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1. Цель и задачи освоения дисциплины 

 

Цель дисциплины – углубленное изучение основ гигиены пищевых производств, 

формирование научного мировоззрения о роли микроорганизмов, гигиены, ознакомление с 

концептуальными основами гигиены питания как современной комплексной науки о 

здоровьесбережении, формирование гигиенического мировоззрения на основе знаний о 

безопасности пищевых продуктов. Это позволит будущим бакалаврам-технологам при 

организации общественного питания обеспечить высокий уровень санитарно-гигиенического 

состояния производства, предупредить потери и получить доброкачественную продукцию, 

учесть основные закономерности при производстве и хранении безопасных продуктов. 

Задачи дисциплины: изучение общих положений и нормативно-законодательной базы, 

этапов гигиенического исследования качества пищевых продуктов и этапов ее проведения, 

структуры, санитарно-технического устройства и организации работы предприятия 

общественного питания, санитарно-гигиенических требований к персоналу, оборудованию и 

функционированию на предприятиях общественного питания, освоение современных методов 

дезинфекции технологического оборудования, применения новых дезинфицирующих 

веществ. 

 

2. Место дисциплины в структуре ОП бакалавриата 

 

Дисциплина «Гигиенические основы питания человека» находится в вариативной 

части ОП. 

Перечень дисциплин, изучение которых необходимо для усвоения данной 

дисциплины: «Технология продукции общественного питания», «Оборудование 

предприятий общественного питания». 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенные с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

В результате освоения дисциплины бакалавр должен обладать следующими 

компетенциями:  

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции питания различного назначения. 

Знать: основы совершенствования технологических процессов, мероприятия по 

совершенствованию технологических процессов производства продукции питания 

различного назначения. 

Уметь: разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции питания различного назначения. 

Владеть: способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции питания различного назначения. 

ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую 

документацию в условиях производства продукции питания 

Знать: организацию документооборота по производству на предприятии питания, 

нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства 

продукции питания. 

Уметь: организовывать документооборот по производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 

условиях производства продукции питания. 

Владеть: способностью организовывать документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую 

документацию в условиях производства продукции питания. 

ПК-25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, 

отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания 



Знать: научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по 

производству продуктов питания. 

Уметь: изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и 

зарубежный опыт по производству продуктов питания. 

Владеть: способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, 

отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания. 

Знания, умения и навыки студент приобретает на лекциях, лабораторных занятиях, 

при самостоятельной работе над учебниками и нормативными материалами. 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы. Общая трудоемкость 

дисциплины. 

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы для ОФО. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единицы (144 ч) 

Вид учебной работы Всего часов Семестр 

6 

Контактные часы (всего) 68,35/1,89 68,35/1,89 

В том числе   

Лекции (Л) 34/0,94 34/0,94 

Практические занятия (ПЗ)   

Семинары (С)   

Лабораторные работы (ЛР) 34/0,94 34/0,94 

Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,0097 0,35/0,0097 

Самостоятельная работа под руководством преподавателя 

(СРП) 
  

Самостоятельная работа (СР) (всего) 40/1,11 40/1,11 

В том числе:   

Подготовка докладов 20/0,55  20/0,55  

Составление плана-конспекта 20/0,55 20/0,55 

Курсовой проект    

Контроль (всего) 35,65/0,99 35,65/0,99 

Форма промежуточной аттестации: 

(экзамен) 

экзамен экзамен 

Общая трудоемкость (часы/з.е) 144/4 144/4 

 

4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы для ЗФО 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единицы (144 ч). 

Вид учебной работы Всего часов Семестр 

8 

Контактные часы (всего) 14,35/0,39 14,35/0,39 

В том числе   

Лекции (Л) 6/0,16 6/0,16 

Практические занятия (ПЗ)   

Семинары (С)   

Лабораторные работы (ЛР) 8/02,2 8/0,22 

Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,0097 0,35/0,0097 

Самостоятельная работа под руководством преподавателя 

(СРП) 

  

Самостоятельная работа (СР) (всего) 121/3,36 121/3,36 

В том числе:   

Подготовка докладов 61/1,69 61/1,69 

Составление плана-конспекта 60/1,66 60/1,66 



Курсовой проект    

Контроль (всего) 8,65/0,24 8,65/0,24 

Форма промежуточной аттестации: 

(экзамен) 

экзамен экзамен 

Общая трудоемкость (часы/з.е) 144/4 144/4 

 

5. Структура и содержание дисциплины 

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения 

 

№ 

п/п 

 

 

 

 

 

 

Раздел дисциплины 

Нед

еля 

семе

стра 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную и трудоемкость (в 

часах) 

Формы 

текущего 

контроля 

успеваемос

ти (по 

неделям 

семестра) 

Форма 

промежуто

чной 

аттестации 

Л
 

Л
Р

 

К
Р

А
т 

 

С
Р

П
 

К
о
н

тр
о
л

ь
 

С
Р

 

1. 

 

Гигиенические основы 

рационального питания. 
1-2 2 2    4 Обсуждени

е докладов 

2. Гигиенические основы 

диетического и лечебно-

профилактического 

питания. 

3-4 4 4    4 Обсуждени

е докладов 

3. Санитарно-

гигиеническая оценка 

мяса и мясных 

продуктов. 

5-6 4 4    4 Составлени

е плана-

конспекта 

4 Санитарно-

гигиеническая оценка 

рыбы. 

7-8 4 4    4 Обсуждени

е докладов 

5 Санитарно-гигиеническая 

оценка молока и 

молочных продуктов. 

9-10 4 4    4 Обсуждени

е докладов 

6. Гигиеническая оценка 

зерновых и бобовых 

продуктов. Санитарная 

экспертиза хлеба. 

11-

12 

2 4    4 Составлени

е плана-

конспекта 

7. 

 

Технологические и 

санитарно-гигиенические 

требования, 

предъявляемые к сырью, 

оборудованию, персоналу 

при производстве 

продуктов 

функционального 

питания. 

13 4 4    4 Обсуждени

е докладов 

8. Методы 

консервирования. 

Санитарная экспертиза 

14 4 2    4 Составлени

е плана-

конспекта 



консервов и 

концентратов. 

9. Пищевые отравления и 

их профилактика. 

15 4 4    4 Обсуждени

е докладов 

10. Гигиена предприятий 

общественного питания. 

