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6.3 Средства обучения
- нормативно-правовые акты в области санитарно-эпидемиологического надзора;
- использование современных методов обучения, технических средств обучения, 

слайдов, видеофильмов.
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4 Требования к условиям организации и реализации 
образовательного процесса

Рекомендуется при изучении предмета использовать специальную литерату-
ру, нормативно-правовые акты в области здравоохранения и санитарно-эпиде-
миологического надзора, учебные и справочные пособия, электронные учебники, 
мультимедийные обучающие программы.

5 Контроль планируемого результата обучения

Предлагается при составлении рабочих программ разработать лабораторные и 
практические работы, ситуационные задачи и тестовые задания. На занятиях реко-
мендуется использовать устные и письменные формы опроса и различные инноваци-
онные методы активизации учебного процесса и контроля знаний и умений.

5

МАЗМЎНЫ

1.  Тїсіндірме жазба . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6
2.  Пəнді оќытудыѕ жоспарланєан нəтижелері  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6
3.  Пəнніѕ таќырыптыќ жоспары жəне мазмўны . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7
4.  Білім беру їдерісін ўйымдастыруєа жəне жїзеге асыруєа 
 ќойылатын талаптар  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 18
5.  Оќытудыѕ жоспарланєан нəтижесін баќылау . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 18
6.  Əдебиеттер жəне оќу ќўралдары . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 19

Бўл їлгілік оќу баєдарламасын Ќазаќстан Республикасы Денсаулыќ саќтау 
министрлігініѕ рўќсатынсыз кґбейтуге жəне таратуєа болмайды.



6

1 Тїсіндірме жазба

Їлгілік оќу баєдарламасы 0303000 - «Гигиена жəне эпидемиология» мамандыєы 
бойынша Мемлекеттік жалпыєа міндетті білім беру стандартыныѕ «Таєам гигиенасы» 
пəні бойынша білім беру баєдарламасыныѕ мемлекеттік компонентін белгілейді.

«Таєам гигиенасы» пəнін оќыту жалпы кəсіптік жəне арнайы пəндерді игеру 
барысында алынєан негізгі білім деѕгейі мен даєдыларына негізделеді.
Їлгілік оќу баєдарламасында їлесімді тамаќтану жəне таєам ґнімдерін гигиеналыќ 

сараптау негіздерін, сондай-аќ таєам ґнімдерін ґндірумен, ќайта ґѕдеумен, саќтау 
жəне таратумен айналысатын кəсіпорындарды ескертпелі жəне аєымды санитариялыќ 
ќадаєалау бойынша жўмыстарды жїзеге асыруды оќыту ќарастырылады.
Пəн баєдарламасына:
- кіріспе;
- тамаќтанудыѕ физиологиялыќ негізі. Тиімді тамаќтану;
- диеталыќ (емдəм) жəне емдік-профилактикалыќ тамаќтану;
- консервілеудіѕ гигиеналыќ негізі;
- таєам ґнімдерін гигиеналыќ сараптау;
- таєам ґндіруші кəсіпорындар ќызметкерлерініѕ жекебас гигиенасы;
- таєам ґнімдерін тарату мен саќтауєа ќойылатын гигиеналыќ талаптар;
- таєам ґндіруші кəсіпорындар;
- ќоєамдыќ тамаќтану;
- таєам ґнімдерін сату;
- таєамнан уланудыѕ алдын алу;
- таєам гигиенасы саласындаєы мемлекеттік санитариялыќ ќадаєалау;
- халыќ арасындаєы санитариялыќ-аєарту жўмысы тараулары кіреді.
Баєдарлама келесі пəндермен интеграцияны ќарастырады: анатомия, физиология, 

патологиялыќ анатомия, патологиялыќ физиология, химия, микробиология, 
клиникалыќ пəндер, коммуналдыќ гигиена, эпидемиология.

2 Пəнді оќытудыѕ жоспарланєан нəтижелері

Білім беру баєдарламасы мен стандартында 
оќытудыѕ жоспарланєан нəтижелері

Їлгілік оќу баєдарламасында 
жоспарланєан нəтижелер

Білім алушылар
Кəсіптік:
КЌ 4. Ќоршаєан орта нысандарына ќойылатын 
гигиеналыќ талаптарды, жўќпалы аурулардыѕ 
эпидемиологиясын білуде;
КЌ 5. Санитариялыќ-гигиеналыќ жəне бакте-
риологиялыќ зертханаларда жўмыс жїргізе 
білуде, иондыќ алмасу теѕдігін жəне тотыєу-
тотыќсыздану реакцияларын ќўруды,

Пəнді оќып білудіѕ нəтижесінде 
білім алушы:
- əртїрлі таєам ґндіретін нысан-
дарды тексеру əдістері мен сызба-
нўсќасын;
- таєам ґндіретін нысандарды ба-
ќылаудыѕ аспаптыќ жəне зерт-
ханалыќ əдістерін;
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Тема 9.3 Гигиенические требования к продовольственным рынкам
Продовольственные рынки, типы, санитарные требования к их благоустройству, 

содержанию. Лабора тория ветеринарно-санитарной экспертизы на рынке.
Требования, предъявляемые к реализации продуктов животного и растительного 

происхождения. Особенности организации и осуществления санитарного надзора за 
продовольственными рынками.
Работа с нормативно-правовыми актами для предприятий торговли, санитарно-

эпидемиологического обследование рынка.

Тема 9.4 Гигиенические требования к продовольственным складам и базам
Санитарные требования к планировке продовольственных складов и баз, торгово-

му оборудованию и инвентарю. Гигиенические требования к приему, отпуску и хра-
нению продуктов.

Раздел 10 Профилактика пищевых отравлений
Тема 10.1 Пищевые отравления микробного происхождения
Понятие о пищевых отравлениях, их классификация. Пищевые отравления ми-

кробной этиологии. Этиология, факторы передачи, клинические проявления, про-
филактика.
Работа с нормативно-правовыми актами по расследованию пищевых отравлений

Тема 10.2 Пищевые отравления немикробного происхождения и неуточнен-
ной этиологии
Пищевые отравления немикробного происхождения. Клинические проявления, 

профилактика. Пищевые отравления не уточненной этиологии. Расследование пи-
щевых отравлений.
Работа с нормативно-правовыми актами по расследованию пищевых отравлений

Раздел 11 Государственный санитарный надзор в области гигиены питания
Тема 11.1 Государственный санитарный надзор в области гигиены питания
Задачи Государственного надзора в области гигиены питания. Понятие о преду-

предительном санитарном надзоре. Текущий санитарный надзор Паспортиза ция пи-
щевых объектов. Нормативная и другая документация - учетная, отчетные формы, 
ГОС Ты, инструкции, санитарные правила и т.п. Права и обязанности гигиениста-
эпидемиолога. Пла нирование работы, отчетная документация. Комплексные планы.

Раздел 12 Санитарно-просветительная работа среди населения
Тема 12.1 Санитарно-просветительная работа среди населения
Методы и средства санитарного обучения и просвещения работников пищевых 

предприятий. Санитарный минимум и порядок его проведения. Методы и средства 
пропаганды знаний по гигиене питания среди населения. Правила оформления сани-
тарных бюллетеней, требования к составлению и проведению лекций и бесед.
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внутренней отделке и санитарно-техническим системам. Санитарные требования к 
оборудо ванию, технологическому инвентарю, посуде. Особенности санитарного ре-
жима кулинарии.
Работа с нормативно-правовыми актами для предприятий общественного питания, 

санитарно-эпидемиологического обследование предприятий общественного пита-
ния.

Тема 8.6 Требования к организации питания в лечебно-профилактических 
организациях
Гигиенические требования к организации питания в лечебно-профилактических 

организациях. Системы приготовления пищи в ЛПО, их характеристика, преимуще-
ства и недостатки централизованного приготовления пищи.
Буфеты-раздаточные, требования к оснащению и оборудованию. Особенности 

приготовления диетической пищи. Медицинская документация на пищеблоке.
Работа с нормативно-правовыми актами для предприятий общественного питания. 

