
доснабжение - СанПиН 2.1.4.1075-02. Способы подачи воды. Охрана водоис-
точников от загрязнения. 

 
Тема 8.1 Методика санитарно-топографическое обследование водоис-

точников. Отбор проб воды для исследований. 
Тема 8.2 Определение физических и органолептических свойств воды. 

Тема 8.3 Определение активной реакции (рН). 
Тема 8.4 Исследование окисляемости воды. 
Тема 8.5 Определение жесткости воды. 

 
Тема 9. Общие гигиенические и санитарные мероприятия  

на предприятиях 
 

Дезинфекция и ее виды. Дезинфицирующие средства. Методы дезин-
фекции. Дезинсекция. Профилактические и истребительные мероприятия. 
Дератизация. Методы борьбы с мышевидными грызунами. Дератизационные 
средства и их применение.  

 
Тема 10. Гигиенические и санитарные мероприятия при 

транспортировке животноводческой продукции 
 
Правила транспортировки продуктов и сырья животного происхожде-

ния разными видами транспорта. Перевозка мяса и мясопродуктов железно-
дорожным и автомобильным транспортом. Перевозка молока. Перевозка мя-
са и мясопродуктов водным и воздушным транспортом. 

 
7. Образовательные технологии,  

используемые при реализации программы 
 

При реализации настоящей программы используются как традиционная 
объяснительно-иллюстративная технология с использованием лекций и ла-
бораторных занятий, так и инновационные технологии: 

• информационные технологии (на всех лекционных занятиях ис-
пользуются мультимедийные презентации, выполненные в программе POW-
ER POINT). 
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8. Оценочные материалы для промежуточной аттестации 
8.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования  

в процессе освоения образовательной программы 

Компетенции 

Этапы/уровни формирования компетенций 
начальный 

этап/пороговый  
уровень 

основной 
этап/базовый 

уровень 

завершающий 
этап/продвинутый 

уровень 

ПК-7- готовностью 
реализовывать качест-
во и безопасность 
сельскохозяйственного 
сырья и продуктов его 
переработки в соот-
ветствии с требова-
ниями нормативной и 
законодательной базы 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Химия: неорганиче-
ская и аналитиче-
ская 
Химия: органиче-
ская и физколлоид-
ная 
Микробиология 
Химия пищи 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Микробиология 
пищевых продуктов 
Биохимия с.-х. про-
дукции 
Безопасность пище-
вого сырья и про-
дуктов питания 
Основы научных 
исследований 
Методы анализа и 
оценки сырья жи-
вотного происхож-
дения 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Стандартизация и 
сертификация с.-
х. продукции 
Гигиена пред-
приятий по про-
изводству про-
дукции живот-
новодства 
Гигиена пред-
приятий по пе-
реработке про-
дукции живот-
новодства 
Стандартизация и 
экспертиза про-
дукции животно-
водства 
Технохимический 
контроль мясных 
и молочных про-
дуктов 
Производственная 
технологическая 
Производственная 
преддипломная 
Подготовка и за-
щита ВКР. 
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8.2 Показатели и критерии оценивания компетенций на различных  
этапах их формирования 

8.2.1 Освоение дисциплины 
Результат ос-
воения образо- 
вательной про-
граммы (ком-
петенции) 
 
 
 

Показатели 
сформиро-
ванности 
компетенций 
 
 
 
 

Результаты 
обучения по 
дисциплине 
(знания, уме-
ния, владения) 
 
 
 

Критерии оценивания компетенций 
на различных этапах их формиро-
вания 
началь-
ный 
этап/поро
говый 
уровень 

основной 
этап/базо- 
вый 
уровень 
 

завершаю-
щий 
этап/продв
инутый 
уровень 

1 2 3 4 5 6 
ПК-7- готов-
ностью реали-
зовывать каче-
ство и безо-
пасность сель-
скохозяйст-
венного сырья 
и продуктов 
его переработ-
ки в соответст-
вии с требова-
ниями норма-
тивной и зако-
нодательной 
базы 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Техническое 
и технологи-
ческое мыш-
ление 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Знания: 
- предмета ги-
гиена пред-
приятий по пе-
реработке про-
дукции живот-
новодства, его 
значение и 
роль в системе 
специальных 
знаний; 
- определение 
и структуру 
дисциплины; 
- формирова-
ние и состоя-
ние оптималь-
ной среды по-
мещений;  