Предупредительный и 

текущий санитарный 

надзор. Санитарно-

гигиеническая 

экспертиза проектов 

пищеблоков больницы. 

16 2 2    4 Составлени

е плана-

конспекта 

11. Промежуточная 

аттестация.  

17     0,35  Экзамен в 

устной 

форме 

 ИТОГО:  34 34   0,35 40  

 

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения 

 

№ 

п/п 

 

 

 

Раздел дисциплины 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную и трудоемкость (в часах) 

Л ЛР КРАт  СРП Контр

оль 

СР 

1. Общие представления о продуктах 

функционального питания 

3 4    60 

2. Принципы конструирования 

продуктов функционального питания. 

3 4    61 

3 Промежуточная аттестация. 

Экзамен в устной форме 

 

 

 

 

  3,75  

 ИТОГО: 6 8 0,35  8,65 121 

 

 

 

  



5.3. Содержание разделов дисциплины «Гигиенические основы питания человека», образовательные технологии 

Лекционный курс 

№ 

п/

п 

Наименование 

темы дисциплины 

Трудоемкость 

(часы / зач. ед.) 

Содержание Формируе

мые 

компетенц

ии 

Результаты освоения (знать, уметь, 

владеть) 

Образовател

ьные 

технологии ОФО ЗФО 

1 Гигиенические 

основы 

рационального 

питания. 

2/0,05 3/0,09 Современное состояние и 

перспективы развития науки о 

питании . 

Особенности питания 

современного человека. 

Пищевой рацион современного 

человека, определяющий в 

итоге его здоровье, 

формируется на базе 

физиологических потребностей 

в энергии, макро- и 

микронутриентах с учетом трех 

принципов рационального 

питания.   

Влияние питания на здоровье 

современного человека. 

Рекомендуемые нормы 

потребления пищевых веществ, 

энергии и продуктов питания. 

Основные этапы развития 

гигиены питания. 

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий с 

учетом экологических последствий их 

применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

питания различного назначения; 

выбирать технические средства и 

технологии с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии с 

учетом экологических последствий их 

применения. 

Лекция-

беседа 

2 Гигиенические 

основы 

диетического и 

4/0,11  Гигиенические принципы фор 

мирования диетического 

питания больных и лечебно- 

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по совершенствованию 

Лекция-

беседа 



лечебно-

профилактическог

о питания. 

профилактического питания 

лиц, работающих во вредных 

условиях и подверженных 

риску профессиональных 

заболеваний. Вопросы теории: 

диетическое питание (ДП) и 

лечебно-профилактическое 

питание (ЛПП) в системе 

общественного питания, 

питание больных – как часть 

комплексной терапии 

и профилактики заболеваний, 

основные принципы 

организации диетического 

питания: физиологическая 

полноценность и 

терапевтическая 

специфичность; «щажение» и 

«тренировка», номерная 

система диетического 

лечебного питания: основных 

лечебных столов, стандартные 

диеты, особенности 

каждой диеты, показания к ее 

применению, рекомендуемый 

режим питания больных в 

стационарах и санаториях, 

лечебно-профилактическое 

питание промышленных 

рабочих как часть 

комплексной профилактики их 

общей и профессиональной 

заболеваемости, рационы 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий с 

учетом экологических последствий их 

применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

питания различного назначения; 

выбирать технические средства и 

технологии с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии с 

учетом экологических последствий их 

применения. 



ЛПП, их особенности и 

показания к применению. 

3 Санитарно-

гигиеническая 

оценка мяса и 

мясных 

продуктов. 

4/0,11  Пищевая и биологической 

ценность и 

эпидемиологической опасности 

мяса и мясных продуктов. 

Методика санитарно-

гигиенической экспертизы и 

оценки качества мяса 

теплокровных животных. 

Вопросы теории: общие 

принципы санитарно-

гигиенической экспертизы и 

оценки качества пищевых 

продуктов; пищевая и 

биологическая ценность мяса 

теплокровных животных; 

эпидемиологическое значение 

мяса: пищевые 

отравления, гельминтозы, 

инфекционные болезни, 

передаваемые через мясные 

продукты и их профилактика.  

 Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий с 

учетом экологических последствий их 

применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

питания различного назначения; 

выбирать технические средства и 

технологии с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии с 

учетом экологических последствий их 

применения. 

Лекция-

беседа 

4 Санитарно-

гигиеническая 

оценка рыбы. 

4/0,11  Пищевая и биологическая 

ценность и 

эпидемиологическая 

опасность рыбы. Методика 

санитарно-гигиенической 

экспертизы и оценки качества 

рыбы. 

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий с 

Лекция-

беседа 



Пищевые отравления и 

гельминтозы, передаваемые 

через рыбу и рыбопродукты и 

их профилактика. 

учетом экологических последствий их 

применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

питания различного назначения; 

выбирать технические средства и 

технологии с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии с 

учетом экологических последствий их 

применения. 

5 Санитарно-

гигиеническая 

оценка молока и 

молочных 

продуктов. 

4/0,11  Пищевая и биологическая 

ценность и 

эпидемиологической 

опасности молока и молочных 

продуктов. Методика 

санитарно-гигиенической 

экспертизы и оценки качества 

молока. 

Пищевые отравления и 

зоонозные инфекции, 

передаваемые через молоко и 

молочные продукты, их 

профилактика. 

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий с 

учетом экологических последствий их 

применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

питания различного назначения; 

выбирать технические средства и 

технологии с учетом экологических 

последствий их применения. 

Лекция-

беседа 



Владеть: способностью разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии с 

учетом экологических последствий их 

применения. 

6 Гигиеническая 

оценка зерновых и 

бобовых 

продуктов. 

Санитарная 

экспертиза хлеба. 

2/0,05 3/0,09 Принципы гигиенической 

оценки качества пищевых 

продуктов растительной 

природы (зерновых и 

бобовых), санитарно-

гигиеническая экспертиза 

хлеба разных сортов. 