Санитарно-эпидемиологического обследование пищеблока и буфета-раздаточной.

Тема 8.7 Санитарные требования к кондитерским цехам
Санитарные требования к кондитерским цехам, вырабатывающим изделия с кре-

мом. Особенности планировки, требования к обработке яиц. Санитарные требования 
к обору дованию, инвентарю, набору и содержанию помещений. Требования к реали-
зации кремовых изделий. Организация лабораторного контроля.
Работа с нормативно-правовыми актами для кондитерских цехов.

Тема 8.8 Гигиена труда на предприятиях общественного питания
Особенности ги гиены труда, основные профессиональные вредности. Профилак-

тика травматизма. Гигиеническое обучение работников общественного питания.

Раздел 9 Торговля пищевыми продуктами
Тема 9.1 Гигиена продовольственных магазинов
Типы предприятий торговли. Санитарные требования к планировке магазинов, 

торгово му оборудованию и инвентарю. Гигиенические требования к приему продук-
тов. Требования к складам.. Гигиениче ские требования к отпуску продуктов покупа-
телям.
Работа с нормативно-правовыми актами для предприятий торговли, санитарно-

эпидемиологического обследование продовольственного магазина.

Тема 9.2 Гигиенические требования к объектам мелкорозничной торговли
Санитарные требования к объектам мел корозничной торговли. Стационарные объ-

екты, их планировка, оборудование. Условия про дажи продуктов питания.
Работа с нормативно-правовыми актами для предприятий торговли, санитарно-

эпидемиологического обследование киоска.
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органикалыќ заттардыѕ функционалдыќ топ-
тары бойынша ќўрылымдыќ формаларын, 
ерітінділердіѕ концентрациясын ќарапайым 
əдіспен есептеуде жəне органикалыќ заттардыѕ 
сапалыќ реакциясын білуде;
Арнайы:
АЌ 5. Тамаќ ґнеркəсібі, сауда жəне ќоєамдыќ 
тамаќтану мекемелеріне санитариялыќ-эпи-
демиологиялыќ тексеру жїргізуде, таєамдар-
єа гигиеналыќ сараптама жїргізуде;
АЌ 8. Медициналыќ білімді насихаттау шара-
сы кіретін санитариялыќ-аєарту жўмыстарын 
жїргізе білуде, халыќќа салауатты ґмір сал-
тын ќалыптастыру, гигиеналыќ тўрєыдан 
тəрбие беру жўмыстарын жїргізуде;
АЌ 11. Иммунопрофилактиканы ўйымдасты-
руды, жоспарлауды, жїргізуді баќылауда жəне 
медициналыќ ќўжаттамаларды ресімдеуді 
жїзеге асыруда ќўзырлы болуы ќажет.

- таєам гигиенасы бґлімдерініѕ ќол-
даныстаєы нормативті-техникалыќ 
ќўжаттамаларын;
- бґлімніѕ есепке алу-есеп беру ќў-
жаттамаларын ресімдеу ережеле-
рін;
- таєамнан уланудыѕ себептерін, 
жіктелуін, тексеру жəне жою шара-
ларын білуi тиіс.

- таєам ґнімдерін гигиеналыќ ба-
єалау жїргізуді;
- тўрєындардыѕ тамаќтану режімін 
гигиеналыќ баєалау жїргізуді;
- тамаќ жəне сауда ґнеркəсібіне са-
нитариялыќ тексерулер жїргізуді 
їйреніп алуы ќажет.

3 Пəнніѕ таќырыптыќ жоспары жəне мазмўны

3.1 Пəнніѕ таќырыптыќ жоспары

№

Тараулар мен таќырыптардыѕ атауы Кїндізгі оќу нысанындаєы 
оќу уаќытыныѕ кґлемі (саєат)

Орта буынды мамандар 
деѕгейі

Барлыєы Теория Практика
1 1 тарау Кіріспе.

1.1 таќырып Кіріспе 1 1 -

2

2 тарау Тамаќтанудыѕ физиологиялыќ 
негіздері. Тиімді тамаќтану
2.1 таќырып Организмдегі заттар алма-
суы мен энергия шыєыны. Тамаќтанудыѕ 
физиологиялыќ мґлшері
2.2 таќырып Таєамдаєы нəруыздар, майлар 
мен кґмірсулардыѕ маѕызы
2.3 таќырып Таєамдаєы витаминдер мен ми-
нералды заттардыѕ маѕызы

1

2

2

1

2

2

-

-

-
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2.4 таќырып Тиімді тамаќтану. Əртїрлі 
топтаєы халыќтыѕ тамаќтануы
2.5 таќырып Емдəмдік тамаќтану. Емдеу-
профилактикалыќ тамаќтану

10

2

2

2

8

-

3
3 тарау Консервілеудіѕ гигиеналыќ негізі
3.1 таќырып Консервілеу əдістері, олардыѕ 
сипаттамасы

2 2 -

4

4 тарау Таєам ґнімдерініѕ гигиеналыќ са-
раптамасы
4.1 таќырып Гигиеналыќ сараптаманы ґткізу 
тəртібі
4.2 таќырып Ет жəне ет ґнімдері
4.3 таќырып Балыќ жəне балыќ ґнімдері. 
Жўмыртќа жəне жўмыртќа ґнімдері
4.4 таќырып Сїт жəне сїт ґнімдері
4.5 таќырып Астыќ ґнімдері
4.6 таќырып Кґкґністер, жемістер, саѕырау-
ќўлаќтар. Таєамдыќ майлар
4.7 таќырып Таєамдыќ концентраттар жəне 
ќалбырлыќ консервілер
4.8 таќырып Тəтті таєамдар. Сусындар
4.9 таќырып Таєамдыќ ќоспалар
4.10 таќырып Пестицидтердіѕ таєам ґнім-
дерініѕ сапасына тигізетін əсері;
4.11 таќырып Таєам ґнімдерімен байланыс-
та болатын материалдарєа ќойылатын гигие-
налыќ талаптар

1

5
6

6
10
6

2

6
2
1

1

1

1
2

2
2
2

2

2
2
1

1

-

4
4

4
8
4

-

4
-
-

-

5

5 тарау Тамаќ ґнеркəсібі ќызметкерлерініѕ 
жекебас гигиенасы
5.1 таќырып Тамаќ ґнеркəсібі ќызметкер-
лерініѕ жекебас гигиенасы

1 1 -

6

6 тарау Таєам ґнімдерініѕ тасымалдануына 
жəне саќталуына ќойылатын гигиеналыќ 
талаптар
6.1 таќырып Таєам ґнімдерініѕ тасымал-
дануына жəне саќталуына ќойылатын гигие-
налыќ талаптар

5 1 4

7

7 тарау Таєам ґндіруші кəсіпорындар
7.1 таќырып Ет ґѕдеуші кəсіпорындар ги-
гиенасы
7.2 таќырып Сїт ґѕдеуші кəсіпорындар ги-
гиенасы

8

8

2

2

6

6
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Тема 7.4 Гигиена предприятий рыбоперерабатывающей промышленности
Гигиена рыбоперерабатывающих предприятий. Состав помещений. Основные 

цеха, требования к ним. Хранение сырья.Технологический процесс переработки 
рыбы.
Санитарная обработка оборудования, инвентаря.
Работа с нормативно-правовыми актами для рыбоперерабатывающих предприя-

тий.

Тема 7.5 Гигиена предприятий консервной промышленности
Предприятия консервной промышленности. Первичная обработка сырья. Требова-

ния к таре, ее обработке. Контроль за режимом стерилиза ции. Система контроля за 
сырьем, технологическим процессом.