- гигиенических 
требований к 
воздушной 
среде и осве-
щенности по-
мещений пере-
рабатывающих 
предприятий 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Уверенно 
владеет 
техниче-
скими во-
просами, 
связанны-
ми с произ-
водством, и 
современ-
ными про-
изво-
дственны-
ми техно-
логиями, в 
том числе 
инноваци-
онными. 
Способен  
критически 
оценивать 
производ-
ственные 
технологии  
и выбирать 
наиболее 
эффектив-
ные и безо-
пасные, 
планиро-
вать и реа-
лизовывать 
технологии 
производ-
ства, хра-
нения и пе-
реработки  
сельскохо-
зяйствен-
ной про-
дукции 
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Умения: 
- пользоваться 
измеритель-
ными прибо-
рами для опре-
деления пока-
зателей со-
стояния воз-
душной среды; 
- применять 
полученные 
гигиенические 
знания для ре-
шения кон-
кретных про-
изводственных 
проблем, воз-
никающих в 
профессио-
нальной дея-
тельности; 
- работать с 
научной лите-
ратурой и дру-
гими источни-
ками инфор-
мации.  
Владения: 
- навыками ги-
гиенического 
анализа, срав-
нения, обобще-
ния 
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8.3 Шкала оценивания результатов обучения по дисциплине  
и формируемых компетенций 

 
При проведении зачета 

Оценка 
Результаты обучения 

(знания, умения, владения) 

Результаты ос-
воения образова-
тельной програм-
мы (компетенции) 

«Зачтено» 

Обучающийся демонстрирует 100-55 % со-
ответствие знаний, умений, владений ре-
зультатам обучения по дисциплине, ука-
занным в таблице п.8.2.1; способен приме-
нять их в типовых ситуациях. 

У обучающегося 
сформирована 
компетенции ПК-
7 на продвинутом 
уровне. 

«Незачтено» 

Обучающийся демонстрирует недостаточ-
ность (менее 55 %) знаний, умений, владе-
ний, допускает ошибки критического ха-
рактера, не может применить знания в про-
стейших ситуациях, не обладает указанны-
ми в таблице п.8.2.1 умениями и владения-
ми. 

У обучающегося 
не сформирована 
на достаточном 
уровне компетен-
ция ПК-7 
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8.4 Типовые контрольные задания для оценки знаний, умений, 
владений, характеризующих этапы формирования компетенций в  

процессе освоения образовательной программы 

Результаты 
освоения 
образова-
тельной 
программы 
(компетен-
ции) 

Показатели 
сформиро-
ванности 
компетенций 
 
 
 

Результаты 
обучения по 
дисциплине 
(знания, уме-
ния, владе-
ния)  

Формы контрольных заданий  
Началь-
ный 
этап/Поро
-говый 
уровень 
 
 

Основной 
этап/Базов
ый уровень 
 
 

Завершаю-
щий этап/ 
Продвину-
тый 
уровень 
 

1 2 3 4 5 6 
ПК-7- го-
товностью 
реализовы-
вать каче-
ство и 
безопас-
ность сель-
скохозяй-
ственного 
сырья и 
продуктов 
его пере-
работки в 
соответст-
вии с тре-
бованиями 
норматив-
ной и за-
конода-
тельной 
базы. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Техническое 
и техноло-
гическое 
мышление 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Знания: 
- предмета 
гигиена пред-
приятий по 
переработке 
продукции 
животновод-
ства, его зна-
чение и роль в 
системе спе-
циальных 
знаний; 
- определение 
и структуру 
дисциплины; 
- формирова-
ние и состоя-
ние опти-
мальной сре-
ды помеще-
ний;  
- гигиениче-
ских требова-
ний к воз-
душной среде 
и освещенно-
сти помеще-
ний перераба-
тывающих 
предприятий. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Бланковое/ 
компьютер-
ное тестиро-
вание. Реше-
ние практи-
ко-
ориентиро-
ванных за-
дач. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

Умения: 
- пользоваться 
измеритель-
ными прибо-
рами для оп-
ределения по-
казателей 
микроклимата 
помещений.  
 

  

Бланко-
вое/компьют
ерное тести-
рование.  
Решение 
практико-
ориентиро-
ванных за-
дач. 
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Владения: 
- навыками ги-
гиенического 
анализа, срав-
нения, обоб-
щения 

  

Решение си-
туационных 
задач. 
 