Пищевая и биологическая 

ценность злаков и 

зернобобовых культур: 

содержание в них и биолого-

гигиеническая характеристика 

белков, жиров, углеводов, 

минеральных веществ, 

витаминов и растительных 

волокон, свойства свежего 

доброкачественного хлеба 

разных сортов; «болезни» 

хлеба, вызванные 

нарушениями технологии его 

изготовления или 

неправильным хранением; 

признаки порчи хлеба, методы 

санитарно-гигиенической 

экспертизы хлеба и 

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий с 

учетом экологических последствий их 

применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

питания различного назначения; 

выбирать технические средства и 

технологии с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии с 

учетом экологических последствий их 

применения. 

Лекция-

беседа 



гигиенической оценки его 

качества. 

7 Технологические и 

санитарно-

гигиенические 

требования, 

предъявляемые к 

сырью, 

оборудованию, 

персоналу при 

производстве 

продуктов 

функционального 

питания. 

4/0,11  Перечень основных 

требований, предъявляемых к 

сырью и производству 

биологически активных 

пищевых добавок, детского и 

функционального питания. 

Технологические приемы, 

используемые для 

предотвращения или 

снижения потери витаминов, 

ненасыщенных жирных 

кислот, пептидов, 

аминокислот, минеральных 

веществ и других 

функциональных пищевых 

ингредиентов. Принципы и 

современные приемы 

контроля показателей 

безопасности и качества сырья 

и готовой функциональной 

продукции. Краткая 

характеристика основного и 

вспомогательного 

оборудования, используемого 

при производстве 

биологически активных 

пищевых добавок, детского и 

функционального питания. 

Перечень и краткая 

характеристика основных 

производственных и 

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий с 

учетом экологических последствий их 

применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

питания различного назначения; 

выбирать технические средства и 

технологии с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии с 

учетом экологических последствий их 

применения. 

Лекция-

беседа 



вспомогательных цехов 

предприятий, требования к 

персоналу, занятому 

производством и реализацией 

функционального питания. 

8 Методы 

консервирования. 

Санитарная 

экспертиза 

консервов и 

концентратов. 

4/0,11  Гигиенические принципы 

методов консервирования 

пищевых продуктов, 

принципы санитарной 

экспертизы консервов и 

концентратов. Наиболее 

распространённые методы 

консервирования. 

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий с 

учетом экологических последствий их 

применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

питания различного назначения; 

выбирать технические средства и 

технологии с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии с 

учетом экологических последствий их 

применения. 

Лекция-

беседа 

9 Пищевые 

отравления и их 

профилактика. 

4/0,11  Причины пищевых 

отравлений и их 

профилактика. Диагностика 

по пищевому анамнезу и 

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

Лекция-

беседа 



признакам, разработка и 

организация мер 

профилактики. 

Классификация пищевых 

отравлений. 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий с 

учетом экологических последствий их 

применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

питания различного назначения; 

выбирать технические средства и 

технологии с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии с 

учетом экологических последствий их 

применения. 

10 Гигиена 

предприятий 

общественного 

питания. 

Предупредительн

ый и текущий 

санитарный 

надзор. 

Санитарно-

гигиеническая 

экспертиза 

проектов 

пищеблоков 

2/0,05  Основные санитарно-

гигиенические требования к 

планировке, содержанию и 

режиму работы предприятий 

общественного питания.  

ОПК-2 

ПК-6 

ПК-25 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения, выбора 

технических средства и технологий с 

учетом экологических последствий их 

применения 

Уметь: разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

питания различного назначения; 

Лекция-

беседа 



больницы. выбирать технические средства и 

технологии с учетом экологических 

последствий их применения. 

Владеть: способностью разрабатывать 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения; выбирать 

технические средства и технологии с 

учетом экологических последствий их 

применения.. 

 Итого:                                             34/0,94 6/0,16     

 



5.4. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и 

объем в часах – учебным планом не предусмотрены. 

 

№  

п/п 

№ раздела 

дисциплины 

Наименование практических и 

семинарских занятий 

Объем в часах / 

трудоемкость в з.е. 

ОФО ЗФО 

- - - -  

 

5.5 Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах  

 

№  

п/п 

№ раздела 

дисциплины 

Наименование лабораторных занятий Объем в часах / 

трудоемкость в з.е. 

ОФО ЗФО 

1 1 Гигиеническая оценка рациона питания 4/0,11 2/0,05 

2 

2 Выбор лечебной диеты для конкретного 

больного, выбор рациона питания или 

другой формы ЛПП для человека, 

работающего во вредных условиях» 

4/0,11 2/0,05 

3 
3 Санитарно-гигиеническая экспертиза 

мяса 

4/0,11 2/0,05 

4 
3 Санитарно-гигиеническая экспертиза 

рыбы 

6/0,16  

5 
3 Санитарно-гигиеническая экспертиза 

молока 

4/0,11  

6 3 Санитарная экспертиза хлеба 4/0,11  

7 
 3 Санитарная экспертиза консервов и 

концентратов 

4/0,11 
2/0,05 

8 
3 Санитарно-гигиеническая экспертиза 

проектов пищеблоков больницы. 

4/0,11 
 

 Итого 34/0,9 8/0,22 

 

5.6. Примерная тематика курсовых проектов  

 

Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрены. 

5.7. Самостоятельная работа студентов 

Содержание и объем самостоятельной работы студентов 

  

№ 

п/п 

Разделы и темы рабочей 

программы 

самостоятельного изучения 

Перечень домашних 

заданий и других 

вопросов для 

самостоятельного 

изучения 

Сроки 

выполнени

я 

Объем в часах / 

трудоемкость в 

з.е. 

ОФО ЗФО 

1.  Общие представления о 

продуктах 

функционального питания 

Составление плана-

конспекта 

1 неделя 4/0,11 13/0,36 

2.  Основные категории 

функционального питания  
Составление плана-

конспекта 

2 неделя 4/0,11 12/0,33 



3.  Теоретические основы 

создания функциональных 

продуктов питания. 

Составление плана-

конспекта 

3 неделя 4/0,11 12/0,33 

4.  Технология продуктов на 

основе растительного и 

животного сырья и 

обогащения специальными 

пищевыми субстанциями, 

обладающими 

функциональной и 

пребиотической 

активностью, 

адаптированных для 

различных возрастных 

групп. 

Составление плана-

конспекта 

4 неделя 4/0,11 12/0,33 

5.  Технология биологически 

активных пищевых добавок, 

пробиотиков, продуктов 

функционального питания для 

дифференцированных групп 

населения. 

Подготовка докладов 5 неделя 4/0,11 12/0,33 

6.  Принципы конструирования 

продуктов функционального 

питания. 