Раздел 8 Общественное питание
Тема 8.1 Санитарные требования к планировке предприятий общественного 

питания
Санитарные требования к территории предприятия общественного питания. Са-

нитарные требования к планировке предприятия общественного питания. Типы 
предприятий. Требования к внутренней отделке и санитарно-техническим систе-
мам. Работа с нормативно-правовыми актами для предприятий общественного пи-
тания, санитарно-эпидемиологического обследование предприятий общественного 
питания.

Тема 8.2 Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде пред-
приятий общественного питания
Санитарные требования к оборудо ванию, технологическому инвентарю, посуде. 

Правила обработки столовой, кухонной, чайной посуды, инвентаря и оборудования.

Тема 8.3 Кулинарная обработка пищевых продуктов
Кулинарная обработка пищевых продуктов, ее значение. Гигиена холодной /пер-

вичной/ обработки. Гигиенические требования к тепловой обработке продуктов.

Тема 8.4 Требования к приемке сырья и реализации готовой пищи на пред-
приятиях общественного питания
Гигиенические требования к приему сырья и полуфабрика тов. Требования к 

реализа ции готовой пиши.
Работа с нормативно-правовыми актами для предприятий общественного питания, 

санитарно-эпидемиологического обследование предприятий общественного пита-
ния.

Тема 8.5 Особенности санитарного режима фабрик-заготовочных и кулинарии
Санитарные требования к территории предприятий. Санитарные требования к 

планировке предприятий общественного питания заготовочного типа. Требования к 
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вания к использованию и хранению санитарной одежды. Гнойничковые заболевания 
кожи. Медицин ские противопоказания к работе в пищевых предприятиях. Медицин-
ское обследование работ ников пищевых предприятий.

Раздел 6 Гигиенические требования к транспортировке и хранению пищевых 
продуктов
Тема 6.1 Гигиенические требования к транспортировке и хранению пищевых 

продуктов
Санитарные требования к транспорту по перевозке пищевых продуктов. Сани-

тарный паспорт на средство перевозки продуктов питания. Транспортировка мяса, 
молока, рыбы, яиц. кондитерских изделий, муки, хлеба, овощей и др. Особенности 
транспортировки продуктов пи тания в детские и лечебно-профилактические органи-
зации. Гигиенические требования к хранению пищевых продуктов. Товарное сосед-
ство, условия хранения скоропортящихся и не скоропортящихся продуктов.

Раздел 7 Пищевые промышленные предприятия
Тема 7.1 Гигиена мясоперерабатывающих предприятий
Гигиена мясоперерабатывающих предприятий. Планировка предприятия. Первич-

ная обработка скота. Основные цеха мясокомбината, требова ния к ним. Сбор крови, 
не пищевых отходов. Колбасный цех. Технологические операции приготовления кол-
бас. Хранение и использование нитрита натрия. Контроль за термической обработ-
кой колбас.
Работа с нормативно-правовыми актами, проведение санитарно-эпидемиологичес-

кого обследования мясоперерабатывающего предприятия.

Тема 7.2 Гигиена молокоперерабатывающих предприятий
Гигиена предприятий молочной промышленности. Молочно-товарная ферма, тре-

бования к устройству и содержанию. Уход за доильными аппара тами, обработка мо-
лочной посуды. Первичная обработка молока, лабораторный контроль.
Молокоперерабатывающие предприятия. Основные цеха, требования к ним. При-

емка молока, особенности пастеризации, обработка оборудования и тары. Требова-
ния к заквасочной.
Работа с нормативно-правовыми актами, проведение санитарно-эпидемиологи-

ческого обследования молокоперерабатывающего предприятия.

Тема 7.3 Гигиена предприятий хлебопекарной промышленности
Гигиена предприятий хлебопекарной промышленности. Состав помещений. Спо-

собы хранения муки. Очистка муки от примесей. Санитарная обработка оборудова-
ния, инвентаря. Технологический процесс выпечки хлеба.
Работа с нормативно-правовыми актами, проведение санитарно-эпидемиологи-

ческого обследования молокоперерабатывающего предприятия.

9

7.3 таќырып Нан пісірумен айналысатын 
кəсіпорындар гигиенасы
7.4 таќырып Балыќ ґѕдеумен айналысатын 
кəсіпорындар гигиенасы
7.5 таќырып Консервілер дайындаумен ай-
налысатын кəсіпорындар гигиенасы

8

6

2

2

2

2

6

4

-

8

8 тарау Ќоєамдыќ тамаќтану
8.1 таќырып Ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпорын-
дарын жоспарлауєа ќойылатын санитариялыќ 
талаптар
8.2 таќырып Ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпор-
ындарыныѕ жабдыќтарына, бўйымдарына, 
ыдыстарына ќойылатын санитариялыќ та-
лаптар
8.3 таќырып Таєам ґнімдерін кулинарлыќ 
ґѕдеу
8.4 таќырып Ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпор-
ындарында шикізатты ќабылдауєа жəне дай-
ын таєамды жґнелтуге ќойылатын талаптар
8.5 таќырып Дайындаушы фабрикалар мен 
кулинариялардыѕ санитариялыќ тəртібініѕ 
ерекшелігі
8.6 таќырып Емдеу-профилактикалыќ ўй-
ымдарда тамаќтандыруды ўйымдастыруєа 
ќойылатын талаптар
8.7 таќырып Тəтті ґнімдерді дайындау цех-
тарына ќойылатын санитариялыќ талаптар
8.8 таќырып Ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпо-
рындарындаєы еѕбек гигиенасы

13

1

2

2

6

10

5

1

1

1

2

2

2

2

1

1

12

-

-

-

4

8

4

-

9

9 тарау Таєам ґнімдерініѕ сауда-саттыєы
9.1 таќырып Азыќ-тїлік дїкендерініѕ гигие-
насы
9.2 таќырып Ўсаќ сауда нысандарына ќойы-
латын гигиеналыќ талаптар
9.3 таќырып Азыќ-тїлік базарларына ќойы-
латын гигиеналыќ талаптар
9.4 таќырып Азыќ-тїлік ќоймалары мен ба-
заларына ќойылатын гигиеналыќ талаптар

13

5

9

1

1

1

1

1

12

4

8

-

10

10 тарау Таєамдыќ уланулардыѕ алдын алу
10.1 таќырып Микробтардан туындаєан 
таєамдыќ уланулар
10.2 таќырып Микробтыќ емес жəне этиоло-
гиясы аныќталмаєан таєамдыќ уланулар

6

6

2

2

4

4
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11

11 тарау Таєам гигиенасы саласындаєы 
мемлекеттік санитариялыќ ќадаєалау
11.1 таќырып Таєам гигиенасы саласындаєы 
мемлекеттік санитариялыќ ќадаєалау

6 2 4

12

12 тарау Халыќ арасында жїргізілетін 
санитариялыќ-аєарту жўмыстары
12.1 таќырып Халыќ арасында жїргізілетін 
санитариялыќ-аєарту жўмыстары

10 2 8

Жиыны: 200 66 134

3.2 Пəнніѕ їлгілік оќу баєдарламасыныѕ мазмўны

1 тарау Кіріспе
1.1 таќырып Кіріспе
«Таєам гигиенасы» єылымыныѕ аныќтамасы. Пəнніѕ мазмўны. Таєам гигиенасыныѕ 

басќа пəндермен байланысы. Таєам гигиенасыныѕ єылым ретінде эмпириялыќ, 
революцияєа дейінгі, кеѕестік, жаѕашыл даму кезеѕдері. И.Т. Павлов, Ф.Ф. Эрисман, 
Г.В. Хлопин, М.П. Шатерниковтардыѕ ќосќан їлестері. Таєам гигиенасыныѕ негізгі 
міндеттері. Ќазаќстандаєы таєам туралы єылымныѕ дамуы. Гигиенада ќолданылатын 
негізгі тексеру əдістері.

