


2 

ПаспортЗфондаЗоценочныхЗсредств 

№З
пЦп 

КонтролируемыеЗразделыЗПтемыРЗ
дисциплиныС 

КодЗ
контролируемойЗ

компетенцииЗПилиЗ
ееЗчастиР 

Наименование 

оценочногоЗ
средства 

1 ВведениеХЗГигиенаЗиЗсанитарияХЗ
ФакторыЗиЗметодыЗгигиеническойЗ
характеристикиУЗобъектовЗвнешнейЗ
средыЗпредприятий пищевыхЗ
производствХ 

ОПК-1вЗОПК-2; 

ОПК-ЭвПК-1вЗПК-2,  

ПК-5вПК-7 

СеминарскиеЗ
занятияХЗ
СитуационныеЗ
задачиУЗтесты 

2 ГигиеническиеЗ требованияЗЗкЗ
воздушнойЗсредеУЗкЗводеУЗосновныеЗ
методыЗулучшенияЗкачестваЗЗиЗ
безопасностиЗЗводыУЗкЗЗпочвеУЗ
самоочищениеЗпочвы предприятий  

пищевыхЗпроизводств 

ОПК-1вЗОПК-2; 

ОПК-ЭвПК-1вЗПК-2, 

ПК-5вПК-7 

СеминарскиеЗ
занятияХЗ
СитуационныеЗ
задачиУЗтесты 

3 ГигиеническиеЗтребованияЗ
безопасностиЗиЗпищевойЗЗЗценностиЗ
пищевыхЗпродуктовУЗорганизацияЗиЗ
проведениюЗпроизводственногоЗ
контроля заЗсоблюдениемУЗЗ
санитарныхЗправилЗиЗвыполнениемЗ
санитарно-противоэпидемическихЗ
ПпрофилактическихРЗмероприятийЗнаЗ
основеЗпринциповЗсистемыЗНАССР 

ОПК-1вЗОПК-2; 

ОПК-ЭвПК-1вЗПК-2, 

ПК-5вПК-7 

СеминарскиеЗ
занятияХЗ
СитуационныеЗ
задачиУЗтесты 

4 ГигиеническиеЗтребованияЗкЗЗ
генеральномуЗплануУЗкЗ
водоснабжениюУЗосвещениюУЗ
отоплениюУЗвентиляцииУЗЗ
канализациииЗудалениюЗнепищевыхЗиЗ
твердыхЗбытовыхЗотходовЗЗ
предприятийЗпищевыхЗпроизводств 

ОПК-1вЗОПК-2; 

ОПК-ЭвПК-1вЗПК-2, 

ПК-5вПК-7 

 

 

 

 

 

СеминарскиеЗ
занятияХЗ
СитуационныеЗ
задачиУЗтесты 

5 СанитарнаяЗобработкаЗпомещенийУЗ
оборудованияУЗинвентаряЗпредприятийЗ
пищевыхЗпроизводствУЗмоющиеУЗ
моющедезинфицирующиеЗиЗ
дезинфицирующиеЗвеществаЗихЗ
физико-химическиеЗсвойстваУЗметодыЗЗ
очисткиУЗмойкиУЗдезинфекцииУЗ
дезинсекцииЗиЗдератизацииХ 

ОПК-1вЗОПК-2; 

ОПК-ЭвПК-1вЗПК-2, 

ПК-5вПК-7 

СеминарскиеЗ
занятияХЗ
СитуационныеЗ
задачиУЗтесты 

6 ЛичнаяЗ иЗ производственнаяЗ гигиенаЗ
работниковЗ предприятийЗ пищевыхЗ
производств 

ОПК-1вЗОПК-2; 

ОПК-ЭвПК-1вЗПК-2, 

ПК-5вПК-7. 

СеминарскиеЗ
занятияХЗ
СитуационныеЗ
задачиУЗтесты 

 КурсоваяЗработа 
 

ПредставленыЗ
примерныеЗтемы 

 Экзамен 
 

ПредставленыЗ
вопросы 
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ФГБОУЗВОЗУниверситетЗбиотехнологий 

КафедраЗВСЭУЗбиологическойЗиЗпищевойЗбезопасности 

 

Темы  Курсовых работ  курсу 

«Б1.О.0а Гигиена и санитария пищевых производств» 

1ХЗ ИсследованиеЗ гигиеническихЗ показателейЗ иЗ санитарныхЗ
мероприятийЗ цехаУЗ обработкиЗ шерстныхЗ субпродуктовЗ мясожировогоЗ
корпусаЗмясокомбинатаХ 

2ХЗ ИсследованиеЗ гигиеническихЗ показателейЗ иЗ санитарныхЗ
мероприятийЗцехаЗобработкиЗслизистыхЗсубпродуктовЗмясожировогоЗкорпусаЗ
мясокомбинатаХ 

3. ИсследованиеЗ гигиеническихЗ показателейЗ иЗ санитарныхЗ
мероприятийЗ участкаЗ выработкиЗ питьевогоЗ молокаЗ основногоЗ производстваЗ
молзаводаХ 

4. ИсследованиеЗ гигиеническихЗ показателейЗ иЗ санитарныхЗ
мероприятийЗ участкаЗ выработкиЗ питьевогоЗ молокаЗ основногоЗ производстваЗ
молзаводаХ 

5ХЗ ИсследованиеЗ гигиеническихЗ показателейЗ иЗ санитарныхЗ
мероприятийЗцехаЗубояЗиЗпервичнойЗпереработкиЗскотаУЗобработкиЗмякотныхЗ
субпродуктовЗмясожировогоЗкорпусаЗмясокомбината 

ЭХЗ ИсследованиеЗ санитарно-гигиеническихЗ показателейЗ деятельностиЗЗЗ
мясожировогоЗкорпусаЗмясокомбинатаХ 

ЮХЗ АнализЗ гигиеническихЗ показателейЗ иЗ санитарныхЗ мероприятийЗ
предприятийЗ малойЗ мощностиЗ ……З поЗ производствуЗ мясныхЗ
полуфабрикатовХ  

8ХЗГигиеническиеЗтребованияЗкЗ срокамЗгодностиЗиЗусловиямЗхраненияЗ
пищевыхЗпродуктовХЗ 

аХЗ ГигиеническиеЗ иЗ санитарныеЗ требованияЗ приЗ торговлеЗ наЗ оптовомЗ
рынкеХ 

10.  ГигиеническиеЗиЗсанитарныеЗтребованияЗдляЗпредприятийЗПцеховРЗ
переработкиЗптицыЗиЗпроизводстваЗяйцепродуктовХЗ 

11.  ГигиеническиеЗиЗсанитарныеЗтребованияЗдляЗпредприятийЗПцеховРЗ
переработкиЗрыбыЗиЗрыбныхЗпродуктовХ 

12. ГигиеническиеЗ иЗ санитарныеЗ требованияЗ переработкиЗ
ветеринарныхЗ конфискатовУЗ непищевыхЗ отходовЗ вЗ цехахЗ техническихЗ
фабрикатовЗмясокомбинатаХ 

13ХЗ КонфессиональныеУЗ гигиеническиеЗ иЗ ветеринарно-санитарныеЗ
требованияЗкЗпредприятиямЗдляЗосуществленияЗритуальногоЗубояЗживотныхЗ
иЗполученияЗкошерногоЗмясаХЗ 

14ХЗ КаноническиеУЗ гигиеническиеЗ иЗ ветеринарно-санитарныеЗ
требованияЗкЗпроизводствуЗиЗреализацииЗхаляльныхЗпродуктовХ 
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15ХЗСанитарныеЗиЗгигиеническиеЗтребованияЗкЗпредприятиямЗторговлиЗ
халяльнымиЗпродуктамиХ 

1ЭХЗ ИзучитьЗ правилаЗ личнойЗ гигиеныЗ работниковЗ пищевыхЗ
производствУЗтребованияЗкЗвнешнемуЗвидуХ 

1ЮХЗ ИзучитьЗ требованияЗ кЗ содержаниюЗ форменнойЗ одеждыЗ наЗ
предприятияЗмолочнойЗпромыленностиХ 

18ХЗ ИзучитьЗ медицинскийЗ контрольбЗ значениеЗ иЗ срокЗ проведенияЗ
медицинскихЗ обследованийХЗ ВлияниеЗ факторовЗ внешнейЗ средыЗ наЗ здоровьеЗ
человекаХ 

1аХЗ АнализЗ требованийЗ системыЗ ХАССПУЗ СанПиНЗ кЗ соблюдениюЗ
личнойЗиЗпроизводственнойЗгигиеныХ 

2ЧХЗИзучениеЗтребованийЗсистемыЗХАССПУЗСанитарныхЗнормЗиЗправилЗ
кЗоборудованиюУЗинвентарюЗвЗпредприятияхЗмяснойЗпромышленностиХЗ 

21ХЗ СанитарныеЗ иЗ гигиеническиеЗ требованияЗ кЗ рабочимЗ местамЗ
ветеринарно-санитарнойЗ экспертизыЗ цехаЗ убояЗ иЗ первичнойЗ переработкеЗ
скотаЗмясокомбинатаЗиЗличнойЗгигиенеЗветеринарногоЗврача-экспертаХ 