Подготовка докладов 6 неделя 4/0,11 12/0,33 

7.  Технологические и санитарно-

гигиенические требования, 

предъявляемые к сырью, 

оборудованию, персоналу при 

производстве продуктов 

функционального питания. 

Подготовка докладов 7 неделя 4/0,11 12/0,33 

8.  Современное состояние 

обеспечения населения 

продуктами питания. 

Подготовка докладов 8 неделя 4/0,11 12/0,33 

9.  Научные принципы 

обогащения пищевых 

продуктов 

микронутриентами 

Подготовка докладов 9 неделя 4/0,11 12/0,33 

10.  Научные основы 

функционального питания. 

Теории и концепции 

питания. 

Подготовка докладов 10 неделя 4/0,11 12/0,33 

 Итого    40/1,11 121/3,36 

 

6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 

6.2. Литература для самостоятельной работы 

 

1. Австриевских А.Н. Продукты здорового питания. Новые технологии, обеспечение 

качества, эффективность применения [Электронный ресурс]: монография / 

Австриевских А.Н., Вековцев А.А., Позняковский В.М. - Саратов: Вузовское 



образование, 2014. - 428 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/5584 

2. Бобренева, И.В. Функциональные продукты питания: учебное пособие / И.В. 

Бобренева. - СПб.: Интермедия, 2012. - 180 с. 

3. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

учебное пособие / И.А. Рогов [и др.]. - Саратов: Вузовское образование, 2014. - 226 c. - 

ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4176 

4. Бобренева, И.В. Подходы к созданию функциональных продуктов питания 

[Электронный ресурс]: монография/ Бобренева И.В. - СПб.: Интермедия, 2012. - 471 c. - 

ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/30209 

5. Донченко, Л.В. Безопасность пищевой продукции: учебник для студентов вузов / Л.В. 

Донченко, В.Д. Надыкта. - М.: ДеЛи принт, 2005. - 539 с. 

6. Позняковский, В.М. Безопасность продовольственных товаров (с основами 

нутрициологии) [Электронный ресурс]: учебник / В.М. Позняковский. - М.: ИНФРА-М, 

2020. - 269 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

https://znanium.com/catalog/product/1073638 

7. Линич, Е.П. Функциональное питание: учебное пособие / Е.П. Линич, Э.Э. Сафонова. - 

СПб.: Лань, 2017. - 180 с. 

8. Мезенова, О.Я. Проектирование поликомпонентных пищевых продуктов: учебное 

пособие для вузов / О.Я. Мезенова. - СПб.: Проспект Науки, 2015. - 224 с. 

9. Научные основы формирования ассортимента пищевых продуктов с заданными 

свойствами. Технологии получения и переработки растительного сырья [Электронный 

ресурс]: монография / Меняйло Л.Н. и др. - Красноярск: СФУ, 2015. - 212 с. - ЭБС 

«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=550153 

10. Венецианский, А.С. Технология производства функциональных продуктов питания 

[Электронный ресурс]: учебно-методическое пособие / Венецианский А.С., Мишина О. 

- Волгоград: Волгоградский ГАУ, 2014. - 80 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=615070 

11. Спиричев, В.Б. Обогащение пищевых продуктов витаминами и минеральными 

веществами. Наука и технология [Электронный ресурс]: монография / Спиричев В.Б., 

Шатнюк Л.Н., Позняковский В.М. - Саратов: Вузовское образование, 2014. - 547 c. - 

ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/5715 

12. Позняковский, В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: учебник / Позняковский В.М. - Саратов: Вузовское 

образование, 2014. - 453 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/4175 

13. Черников, В.А. Экологически безопасная продукция [Электронный ресурс]: учебное 

пособие / В.А. Черников, О.А. Соколов. - М.: КолосС, 2013. - 438 с. - ЭБС 

«Консультант студента» - Режим доступа: 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953206105.html 

 

 

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине «Гигиенические основы питания человека». 

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы 

 

Этапы 

формирования 

компетенции 

( номер семестра 

согласно учебному 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции в 

процессе освоения образовательной программы  

 

 

http://www.iprbookshop.ru/5584
http://www.iprbookshop.ru/4176
http://www.iprbookshop.ru/30209
https://znanium.com/catalog/product/1073638
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=550153
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=615070
http://www.iprbookshop.ru/5715
http://www.iprbookshop.ru/4175
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953206105.html


плану) 

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции питания различного 

назначения 

1,2 Микробиология 

2,4 Практика по получению первичных профессиональных умений и 

навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-

исследовательской деятельности 

5 Технология пектинопродуктов / 

5 Технология продуктов питания из дикорастущего сырья 

5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов 

дошкольного питания 

5,6 Технология продукции общественного питания 

6 Рестораны мира/ Дизайн ресторанов  

6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов 

6 Гигиенические основы питания человека 

6 Кухни народов мира 

7 Лечебно-профилактическое питание 

7 Организация мучного и кондитерского 

производства/Технологические процессы мучного и кондитерского 

производства 

8 Теоретические основы технологии общественного питания  

8 Производство полуфабрикатов/ Производство кулинарных изделий 

8 Технология производства пищевых продуктов функционального и 

специального назначения 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной 

квалификационной работы 

ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать нормативную, техническую, 

технологическую документацию в условиях производства продукции питания 

1 Адыгейский язык  

4 Современные формы обслуживания 

5,6 Технология продукции общественного питания 

5 Санитария и гигиена питания 

5 Товароведение продовольственных товаров 

5 Метрология, стандартизация и сертификация 

5 Технология пектинопродуктов  

5 Технология продуктов питания из  дикорастущего сырья 

5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов 

дошкольного питания 

6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов 

6 Гигиенические основы питания человека 

6 Практика по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 

7 Контроль качества продукции общественного питания 

7 Лечебно-профилактическое питание 

7 Научно-исследовательская работа 

8 Преддипломная практика для выполнения выпускной 

квалификационной работы 

7 Организация мучного и кондитерского 



 

 

 