 
 
 
 

 

Типовые (примерные) задания 

Зачет (4 курс, 7 семестр) 
1. Задания в тестовой форме (оценка знаний) ПК-7 

Вариант 1  
Выберите правильный ответ 

1. Предмет гигиена предприятий по переработке продукции 
животноводства состоит в изучении: 

а) обмена веществ; 
б) клинических показателей организма животных; 
в) болезней животных; 

+г) микроклимата производственных помещений; 
д) состояния окружающей среды 

 
2. Основные части атмосферы в порядке расположения от поверхности 

Земли: 
А) тропосфера, мезосфера, ионосфера, стратосфера;  
Б) тропосфера, стратосфера, мезосфера, ионосфера; 
В) стратосфера, мезосфера, тропосфера, ионосфера; 
Г) мезосфера, тропосфера, ионосфера; стратосфера. 
 
3. Биологическая роль озонового слоя: 
А) защита растений от солнечной радиации; 
Б) источник образования кислорода на Земле; 
В) защита живого мира Земли от повреждающего действия жесткого 

космического излучения; 
Г) защита почвы от солнечной радиации. 
 
4. Место расположения озонового слоя: 
А) на границе тропосферы и стратосферы; 
Б) на границе ионосферы и стратосферы; 
В) на границе стратосферы и тропосферы; 
Г) на границе мезосферы и тропосферы. 
 
5. Теплоотдача за счет конвекции составляет: 
а) 25-27% 
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+б) 30-35% 
в) 40-45% 
г) 20-23% 
д) 42-47% 
 
6. Пределы измерений температур ртутным термометром: 
а) -50; +375ОС 
б) -40; +200ОС 
+в) -35; +375ОС 
г) -20; +400ОС 
д) -25; +250ОС 
 
7. Пределы измерений температур спиртовым термометром: 
+а) от -130 до 70ОС 
б) от -70 до 75ОС 
в) от -100 до 80ОС 
г) от -110 до 65ОС 
д) от -85 до 95ОС 
 
8. Стимулирующее биологическое действие оказывают аэроионы: 
А) тяжелые –N, +N; 
Б) легкие положительно заряженные +n; 
В) легкие отрицательно заряженные -n; 
Г) положительные и отрицательные. 
 
9. Виды фотобиологического действия солнечной радиации: 
А) естественное освещение; 
Б) искусственное освещение; 
В) фотосинтетическое, фотопериодическое, зрительное, терапевтиче-

ское, мутагенное, бактерицидное и бактериостатическое; 
 
2. Практико-ориентированные задания (оценка умений, владений) 

ПК-7 
 
Задача № 1 
Проведите гигиеническую оценку искусственной освещенности в про-

изводственном помещении, если в нем 28 люминесцентных ламп накалива-
ния до 100 ватт каждая, а размеры помещения 19×32 м. 
 

Задача № 2 
Помещение должно иметь площадь пола 400 м², зная нормативную от-

носительную площадь световых проемов, определите суммарную площадь 
светопроемов. 
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Задача № 3 
Сделайте заключение о качестве воды на основании следующих ре-

зультатов анализа. Физические свойства: вода слабо мутноватая, бесцветная, 
без заметного запаха, без привкуса. Данные химического анализа: реакция 
слабощелочная, окисляемость, 2,22 мг О2/л, аммиака следы, нитратов 15м  
г/л, нитритов 0,04 мг/л. Бактериологическое исследование: в 1 мл 450 бакте-
рий коли индекс 8, коли титр 130. 

 
Задача № 4 
При определении зимой подвижности воздуха в производственном по-

мещении установлено: время охлаждения шарового кататермометра с 38 ºС 
до 35 ºС – 65 сек., средняя температура воздуха в помещении 9 ºС, фактор (F) 
кататермометра 651. Выполните расчет скорости движения воздуха и прове-
дите гигиеническую оценку.  

 
Задача № 5 
По результатам лабораторного анализа воды децентрализованного во-

доснабжения получены следующие показатели: прозрачность 25 см, жест-
кость 45º, окисляемость 3 мг О2/л, аммиак 0,05 мг/л, нитраты следы, нитриты 
следы. По каким показателям вода не соответствует требованиям? Укажите 
методы улучшения качества воды. 