22ХЗ СанитарныеЗ иЗ гигиеническиеЗ требованияЗ кЗ упаковкеЗ пищевыхЗ
продуктовХЗТребованияЗкЗматериаламХ 

23ХЗ СанитарныеЗ иЗ гигиеническиеЗ требованияЗ кЗ дезинфекцииУЗ правилаЗ
проведенияУЗличныеЗмерыЗпредосторожностиХ 

24ХЗ СанитарныеЗ иЗ гигиеническиеЗ требованияЗ кЗ дератизацииУЗ
дезинсекцииЗправилаЗпроведенияУЗличныеЗмерыЗпредосторожностиХ 

25ХЗ ГигиеническиеЗ иЗ санитарныеЗ требованияЗ кЗ моющимЗ иЗ
дезинфицирующимЗсредствамУЗприменениеУЗсрокиЗиЗрежимыЗихЗхранения 

2ЭХЗ ИзучитьЗ санитарныеЗ требованияЗ кЗ процессамЗ механическойЗ
кулинарнойЗ обработкиЗ продовольственногоЗ сырьяУЗ способамЗ иЗ режимамЗ
тепловойЗобработкиЗпродуктовЗиЗполуфабрикатовХ 

2ЮХЗЗИзучитьЗгигиеническиеЗтребованияЗготовыхЗпищевыхЗпродуктовЗиЗ
изделийЗ повышенногоЗ эпидемиологическогоЗ рискаЗ ПстудниЗ иЗ заливныеУЗ
паштетыУЗ салатыЗ иЗ винегретыУЗ омлетыУЗ рубленныеЗ изделияУЗ кондитерскиеЗ
изделияЗсЗкремомЗиЗдрХРвЗсанитарныеЗтребованияЗкЗихЗприготовлениюХ 

28ХЗ ИзучитьЗ санитарныеЗ иЗ гигиеническиеЗ требованияЗ примененияЗ
пищевыхЗдобавокХЗПереченьЗразрешенныхЗиЗзапрещенныхЗдобавокХ 

2аХЗ ИзучитьЗ гигиеническуюЗ оценкуЗ качестваЗ иЗ безопасностиЗ готовойЗ
пищевыхЗпродуктовЗиЗпорядокЗотзываЗсЗрынкаХ 

3ЧХЗ ПровестиЗ анализЗ санитарно-гигиеническихЗ требованийЗ кЗ
транспортуУЗ кЗ приемкеЗ иЗ хранениюЗ продовольственногоЗ сырьяУЗ продуктовЗ
питанияЗиЗкулинарнойЗпродукцииХЗСопроводительнаяЗдокументацияХ 

31ХЗСанитарныеЗ требованияЗкЗ складскимЗпомещениямУЗихЗпланировкеУЗ
устройствуЗиЗсодержаниюХ 

32ХЗИзучитьЗ гигиеническиеЗтребованияЗкЗ тареХЗЗапретыЗиЗограниченияЗ
наЗприемкуЗнекоторыхЗвидовЗсырьяЗиЗпродукцииХ 
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КритерииЗоценкиб 
- оценкаЗ «отлично» выставляетсяЗ студентуУЗ еслиЗ онЗ приЗ написанииЗ курсовойЗ

работыЗпоказываетУЗчтоЗвладеетЗзнаниямиЗразделовЗвЗполномЗобъемеУЗдостаточноЗглубокоЗ
осмысливаетЗ темувЗ самостоятельноУЗ вЗ логическойЗ последовательностиЗ иЗ исчерпывающеЗ
отвечаетЗ наЗ всеЗ вопросыУЗ подчеркиваетЗ приЗ этомЗ самоеЗ существенноеУЗ умеетЗ
анализироватьУЗ сравниватьУЗ классифицироватьУЗ обобщатьУЗ конкретизироватьЗ иЗ
систематизироватьЗ изученныйЗ материалУЗ выделятьЗ вЗ немЗ главноебЗ устанавливатьЗ
причинно-следственныеЗ связивЗ четкоЗ формируетЗ ответывЗ хорошоЗ знакомЗ сЗ основнойЗ
литературойЗиЗметодамиЗисследованияХ 

- оценкаЗ «хорошо» - студентЗ владеетЗ знаниямиЗ разделаЗ почтиЗ вЗ полномЗ объемеЗ
ПимеютсяЗ пробелыЗ знанийЗ толькоЗ вЗ некоторыхУЗ особенноЗ сложныхЗ разделахРвЗ
самостоятельноЗиЗотчастиЗприЗотдельныхЗвопросахЗдаетЗполноценныеЗответыЗнаЗвопросывЗ
неЗвсегдаЗвыделяетЗнаиболееЗсущественноеУЗнеЗдопускаетЗвместеЗсЗтемЗсерьезныхЗошибокЗ
вЗответахХ 

- оценкаЗ «удовлетворительно» - студентЗ владеетЗ основнымЗ объемомЗ знанийЗ поЗ
разделамвЗ проявляетЗ затрудненияЗ вЗ самостоятельныхЗ ответахУЗ оперируетЗ неточнымиЗ
формулировкамивЗ вЗ процессеЗ ответовЗ допускаютсяЗ ошибкиЗ поЗ существуЗ вопросовХЗ
ВладеетЗтолькоЗобязательнымЗминимумомЗметодовЗисследованийХ 

- оценкаЗ «неудовлетворительно» - студентЗ неЗ освоилЗ обязательногоЗ минимумаЗ
знанийЗразделаУЗнеЗспособенЗответитьЗнаЗвопросыУЗдажеЗприЗдополнительныхЗнаводящихЗ
вопросахЗпреподавателяХ 
 

Вопросы к экзамену по курсу  
«Б1.О.0а Гигиена и санитария пищевых производств» 

1ХЗПонятиеЗоЗгигиенеХ 
2ХЗСанитарноеЗзаконодательствоХЗСанитарныеЗправила. 

3ХЗ ОбязанностиУЗ ответственностьЗ иЗ контрольЗ заЗ соблюдениемЗ
санитарногоЗзаконодательстваХ 

4ХЗ ОсновныеЗ гигиеническиеЗ требованияЗ кЗ предприятиямЗ молочнойЗ
ПромышленностиХ 

5ХЗГигиеническиеЗтребованияЗкЗводоснабжениюУЗканализацииХ 
ЭХЗГигиеническиеЗ требованияЗ кЗ освещениюУЗ отоплениюУЗ вентиляцииЗиЗ

кондиционированиюЗвоздухаХ 
ЮХЗГигиеническиеЗтребованияЗкЗприемкеЗиЗпереработкеЗмолокаХ 
8ХЗ ГигиеническиеЗ требованияЗ кЗ производствуЗ кисломолочныхЗ

продуктовХ 
аХЗГигиеническиеЗтребованияЗкЗпроизводствуЗбактериальныхЗзаквасокХ 
1ЧХЗГигиеническиеЗтребованияЗкЗпроизводствуЗсыровХ 
11ХЗГигиеническиеЗтребованияЗкЗпроизводствуЗсливочногоЗмаслаХ 
12ХЗГигиеническиеЗ требованияЗкЗ транспортировкеЗмолокаЗиЗмолочныхЗ

продуктовХ 
13ХЗ ГигиеническиеЗ требованияЗ кЗ приемкеЗ иЗ подготовкеЗ кЗ переработкеЗ

мясаХ 
14ХЗГигиеническиеЗтребованияЗкЗпроизводствуЗполуфабрикатовХ 
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15. ГигиеническиеЗ требованияЗ кЗ производствуЗ вареныхЗ колбасныхЗ
изделийХ 

1ЭХЗ ГигиеническиеЗ требованияЗ кЗ производствуЗ сырокопченыхЗ
колбасныхЗизделийХ 

1ЮХЗГигиеническиеЗтребованияЗкЗпроизводствуЗмясныхЗконсервовХ 
18ХЗ ГигиеническиеЗ требованияЗ кЗ транспортировкеЗ мясаЗ иЗ мясныхЗ

продуктовХ 
1аХЗОрганизацияЗлабораторногоЗконтроляХЗСертификацияЗпродукцииХ 
2ЧХЗ ГигиеническиеЗ требованияЗ кЗ технологическомуЗ оборудованиюУЗ

аппаратуреУЗинвентарюУЗпосудеУЗтареХ 
21. СанитарнаяЗоценкаЗмолокаЗприЗрадиационныхЗпоражениях 

ЖивотныхХ 
22ХЗ СанитарнаяЗ оценкаЗ молокаЗ приЗ загрязненииЗ молокаЗ

радиоактивнымиЗвеществамиХ 
23ХЗСанитарнаяЗобработкаЗоборудованияУЗаппаратурыУЗинвентаряУ 
посудыУЗтарыХ 
24ХЗКлассификацияЗмоющихЗсредствХ 
25. КлассификацияЗдезинфицирующихЗсредствХ 
2ЭХЗЦиркуляционнаяЗмойкаЗоборудования 