2 тарау Тамаќтанудыѕ физиологиялыќ негіздері. Тиімді тамаќтану
2.1 таќырып Организмдегі заттар алмасуы мен энергия шыєыны. Тамаќта-

нудыѕ физиологиялыќ мґлшері
Организмдегі заттар алмасуы мен энергия шыєыны. Заттар алмасуы мен энер-

гия шыєыныныѕ тїрлері. Ассимиляция жəне диссимиляция. Реттелмейтін энергия 
шыєындары, негізгі зат алмасу, таєамдыќ заттардыѕ спецификалыќ-динамикалыќ 
əсері. Реттелетін энергия шыєындары. Халыќтыѕ əртїрлі топтарына байланысты 
тамаќтанудыѕ физиологиялыќ ґлшемдері.

2.2 таќырып Таєамдаєы нəруыздар, майлар мен кґмірсулардыѕ маѕызы
Нəруыздар, ќўрамы, таєамдаєы маѕызы. Алмасатын жəне алмаспайтын 

аминќышќылдары. Нəруыздыѕ негізгі кґздері, нəруыздарды ќолдану мґлшері. 
Нəруыз тапшылыєы.
Майлар, ќўрамы, таєамдаєы маѕызы. жартылай ќаныќпаєан май ќышќылдары, 

негізгі кґздері, таєамдаєы маѕызы. Липоидтер (фосфатидтер мен стериндер), 
таєамдаєы маѕызы. Майларды ќолдану мґлшері. Холестерин рґлі.
Кґмірсулар, ќўрамы, таєамдаєы маѕызы. Гигиеналыќ сипаттамасы жəне 

кґмірсулардыѕ негізгі кґздері – моносахаридтер, дисахаридтер, полисахаридтер. 
Таєамдыќ талшыќтардыѕ физиологиялыќ маѕызы.
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Исследование хлеба. Органолептическая оценка. Определение кислотности, пори-
стости, влаги.

Тема 4.6 Овощи, плоды, грибы. Пищевые жиры
Овощи, плоды, грибы. Пищевая и биологическая ценность. Гигиенические требо-

вания к качеству. Содержание нитратов в продуктах растительного происхождения. 
Эпидемиологиче ское значение. Продукты переработки. Гигиенические требования к 
хранению овощей и пло дов.
Пищевые жиры, классификация. Пороки жиров. Условия и сроки хранения.
Исследование фритюрных жиров. Органолептическая оценка.

Тема 4.7 Пищевые концентраты и баночные консервы
Пищевые концентраты, виды, особенности, требования к упаковке и хранению. 

Пищевая ценность. Баночные консервы, их виды. Требования к таре. Пищевая цен-
ность консервов, гигиенические показатели качества.
Исследование баночных консервов. Внешний осмотр банок, расшифровка отти-

сков. Определение бомбажа, проверка на герметичность. Внутренний осмотр банки. 
Органолептическая оценка содержимого.

Тема 4.8 Кондитерские изделия. Напитки
Кондитерские изделия, их виды и пищевая ценность. Эпидемиологическое значе-

ние кре мовых изделий. Условия и сроки хранения.
Напитки, виды. Химический состав. Гигиенические показатели качества. Эпиде-

миологическое значение напитков, условия и сроки хранения.

Тема 4.9 Пищевые добавки
Пищевые добавки. Классификация, гигиенические требования к применению. До-

бавки, разрешенные в Казахстане.

Тема 4.10 Влияние пестицидов на качество пищевых продуктов
Пестици ды. Классификация и краткая характеристика. Условия применения их в 

сельском хозяйстве. Экспертиза пищевых продуктов, содержащих остаточное коли-
чество пестицидов и пути их реа лизации.

Тема 4.11 Гигиенические требования к материалам, контактирующим с пи-
щевыми продуктами
Материалы, применяемые для изготовления инвентаря, оборудования, посуды, 

упако вок. Металлическая посуда. Эмалированная посуда. Керамическая посуда. Тре-
бования к полимерным материалам. Характеристика упаковочных материалов.

Раздел 5 Личная гигиена работников пищевых предприятий
Тема 5.1 Личная гигиена работников пищевых предприятий
Понятие о личной гигиене работников пищевых предприятий. Санитарные требо-
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Знакомство с правилами отбора среднего образца продукта.
Оформление акта выемки пробы. Знакомство с документацией по оформлению ре-

зультатов экспертизы.

Тема 4.2 Мясо и мясные продукты
Классификация продуктов питания по происхождению, устойчивости к хранению. 

Мясо. Птица. Пищевая и биологическая ценность мяса Гигиенические показатели 
качества мяса. Мя со больных животных, условия его использования.
Колбасы, виды. Пищевая ценность. Добавки, используемые при производстве кол-

бас. Гигиенические показатели качества колбасных изделий.
Исследование колбасы. Отбор проб. Органолептическая оценка. Определение со-

держания влаги, поваренной соли, нитритов.

Тема 4.3 Рыба и рыбные продукты. Яйца и яичные продукты
Рыба. Пищевая и биологическая ценность рыбы и рыбных продуктов. Гигиени-

ческие по казатели качества рыбы. Пороки свежей, мороженой, соленой рыбы. Эпи-
демиологическое зна чение рыбы. Рыба как фактор передачи гельминтозом. Яйца 
и яичные продукты. Пищевая и биологическая ценность яиц. Пороки яиц. Эпиде-
миологическое значение яиц. Яичный порошок и меланж, требования к получению 
и хране нию.
Исследование рыбы. Отбор проб. Органолептическая оценка. Пробная варка. 

Определение натрия хлорида в соленой рыбе.

Тема 4.4 Молоко и молочные продукты
Молоко и молочные продукты. Пищевая и биологическая ценность молока раз-

личных лактирующих животных. Гигиениче ские показатели качества молока и мо-
лочных продуктов. Кисломолочные продукты, значение в питании. Национальные 
кисломолочные продукты (айран, курт, иримшик, кумыс). Условия использования 
молока, полученного от больных животных.
Исследования молока и молочных продуктов. Отбор проб. Органолептическая 

оценка. Определение механической загрязненности, плотности, кислотности и жир-
ности молока. Определение качества пастеризации (фосфатазы), фальсификации мо-
лока (наличие соды).

Тема 4.5 Зерновые продукты
Зерно и продукты его переработки. Строение и химический состав зерна. Причины 

сни жения качества зерна (амбарные вредители, микроорганизмы, сорные растения).
Мука. Пищевая и биологическая ценность муки Гигиенические показатели каче-

ства му ки. Крупы, виды, краткая характеристика, значение в питании. Хлеб. Пище-
вая и биологическая ценность. Пороки хлеба. Гигиенические показатели качества 
хлеба.
Исследование муки. Отбор проб. Органолептическая оценка. Определение кислот-

ности, сырой клейковины, металлопримесей и амбарных вредителей.
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2.3 таќырып Таєамдаєы витаминдер мен минералды заттардыѕ маѕызы
Минералды заттар, физиологиялыќ маѕызы. Негізгі минералды элементтердіѕ 

(кальций, магний, фосфор, натрий, калий жəне т.б.) маѕызы мен кґздері. Биомикроэ-
лементтер (темір, селен, марганец, кобальт, йод, фтор, мыс), маѕызы, кґздері.
Витаминдер, жіктелуі. Суда еритін витаминдер (С, В12, В1, В6, В2, РР), биологиялыќ 

рґлі, ґнімдердегі ќўрамы. Гипо жəне авитаминоздардыѕ кґрінісі. Майда еритін вита-
миндер (А, Д, Е, К), биологиялыќ рґлі, ґнімдердегі ќўрамы, гипо- жəне авитаминоз-
дар. Гипервитаминоздар. Витаминтектес заттар. Таєамдарды жəне дайын ґнімдерді 
витаминизациялау. Су, зат алмасудаєы рґлі, ќажеттілігі.