 
Задача № 6 
Во сколько раз ухудшилось состояние воздушной среды помещения по 

сравнению с наружным воздухом, если концентрация СО2 составляет 0,4 %. 
Укажите, при каких условиях возможна такая концентрация СО2? 

 
8.5 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 
знаний, умений, владений, характеризующих этапы формирования  

компетенций 
 

Оценка знаний, умений, владений, характеризующая этапы формиро-
вания компетенций, закрепленных за дисциплиной «Гигиена предприятий по 
переработке продукции животноводства», осуществляется в форме текущего 
контроля и промежуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится в течение семестра и организуется с по-
мощью оценочных материалов, формы которых представлены в планах лабо-
раторных занятий и методических рекомендациях по планированию и орга-
низации самостоятельной работы обучающихся. 

Промежуточная аттестация осуществляется в форме зачета на 4 
курсе в 7 семестре. 

Зачет проводится в комбинированной форме в два этапа.  
На первом этапе обучающиеся проходят тестовый контроль (бланковое или 
компьютерное тестирование) теоретических знаний по дисциплине (основой 
тестирования являются вопросы лекционного материала, лабораторных заня-
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тий, тем для самостоятельного изучения). Вариант содержит 10 заданий. На 
его решение отводится 20 мин. На первом этапе обучающиеся, которые пра-
вильно ответили менее чем на 55 % тестовых заданий, получают оценку «не-
зачтено» и во втором этапе не участвуют. На втором этапе оценивается уме-
ние обучающихся решать ситуационные задачи. Обучающемуся предлагает-
ся решить 1 задачу, на ее решение отводится не более 15 мин.  

Итоговый результат определяется на основе процента правильных отве-
тов на тестовые задания и полноты решения задачи в соответствии со следую-
щей шкалой: 

Оценка 
Результаты обучения 

(знания, умения, владения) 
«Зачтено» Обучающийся верно 

ответил на 55-100 % 
тестовых заданий 

Правильно изложено решение 
задачи; при изложении были до-
пущены 1-2 несущественные 
ошибки; студент правильно от-
вечает на дополнительные во-
просы преподавателя, имеющие 
целью выяснить степень пони-
мания студентом данного мате-
риала 

«Незачтено» Обучающийся верно 
ответил на 0-54 % 
тестовых заданий 

Неполно изложено решение (ме-
нее 55 % от полного), при изло-
жении были допущены 2-3 суще-
ственные ошибки; нарушена ло-
гика и последовательность реше-
ния задачи; студент не может от-
ветить на вопросы преподавате-
ля. 

 
9. Перечень основной и дополнительной учебной литературы,  

необходимой для освоения дисциплины 
 

Основные учебники и учебные пособия 
1. Ветеринарная санитария: учебное пособие / А.А. Сидорук [и др.]. –Санкт-
Петербург: Лань, 2011.- 368 с. 
2. Кочиш И. И. Зоогигиена [Электронный ресурс]: учебник / Кочиш И. И. [и 
др.].- Санкт-Петербург: Лань, 2013. - 464 с. - Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/book/13008. 
 

Дополнительная литература 
1. Кочиш И.И. Практикум по зоогигиене [Электронный ресурс]: учебное по-
собие / И.И. Кочиш [и др.].- Санкт-Петербург: Лань, 2012. -416 с.  -Режим 
доступа: http://e.lanbook.com/book/3196. 
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2. СанПиН 2.2.4.548-96. Гигиенические требования к микроклимату произ-
водственных помещений [Электронный ресурс].– Режим доступа:  
www.consultant.ru. 
3. СанПиН 2.3.4.551-96. Предприятия пищевой и перерабатывающей про-
мышленности (технологические процессы. Сырье). Производство молока и 
молочных продуктов [Электронный ресурс].- Режим доступа:  
www.consultant.ru. 
4. Сон К.Н. Ветеринарная санитария на предприятиях по производству и пе-
реработке сырья животного происхождения: учебное пособие для вузов / К. 
Н. Сон, В. И. Родин, Э. В. Бесланеев. - Санкт-Петербург [и др.]: Лань, 2013. - 
416 c. 