2ЮХЗЛабораторно-инструментальныйЗконтрольЗпищевыхЗпроизводствХЗ 
28ХЗГигиеническиеЗтребованияЗкЗличнойЗгигиенеХ 
2аХЗОстрыеЗинфекционныеЗкишечныеЗзаболеванияХ 
3ЧХЗПищевыеЗотравленияХ 
31ХЗРегистрацияЗиЗучетЗпрофессиональныхЗзаболеванийХ 
32ХЗ Санитарно-показательныеЗ микроорганизмыЗ иЗ требованияУЗ

предъявляемыеЗкЗнимХ 
33ХЗСпецифическаяЗиЗнеспецифическаяЗмикрофлораЗмолокаХ 
34ХЗИсточникиЗиЗпутиЗобсемененияЗсырьяУЗоборудованияЗпродуктовХ 
35. ДезинфекцияУЗдезинсекцияУЗдератизацияХ 
3ЭХЗ СредстваЗ борьбыЗ сЗ насекомымиЗ иЗ грызунамиЗ наЗ предприятияхЗ

молочнойЗпромышленностиХ 
37ХЗМетодыЗиЗсредстваЗприменяютЗдляЗборьбыЗсЗнасекомымиХ 
38ХЗ ХимическиеЗ средстваЗ дезинсекцииЗ применяютЗ наЗ предприятииЗ

пищевойЗпромышленностиХ 
3аХЗПорядокЗпроведенияЗдезинсекцииХ 
 

КритерииЗоценкибЗ 
ОценкаЗ «ĪĮħĤĳĩĪ» ставитсяУЗ еслиЗ студентЗ отличноЗ ориентируетсяЗ вЗ разбираемыхЗ

поЗ заданнойЗ темеЗ вопросахУЗ логическиЗ излагаетЗ мыслиУЗ осознанноЗ применяетЗ
профессиональнуюЗтерминологиюХ 

ОценкаЗ «ıĪĬĪĴĪ» ставитсяУЗ еслиЗ студентЗ грамотноЗ излагаетЗ материалвЗ
ориентируетсяЗвЗматериалеУЗ владеетЗпрофессиональнойЗтерминологиейУЗноЗсодержаниеЗиЗ
формаЗответаЗимеютЗотдельныеЗнеточностиХ 



7 

ОценкаЗ «įĠĪĞħġĮĞĪĬĤĮġħĸĩĪ» ставитсяУЗ еслиЗ студентЗ излагаетЗ материалЗ неполноУЗ
непоследовательноУЗ допускаетЗ неточностиЗ вЗ определенииЗ профессиональнойЗ
терминологииХ 

ОценкаЗ «ĉġįĠĪĞħġĮĞĪĬĤĮġħĸĩĪ» ставитсяУЗ еслиЗ отсутствуютЗ необходимыеЗ
теоретическиеЗзнаниявЗдопущеныЗошибкиЗвЗопределенииЗпонятийУЗискаженЗихЗсмыслХЗ 

 

 

ФГБОУЗВОЗУниверситетЗбиотехнологий 

КафедраЗВСЭУЗбиологическойЗиЗпищевойЗбезопасности 
 

Кейс-задачаЗпоЗкурсу 

1ХЗКакУЗВыЗ считаетеЗ должныЗиметьЗ всеЗ приемникиЗ стоковЗ внутреннейЗ
канализацииЗпищевогоЗпредприятияЗгидравлическиеЗзатворыЗПсифоныРж 

аХЗдав бХЗнетвЗвХЗнеЗпринципиальноХ 
2ХЗДопускаютЗлиЗСанитарныеЗправилаЗнаЗпищевыхЗпредприятияхЗсбросЗ

неочищенныхЗ сточныхЗ водЗ вЗ открытыеЗ водоемыЗ иЗ наЗ прилегающуюЗ
территориюУЗаЗтакжеЗустройствоЗпоглощающихЗколодцевж 

аХЗдавЗбХЗнетв вХЗнеЗпринципиальноХ 
3ХЗКакоеЗдолжноЗбытьЗрасстояниеЗсанитарноЗзащитнойЗзоныЗмолочныхЗ

заводовЗдоЗжилыхЗзданийж 

аХЗ5ЧЗмвЗбХЗ1ЧЧЗмвЗвХЗ3ЧЧЗмХ 
4ХЗ УкажитеЗ оббьемЗ озелененияЗ дляЗ санитарно-защитнойЗ зоныЗ 4З иЗ 5З

классаж 

аХЗ4ЧМвЗЗбХЗ5ЧЗМвЗвХЗЭЧМХ 
5ХКакЗ ВыЗ считаетеЗ должныЗ лиЗ руководствоватьсяЗ Санитарно-

гигиеническимиЗ требованиямиЗ приЗ составленииЗ программыЗ
производственногоЗ контроляЗ наЗ показателиЗ уровняЗ шумаЗ иЗ вибрацииЗ наЗ
рабочихЗместахЗвЗпомещенияхЗпищевыхЗпредприятийж 

аХЗдав бХЗнетвЗвХЗнеЗпринципиальноХ 
ЭХЗ ДолжныЗ лиЗ светильникиЗ вЗ помещенияхЗ дляЗ хранения ПскладахЗ

холодильныхЗкамерахРЗпищевыхЗпродуктовЗиметьЗзащитныеЗплафоныжЗ 
аХЗдав бХЗнетвЗвХЗнеЗпринципиальноХ 
ЮХКакУЗ ВыЗ считаетеУЗ кЗ какимЗ показателямЗ относятЗ температуруУЗ

влажностьУЗ подвижностьЗ воздухаУЗ атмосферноеЗ давлениеУЗ электрическоеЗ
состояниеУЗсолнечнуюЗрадиациюж 

аХЗфизическимУЗбХхимическимЗЗЗвХЗбиологическимХ 
8ХЗ КакУЗ ВыЗ считаетеЗ наиболееЗ благоприятнаяЗ скоростьЗ движенияЗ

атмосферногоЗвоздухаУЗвЗпроизводственныхЗпомещенияхж 

аХЗЧУЧ5З– ЧУ1мЦсеквЗвХЗЧУ1З- ЧУ3ЗмЦсекв бХЗЧУ3З– ЧХ5ЗмЦсекХ 
аХКакУЗ ВыЗ считаетеЗ какойЗ диапазонЗ специфическогоЗ

действия ультрафиолетовыхЗ лучейЗ оказывает бактерицидное действиеУЗ
осуществляетсяЗ санацияЗ воздухаУЗ почвыУЗ обеззараживаютсяЗ помещенияУЗ
питьеваяЗводаУЗпищевыеЗпродуктыЗПмолокоУЗбезалкогольныеЗнапиткиЗиЗдрХРж 

аХЗотЗ4ЧЧЗдоЗ32ЧЗмкмвЗбХЗотЗ32ЧЗдоЗ2Ю5 мкмЗвХЗотЗ2Ю5ЗдоЗ1ЯЧ мкм 
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1ЧХЗ КакУЗ ВыЗ считаетеУЗ какимЗ водамЗ свойственнаЗ высокаяЗ
минерализацияУЗ водаЗ практическиЗ неЗ содержатЗ микроорганизмовУЗ имеетЗ
низкуюЗтемпературуЗиЗприятныйЗвкусж 

а. поверхностнымвЗбХЗподземнымвЗвХЗатмосфернымХ 
11ХЗ КакУЗ ВыЗ считаетеУ оптимальнаяЗ температураЗ питьевойЗ водыЗ дляЗ

физиологическихЗпотребностейЗчеловекаЗявляетсяж 

аХЗ8-15 
оС.  бХЗ15 - 20 

оСХЗЗЗвХЗ2ЧЗ- 25 
оС. 

12ХЗ КакУЗ ВыЗ считаетеУЗ органолептическиеЗ показателиЗ питьевойЗ водыЗ
должныЗсоответствоватьУЗвЗбаллахЗнеЗболееж 

ВкусбЗЗаХЗЧЗбалвЗЗбХЗ2Збалв вХЗ4ЗбалХ 
ЗапахбЗаХЗЧЗбалвЗбХЗ2Збалв вХЗ4ЗбалХ 
13. КакУЗ ВыЗ считаетеУЗ площадкаЗ мусоросборникаЗ должнаЗ иметьЗ

санитарныйЗразрывЗотЗпомещенийЗпроизводстваУЗнеЗменееУЗметровж 

аХЗ1ЧЗ– 25ЗмвЗбХЗ25З- 5ЧЗмв вХЗ5ЧЗ– Ю5Зм 

14ХЗ КакЗ ВыЗ считаетеУЗ какойЗ долженЗ бытьЗ воздушныйЗ разрывЗ междуЗ
моечнойЗ ваннойЗ ПраковинойРЗ присоединеннойЗ кЗ канализационнойЗ сетиУЗ неЗ
менееУЗммж 

аХЗ15ЗммвЗбХЗ2ЧЗммв вХЗ25Зм 

15ХЗ КакЗ ВыЗ считаетеУ высотаЗ стоянияЗ грунтовых водЗ строительныхЗ
производственныхЗплощадокЗпищевыхЗпредприятийЗнеЗдолжнаЗпревышатьЗотЗ
основанияЗфундаментажЗ 