2.4 таќырып Тиімді тамаќтану. Əртїрлі топтаєы халыќтыѕ тамаќтануы
Тиімді тамаќтану, ўєымы. Тиімді тамаќтанудыѕ негізгі ќаєидалары. Тамаќтану 

тəртібі, ќойылатын талаптары. Тамаќтыѕ ќорытылуы мен сіѕірілуініѕ физиологиялыќ 
негіздері. Мґлшерден тыс жəне ретсіз тамаќтанудыѕ салдары. «Жеѕілдету» емдəмі. 
Тамаќтанудыѕ жаѕа əдістері, кейбір «сəнді» емдəмдер, олардыѕ ќысќаша сипаттама-
сы. Жеке топтаєы халыќтыѕ тамаќтануы. Балаларды тамаќтандыру ерекшеліктері. 
Егде жастаєы адамдардыѕ тамаќтану тəртібі.

«Таєам ґнімдерініѕ химиялыќ ќўрамы мен сіѕімділік ќўндылыєы» кестесін ќол-
дану арќылы дені сау адамныѕ таєам рационын (їлесін) баєалау.

2.5 таќырып Емдəмдік тамаќтану. Емдеу-профилактикалыќ тамаќтану
Ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпорындарында емдəмдік тамаќтанулар, оларєа ќойылатын 

талаптар. Емдəмдік тамаќтанудыѕ ерекшеліктері. Денсаулыќ саќтау ўйымдарындаєы 
емдік тамаќтандыру (таєаммен емдеу). Диетология туралы негізгі тїсініктер. Негізгі 
емдік емдəмдердіѕ сипаттамасы. Емдеу-профилактикалыќ тамаќтану, тїрлері.

3 тарау Консервілеудіѕ гигиеналыќ негізі
3.1 таќырып Консервілеу əдістері, олардыѕ сипаттамасы
Таєам ґнімдерініѕ сапасы туралы тїсінік. Таєам ґнімдеріне оттегініѕ, ауаныѕ, 

кїн кґзі мен ылєалдыѕ тигізетін əсерлері. Ґнімдер бўзылуыныѕ тїрлері (шіру, ашу, 
ќышќылдану, кґгеру жəне т.б.). Таєам ґнімдерінде микробтар кґбеюін тудыратын 
жаєдайлар. Консервілеу маќсаттары. Консервілеу əдістері, физикалыќ (жоєары жəне 
тґмен температура, сусыздану, т.б.), химиялыќ (антиоксиданттарды, тотыєуєа ќарсы 
заттарды, антибиотиктерді жəне т.б. заттарды ќолдану), биологиялыќ (ашыту) жəне 
біріккен (ыстау, сїрлеу) əдістердіѕ гигиеналыќ сипаттамасы.

4 тарау Таєам ґнімдерініѕ гигиеналыќ сараптамасы
4.1 таќырып Гигиеналыќ сараптаманы ґткізу тəртібі
Таєам ґнімдерініѕ гигиеналыќ сараптамасы. Гигиеналыќ сараптаманыѕ міндеттері. 

Жоспарлы жəне жоспардан тыс гигиеналыќ сараптама. Таєам ґнімдерініѕ нормативті-
техникалыќ ќўжаттамалары. Гигиеналыќ сараптаманы жїргізу кезеѕдері. Таєам 
ґнімдерініѕ сапасына зертханалыќ баќылау жїргізу. Гигиеналыќ сараптама бойынша 
ќўжаттарды рəсімдеу, тўжырымдамалар тїрі. Бїлінген ґнімдерді жою тəртібі.
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Ґнімніѕ ортаѕєы їлгісін таѕдау ережелерімен танысу.
Сынама алу актісін рəсімдеу. Сараптама нəтижесін рəсімдеу бойынша ќўжат-

тамалармен танысу.

4.2 таќырып Ет жəне ет ґнімдері
Таєам ґнімдерініѕ шыєуы, олардыѕ саќталу тўраќтылыєы бойынша жіктелуі. Ет. 

Ќўс еті. Еттіѕ таєамдыќ жəне биологиялыќ ќўндылыєы. Ет сапасыныѕ гигиеналыќ 
кґрсеткіштері. Ауру малдыѕ еті, оны ќолдану шарттары.
Шўжыќтар, тїрлері. Таєамдыќ ќўндылыќтары. Шўжыќтар ґндіруде ќолданылатын 

ќоспалар. Шўжыќ ґнімдері сапаларыныѕ гигиеналыќ кґрсеткіштері.
Шўжыќтарды тексеру. Сынамалар алу. Органолептикалыќ баєалау. Ќўрамындаєы 

ылєалды, ас тўзын, нитриттерді аныќтау.

4.3 таќырып Балыќ жəне балыќ ґнімдері. Жўмыртќа жəне жўмыртќа 
ґнімдері
Балыќ. Балыќ жəне балыќ ґнімдерініѕ таєамдыќ жəне биологиялыќ ќўндылыєы. 

Балыќ сапасыныѕ гигиеналыќ кґрсеткіштері. Жаѕа ауланєан, мўздатылєан, тўз-
далєан балыќтаєы аќаулар. Балыќтыѕ эпидемиологиялыќ маѕызы. Балыќ – гельмин-
тоз ауруын таратушы фактор ретіндегі ґнім. Жўмыртќа жəне жўмыртќа ґнімдері. 
Жўмыртќалардыѕ таєамдыќ жəне биологиялыќ ќўндылыќтары. Жўмыртќалардыѕ 
бўзылуы. Жўмыртќалардыѕ эпидемиологиялыќ маѕызы. Жўмыртќа ўнтаєы жəне ме-
ланж, ґндірілуіне жəне саќталуына ќойылатын талаптар.
Балыќтарды тексеру. Сынамалар алу. Органолептикалыќ баєалау. Сынама тїрінде 

пісіру. Тўздалєан балыќ ќўрамындаєы натрий хлоридін аныќтау.

4.4 таќырып Сїт жəне сїт ґнімдері
Сїт жəне сїт ґнімдері. Əртїрлі жануар сїтініѕ таєамдыќ жəне биологиялыќ 

ќўндылыєы. Сїт жəне сїт ґнімдері сапасыныѕ гигиеналыќ кґрсеткіштері. Сїт 
ќышќылды ґнімдер, таєамдаєы маѕызы. Ўлттыќ сїт ќышќылды ґнімдер (айран, 
ќўрт, ірімшік, ќымыз). Ауру жануарлардан алынєан сїттерді ќолдану шарттары.
Сїт жəне сїт ґнімдерін тексеру. Сынамалар алу. Органолептикалыќ баєалау. 

Сїттіѕ механикалыќ ластануын, тыєыздыєын, ќышќылдыєын жəне майлылыєын 
аныќтау. Сїттіѕ пастерлену (фосфотазалар), жасандылыќ (соданыѕ ќосылуы) сапа-
сын аныќтау.

4.5 таќырып Астыќ ґнімдері
Астыќ жəне оны ґѕдеуден алынєан таєамдар. Астыќтыѕ ќўрылымы мен химиялыќ 

ќўрамы. Астыќ сапасыныѕ тґмендеу себептері (ќамба зиянкестері, микроорганизм-
дер, арамшґптер).
Ўн. Ўнныѕ таєамдыќ жəне биологиялыќ ќўндылыєы. Ўн сапасыныѕ гигиеналыќ 

кґрсеткіштері. Жармалар, тїрлері, ќысќаша сипаттамалары, таєамдаєы маѕызы. Нан. 
Нанныѕ таєамдыќ жəне биологиялыќ ќўндылыєы. Нанныѕ бўзылуы. Нан сапасыныѕ 
гигиеналыќ кґрсеткіштері.

29

микроэлементы (железо, селен, марганец, кобальт, йод, фтор, медь), источники, зна-
чение.
Витамины, классификация. Водорастворимые витамины (С, В12 . В1 , В6, В2 РР), 

биоло гическая роль, содержание в продуктах. Картина гипо- и авитаминозов.
Жирорастворимые витамины (А. Д, Е, К), роль, содержание в продуктах, гипо- и 

авитаминозы. Гипервитаминозы. Витаминоподобные вещества. Витаминизация про-
дуктов и готовой пищи. Вода, роль в обмене веществ, потребность.