 
10. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной  
сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины 

 
1. Справочно-правовая система «Консультант Плюс»  [Электронный 

ресурс]: официальный сайт. – Режим доступа:  www.consultant.ru 
2. Научная электронная библиотека [Электронный ресурс]: официаль-

ный сайт.- Режим доступа:   http://www.elibrary.ru/ 
 

 
11. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

 
Приступая к изучению дисциплины, необходимо ознакомиться с на-

стоящей программой и внимательно изучить перечень знаний, умений, навы-
ков и компетенций, которые она формирует (см. п.3). 

Для освоения дисциплины необходимо: 
� посещение лекционных занятий, конспектирование лекций, изуче-

ние соответствующих разделов, глав, параграфов рекомендованных препо-
давателем учебников (см. список основной литературы в п.9 настоящей про-
граммы); 

� своевременная подготовка к лабораторным занятиям и актив-
ное участие в них;  

�  систематическая самостоятельная работа.  
От обучающихся требуется регулярное посещение лекционных заня-

тий, на которых они получают необходимый теоретический минимум. Лек-
ционные занятия формируют представление о взаимосвязи изучаемых разде-
лов и тем дисциплины, ее междисциплинарных связях. На лекциях вводится 
терминологический минимум, рассматриваются основные элементы содер-
жания изучаемых тем, объясняется значимость изучаемого материала для бу-
дущей профессиональной деятельности, общественной жизни, что способст-
вует повышению внутренней мотивации студентов к изучению дисциплины 
«Гигиена предприятий по переработке продукции животноводства». Лекци-
онные занятия проводятся с применением мультимедийных презентаций, что 
активизирует зрительную память студентов. Конспектирование лекций явля-
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ется обязательным. Конспект может быть полным или содержать рефератив-
ную запись рассматриваемых вопросов и выводы по каждому из них. Допус-
кается составление опорных конспектов, отражающих лишь ключевые пози-
ции рассматриваемого теоретического материала. Наличие конспекта обяза-
тельно, объем конспекта определяется самим обучающимся. 

Логическим продолжением аудиторных занятий является внеаудитор-
ная самостоятельная работа, которая составляет значительную часть учебной 
работы по изучению дисциплины и овладению компетенциями. С целью пра-
вильной ее организации и повышения эффективности рекомендуется пользо-
ваться планами лабораторных занятий и методическими рекомендациями по 
планированию и организации самостоятельной работы обучающихся по 
дисциплине «Гигиена предприятий по переработке продукции животноводст-
ва», разработанными автором настоящей программы (выдаются в электрон-
ной форме).  

Готовясь к лабораторным занятиям, следует ознакомиться с перечнем 
знаний, умений, навыков и компетенций, приведенным в каждом плане (не-
обходимый план можно найти по номеру и названию темы). Это необходимо 
для того, чтобы, завершив подготовку, обучающийся мог провести самокон-
троль для установления владения/не владения знаниями, умениями, навыка-
ми и компетенциями. 

Затем необходимо прочесть перечень выносимых на лабораторное за-
нятие основных вопросов (в том числе вопросы для обсуждения), по указан-
ной в плане учебной литературе изучить теоретический материал, освоить 
терминологический минимум (указан в глоссарии в каждом плане). Для ов-
ладения глоссарием рекомендуется провести самопроверку (устную или 
письменную). 

Далее следует переходить к указанным в плане заданиям. Задания де-
лятся на общие и индивидуальные. Общие задания являются обязательными 
для всех. Каждое из них нужно постараться выполнить. Индивидуальные за-
дания выполняются по желанию студента полностью или выборочно. Вы-
полнение индивидуальных заданий гарантирует возможность более глубоко-
го овладения знаниями, умениями, навыками и компетенциями. 

Если в плане лабораторного занятия есть задания в тестовой форме, не-
обходимо выполнить их письменно или устно. Можно и самому составить 
подобные задания по теме предстоящего занятия, для этого использовать не 
только закрытую форму вопросов, но и другие: открытую, на установление 
соответствия и/или порядка. Выполнение таких заданий считается творче-
ской работой и оценивается преподавателем отдельно от устного ответа. 