производства/Технологические процессы мучного и кондитерского 

производства 

7 Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

8 Производство полуфабрикатов/ Производство кулинарных изделий 

8 Технология производства пищевых продуктов функционального и 

специального назначения 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной 

квалификационной работы 

ПК -25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, 

отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания 

1 Физиология питания 

1-6 Элективные дисциплины по физической культуре и спорту   

3,4 Оборудование предприятий общественного питания  

5,6 Технология продукции общественного питания 

5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов 

дошкольного питания   

5 Технология пектинопродуктов  

5 Технология продуктов питания из  дикорастущего сырья 

6 Кухни народов мира 

6 Проектирование предприятий общественного питания 

6 Расчет технологических проектов строительства ресторана 

6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов 

6 Гигиенические основы питания человека 

7 Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

7 Основы научных исследований в технологии продукции 

общественного питания/ Научные основы индустриальных 

технологий общественного питания 

7 Лечебно-профилактическое питание 

7 Организация мучного и кондитерского 

производства/Технологические процессы мучного и кондитерского 

производства 

8 Теоретические основы технологии общественного питания 

7 Научно-исследовательская работа 

8 Преддипломная практика для выполнения выпускной 

квалификационной работы 

8 Технология производства пищевых продуктов функционального и 

специального назначения 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной 

квалификационной работы 



7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкалы 

оценивания 

 

Планируемые результаты 

освоения компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения 

 

Наименование 

оценочного 

средства неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично 

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания 

различного назначения 

Знать: основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь: разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

Владеть: способностью 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическо

е применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания 

Знать: организацию 

документооборота по производству 

на предприятии питания, 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 



питания. 

Уметь: организовывать 

документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания. 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

Владеть: способностью 

организовывать документооборот по 

производству на предприятии 

питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую 

документацию в условиях 

производства продукции питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическо

е применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПК -25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству 

продуктов питания 

Знать: научно-техническую 

информацию, отечественный и 

зарубежный опыт по производству 

продуктов питания. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь: изучать и анализировать 

научно-техническую информацию, 

отечественный и зарубежный опыт 

по производству продуктов питания. 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 

умения 

Владеть: способностью изучать и 

анализировать научно-техническую 

информацию, отечественный и 

зарубежный опыт по производству 

продуктов питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическо

е применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

 

 



7.3 Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

Примерный перечень вопросов к экзамену по дисциплине  

 

1 Предмет и задачи гигиены питания. 

2 Краткий обзор истории развития гигиены питания. 

3 Санитарная служба страны, ее цели и задачи. 

4 Окружающая среда и ее значение для жизни человека. Государственные меры по 

охране окружающей среды. 

5 Гигиена воздуха. Физические свойства воздуха. 

6 Санитарная охрана воздуха. 

7 Гигиена воды. Гигиеническое значение воды. 

8 Гигиенические требования к качеству питьевой воды. 

9 Основные методы улучшения качества питьевой воды и их характеристика. 

10 Гигиеническая характеристика источников и систем водоснабжения. 

11 Гигиенические требования к очистке предприятий пищевой промышленности от 

жидких и твердых отходов. 

12 Гигиеническое значение освещения. 

13 Гигиенические требования к естественному освещению. 

14 Гигиенические требования к искусственному освещению. 

15 Гигиена отопления. 

16 Гигиена вентиляции: естественная и искусственная вентиляция. 

17 Общие понятия об инфекционных заболеваниях и закономерностях их 

распространения. 

18 Условия возникновения и распространения инфекционных заболеваний. 

19 Профилактика предупреждения инфекционных заболеваний. 

20 Кишечные инфекции и их профилактика: брюшной тиф, дизентерия, паратифы 

А, В. 

21 Кишечные инфекции и их профилактика: холера, сальмонеллезы. 

22 Зоонозные инфекции и их профилактика: туберкулёз, ящур, сибирская язва, 

бруцеллёз, чума свиней. 

23 Пищевые отравления микробной природы и их профилактика: вызываемые 

кишечной палочкой, протейной палочкой, палочкой перфрингенс, бактерией цериус, 

патогенными галлофилами. 

24 Стафилококковые токсикозы и их профилактика. 

25 Пищевые отравления микробной природы и их профилактика: ботулизм. 

26 Пищевые микотоксикозы: эрготизм, фузариотоксикозы, афлотоксикозы. 

Основные меры профилактики микотоксикозов. 

27 Немикробные пищевые отравления несъедобными продуктами растительного и 

животного происхождения, ядовитыми по своей природе. Их профилактика. 

28 Немикробные пищевые отравления некоторыми продуктами, ставшими при 

определенных условиях временно ядовитыми, их профилактика. 

29 Немикробные пищевые отравления тяжёлыми металлами и химическими 

веществами и их профилактика. 

30 Глистные заболевания. Биологическая особенность развития гельминтов. 

31 Геогельминтозы: аскаридоз, зрихоцефалёз, антериобиоз. Их профилактика. 

32 Биогельментозы: тениидозы, трихинеллёз. Их профилактика. 

33 Методы дезинфекции и их гигиеническая характеристика. 

34 Методы дезинсекции и их гигиеническая характеристика. 

35 Санитарная охрана продуктов питания. Гигиеническая экспертиза пищевых 

продуктов. 

36 Санитарно-гигиенические требования к мясу и мясопродуктам. 

37 Санитарно-гигиенические требования к рыбе и рыбным продуктам. 



38 Санитарно-гигиенические требования к качеству молока и молочных продуктов. 

39 Гигиеническая оценка яиц и яичных продуктов. 

40 Гигиена зерномучных продуктов: зерно, мука, крупа, хлебобулочные изделия. 

41 Личная гигиена работников предприятий пищевой промышленности. 

42 Личная гигиена работников предприятий. Гигиенические требования к уходу за 

кожей и слизистыми. Санитарная одежда. 

43 Гигиенические требования к проектированию. Гигиенические требования к 

территории и генеральному плану участка. 

44 Гигиенические требования к планировке помещений предприятий отрасли. 

45 Санитарно-гигиенические требования к технологическому оборудованию. 

46 Санитарно-гигиенические требования к транспортировке, приемке и хранению 

пищевых продуктов. 

47 Свойства почвы и ее гигиеническое значение. 

48 Медицинское обследование и санитарная документация. 

49 Санитарно-гигиенические требования к механической кулинарной обработке 

пищевых продуктов. 

50 Гигиена консервов и пресервов. 