Тема 2.4 Рациональное питание. Питание различных групп населения
Рациональное питание, понятие. Основные принципы рационального питания. Ре-

жим питания, требования к нему. Физиологические основы переваривания и усвое-
ния пищи. По следствия чрезмерного и неправильного питания. «Разгрузочные» дие-
ты. Новые методы пита ния, некоторые «модные» диеты, их краткая характеристика. 
Питание отдельных групп населе ния. Особенности детского питания. Питание в по-
жилом возрасте.
Оценка рациона питания здорового человека с использованием таблиц «Химиче-

ский со став и питательная ценность пищевых продуктов» и учетом физиологических 
норм питания.

Тема 2.5 Диетическое питание. Лечебно-профилактическое питание
Диетическое питание в системе предприятий общественного питания, требо вания 

к нему. Особенности диетического питания. Лечебное питание в больничных органи-
зациях. Основные понятия о диетологии. Характеристика основных лечебных диет. 
Лечебно-профилактическое питание и ее виды.

Раздел 3 Гигиенические основы консервирования
Тема 3.1 Методы консервирования, их характеристика
Понятие о качестве пищевых продуктов. Действие на продукты питания кислорода 

воз духа, света, влаги. Виды порчи продуктов (гниение, брожение, окисление, плесне-
вение и др.) Условия, способствующие размножению микробов в продуктах питания. 
Цель консервирования. Методы консервирования, гигиеническая характеристика 
физи ческих (высокие и низкие температуры, обезвоживание и др.), химических (ис-
пользование антиоксидантов, антиокислителей, антибиотиков и др.), биологических 
(квашение) и комбиниро ванных (копчение, вяление) методов.

Раздел 4 Гигиеническая экспертиза пищевых продуктов
Тема 4.1 Порядок проведения гигиенической экспертизы
Гигиеническая экспертиза пищевых продуктов. Задачи гигиенической экспертизы. 

Пла новая и внеплановая гигиеническая экспертиза. Нормативно-техническая доку-
ментация на продукты питания. Этапы проведения гигиенической экспертизы. Лабо-
раторный контроль за качеством пищевых продуктов. Оформление документации по 
гигиенической экспертизе, виды заключений. Порядок уничтожения забракованных 
продуктов.
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Раздел 11 Государственный санитарный над-
зор в области гигиены питания
Тема 11.1 Государственный санитарный надзор в 
области гигиены питания

6 2 4
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Раздел 12 Санитарно-просветительная работа 
среди населения
Тема 12.1 Санитарно-просветительная работа 
среди населения 

10 2 8

Итого: 200 66 134

3.2 Содержание типовой учебной программы дисциплины

Раздел 1. Введение
Тема 1.1 Введение
Определение науки «Гигиена питания». Содержание предмета. Связь гигиены 

питания с другими дисциплинами. Эмпирический, дореволюционный, советский, 
современный периоды развитие гигиены питания как науки. Роль И.Т. Павлова. 
Ф.Ф. Эрисмана, Г.В. Хлопина, М.П. Шатерникова и др. Основные задачи гигиены 
питания. Развитие науки о питании в Казахстане. Основные методы исследований, 
используемые в гигиене.

Раздел 2 Физиологические основы питания. Рациональное питание
Тема 2.1 Обмен веществ и энергии в организме. Физиологические нормы пи-

тания
Обмен веществ и энергии в организме. Виды обмена веществ и энергии. Асси-

миляция и диссимиляция. Нерегулируемые траты энергии – основной обмен, 
специфически-динамическое действие пищи. Регулируемые траты энергии. Физио-
логические нормы питания по различным группам населения.

Тема 2.2 Значение в питании белков, жиров, углеводов
Белки, состав, значение в питании. Заменимые и незаменимые аминокислоты. 

Основные источники белков, нормы потребления белка. Белковая недостаточность.
Жиры, состав, значение в питании. Полиненасыщенные жирные кислоты, источ-

ники, значение в питании. Липоиды (фосфатиды и стерины), значение в питании, 
источники. Нормы потребления жиров. Роль холестерина.
Углеводы, состав, значение в питании. Гигиеническая характеристика и источники 

углеводов - моносахаридов, дисахаридов, полисахаридов Физиологическое значение 
пищевых волокон.

Тема 2.3 Значение в питании витаминов и минеральных веществ
Минеральные вещества, физиологическое значение. Значение и источники основ-

ных минеральных элементов - кальция, магния, фосфора, натрия, калия и др. Био-
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Ўнды тексеру. Сынамалар алу. Органолептикалыќ баєалау. Ќышќылдыєын, шикі 
балуызын, ќўрамындаєы химиялыќ ќоспаларды, ќамба зиянкестерін аныќтау.
Нанды тексеру. Органолептикалыќ баєалау. Ќышќылдыєын, ќуыстыєын, ылєал-

дылыєын аныќтау.

4.6 таќырып Кґкґністер, жемістер, саѕырауќўлаќтар. Таєамдыќ майлар
Кґкґністер, жемістер, саѕырауќўлаќтар. Таєамдыќ жəне биологиялыќ ќўндылыєы. 

Сапасына ќойылатын гигиеналыќ талаптар. Ґсімдік тектес ґнімдердіѕ ќўрамындаєы 
нитраттардыѕ мґлшері. Эпидемиологиялыќ маѕызы. Ќайта ґѕдеу ґнімдері. 
Кґкґністер мен жемістердіѕ саќталуына ќойылатын гигиеналыќ талаптар.
Таєамдыќ майлар, жіктелуі. Майлардыѕ бўзылуы. Саќтау шарттары мен мерзімдері. 

Фритюр майларын тексеру. Органолептикалыќ баєалау.

4.7 таќырып Таєамдыќ концентраттар жəне ќалбырлыќ консервілер
Таєамдыќ концентраттар, тїрлері, ерекшеліктері, орамасы мен саќталуына 

ќойылатын талаптар. Таєамдыќ ќўндылыєы. Ќалбырлыќ консервілер, олардыѕ 
тїрлері. Ыдыстарєа ќойылатын талаптар. Консервілердіѕ таєамдыќ ќўндылыєы, 
сапасыныѕ гигиеналыќ кґрсеткіштері.
Ќалбырлыќ консервілерді тексеру. Ќалбырлардыѕ сыртын тексеру, ќалбырдыѕ 

сыртына тїсірілген жазбалардыѕ оќылуы. Бомбажды аныќтау, беріктігін тексеру. 
Ќалбырдыѕ ішін тексеру. Ішіндегісін органолептикалыќ баєалау.

4.8 таќырып Тəтті таєамдар. Сусындар
Тəтті таєамдар, олардыѕ тїрлері жəне таєамдыќ ќўндылыєы. Кремді таєамдардыѕ 

эпидемиологиялыќ маѕызы. Саќтау шарттары мен мерзімдері.
Сусындар, тїрлері. Химиялыќ ќўрамы. Сапасыныѕ гигиеналыќ кґрсеткіштері. 

Сусындардыѕ эпидемиологиялыќ маѕызы. Саќтау шарттары мен мерзімдері.

4.9 таќырып Таєамдыќ ќоспалар
Таєамдыќ ќоспалар, жіктелуі, ќолданылуына ќойылатын гигиеналыќ талаптар. 

Ќазаќстан аумаєында ќолданылуєа рўќсат етілген ќоспалар.

4.10 таќырып Пестицидтердіѕ таєам ґнімдерініѕ сапасына тигізетін əсері
Пестицидтер. Жіктелуі жəне ќысќаша сипаттамасы. Ауыл шаруашылыєында олар-

ды ќолдану шарттары. Ќўрамында пестицидтер ќалдыєы бар таєам ґнімдерін сарап-
тау жəне оларды тарату жолдары.