аХЧУ5Змв бХЗ1УЧЗм; вХЗ1У5Зм 

1ЭХЗ КакЗ ВыЗ считаетеУ площадкуЗ дляЗ строительстваЗ пищевогоЗ
предприятияЗ необходимоЗ размещать поЗ отношениюЗ кЗ жилымУЗ лечебно-

оздоровительнымЗЗЗкультурно-бытовымЗзданиямж 

аХс наветренной стороны; бХ с подветренной стороны; вХЗ неЗ
принципиальноХ 

1ЮХЗ КакЗ ВыЗ считаетеУ подлежатЗ согласованиюЗ сЗ органамиЗ
государственногоЗ санитарногоЗ надзора ĮġıĩĤĳġĭĦĤġЗ īĬĪġĦĮķЗ ĤЗ ĬĜĝĪĳĤġЗ
ĳġĬĮġĢĤ наЗстроительствоЗпредприятийУЗзданийЗиЗсооруженийУЗеслиЗпроектыЗ
выполненыЗ вЗ проектныхЗ организацияхУЗ вЗ соответствииЗ сЗ действующимиЗ
нормамиЗиЗправиламиж 

аХЗдавЗбХЗнетв вХЗнеЗпринципиальноХ 
18ХЗКакЗВыЗсчитаетеУЗприЗразработке ĮġıĩĤĳġĭĦĤıЗīĬĪġĦĮĪĞУЗпланов и 

разрезов помещений предприятийЗ пищевойЗ промышленностиЗ вЗ
обязательном порядкеЗ необходимоЗ определятьУЗ непрерывностьЗ
технологическихЗ процессовЗ производстваУЗ соблюдениеЗ поточностиЗ вЗ
пространствеЗиЗвремениУЗнаправленийЗдвиженияЗработниковж 

аХЗдав бХЗнетвЗвХЗнеЗпринципиально 

1аХЗ КакЗ ВыЗ считаетеУ приЗ разработкеЗ проектовЗ и ĭıġĨЗ ĭĜĩĤĮĜĬĩĪ-

ĮġıĩĤĳġĭĦĪğĪЗ ĪĝĪĬįĠĪĞĜĩĤĻ важноЗ учитыватьЗ правильностьЗ размещенияЗ
ĭĜĩĤĮĜĬĩĪ-ĮġıĩĤĳġĭĦĪğĪЗ ĪĝĪĬįĠĪĞĜĩĤĻУЗ достаточностьЗ иЗ рациональностьЗ
расположенияЗ точекЗ водозабораЗ холоднойЗ иЗ горячейЗ водыУЗ траповЗ дляЗ
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удаленияЗ сточныхЗ водУЗ вентиляционныхЗ устройствУЗ светильниковУЗ
кондиционеровж 

аХЗдав бХЗнетвЗвХЗнеЗпринципиальноХ 
2ЧХЗ ВЗ многоэтажномЗ зданииЗ мясокомбинатаЗ допускаетсяЗ размещениеЗ

туалетовЗчерезЗодинЗэтажУЗеслиЗчислоЗработающихЗнаЗдвухЗсмежныхЗэтажахЗ
неЗпревышаетЗчеловекж 

аХЗ1ЧвЗЗбХЗ2Чв  вХЗ3ЧХ 
21. КакЗВыЗсчитаетеУ сЗ какойЗпериодичностью проводятЗ генеральнуюЗ

уборкуЗ иЗ дезинфекциюЗ всехЗ помещенийУЗ оборудованияЗ иЗ инвентаряЗ наЗ
пищевыхЗ предприятияхХЗ ДляЗ этогоЗ вЗ графикеЗ работыЗ предприятияЗ
предусматриваютЗ«санитарныйЗдень»ж 

аХЗ1ЗразЗвЗмесяцвЗбХЗ2ЗразаЗвЗмесяцвЗвХЗ3ЗразаЗвЗмесяцХ 
22ХЗ НаЗ какуюЗ высотуЗ рекомендуетсяЗ облицовыватьЗ плиткойЗ вЗ

гардеробеУЗдушевыхУЗсанузлахжЗ 
аХЗ1У2ЗмвЗбХЗ1Х5Змв вХЗ1УЯЗмХ 
23. КакЗВыЗсчитаетеУ передЗсанузломЗдолженЗбытьЗпросторныйЗшлюзУЗвЗ

которомЗ размещаютсяЗ вешалкиЗ дляЗ санитарнойЗ одеждыУЗ раковиныУЗ
полотенцаЗ ПэлектрополотенцаЗ илиЗ одноразовыеЗ полотенцаРЗ илиЗ этоЗ всеЗ
можноЗразмещатьЗвЗсанузлеж 

аХЗдолженЗбытьЗпросторныйЗшлюз; бХЗможноЗразмещатьЗвЗсанузлевЗвХЗ
неЗпринципиальноХ 

24ХЗ КакЗ ВыЗ считаетеУ инвентарьУЗ используемыйЗ дляЗ уборкиЗ иЗ
инвентарьУЗиспользуемыйЗдляЗмойкиУЗдопускаетсяЗхранитьж 

аХраздельновЗбХЗсовместновЗвХЗнеЗпринципиально. 

25ХЗВ каждомЗпроизводственномЗпомещенииЗнеобходимоЗустанавливатьЗ
водоразборныйЗ кранЗ сЗ подводкойУЗ горячейЗ иЗ холоднойЗ водыЗ иЗ сливнойЗ
моечныйЗшлангЗизЗрасчетаЗодинЗшлангЗна площадьЗПм2РЗпомещенияж 

аХЗ25ЧЗм2; бХЗ5ЧЧЗм2; вХЗЮ5ЧЗм2. 

2ЭХЗ КакЗ ВыЗ считаетеУ администрацияЗ пищевогоЗ предприятияЗ обязанаЗ
организовыватьЗиЗосуществлятьЗпередЗначаломЗработыЗежедневныйЗосмотрЗуЗ
персоналаУЗ имеющегоЗ непосредственныйЗ контактЗ сЗ продукциейЗ илиЗ
оборудованиемУЗоткрытыхЗчастейЗтелаЗнаЗгнойничковыеЗзаболеванияЗиЗопросЗ
работающихЗоЗсостоянииЗздоровьяУЗаЗтакжеЗчленовЗихЗсемейж 

аХЗобязанавЗбХЗнеЗобязанавЗвХЗнеЗпринципиально. 

27. КакЗВыЗсчитаетеУ допускаетсяЗвноситьЗвЗцехЗпищевогоЗпредприятияЗ
предметыЗличногоЗтуалетаУЗпищуУЗаЗтакжеЗукрашенияУЗчасыУЗденьгиЗиЗтХЗпж 

аХЗдопускаетсяв бХЗнеЗдопускаетсяв вХЗнеЗпринципиально. 

28. КакЗ ВыЗ считаетеУ мытьЗ иЗ дезинфицироватьЗ рукиЗ следуетЗ передЗ
началомЗработыЗиЗпослеЗкаждогоЗперерываЗвЗработеУЗприЗпереходеЗотЗоднойЗ
операцииЗ кЗ другойУЗ аЗ такжеЗ послеЗ соприкосновенияЗ сЗ зараженнымиЗ
предметамиж 

аХЗдав бХЗнетвЗвХЗнеЗпринципиальноХ 
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29. КакЗВыЗсчитаетеУ халатУЗкостюмЗПрубашкаЗиЗбрюкиРУЗголовнойЗуборУЗ
которыеЗ являютсяЗ средствомЗ предохраненияЗ пищевыхЗ продуктовЗ отЗ
возможностиЗмикробногоЗиЗмеханическогоЗзагрязненияУЗотносятУЗкж 

аХЗсанитарнойв бХЗспециальнойвЗвХЗсредствамЗиндивидуальнойЗзащиты 

30. КакЗ ВыЗ считаетеУ костюмУЗ курткаУЗ брюкиУЗ комбинезонУЗ
полукомбинезонУЗ халатУЗ плащУЗ фартукУЗ рукавицыУЗ нарукавникиУЗ которыеЗ
предназначеныЗ дляЗ защитыЗ здоровьяЗ отЗ вредныхЗ влиянийЗ наЗ производствеУЗ
относятЗкж 

аХЗсанитарнойвЗбХЗспециальнойв вХЗсредствамЗиндивидуальнойЗзащиты 

31. КакЗВыЗсчитаетеУ перчаткиЗсЗЗЗнаконечникамиУЗперчаткиЗиЗфартукиЗ
кольчужныеУЗметаллическиеУЗкаскиУЗобувьЗотносятУ кж 

аХЗсанитарнойвЗбХЗспециальнойвЗвХЗсредствамЗиндивидуальнойЗзащиты 

32ХЗ КакЗ ВыЗ считаетеУЗ отделениеЗ грязиЗ отЗ поверхностиУЗ разложениеЗ
грязиЗ вЗ раствореУЗ предотвращениеЗ выпаденияЗ взвешеннойЗ грязиЗ обратноЗ вЗ
осадокЗможноЗотнестиЗкЗпроцессуЗочисткиЗиЗмойкижЗ 