Обязательными для выполнения всеми обучающимися являются ситуа-
ционные (производственные) задачи, поскольку именно они дают возмож-
ность проверить, насколько полно студент овладел компетенциями, закреп-
ленными за дисциплиной. Для ответов на эти задачи может потребоваться 
чтение дополнительной литературы, которая указана в каждом плане. Также 
полезно обратиться к ресурсам сети «Интернет» (указываются для каждой 
темы). Поощряется самостоятельное составление подобных задач для пред-
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стоящего семинара или предложение интересных проблемных ситуаций для 
разработки задач. Эта работа также считается творческой и высоко оценива-
ется преподавателем. 

Обучающийся может подготовить к лабораторному занятию вопросы, 
которые остались для него непонятными или требуют уточнения, конкрети-
зации. Свои вопросы необходимо задать преподавателю на занятии.  

Методические рекомендации по планированию и организации само-
стоятельной работы по дисциплине «Гигиена предприятий по переработке 
продукции животноводства» позволят правильно организовать режим своей 
учебной деятельности, распределить время. Ознакомление с вводными раз-
делами методических рекомендаций будет полезно для общего понимания 
цели, задач, форм и содержания самостоятельной работы.  

В процессе изучения дисциплины следует заниматься самостоятельной 
работой по предлагаемым темам. Каждая выносимая на самостоятельное 
изучение тема в методических рекомендациях имеет следующую структуру: 

- тема и количество часов, отводимых на ее изучение; 
- перечень вопросов, выносимых на самостоятельное изучение; 
- задания: общие и индивидуальные; 
- вопросы для самопроверки; 
- перечень форм контроля преподавателя; 
- список литературы и других информационных источников для само-

стоятельного изучения.  
Вопросы, выносимые на самостоятельное изучение, не рассматривают-

ся на лекциях и лабораторных занятиях. Изучение их направлено на углубле-
ние и расширение знаний в области данной дисциплины и смежных с ней. 
Вопросы составлены с учетом современных требований к гигиеническим ме-
роприятиям. 

Для изучения этих вопросов рекомендована учебная и научная литера-
тура, работа с которой является важной частью самостоятельной работы. Эта 
работа способствует подготовке студента к устным ответам на занятиях, кон-
трольным работам/тестированию, участию в ролевых играх, решению ситуа-
ционных (производственных) задач, промежуточной аттестации и, в конеч-
ном итоге, овладению компетенциями, закрепленными за дисциплиной. В 
процессе изучения литературы рекомендуется делать записи, выписки, со-
ставлять тезисы, аннотации. 

Предлагаемые задания направлены не только на запоминание само-
стоятельно изученного учебного материала, но и на развитие умений, навы-
ков и компетенций. Общие задания выполняются в полном объеме, выполне-
ние индивидуальных заданий желательно. Цель индивидуальных заданий – 
заинтересовать обучающегося изучаемым материалом и стимулировать его к 
приобретению новых знаний, профессионально, социально и личностно зна-
чимых умений, навыков и компетенций. 

Комплексный подход к изучению дисциплины, обеспечиваемый лек-
ционными и лабораторными занятиями, самостоятельной работой обучаю-
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щихся, обеспечивает освоение указанных в п.3 настоящей программы зна-
ний, умений, владений и компетенций. 

Для подготовки к зачету обучающийся может воспользоваться соответ-
ствующим перечнем вопросов. 

Успешное освоение всех видов деятельности позволит сформировать 
требуемые компетенции на достаточно высоком уровне. 

 

Перечень вопросов для подготовки к зачету 
 

1. Требования к размещению предприятий по переработке продукции 
животноводства. 

2. Основные санитарные разрывы между отдельными помещениями. 
3. В чем сущность санитарных разрывов? 
4. Понятие о микроклимате, его влияние на здоровье рабочих, качество 

продукции. 
5. Гигиеническая характеристика факторов внешней среды. 
6. Способы обеспечения оптимального температурного режима в по-

мещениях.  
7. Какие документы определяют микроклимат производственных по-

мещений? 
8. Влияние вреднодействующих газов воздуха на организм работаю-

щих. 
9. Мероприятия по обеспечения чистоты воздуха в помещениях? 
10. Пылевая загрязненность воздуха. Классификация пыли. 
11. Микробная контаминация воздуха. 
15. Охарактеризуйте гигрометрические показатели. 
16. Влияние на состояние здоровья различное сочетание температуры и 

влажности воздуха. 
17. Требования к влажностному режиму помещений, меры борьбы с 

высокой влажностью воздуха?  
18. Роль движение воздуха в помещениях. 
19. Гигиеническое значение освещенности, ее виды и нормы для и про-