 

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций  

 

Критерии оценки знаний студентов на экзамене 

 

Оценка «отлично» ставится, если студент строит ответ логично в соответствии с 

планом, обнаруживает максимально глубокое знание профессиональных терминов, понятий, 

категорий, концепций и теорий. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, 

приводит убедительные примеры. Обнаруживает аналитический подход в освещении 

различных концепций. Делает содержательные выводы. Демонстрирует знание специальной 

литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников 

информации.  

Оценка «хорошо» ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом. 

В ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно 

полно. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные 

примеры, однако наблюдается некоторая непоследовательность анализа. Выводы правильны. 

Речь грамотна, используется профессиональная лексика. Демонстрирует знание специальной 

литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников 

информации. 

Оценка «удовлетворительно» ставится, если ответ недостаточно логически 

выстроен, план ответа соблюдается непоследовательно. Студент обнаруживает слабость в 

развернутом раскрытии профессиональных понятий. Выдвигаемые положения 

декларируются, но недостаточно аргументируются. Ответ носит преимущественно 

теоретический характер, примеры отсутствуют.  

Оценка «неудовлетворительно» ставится при условии недостаточного раскрытия 

профессиональных понятий, категорий, концепций, теорий. Студент проявляет стремление 

подменить научное обоснование проблем рассуждениями обыденно-повседневного бытового 

характера. Ответ содержит ряд серьезных ошибок. Оценка «неудовлетворительно» ставится 

также при отказе от ответа, или если представленный ответ полностью не по существу 

содержащихся в экзаменационном задании вопросов. 

 

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

8.1 Основная литература 

1. Австриевских А.Н. Продукты здорового питания. Новые технологии, обеспечение 

качества, эффективность применения [Электронный ресурс]: монография / Австриевских 



А.Н., Вековцев А.А., Позняковский В.М. - Саратов: Вузовское образование, 2014. - 428 c. 

- ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/5584 

2. Бобренева, И.В. Функциональные продукты питания: учебное пособие / И.В. Бобренева. - 

СПб.: Интермедия, 2012. - 180 с. 

3. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

учебное пособие / И.А. Рогов [и др.]. - Саратов: Вузовское образование, 2014. - 226 c. - 

ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4176 

4. Бобренева, И.В. Подходы к созданию функциональных продуктов питания [Электронный 

ресурс]: монография/ Бобренева И.В. - СПб.: Интермедия, 2012. - 471 c. - ЭБС «IPRbooks» 

- Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/30209 

5. Донченко, Л.В. Безопасность пищевой продукции: учебник для студентов вузов / Л.В. 

Донченко, В.Д. Надыкта. - М.: ДеЛи принт, 2005. - 539 с. 

6. Линич, Е.П. Функциональное питание: учебное пособие / Е.П. Линич, Э.Э. Сафонова. - 

СПб.: Лань, 2017. - 180 с. 

7. Позняковский, В.М. Безопасность продовольственных товаров (с основами 

нутрициологии) [Электронный ресурс]: учебник / В. Позняковский. - М.: Инфра-М, 2015. 

- 271с - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=460795 

8. Мезенова, О.Я. Проектирование поликомпонентных пищевых продуктов: учебное 

пособие для вузов / О.Я. Мезенова. - СПб.: Проспект Науки, 2015. - 224 с. 

9. Научные основы формирования ассортимента пищевых продуктов с заданными 

свойствами. Технологии получения и переработки растительного сырья [Электронный 

ресурс]: монография / Меняйло Л.Н. и др. - Красноярск: СФУ, 2015. - 212 с. - ЭБС 

«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=550153 

10. Венецианский, А.С. Технология производства функциональных продуктов питания 

[Электронный ресурс]: учебно-методическое пособие / Венецианский А.С., Мишина О. - 

Волгоград: Волгоградский ГАУ, 2014. - 80 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=615070 

11. Спиричев, В.Б. Обогащение пищевых продуктов витаминами и минеральными 

веществами. Наука и технология [Электронный ресурс]: монография / Спиричев В.Б., 

Шатнюк Л.Н., Позняковский В.М. - Саратов: Вузовское образование, 2014. - 547 c. - ЭБС 

«IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/5715 

 

8.2 Дополнительная литература 

12. Позняковский, В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: учебник / Позняковский В.М. - Саратов: 

Вузовское образование, 2014. - 453 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/4175 

13. Черников, В.А. Экологически безопасная продукция [Электронный ресурс]: учебное 

пособие / В.А. Черников, О.А. Соколов. - М.: КолосС, 2013. - 438 с. - ЭБС «Консультант 

студента» - Режим доступа: http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953206105.html 

 

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 

- Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ» [Электронный ресурс]: Режим 

доступа: https://mkgtu.ru/  

- Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]: 

Режим доступа: http://www.government.ru   

- Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа: 

http://www.garant.ru/  

- Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: 

http://elibrary.ru/  

- Электронный каталог библиотеки  – Режим доступа: // 

http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; 

- Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим доступа: 

http://window.edu.ru/  

http://www.iprbookshop.ru/5584
http://www.iprbookshop.ru/4176
http://www.iprbookshop.ru/30209
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=550153
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=615070
http://www.iprbookshop.ru/5715
http://www.iprbookshop.ru/4175
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953206105.html
https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2
http://window.edu.ru/


- Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации – 

http://docs.cntd.ru/  

- Индустрия питания [Электронный ресурс] / Урал. гос. эконом. ун-т. – Электрон. 

журн. – Москва: УрГЭУ. – Издается с 2016 года. – Режим доступа: 

http://foodindustry.usue.ru/. – Загл. с экрана. 

- Технологии пищевой и перерабатывающей промышленности АПК – продукты 

здорового питания [Электронный ресурс] / Технол. платформа «Технологии пищ. и 

перерабатывающей пром-сти АПК - продукты здорового питания». – Электрон. журн. – 

Воронеж: Технол. платформа «Технологии пищ. и перерабатывающей пром-сти АПК – 

продукты здорового питания». – Издается с 2013 года. – Режим доступа: 

https://elibrary.ru/title_about.asp?id=50570. – Загл. с экрана. 