 аХЗдав бХЗнетв вХЗнеЗпринципиальноХ 
33ХЗКакЗВыЗ считаетеУЗ плановаяЗ дезинфекцияЗ вЗ цехеЗ обвалкиУЗ жиловкиЗ

мясоперерабатывающегоЗзаводаЗпроводитсяж 

  аХЗежедневновЗбХЗ1ЗразЗвЗнеделюУЗвХЗпоЗнеобходимостиЗ 
34ХЗ З КакЗ выЗ считаетеУЗ обработкаЗ водянымЗ паромЗ можноЗ отнестиЗ кЗ

физическимЗметодамЗдезинфекцииж 

аХЗдав бХЗнетвЗвХЗнеЗпринципиальноХ 
35ХЗ КакЗ ВыЗ считаетеУЗ температураЗ раствораЗ дезинфицирующегоЗ

средстваЗоказываетЗнаЗегоЗэффективностьж 

 аХЗдав бХЗнетвЗвХЗнеЗпринципиальноХ 
3ЭХЗ КакЗ ВыЗ считаетеУЗ хлорсодержащиеЗ вещества относятЗ кЗ

галоидсодержащим дезинфицирующимЗсредствамж 

аХЗдав бХЗнетвЗвХЗнеЗпринципиально 

3ЮХЗ КакЗ ВыЗ считаетеУЗ дляЗ бактерицидногоЗ действияЗ
хлорсодержащихЗ препаратовЗ наиболееЗ обоснованнойЗ являетсяЗ
теорияЗокисляющегоЗдействияЗкислородаЗвЗмоментЗегоЗвыделенияж 

аХЗдав бХЗнетв вХЗнеЗпринципиально 

38ХЗ КакЗ ВыЗ считаетеУЗ поверхностно-активныеЗ веществаЗ ППАВРУЗ такиеЗ
как катионныеЗПАВЗнаЗосновеЗчетвертично-аммониевыхЗсоединенийЗПЧАСРЗиЗ
амфотерныхЗповерхностно-активныхЗсоединенийЗотносятЗдезинфицирующимЗ
средствамж 

аХЗдав бХЗнетвЗвХЗчастично 

3аХЗКакЗВыЗдумаетеУЗеслиЗпритяжениеЗмеждуЗмолекуламиЗтвердогоЗтелаЗ
иЗ жидкостиЗ меньшеУЗ чемЗ междуЗ молекуламиЗ жидкостиЗ тоЗ поверхностьЗ
твердогоЗтелаЗможноЗсчитатьж 

аХЗсмачивающейсявЗбХЗнеЗсмачивающейсяв вХЗнеЗпринципиально 

4ЧХЗКакЗВыЗдумаетеУЗдисперснаяЗсистемаУЗгдеЗпузырькиЗгазаЗразделеныЗ
тонкойЗпленкойЗжидкостиУЗкоторойЗможноЗпридаватьЗопределенныеЗсвойстваЗ
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- различнуюЗстойкостьУЗвысотуУЗвязкостьУЗстепеньЗмеханическойЗпрочностиЗиЗ
дрЗможноЗсчитатьЗпенойж 

аХЗдав бХЗнетвЗвХЗчастично 

41ХЗКакЗВыЗдумаетеУЗкаустическаяЗсода ПедкийЗнатрУЗгидроксидЗнатрияРЗ
- белоеЗкристаллическоеЗвеществоЗбезЗцветаЗиЗзапахаУЗхорошоЗрастворимоеЗвЗ
водеЗможноЗотнестиЗкЗмоющимЗсредствамж 

аХЗдав бХЗнетвЗвХЗчастично 

42. КакЗ ВыЗдумаетеЗ приЗ использованииЗ моющего-дезинфицирующегоЗ
средства можноЗ считатьУЗ чтоУЗ одновременноЗ сЗ мойкойЗ иЗ проведенаЗ
дезинфекцияЗоборудованияУЗтарыУЗинвентаряУЗпомещенияж 

аХЗдав бХЗнетвЗвХЗчастично 

 

КритерииЗоценкиЗнаЗтестыбЗ 
ĊĲġĩĦĜЗģĜĳĮġĩĪ выставляетсяЗстудентуЗприЗправильномЗответеЗ8ЧМЗнаЗ

поставленныеЗвопросыХ 
ĊĲġĩĦĜЗĩġЗģĜĳĮġĩĪ выставляетсяЗприЗправильномЗответеЗменееЗ8ЧМЗнаЗ

поставленныеЗвопросыХ 
 

Тестовое задание проверки уровня сформированности 
компетенций на этапе их освоения 

ОПК 1.  Способен использовать данные, о биологическом статусе и 
нормативные обще клинические показатели для обеспеченияб  

-ветеринарно-санитарного благополучия животных и 
биологической безопасности продукциив 

-улучшение продуктивных качеств и санитарно-гигиенических 
показателей содержания животных 

1.З КĜĦЗ ВķЗ ĭĳĤĮĜġĮġУ ĜĠĨĤĩĤĭĮĬĜĲĤĻЗ īĤĵġĞĪğĪЗ īĬġĠīĬĤĻĮĤĻЗ ĪĝĻģĜĩĜЗ
ĪĬğĜĩĤģĪĞķĞĜĮĸЗ ĤЗ ĪĭįĵġĭĮĞħĻĮĸЗ īġĬġĠЗ ĩĜĳĜħĪĨЗ ĬĜĝĪĮķЗ ġĢġĠĩġĞĩķĥЗ
ĪĭĨĪĮĬЗįЗīġĬĭĪĩĜħĜУЗĤĨġĺĵġğĪЗĩġīĪĭĬġĠĭĮĞġĩĩķĥЗĦĪĩĮĜĦĮЗĭЗīĬĪĠįĦĲĤġĥЗĤħĤЗ
ĪĝĪĬįĠĪĞĜĩĤġĨУЗ ĪĮĦĬķĮķıЗ ĳĜĭĮġĥЗ ĮġħĜЗ ĩĜЗ ğĩĪĥĩĤĳĦĪĞķġЗ ģĜĝĪħġĞĜĩĤĻЗ ĤЗ
ĪīĬĪĭЗĬĜĝĪĮĜĺĵĤıЗĪЗĭĪĭĮĪĻĩĤĤЗģĠĪĬĪĞĸĻУЗĜЗĮĜĦĢġЗĳħġĩĪĞЗĤıЗĭġĨġĥж 

аХЗобязанавЗбХЗнеЗобязанавЗвХЗнеЗпринципиально 

Ответб а 

 

2.ЗДĪīįĭĦĜĺĮЗħĤЗčĜĩĤĮĜĬĩķġЗīĬĜĞĤħĜЗĩĜЗīĤĵġĞķıЗīĬġĠīĬĤĻĮĤĻıЗĭĝĬĪĭЗ
ĩġĪĳĤĵġĩĩķıЗ ĭĮĪĳĩķıЗ ĞĪĠЗ ĞЗ ĪĮĦĬķĮķġЗ ĞĪĠĪġĨķЗ ĤЗ ĩĜЗ īĬĤħġğĜĺĵįĺЗ
ĮġĬĬĤĮĪĬĤĺУЗĜЗĮĜĦĢġЗįĭĮĬĪĥĭĮĞĪЗīĪğħĪĵĜĺĵĤıЗĦĪħĪĠĲġĞж 

аХЗдавЗЗбХЗнетв вХЗнеЗпринципиальноХ 
Ответб б 

 

3.З КĜĦЗ ВķЗ ĭĳĤĮĜġĮġЗ ĠĪħĢĩķЗ ħĤЗ ĬįĦĪĞĪĠĭĮĞĪĞĜĮĸĭĻЗ čĜĩĤĮĜĬĩĪ-

ğĤğĤġĩĤĳġĭĦĤĨĤЗ ĮĬġĝĪĞĜĩĤĻĨĤЗ īĬĤЗ ĭĪĭĮĜĞħġĩĤĤЗ īĬĪğĬĜĨĨķЗ
īĬĪĤģĞĪĠĭĮĞġĩĩĪğĪЗ ĦĪĩĮĬĪħĻЗ ĩĜЗ īĪĦĜģĜĮġħĤЗ įĬĪĞĩĻЗ ĴįĨĜЗ ĤЗ ĞĤĝĬĜĲĤĤЗ ĩĜЗ
ĬĜĝĪĳĤıЗĨġĭĮĜıЗĞЗīĪĨġĵġĩĤĻı īĤĵġĞķıЗīĬġĠīĬĤĻĮĤĥж 
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аХЗдав  бХЗнетвЗвХЗнеЗпринципиальноХ 
Ответб а 

 

4ХЗЧемуЗдолжнаЗбытьЗравнаЗтемператураЗвоздухаЗвЗкоровникеЗвЗзимнееЗ
времябЗ 

аХЗнеЗнижеЗ8–100СвЗбХЗЗвышеЗ28–300СЗвЗЗвХЗЗнижеЗ2З– 300СХ 
Ответб а 

 

 

 

ЗаданияЗоткрытогоЗтипа 

 1.. КакиеЗсуществуютЗнаправленияЗпродуктивностиЗвЗптицеводстве…Х 

ĊĮĞġĮЗ_____________З 

2ХЗ УкажитеЗ точкиЗ вЗ животноводческомЗ помещенииУЗ вЗ которомЗ
измеряютЗтемпературуЗвоздухаж 

ĊĮĞġĮЗ_____________З 
 

3ХЗ НазовитеЗ какиеЗ микроорганизмыЗ выделяютЗ приЗ проведенииЗ
санитарно-бактериологическихЗисследованийЗсмывовХЗ 

ĊĮĞġĮЗ_____________ 

 

4ХЗНазовитеЗпищевыеЗинфекционныеЗзаболевания-зоонозы: 

ĊĮĞġĮЗ_____________ 

 

ОПК 2. Способен анализировать влияние на организм животных 
природных, социально-хозяйственных, генетических и экономических 
факторов. 