4.11 таќырып Таєам ґнімдерімен байланыста болатын материалдарєа 
ќойылатын гигиеналыќ талаптар
Жабдыќтар, ќўрылєылар, ыдыстар, орамалар дайындауда ќолданылатын мате-

риалдар. Металлдан жасалєан ыдыстар. Эмаль ыдыстар. Керамикалыќ ыдыстар. 
Полимерлі материалдарєа ќойылатын талаптар. Орама материалдарыныѕ сипаттамасы.
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5 тарау Тамаќ ґнеркəсібі ќызметкерлерініѕ жекебас гигиенасы
5.1 таќырып Тамаќ ґнеркəсібі ќызметкерлерініѕ жекебас гигиенасы
Тамаќ ґнеркəсіптері ќызметкерлерініѕ жекебас гигиенасы туралы тїсінік. 

Санитариялыќ киімдерді ќолдану мен саќтауєа ќойылатын санитариялыќ талаптар. 
Терініѕ іріѕді аурулары. Тамаќ ґнеркəсіптерінде жўмыс істеуге ќарсы медициналыќ 
кґрсетімдер. Тамаќ ґнеркəсіптері ќызметкерлерін медициналыќ тексеру.

6 тарау Таєам ґнімдерініѕ тасымалдануына жəне саќталуына ќойылатын 
гигиеналыќ талаптар

6.1 таќырып Таєам ґнімдерініѕ тасымалдануына жəне саќталуына ќойылатын 
гигиеналыќ талаптар
Таєам ґнімдерін тасымалдайтын кґлікке ќойылатын санитариялыќ талаптар. 

Таєам ґнімдерін тасымалдаушы кґліктіѕ санитариялыќ тґлќўжаты. Ет, сїт, балыќ, 
жўмыртќа, тəтті ґнімдер, ўн, нан, кґкґністер жəне т.б. тасымалдау. Балалар жəне 
емдеу-профилактикалыќ ўйымдарына таєам ґнімдерін тасымалдау ерекшеліктері. 
Таєам ґнімдерін саќтауєа ќойылатын гигиеналыќ талаптар. Тауарлардыѕ ќатар 
тўруы, тез бўзылатын жəне тез бўзылмайтын ґнімдерді саќтау шарттары.

7 тарау Таєам ґндіруші кəсіпорындар
7.1 таќырып Ет ґѕдеуші кəсіпорындар гигиенасы
Ет ґѕдеуші кəсіпорындар гигиенасы. Кəсіпорынды жоспарлау. Малдарды алєаш 

ґѕдеу. Ет комбинатыныѕ негізгі цехтары, оларєа ќойылатын талаптар. Ќанды, 
таєам ґніміне жатпайтын ќалдыќтарды жинау. Шўжыќ цехы. Шўжыќ дайындаудыѕ 
технологиялыќ операциялары. Натрий нитритін саќтау жəне ќолдану. Шўжыќтардыѕ 
термиялыќ ґѕделуін баќылау.
Нормативті-ќўќыќтыќ актілермен жўмыс істеу, ет ґѕдеуші кəсіпорынєа санита-

риялыќ-эпидемиологиялыќ тексеру жїргізу.

7.2 таќырып Сїт ґѕдеуші кəсіпорындар гигиенасы
Сїт ґѕдеуші кəсіпорындар гигиенасы. Сїт фермасы, ќўрылєыларына жəне 

ќўрылымына ќойылатын талаптар. Сиыр сауатын аппараттарєа кїтім жасау, сїт 
ќўятын ыдыстарды ґѕдеу. Сїтті алєаш ґѕдеу, зертханалыќ баќылау жїргізу.
Сїт ґѕдеуші кəсіпорындар. Негізгі цехтары, оларєа ќойылатын талаптар. Сїт 

ќабылдау, пастерлеу ерекшелігі, жабдыќтар мен ыдыстарды ґѕдеу. Сїтті ашыту 
бґлімдеріне ќойылатын талаптар.
Нормативті-ќўќыќтыќ актілермен жўмыс істеу, сїт ґѕдеуші кəсіпорынєа сани-

тариялыќ-эпидемиологиялыќ тексеру жїргізу.

7.3 таќырып Нан пісірумен айналысатын кəсіпорындар гигиенасы
Нан пісірумен айналысатын кəсіпорындар гигиенасы. Бґлмелер ќўрамы. Ўнды 

саќтау тəсілі. Ўнды ќоспалардан тазарту. Жабдыќтар мен ќўрылєыларды санитария-
лыќ ґѕдеу. Нан пісірудіѕ технологиялыќ їдерісі.

27

Тема 7.3 Гигиена предприятий хлебопекарной 
промышленности
Тема 7.4 Гигиена предприятий рыбоперерабаты-
вающей промышленности
Тема 7.5 Гигиена предприятий консервной про-
мышленности

8

6

2

2

2

2

6

4

-

8

Раздел 8 Общественное питание
Тема 8.1 Санитарные требования к планировке 
предприятий общественного питания
Тема 8.2 Санитарные требования к оборудова-
нию, инвентарю, посуде предприятий обществен-
ного питания
Тема 8.3 Кулинарная обработка пищевых продук-
тов
Тема 8.4 Требования к приемке сырья и реализа-
ции готовой пищи на предприятиях общественно-
го питания
Тема 8.5 Особенности санитарного режима 
фабрик-заготовочных и кулинарии
Тема 8.6 Требования к организации питания в 
лечебно-профилактических организациях
Тема 8.7 Санитарные требования к кондитерским 
цехам
Тема 8.8 Гигиена труда на предприятиях обще-
ственного питания

13

1

2

2

6

10

5

1

1

1

2

2

2

2

1

1

12

-

-

-

4

8

4

-

9

Раздел 9 Торговля пищевыми продуктами
Тема 9.1 Гигиена продовольственных магазинов
Тема 9.2 Гигиенические требования к объектам 
мелкорозничной торговли
Тема 9.3 Гигиенические требования к продоволь-
ственным рынкам
Тема 9.4 Гигиенические требования к продоволь-
ственным складам и базам

13
5

9

1

1
1

1

1

12
4

8

-

10

Раздел 10 Профилактика пищевых отравле-
ний
Тема 10.1 Пищевые отравления микробного про-
исхождения
Тема 10.2 Пищевые отравления немикробного 
происхождения и неуточненной этиологии

6

6

2

2

4

4
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Тема 2.4 Рациональное питание. Питание различ-
ных групп населения
Тема 2.5 Диетическое питание. Лечебно-
профилактическое питание 

10

2

2

2

8

-

3

Раздел 3 Гигиенические основы консервирова-
ния
Тема 3.1 Методы консервирования, их характери-
стика 

2 2 -

4

Раздел 4 Гигиеническая экспертиза пищевых 
продуктов
Тема 4.1 Порядок проведения гигиенической экс-
пертизы
Тема 4.2 Мясо и мясные продукты
Тема 4.3 Рыба и рыбные продукты. Яйца и яич-
ные продукты
Тема 4.4 Молоко и молочные продукты
Тема 4.5 Зерновые продукты
Тема 4.6 Овощи, плоды, грибы. Пищевые жиры
Тема 4.7 Пищевые концентраты и баночные кон-
сервы
Тема 4.8 Кондитерские изделия. Напитки
Тема 4.9 Пищевые добавки
Тема 4.10 Влияние пестицидов на качество пище-
вых продуктов
Тема 4.11 Гигиенические требования к материа-
лам, контактирующим с пищевыми продуктами

1

5
6

6
10
6
2

6
2
1

1

1

1
2

2
2
2
2

2
2
1

1

-

4
4

4
8
4
-

4
-
-

-

5

Раздел 5 Личная гигиена работников пищевых 
предприятий
Тема 5.1 Личная гигиена работников пищевых 
предприятий 

1 1 -

6

Раздел 6 Гигиенические требования к транс-
портировке и хранению пищевых продуктов
Тема 6.1 Гигиенические требования к транспор-
тировке и хранению пищевых продуктов

5 1 4

7

Раздел 7 Пищевые промышленные предприя-
тия
Тема 7.1 Гигиена мясоперерабатывающих пред-
приятий
Тема 7.2 Гигиена молокоперерабатывающих 
предприятий

8

8

2

2

6

6
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Нормативті-ќўќыќтыќ актілермен жўмыс істеу, нан пісірумен айналысатын 
кəсіпорынєа санитариялыќ-эпидемиологиялыќ тексеру жїргізу.