 

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 
 

Учебно-методические материалы по лекциям дисциплины «Гигиенические основы 

питания человека» 

 

Раздел/Тема с 
указанием 

основных учебных 

элементов 
(дидактических 

единиц) 

Методы обучения Способы 
(формы) 

обучения 

Средства 
обучения 

Формируемы
е 

компетенции 

Гигиенические 

основы 
рационального 

питания. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 
формирование  умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 
навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 

частично-поисковый 

Изучение нового 

учебного 
материала, 

контроль знаний, 

самостоятельная 
работа 

Устная речь, 

учебники, книги 

ОПК-2 

ПК-6 
 

Гигиенические 
основы 

диетического и 

лечебно-
профилактического 

питания. 

Лекция, конспектирование, 
приобретение знаний, 

формирование  умений и 

навыков, закрепление, 
проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 

частично-поисковый 

Изучение нового 
учебного 

материала, 

контроль знаний, 
самостоятельная 

работа 

Устная речь, 
учебники, книги 

ОПК-2 
ПК-6 

 

Санитарно-

гигиеническая 

оценка мяса и 
мясных продуктов. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование  умений и 
навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 
частично-поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 
контроль знаний, 

самостоятельная 

работа 

Устная речь, 

учебники, книги 

ПК-6 

Санитарно-

гигиеническая 
оценка рыбы. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 
формирование  умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 
творческая деятельность, 

частично-поисковый 

Изучение нового 

учебного 
материала, 

контроль знаний, 

самостоятельная 

работа 

Устная речь, 

учебники, книги 

ОПК-2 

ПК-25 
 

Санитарно-
гигиеническая 

оценка молока и 

Лекция, конспектирование, 
приобретение знаний, 

формирование  умений и 

Изучение нового 
учебного 

материала, 

Устная речь, 
учебники, книги 

ОПК-2 
ПК-6 

 

http://foodindustry.usue.ru/
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=50570


молочных 
продуктов. 

навыков, закрепление, 
проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 

частично-поисковый 

контроль знаний, 
самостоятельная 

работа 

Гигиеническая 

оценка зерновых и 

бобовых продуктов. 

Санитарная 
экспертиза хлеба. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование  умений и 

навыков, закрепление, 
проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 
частично-поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

контроль знаний, 
самостоятельная 

работа 

Устная речь, 

учебники, книги 

ОПК-2 

ПК-6 

 

Технологические и 

санитарно-

гигиенические 
требования, 

предъявляемые к 

сырью, 
оборудованию, 

персоналу при 

производстве 
продуктов 

функционального 

питания. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование  умений и 
навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 
творческая деятельность, 

частично-поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 
контроль знаний, 

самостоятельная 

работа 

Устная речь, 

учебники, книги 

ОПК-5 

ПК-6 

 

Методы 
консервирования. 

Санитарная 

экспертиза 
консервов и 

концентратов. 

Лекция, конспектирование, 
приобретение знаний, 

формирование  умений и 

навыков, закрепление, 
проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 

частично-поисковый 

Изучение нового 
учебного 

материала, 

контроль знаний, 
самостоятельная 

работа 

Устная речь, 
учебники, книги 

ОПК-2 
ПК-25 

 

Пищевые 

отравления и их 

профилактика. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование  умений и 
навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 

творческая деятельность, 
частично-поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 
контроль знаний, 

самостоятельная 

работа 

Устная речь, 

учебники, книги 

ОПК-2 

ПК-6 

 

Гигиена 

предприятий 
общественного 

питания. 

Предупредительны

й и текущий 
санитарный надзор. 

Санитарно-

гигиеническая 
экспертиза 

проектов 

пищеблоков 

больницы. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 
формирование  умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение знаний, 
творческая деятельность, 

частично-поисковый 

Изучение нового 

учебного 
материала, 

контроль знаний, 

самостоятельная 

работа 

Устная речь, 

учебники, книги 

ОПК-2 

ПК-25 
 

 

Учебно-методические материалы по лабораторным занятиям дисциплины «Гигиенические 

основы питания человека» 
Раздел / Тема 

с указанием 

Наименование 

лабораторного 

Методы обучения Способы (формы) 

обучения 

Средства 

обучения 



основных учебных 
элементов  

(дидактических 

единиц) 

занятия 

Гигиенические 
основы 

рационального 

питания. 

Гигиеническая 
оценка рациона 

питания 

Приобретение 
знаний, 

формирование  

умений и навыков, 

закрепление, 
проверка знаний, 

умений и навыков, 

применение знаний, 
творческая 

деятельность  

Изучение нового 
учебного 

материала, 

контроль знаний, 

самостоятельная 
работа  

Доклад, зачет 

Гигиенические 

основы диетического 
и лечебно-

профилактического 

питания. 

Выбор лечебной 

диеты для 
конкретного 

больного, выбор 

рациона питания или 
другой формы ЛПП 

для человека, 

работающего во 
вредных условиях» 

Приобретение 

знаний, 
формирование  

умений и навыков, 

закрепление, 
проверка знаний, 

умений и навыков, 

применение знаний, 
творческая 

деятельность 

Изучение нового 

учебного 
материала, 

контроль знаний, 

самостоятельная 
работа  

Доклад, зачет 

Санитарно-

гигиеническая 
оценка мяса и 

мясных продуктов. 

Санитарно-

гигиеническая 
экспертиза мяса 

Приобретение 

знаний, 
формирование  

умений и навыков, 

закрепление, 
проверка знаний, 

умений и навыков, 

применение знаний, 

творческая 
деятельность 

Изучение нового 

учебного 
материала, 

контроль знаний, 

самостоятельная 
работа  

Доклад, зачет 

Санитарно-

гигиеническая 
оценка рыбы. 

Санитарно-

гигиеническая 
экспертиза рыбы 

Приобретение 

знаний, 
формирование  

умений и навыков, 

закрепление, 

проверка знаний, 
умений и навыков, 

применение знаний, 

творческая 
деятельность 

Изучение нового 

учебного 
материала, 

контроль знаний, 

самостоятельная 

работа  

Доклад, зачет 

Санитарно-

гигиеническая 

оценка молока и 
молочных продуктов. 

Санитарно-

гигиеническая 

экспертиза молока 

Приобретение 

знаний, 

формирование  
умений и навыков, 

закрепление, 

проверка знаний, 
умений и навыков, 

применение знаний, 

творческая 

деятельность 

Изучение нового 

учебного 

материала, 
контроль знаний, 

самостоятельная 

работа  

Доклад, зачет 

Гигиеническая 

оценка зерновых и 

бобовых продуктов. 
Санитарная 

экспертиза хлеба. 