1.ЗКĜĦУЗВķЗĭĳĤĮĜġĮġУ ĭЗĦĜĦĪĥЗīġĬĤĪĠĤĳĩĪĭĮĸĺ īĬĪĞĪĠĻĮЗğġĩġĬĜħĸĩįĺЗ
įĝĪĬĦįЗ ĤЗ ĠġģĤĩİġĦĲĤĺЗ ĞĭġıЗ īĪĨġĵġĩĤĥУЗ ĪĝĪĬįĠĪĞĜĩĤĻЗ ĤЗ ĤĩĞġĩĮĜĬĻЗ ĩĜЗ
īĤĵġĞķıЗ īĬġĠīĬĤĻĮĤĻı.З ДħĻЗ ĹĮĪğĪЗ ĞЗ ğĬĜİĤĦġЗ ĬĜĝĪĮķЗ īĬġĠīĬĤĻĮĤĻЗ
īĬġĠįĭĨĜĮĬĤĞĜĺĮЗ«ĭĜĩĤĮĜĬĩķĥЗĠġĩĸ»ж 

аХЗ1ЗразЗвЗмесяцвЗбХЗ2Зраза вЗмесяцвЗ вХЗ3ЗразаЗвЗмесяцХ 
Ответб б 

 

2.З ďĦĜĢĤĮġЗ ĪĝĝĸġĨЗ ĪģġħġĩġĩĤĻЗ ĠħĻЗ ĭĜĩĤĮĜĬĩĪ-ģĜĵĤĮĩĪĥЗ ģĪĩķЗ 4З ĤЗ 5З
ĦħĜĭĭĜж 

АХЗ4ЧМвЗЗбХЗ5ЧЗМвЗвХЗЭЧМХ 
Ответб в 

 

3.З КĜĦЗ ВķЗ ĠįĨĜġĮġЗ īĬĤЗ ĤĭīĪħĸģĪĞĜĩĤĤЗ ĨĪĺĵġğĪ-ĠġģĤĩİĤĲĤĬįĺĵġğĪЗ
ĭĬġĠĭĮĞĜЗ ĨĪĢĩĪЗ ĭĳĤĮĜĮĸУЗ ĳĮĪУЗ ĪĠĩĪĞĬġĨġĩĩĪЗ ĭЗ ĨĪĥĦĪĥЗ ĤЗ īĬĪĞġĠġĩĜЗ
ĠġģĤĩİġĦĲĤĻЗĪĝĪĬįĠĪĞĜĩĤĻУЗĮĜĬķУЗĤĩĞġĩĮĜĬĻУЗīĪĨġĵġĩĤĻж 

АХЗдав  бХЗнетвЗвХЗчастично 

Ответб а 
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 4.ЗĄģЗĳĤĭħĜЗįĭħĪĞĩĪ-īĜĮĪğġĩĩķıЗĤЗīĜĮĪğġĩĩķıЗĨĤĦĬĪĪĬğĜĩĤģĨĪĞЗĞЗ
ĨĪħĪĦġЗĩĜĤĝĪħġġЗĳĜĭĮĪЗĪĝĩĜĬįĢĤĞĜĺĮж 

 аХЗЗсинегнойнуюЗпалочкуУЗклостридиив 
 бХЗмикоплазмыУЗриккетсиив 
 вХЗкишечнуюЗпалочкуУЗстафилококковУЗстрептококковв 
 гХЗЗмикобактерииУЗиерсинииХ 

Ответб в 

 

 

ЗаданияЗоткрытогоЗтипа 

 1ХЗ НазовитеЗ щадящийЗ способЗ температурнойЗ обработкиУЗ приЗ которомЗ
инактивируетсяЗ большинствоЗ вегетативныхЗ формЗ бактерийУЗ однако спорыЗ
бактерийЗсохраняются 

ĊĮĞġĮЗ_____________З 
 

 2. ОпешитеУЗ какЗ ВыЗ понимаетеУЗ чтоЗ такоеЗ бактерицидноеЗ действиеЗ
противомикробногоЗсредстваЗ 

ĊĮĞġĮЗ_____________З 
 

 3. ОпешитеЗ какиеЗ изЗ токсигенныхЗ иЗ патогенныхЗ микроорганизмовЗ вЗ
почвеЗобнаруживают 

ĊĮĞġĮЗ_____________  

 

4. ПравилаЗ личнойЗ гигиеныЗ предусматриваетЗ рядЗ гигиеническихЗ
требований:? 

ĊĮĞġĮЗ_____________З 
 

ОПК - 6. Способен анализировать, идентифицировать оценку 
опасности риска возникновения и распространения болезней различной 
этиологии 

1.ЗčĦĪħĸĦĪЗ ĦĪĨīħġĦĮĪĞЗ ĭĜĩĤĮĜĬĩĪĥЗ ĪĠġĢĠķЗĠĪħĢĩĪЗ ĝķĮĸЗ ĩĜЗ ĪĠĩĪğĪ 

ĬĜĝĪĮĩĤĦĜЗĲġıĜж 

аХ ДвавЗЗЗЗЗбХЗПятьвЗЗЗЗЗЗвХЗТрив 
Ответб а 

 

2.ЗКĜĦЗīĬĜĞĤħĸĩĪЗıĬĜĩĤĮĸЗ10З%ЗĬĜĭĮĞĪĬЗıħĪĬĩĪĥЗĤģĞġĭĮĤжЗ   

аХЗНеЗболееЗ5ЗсутокЗвЗтемнойЗбутылив 
бХЗНеЗболееЗ1ЧЗсутокЗнаЗхолодев 
вХЗНеЗболееЗдвухЗсутокЗвЗполиэтиленовомЗведреХ 
Ответб а 

 

3.ЗКĜĦЗ ĳĜĭĮĪЗ ĭĠĜĺĮЗĜĩĜħĤģķЗ ĩĜЗ ģĜĝĪħġĞĜĩĤĻУЗ īġĬġĠĜĺĵĤġĭĻЗ īĪħĪĞķĨЗ
īįĮġĨж 
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аХ РазЗвЗгодвЗ 
бХЗРазЗвЗполгодавЗ 
вХЗРазЗвЗкварталХ 
Ответб а 

 

 4.ЗĉĜЗĨĻĭĪĦĪĨĝĤĩĜĮĜıЗĝĪħĸĴĪĥЗĹĦĪĩĪĨĤĳġĭĦĤĥЗįĵġĬĝЗīĬĤЗīĪĬĳġЗĨĻĭĜЗ
ĨĪĢġĮЗīĬĤĳĤĩĻĮĸб 
 аХЗклопы 

 бХЗветчинныйЗкожеед 

 вХЗмухи 

 гХ мышевидныхЗгрызунов 

Ответб г 
 

ЗаданияЗоткрытогоЗтипа 

 1. НазовитеЗострыеЗкишечныеЗинфекцииХ 
ĊĮĞġĮЗ_____________З 
2.  КакЗ называютсяЗ микроорганизмыУЗ вызывающиеЗ заболеванияЗ

человекаХ 
ĊĮĞġĮЗ_____________З 
3.  ИнфекционныеЗболезниЗэтоЗ- … 

ĊĮĞġĮЗ_____________З 

4. ОстрыеЗкишечныеЗинфекции  этоЗ- … 

ĊĮĞġĮЗ_____________З 
 

ПК 1. Способен организовывать и разрабатывать методы 
санитарной профилактики и средства повышения безопасности сырья и 
продуктов животного и растительного происхождения для обеспечения 
ветеринарно-санитарного благополучия продукции. 