изводственных помещений. 
20. Применение инфракрасного и ультрафиолетового излучения на пе-

рерабатывающих предприятиях.  
21. Гигиенические требования к вентиляции предприятий. 
22. Системы вентиляции в помещениях для переработки продукции 

животноводства. 
23. Гигиенические требования к качеству воды по основным показате-

лям СанПиН 2.1.4.1074-01 (централизованное водоснабжение). 
24. Гигиенические требования к качеству воды по основным показате-

лям СанПиН 2.1.4.1075-02 (нецентрализованное водоснабжение). 
25. Общие гигиенические мероприятия на перерабатывающих пред-

приятиях.  
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26. Назначение дезинфекции, дезодорации и дезинсекции. 
27. Условия перевозки продуктов, требования к транспорту, его техни-

ческому и санитарному состоянию. 
28. Гигиенические и санитарные требования при транспортировке мо-

лока и молочных продуктов. 
29. Гигиенические и санитарные требования при транспортировке мяса 

и мясопродуктов.  
30. Методы обеззараживания и улучшения качества воды. 
 
12. Перечень информационных технологий, используемых при  

осуществлении образовательного процесса по дисциплине, включая  
перечень программного обеспечения и информационных справочных  

систем (при необходимости) 
 
Использование пакета Microsoft Office для чтения лекций с использо-

ванием слайд-презентаций, представления материалов, и т.п.  
Компьютерное тестирование в компьютерной программе Ассистент II 

(Бесплатное ПО). 
Использование справочно-правовой системы Консультант Плюс. 

 
13. Требования к материально-техническому обеспечению дисциплины 

 
Для преподавания дисциплины на современном уровне на лаборатор-

ных занятиях необходимы следующие приборы и оборудование: 
� для контроля микроклимата - термометры, термографы, баромет-

ры, барографы, психрометры, гигрометры, гигрографы, анемометры, ката-
термометры, люксметры, газоанализаторы: УГ-2 и «Хоббит-Т», измеритель 
параметров микроклимата Метеоскоп-М. 

 
� для оценки качества воды - батометр, черпательный термометр, 

специальный цилиндр с плоским дном, позволяющий определять прозрач-
ность воды, проволочные кольца; 

Мультимедийное оборудование для демонстрации на лекционных и 
лабораторных занятиях презентаций.  

 
14. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся по дисциплине 
 
1. Планы лабораторных занятий по дисциплине. 
2. Методические рекомендации по планированию и организации самостоя-

тельной работы студентов по дисциплине. 
3. Оценочные материалы для промежуточной аттестации по дисциплине. 
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15. Особенности реализации дисциплины для инвалидов и лиц  
c ограниченными возможностями здоровья 

 
Обучающимся с ограниченными возможностями здоровья предоставля-

ются специальные учебники и учебные пособия, иная учебная литература, 
специальные технические средства обучения коллективного и индивидуаль-
ного пользования, предоставляются услуги ассистента (помощника), оказы-
вающего обучающимся необходимую техническую помощь.  

а) для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 
по зрению:  

- на зачете присутствует ассистент, оказывающий обучающемуся 
необходимую техническую помощь с учетом индивидуальных особенностей 
(он помогает занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить 
задание, в том числе записать под диктовку);  

- задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения 
зачета оформляются увеличенным шрифтом;  

- задания для выполнения на зачете зачитываются ассистентом;  
- письменные задания выполняются на бумаге, надиктовываются 

ассистенту;  
- обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 

люкс;  
- обучающемуся для выполнения задания при необходимости 

предоставляется увеличивающее устройство.  
Б) для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

по слуху:  
- на зачете присутствует ассистент, оказывающий обучающемуся 

необходимую техническую помощь с учетом индивидуальных особенностей 
(он помогает занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить 
задание, в том числе записать под диктовку);  

- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры 
коллективного пользования, при необходимости обучающимся 
предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального 
пользования;  

- по желанию обучающегося зачет может проводиться в письменной 
форме;  
- при необходимости обучающимся предоставляются услуги 

сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков. 
В) для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоро-

вья, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата:  
- письменные задания выполняются на компьютере со 

специализированным программным обеспечением или надиктовываются 
ассистенту;  

- по желанию обучающегося зачет проводится в устной форме. 
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