Санитарная 

экспертиза хлеба 

Приобретение 

знаний, 

формирование  
умений и навыков, 

закрепление, 

проверка знаний, 

Изучение нового 

учебного 

материала, 
контроль знаний, 

самостоятельная 

работа  

Доклад, зачет 



умений и навыков, 
применение знаний, 

творческая 

деятельность 

Методы 
консервирования. 

Санитарная 

экспертиза консервов 

и концентратов. 
 

Санитарная 
экспертиза консервов 

и концентратов 

Приобретение 
знаний, 

формирование  

умений и навыков, 

закрепление, 
проверка знаний, 

умений и навыков, 

применение знаний, 
творческая 

деятельность 

Изучение нового 
учебного 

материала, 

контроль знаний, 

самостоятельная 
работа  

Доклад, зачет 

Гигиена предприятий 

общественного 
питания. 

Предупредительный 

и текущий 
санитарный надзор. 

Санитарно-

гигиеническая 
экспертиза проектов 

пищеблоков 

больницы. 

Санитарно-

гигиеническая 
экспертиза проектов 

пищеблоков 

больницы. 

Приобретение 

знаний, 
формирование  

умений и навыков, 

закрепление, 
проверка знаний, 

умений и навыков, 

применение знаний, 
творческая 

деятельность 

Изучение нового 

учебного 
материала, 

контроль знаний, 

самостоятельная 
работа  

Доклад, зачет 

 



10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении  

образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень 

программного обеспечения и информационных справочных систем (при 

необходимости) 

 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного 

процесса по дисциплине, позволяют:  

- организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации 

посредством использования презентаций, учебных фильмов;  

- контролировать результаты обучения на основе компьютерного  тестирования;  

- автоматизировать расчеты аналитических показателей, предусмотренные 

программой научно-исследовательской работы;  

- автоматизировать поиск информации посредством использования справочных 

систем. 

 

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения  

 

Наименование программного 

обеспечения, производитель 

Реквизиты подтверждающего документа (№ лицензии, 

дата приобретения, срок действия) 

Microsoft Office Word 2010 

Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 

(14.0.6024.1000) 

02260-018-0000106-48095 

Adobe Reader 9 Бесплатно, 01.02.2019, 

K-Lite Codec Pack, Codec Guide Бесплатно, 01.02.2019, бессрочный 

OCWindows7 

Профессиональная, 

MicrosoftCorp. 

№ 00371-838-5849405-85257, 23.01.2012, бессрочный 

7-zip.org GNU LGPL 

Офисный пакет WPSOffice Свободно распространяемое ПО 

 

10.2.Перечень необходимых информационных справочных систем: 

 

Электронная библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.com). 

Электронная библиотечная система издательства «Консультант студента» 

(http://www.studentlibrary.ru)  

Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru). 

Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (http://www.znanium.com).  

Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru).  

Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru).  

КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru).  

Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф). 

 

 

 

 

 

 

1. Описание материально-технической базы необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

Наименования Оснащенность Перечень 

http://нэб.рф/


специальных 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

специальных 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

лицензионного 

программного 

обеспечения. 

Реквизиты 

подтверждающего 

документа 

Специальные помещения 

Учебная аудитория 

для проведения 

занятий лекционного 

типа: ауд. 2-42а, 

ул. Первомайская, 

210, 4 этаж.  

 

 

 

 

Аудитория для 

практических 

занятий, групповых 

и индивидуальных 

консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточной 

аттестации: ауд. 2-

27, ул. 

Первомайская, 210, 

2 этаж.  

 

 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, 

доска, мебель для 

аудиторий, 

компьютерный класс 

на 22 посадочных 

мест, оснащенный 

компьютером Pentium 

с выходом в 

Интернет 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, 

доска, мебель для 

аудиторий, 

компьютерный класс 

на 20 посадочных 

мест, оснащенный 

компьютером Pentium 

с выходом в 

Интернет 

 

1. Операционная 

система «Windows», 

договор 

0376100002715000045-

0018439-01 от 

19.06.2015; 

свободно 

распространяемое 

(бесплатное не 

требующее 

лицензирования) 

программное 

обеспечение: 

1. Программа для 

воспроизведения аудио 

и видео файлов «VLC 

media player»; 

2. Программа для 

воспроизведения аудио 

и видео файлов «K-

lite codec»; 

3. Офисный пакет «WPS 

office»; 

4. Программа для 

работы с архивами 

«7zip»; 

5. Программа для 

работы с документами 

формата .pdf «Adobe 

reader»; 

Помещения для самостоятельной работы 

Читальный зал НБ 

ФГБОУ «МГТУ», для 

самостоятельной 

работы обучающихся: 

ул. Первомайская, 

191, 3 этаж 

Читальный зал НБ 

ФГБОУ «МГТУ» имеет 

150 посадочных 

мест, компьютерное 

оснащение на 30 

посадочных мест с 

выходом в ИНТЕРНЕТ; 

дистанционный (Wi-

Fi) оснащен 

специализированной 

мебелью (столы, 

стулья, шкафы, 

шкафы выставочные), 

оргтехника 

(мультимедийные 

1. Операционная 

система «Windows», 

договор 

0376100002715000045-

0018439-01 от 

19.06.2015; 

свободно 

распространяемое 

(бесплатное не 

требующее 

лицензирования) 

программное 

обеспечение: 

1. Программа для 

воспроизведения аудио 



проекторы, 

принтеры, сканеры, 

ксероксы). 

и видео файлов «VLC 

media player»; 

2. Программа для 

воспроизведения аудио 

и видео файлов «K-

lite codec»; 

3. Офисный пакет «WPS 

office»; 

4. Программа для 

работы с архивами 

«7zip»; 

5. Программа для 

работы с документами 

формата .pdf «Adobe 

reader»; 

12. Дополнения и изменения в рабочей программе  

за ________/________ учебный год 

 

 

В рабочую программу   

(наименование дисциплины) 

 

для направления (специальности)   

(номер направления (специальности) 

 

вносятся следующие дополнения и изменения: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дополнения и изменения внес   

(должность, Ф.И.О., подпись) 

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры  

   

(наименование кафедры) 

 

 

«____»___________________20 _г. 

 

 

Заведующий кафедрой __________________  _____________ 

      (подпись)        (Ф.И.О.) 
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