1З КĮĪЗ ĪĭįĵġĭĮĞħĻġĮЗ īĪĭĮĪĻĩĩķĥЗ īĬĪĤģĞĪĠĭĮĞġĩĩķĥЗ ĦĪĩĮĬĪħĸЗ ģĜЗ
ĭĪĝħĺĠġĩĤġĨЗ ĭĜĩĤĮĜĬĩķıЗ īĬĜĞĤħЗ ĤЗ īĬĪĞġĠġĩĤġĨЗ ĭĜĩĤĮĜĬĩĪ-

īĬĪĮĤĞĪĹīĤĠġĨĤĳġĭĦĤıЗĨġĬĪīĬĤĻĮĤĥж 

аХЗСанитарныйЗврачв 
бХЗЗМедицинскийЗработникв 
вХЗЗРаботникиЗпищевогоЗпредприятияХЗ 
Ответб а 

 

2.ЗКĮĪЗĠĪħĢġĩЗįĝĤĬĜĮĸЗīĪĨġĵġĩĤġЗĲġıĜ 

аХЗРаботникЗцехавЗЗЗ 
бХЗМойщицаЗпосудывЗЗЗ 
вХ УборщицаХ 
Ответб в 

 

 3 ЧĮĪЗĮĜĦĪġЗĠġģĤĩĭġĦĲĤĻж 

 аХЗУничтожениеЗнасекомыхв 
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бХЗЗБорьбаЗсЗгрызунамив 
вХЗЗУничтожениеЗмикроорганизмовХ 
Ответб а 

  

 4ХЗДляЗобработкиЗлабораторнойЗпосудыУЗинструментарияЗиЗспецодеждыЗ
применяетсяб 
 аХЗкипящаяЗводав 
 бХЗультрафиолетовоеЗизлучениев 
 вХЗсухойЗжарХ 

Ответб в 

 

ЗаданияЗоткрытогоЗтипа 

 1. СанитарныйЗконтрольЗнаЗпредприятииЗосуществляютб 
ĊĮĞġĮЗ_____________З 

2. ЧтоЗ необходимоЗ предприниматьЗ наЗ предприятияхЗ общественногоЗ
питанияЗвоЗизбежаниеЗвозникновенияЗострыхЗкишечныхЗинфекций 

ĊĮĞġĮЗ_____________З 

3. КакЗ предотвратитьЗ заболеванияЗ человека  заразным  заболеваниемЗ
«ящур»Х 

ĊĮĞġĮЗ_____________  

4.  ПищевыеЗотравленияЗэтоЗ- … 

ĊĮĞġĮЗ_____________ 

 

ПК 2. Способен совершенствовать и разрабатывать более 
эффективные технологии и средства для контроля качества сырья и 
продуктов животного и растительного происхождения 

 

1.ЗďĦĜĢĤĮġЗ%ЗĪĭĞġĮħġĩĩĪğĪЗĨĜĮĪĳĩĪğĪЗĬ-ĬĜЗıħĪĬĩĪĥЗĤģĞġĭĮĤЗ 
аХЗ2ЧЗМЗвЗЗЗбХЗ1ЧЗМвЗЗЗЗЗвХЗ1ЗМХ 
Ответб б 

 

2.ЗКĪğĠĜЗĭĠĜĺĮЗĜĩĜħĤģķЗĩĜЗĝĜĦĮġĬĤĪĩĪĭĤĮġħĸĭĮĞĪж 

аХЗОдинЗразЗвЗгодв 
бХЗПередЗпоступлениемЗнаЗработув 
вХЗПриЗзаболеванииЗвЗсемьеЗкишечнойЗинфекциейв 
гХЗОдинЗразЗвЗпятьЗлетв 
дХЗПоЗэпидпоказаниямв 
Ответб д 

 

3.З čĦĪħĸĦĪЗ ĞĜĩĩЗ ĩįĢĩĪЗ ĠħĻЗ ĨķĮĸĻЗ ĨġħĦĪğĪЗ ĪĝĪĬįĠĪĞĜĩĤĻЗ ĬįĳĩķĨЗ
ĭīĪĭĪĝĪĨж 

аХ ДвевЗЗбХЗЗТривЗвХЗЗПятьХ 
Ответб а 
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 4ХЗ ДезинфицирующиеЗ средстваЗ предназначеныЗ дляЗ уничтоженияЗ
возбудителейЗ– 

 аХЗсЗповерхностиЗкожныхЗпокрововХ 
 бХЗвЗорганизмеЗХ 
 вХЗвоЗвнешнейЗсредеХ 

Ответб в 

ЗаданияЗоткрытогоЗтипа 

 1ХЗДайтеЗопределениеЗдезинфекцияЗэтоЗ…ХХ 
ĊĮĞġĮЗ_____________З 
2. НазовитеЗметодыЗдезинсекцииЗпомещений: 

ĊĮĞġĮЗ_____________З 
3. СанитарныйЗрежимЗповедения это…ХХ 
ĊĮĞġĮЗ_____________З 
4. МожноЗ лиЗ работникамЗ пищевыхЗ предприятий  самостоятельноЗ

проводитьЗдератизациюЗиЗдезинсекциюХ 
ĊĮĞġĮЗ_____________З 
 

ПК 5. Способен к планированию и разработке ветеринарно-

санитарных мероприятий, направленных на обеспечение биологической 
безопасности сырья и продуктов животного и растительного 
происхождения. 

1.З КĜĦЗ ВķЗ ĭĳĤĮĜġĮġУ īħĪĵĜĠĦįЗ ĠħĻЗ ĭĮĬĪĤĮġħĸĭĮĞĜЗ īĤĵġĞĪğĪЗ
īĬġĠīĬĤĻĮĤĻЗ ĩġĪĝıĪĠĤĨĪЗ ĬĜģĨġĵĜĮĸ īĪЗ ĪĮĩĪĴġĩĤĺЗ ĦЗ ĢĤħķĨУЗ ħġĳġĝĩĪ-

ĪģĠĪĬĪĞĤĮġħĸĩķĨЗЗЗĦįħĸĮįĬĩĪ-ĝķĮĪĞķĨЗģĠĜĩĤĻĨж 

аХЗ с наветренной стороны; бХ с подветренной стороны;                   

вХЗнеЗпринципиальноХ 
Ответб б 

 

2.З КĜĦЗ ВķЗ ĭĳĤĮĜġĮġУ īĪĠħġĢĜĮЗ ĭĪğħĜĭĪĞĜĩĤĺЗ ĭЗ ĪĬğĜĩĜĨĤЗ
ğĪĭįĠĜĬĭĮĞġĩĩĪğĪЗ ĭĜĩĤĮĜĬĩĪğĪЗ ĩĜĠģĪĬĜ ĮġıĩĤĳġĭĦĤġЗ īĬĪġĦĮķЗ ĤЗ ĬĜĝĪĳĤġЗ
ĳġĬĮġĢĤ ĩĜЗ ĭĮĬĪĤĮġħĸĭĮĞĪЗ īĬġĠīĬĤĻĮĤĥУЗ ģĠĜĩĤĥЗ ĤЗ ĭĪĪĬįĢġĩĤĥУЗ ġĭħĤЗ
īĬĪġĦĮķЗ ĞķīĪħĩġĩķЗ ĞЗ īĬĪġĦĮĩķıЗ ĪĬğĜĩĤģĜĲĤĻıУЗ ĞЗ ĭĪĪĮĞġĮĭĮĞĤĤЗ ĭЗ
ĠġĥĭĮĞįĺĵĤĨĤЗĩĪĬĨĜĨĤЗĤЗīĬĜĞĤħĜĨĤж 

аХЗдавЗбХЗнетв вХЗнеЗпринципиальноХ 
Ответб б 

 

3.З КĜĦЗ ВķЗ ĭĳĤĮĜġĮġУ īĬĤЗ ĬĜģĬĜĝĪĮĦġЗ īĬĪġĦĮĪĞЗ Ĥ ĭıġĨЗ ĭĜĩĤĮĜĬĩĪ-

ĮġıĩĤĳġĭĦĪğĪЗ ĪĝĪĬįĠĪĞĜĩĤĻ ĞĜĢĩĪЗ įĳĤĮķĞĜĮĸЗ īĬĜĞĤħĸĩĪĭĮĸЗ ĬĜģĨġĵġĩĤĻЗ
ĭĜĩĤĮĜĬĩĪ-ĮġıĩĤĳġĭĦĪğĪЗ ĪĝĪĬįĠĪĞĜĩĤĻУЗ ĠĪĭĮĜĮĪĳĩĪĭĮĸЗ ĤЗ ĬĜĲĤĪĩĜħĸĩĪĭĮĸЗ
ĬĜĭīĪħĪĢġĩĤĻЗ ĮĪĳġĦЗ ĞĪĠĪģĜĝĪĬĜЗ ıĪħĪĠĩĪĥЗ ĤЗ ğĪĬĻĳġĥЗ ĞĪĠķУЗ ĮĬĜīĪĞЗ ĠħĻЗ
įĠĜħġĩĤĻЗ ĭĮĪĳĩķıЗ ĞĪĠУЗ ĞġĩĮĤħĻĲĤĪĩĩķıЗ įĭĮĬĪĥĭĮĞУЗ ĭĞġĮĤħĸĩĤĦĪĞУЗ
ĦĪĩĠĤĲĤĪĩġĬĪĞж 

аХЗдав бХЗнетвЗвХЗнеЗпринципиальноХ 
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Ответб а 

 4. ċĬĪĤģĞĪĠĭĮĞġĩĩķĥЗ ĦĪĩĮĬĪħĸЗ ĩĜĠЗ ĭĪĝħĺĠġĩĤġĨЗ īĬĜĞĤħЗ ħĤĳĩĪĥЗ
ğĤğĤġĩķЗĠĪħĢġĩЗĪĭįĵġĭĮĞħĻĮĸĭĻ        

 аХЗежедневнов         

 бХЗнеЗрежеЗодногоЗразаЗвЗмесяцв      

 вХЗнеЗрежеЗодногоЗразаЗвЗкварталв      

 гХЗобязательноЗразЗвЗнеделюХ        

 Ответб а 

ЗаданияЗоткрытогоЗтипа 

 1.ПеречислитеЗорганыЗсанитарногоЗнадзораЗвЗобластиЗгигиеныЗпитанияб 
ĊĮĞġĮЗ_____________З 
2. ОтрасльЗ гигиеническойЗ наукиУЗ изучающаяЗ воздействиеЗ трудовогоЗ

процессаЗиЗусловийЗпроизводственнойЗсредыЗнаЗорганизмЗчеловекаХ  

 ĊĮĞġĮЗ_____________З 
3. НаЗ какомЗ расстоянииЗ необходимо  располагатьЗ мусоросборникиЗ отЗ

производственныхЗцехов.         

 ĊĮĞġĮЗ_____________         

 4. КтоЗведетЗконтрольЗзаЗкачествомЗготовойЗпродукцииЗнаЗпредприятииХ 
ĊĮĞġĮЗ_____________ 

 

ПК 7. Способен осуществлять подготовку и переподготовку 
специалистов ветеринарного, зоотехнического и биологического 
профилей, а также проводить ветеринарно-санитарную 
просветительскую работу среди населения 

1.З КĜĦЗ ВķЗ ĭĳĤĮĜġĮġУ īĬĤЗ ĬĜģĬĜĝĪĮĦġЗ īĬĪġĦĮĪĞЗ Ĥ ĭıġĨЗ ĭĜĩĤĮĜĬĩĪ-

ĮġıĩĤĳġĭĦĪğĪЗ ĪĝĪĬįĠĪĞĜĩĤĻ ĞĜĢĩĪЗ įĳĤĮķĞĜĮĸЗ īĬĜĞĤħĸĩĪĭĮĸЗ ĬĜģĨġĵġĩĤĻЗ
ĭĜĩĤĮĜĬĩĪ-ĮġıĩĤĳġĭĦĪğĪЗ ĪĝĪĬįĠĪĞĜĩĤĻУЗ ĠĪĭĮĜĮĪĳĩĪĭĮĸЗ ĤЗ ĬĜĲĤĪĩĜħĸĩĪĭĮĸЗ
ĬĜĭīĪħĪĢġĩĤĻЗ ĮĪĳġĦЗ ĞĪĠĪģĜĝĪĬĜЗ ıĪħĪĠĩĪĥЗ ĤЗ ğĪĬĻĳġĥЗ ĞĪĠķУЗ ĮĬĜīĪĞЗ ĠħĻЗ
įĠĜħġĩĤĻЗ ĭĮĪĳĩķıЗ ĞĪĠУЗ ĞġĩĮĤħĻĲĤĪĩĩķıЗ įĭĮĬĪĥĭĮĞУЗ ĭĞġĮĤħĸĩĤĦĪĞУЗ
ĦĪĩĠĤĲĤĪĩġĬĪĞж 

аХЗдав бХЗнетвЗвХЗнеЗпринципиальноХ 
 

2.ЗКĪğĠĜЗīĬĪıĪĠĻĮЗğĤğĤġĩĤĳġĭĦĪġЗĪĝįĳġĩĤġж 

аХЗОдинЗразЗвЗгодв 
бХЗПередЗпоступлениемЗнаЗработув 
вХЗОдинЗразЗвЗдваЗгодав 
гХЗОдинЗразЗвЗпятьЗлетв 
дХЗПоЗэпидХЗпоказаниямХ 
Ответб а 
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3.З КĜĦЗ ВķЗ ĭĳĤĮĜġĮġУ ĜĠĨĤĩĤĭĮĬĜĲĤĻЗ īĤĵġĞĪğĪЗ īĬġĠīĬĤĻĮĤĻЗ ĪĝĻģĜĩĜЗ
ĪĬğĜĩĤģĪĞķĞĜĮĸЗ ĤЗ ĪĭįĵġĭĮĞħĻĮĸЗ īġĬġĠЗ ĩĜĳĜħĪĨЗ ĬĜĝĪĮķЗ ġĢġĠĩġĞĩķĥЗ
ĪĭĨĪĮĬЗįЗīġĬĭĪĩĜħĜУЗĤĨġĺĵġğĪЗĩġīĪĭĬġĠĭĮĞġĩĩķĥЗĦĪĩĮĜĦĮЗĭЗīĬĪĠįĦĲĤġĥЗĤħĤЗ
ĪĝĪĬįĠĪĞĜĩĤġĨУЗ ĪĮĦĬķĮķıЗ ĳĜĭĮġĥЗ ĮġħĜЗ ĩĜЗ ğĩĪĥĩĤĳĦĪĞķġЗ ģĜĝĪħġĞĜĩĤĻЗ ĤЗ
ĪīĬĪĭЗĬĜĝĪĮĜĺĵĤıЗĪЗĭĪĭĮĪĻĩĤĤЗģĠĪĬĪĞĸĻУЗĜЗĮĜĦĢġЗĳħġĩĪĞЗĤıЗĭġĨġĥж 

аХЗобязанавЗбХЗнеЗобязанавЗвХЗнеЗпринципиально. 

Ответб а 

 4. ĎĬġĝįġĮĭĻЗ ħĤЗ īĪĠĮĞġĬĢĠġĩĤġЗ ĭĪĪĮĞġĮĭĮĞĤĻЗ ĪĝĪĬįĠĪĞĜĩĤĻЗ ĤЗ
ĨĜĮġĬĤĜħĪĞУЗĤģЗĦĪĮĪĬķıЗĪĩĤЗĤģğĪĮĪĞħġĩķУЗğĤğĤġĩĤĳġĭĦĤĨЗĮĬġĝĪĞĜĩĤĻĨЗĦЗĤıЗ
ĦĜĳġĭĮĞįЗĤЗĝġģĪīĜĭĩĪĭĮĤж        

 аХЗ требуетсяЗ толькоЗ наличиеЗ санитарно-эпидемиологическогоЗ
заключенияЗнаЗматериалУЗихЗкоторогоЗоборудованиеЗизготовленов  

 бХЗ требуетсяЗ толькоЗ наличиеЗ сертификатаЗ наЗ оборудованиеУЗ
подтверждающегоЗегоЗбезопасностьЗвЗэксплуатациив    

 вХ соответствиеЗ оборудованияЗ иЗ материаловУЗ изЗ которыхЗ ониЗ
изготовленыУЗгигиеническимЗтребованиямЗкЗкачествуЗиЗбезопасностиЗдолжноЗ
бытьЗ подтвержденоЗ санитарно-эпидемиологическимиЗ заключениямиЗ иЗ
сертификатамив          

 гХЗвсеЗответыЗнеЗверныХ        

 Ответб в 

ЗаданияЗоткрытогоЗтипа 

 1. ГoтoваяЗ продукцияУЗ изгoтaвливaемаяЗ вЗ З пищевыхЗ предприятияхУЗ
дoлжнаЗЗсooтветствoвaтьЗтребoвaниямХ 

ĊĮĞġĮЗ_____________ЗЗ 
2. ДляЗ кoнтрoляЗ темперaтурнo-влaжнoстнoгoЗ режимaЗ психрoметрaмиЗ

oбязaтельнoЗдoлжныЗoбoрудoвaться…ХХ       

 ĊĮĞġĮЗ_____________З  
3. ДoкументУЗ устaнaвливaющийЗ сaнитaрнo-эпидемиoлoгическиеЗ

требoвaнияЗкЗoбеспечениюЗбезoпaснoстиЗиЗ ПилиРЗбезвреднoстиЗдляЗчелoвекaЗ
биoлoгическихУЗхимическихУЗфизическихЗиЗиныхЗфaктoрoвЗсредыЗoбитaнияЗиЗ
услoвийЗ деятельнoстиЗ приЗ oкaзaнииЗ услугЗ oбщественнoгoЗ питaнияЗ
нaселениюУЗ несoблюдениеЗ кoтoрыхЗ сoздaетЗ угрoзуЗ жизниЗ илиЗ здoрoвьюЗ
челoвекaУЗ угрoзуЗ вoзникнoвенияЗ иЗ рaспрoстрaненияЗ инфекциoнныхЗ иЗ
неинфекциoнныхЗзaбoлевaний 

 ĊĮĞġĮЗ_____________З  
 4. ОбязaтельнoеЗ требoвaниеЗ приЗ проектированииЗ пищевыхЗ
предприятийУЗ нaпрaвленныхЗ нaЗ предoтврaщениеЗ вреднoгoЗ вoздействияЗ
фaктoрoвЗсредыЗoбитaния… 

 ĊĮĞġĮЗ_____________З  
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