7.4 таќырып Балыќ ґѕдеумен айналысатын кəсіпорындар гигиенасы
Балыќ ґѕдеумен айналысатын кəсіпорындар гигиенасы. Бґлмелер ќўрамы. 

Негізгі цехтары, оларєа ќойылатын талаптар. Шикізатты саќтау. Балыќ ґѕдеудіѕ 
технологиялыќ їдерісі. Жабдыќтар мен ќўрылєыларды санитариялыќ ґѕдеу.
Балыќ ґѕдеумен айналысатын кəсіпорындардыѕ нормативті-ќўќыќтыќ актілерімен 

жўмыс істеу.

7.5 таќырып Консервілер дайындаумен айналысатын кəсіпорындар гигиенасы
Консервілер дайындаумен айналысатын кəсіпорындар. Шикізатты алєаш ґѕдеу. 

Ыдысына, оныѕ ґѕделуіне ќойылатын талаптар. Залалсыздандыру тəртібін баќылау. 
Шикізатты, технологиялыќ їдерісті баќылау жїйесі.

8 тарау Ќоєамдыќ тамаќтану
8.1 таќырып Ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпорындарын жоспарлауєа ќойылатын 

санитариялыќ талаптар
Ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпорындарыныѕ аумаєына ќойылатын санитариялыќ 

талаптар. Ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпорындарыныѕ жоспарлануына ќойылатын 
санитариялыќ талаптар. Кəсіпорындардыѕ тїрлері. Ішкі ќўрылымына жəне 
санитариялыќ-техникалыќ жїйесіне ќойылатын талаптар. Ќоєамдыќ тамаќтану 
кəсіпорындарыныѕ нормативті-ќўќыќтыќ актілерімен жўмыс істеу, ќоєамдыќ 
тамаќтану кəсіпорнына санитариялыќ-эпидемиологиялыќ тексеру жїргізу.

8.2 таќырып Ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпорындарыныѕ жабдыќтарына, 
бўйымдарына, ыдыстарына ќойылатын санитариялыќ талаптар
Жабдыќтарєа, технологиялыќ бўйымдарєа, ыдыстарєа ќойылатын санитариялыќ 

талаптар. Ыдыстарды, жабдыќтар мен бўйымдарды ґѕдеу ережесі.

8.3 таќырып Таєам ґнімдерін кулинарлыќ ґѕдеу
Таєам ґнімдерін кулинарлыќ ґѕдеу, оныѕ маѕызы. Суыќ тїрінде (алєаш) ґѕдеу ги-

гиенасы. Ґнімдерді жылы тїрінде ґѕдеуге ќойылатын гигиеналыќ талаптар.

8.4 таќырып Ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпорындарында шикізатты ќабылдауєа 
жəне дайын таєамды жґнелтуге ќойылатын талаптар
Шикізат пен жартылай дайын ґнімдерді ќабылдауєа ќойылатын гигиеналыќ талап-

тар. Дайын таєамды жґнелтуге ќойылатын талаптар.
Ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпорындарыныѕ нормативті-ќўќыќтыќ актілерімен жўмыс 

істеу, ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпорнына санитариялыќ-эпидемиологиялыќ тексеру 
жїргізу.
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8.5 таќырып Дайындаушы фабрикалар мен кулинариялардыѕ санитариялыќ 
тəртібініѕ ерекшелігі
Кəсіпорынныѕ аумаєына ќойылатын санитариялыќ талаптар. Дайындаушы 

ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпорындарын жоспарлауєа ќойылатын санитариялыќ талап-
тар. Ішкі ќўрылымы мен санитариялыќ-техникалыќ жїйесіне ќойылатын талаптар. 
Жабдыќтарєа, технологиялыќ ќўрылєыларєа, ыдыстарєа ќойылатын санитариялыќ 
талаптар. Кулинариялардаєы санитариялыќ тəртіп ерекшеліктері.
Ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпорындарыныѕ нормативті-ќўќыќтыќ актілерімен жўмыс 

істеу, ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпорнына санитариялыќ-эпидемиологиялыќ тексеру 
жїргізу.

8.6 таќырып Емдеу-профилактикалыќ ўйымдарда тамаќтандыруды ўйым-
дастыруєа ќойылатын талаптар
Емдеу-профилактикалыќ ўйымдарда тамаќтануды ўйымдастыруєа ќойылатын 

гигиеналыќ талаптар. ЕПЎ тамаќ дайындау жїйесі, олардыѕ сипаттамасы, 
орталыќтандырылєан тамаќ дайындаудыѕ артыќшылыќтары мен кемшіліктері.
Ас тарату буфеттері, жабдыќталуы мен ќўрал-жабдыќтарына ќойылатын та-

лаптар. Емдəмдік таєам дайындау ерекшеліктері. Асїй бґліміндегі медициналыќ 
ќўжаттамалар.
Ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпорындарыныѕ нормативті-ќўќыќтыќ актілерімен жўмыс 

істеу, асїй бґлімі мен ас тарату буфетіне санитариялыќ-эпидемиологиялыќ тексеру 
жїргізу.

8.7 таќырып Тəтті ґнімдерді дайындау цехтарына ќойылатын санитариялыќ 
талаптар
Кремі бар ґнімдерді дайындайтын цехтарєа ќойылатын санитариялыќ талаптар.
Жоспарлау ерекшеліктері, жўмыртќаларды ґѕдеуге ќойылатын талаптар. 

Жабдыќтарєа, ќўрылєыларєа, ыдыстарєа жəне бґлмелердіѕ ќўрылымына ќойылатын 
санитариялыќ талаптар. Кремі бар ґнімдерді сатуєа ќойылатын талаптар. Зертханалыќ 
баќылауды ўйымдастыру. Тəтті ґнімдер дайындайтын цехтардыѕ нормативті-
ќўќыќтыќ актілерімен жўмыс істеу.

8.8 таќырып Ќоєамдыќ тамаќтану кəсіпорындарындаєы еѕбек гигиенасы
Еѕбек гигиенасыныѕ ерекшеліктері, негізгі кəсіби зияндылыќтар. Заќымданудыѕ ал-

дын алу. Ќоєамдыќ тамаќтану ќызметкерлерін гигиеналыќ тўрєыдан сауаттандыру.

9 тарау Таєам ґнімдерініѕ сауда-саттыєы
9.1 таќырып Азыќ-тїлік дїкендерініѕ гигиенасы
Сауда-саттыќ кəсіпорындарыныѕ тїрлері. Дїкендерді жоспарлауєа, сауда 

жабдыќтары мен бўйымдарына ќойылатын санитариялыќ талаптар. Таєамдарды 
ќабылдауєа ќойылатын гигиеналыќ талаптар. Ќоймаларєа ќойылатын талаптар. 
Таєамдарды сатуєа ќойылатын гигиеналыќ талаптар.
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и окислительно-восстановительных реакций, 
структурные формы органических веществ по 
функциональным группам, простейшие рас-
четы концентрации растворов и качественные 
реакции органических веществ;
Специальными:
СК 5. Уметь проводить санитарно-эпидемио-
логическое обследование предприятий пище-
вой промышленности, торговли и общепита, 
гигиеническую экспертизу пищевых продук-
тов;
СК 8. Уметь проводить санитарно-просвети-
тельную работу, включающую пропаганду ме-
дицинских знаний, гигиеническое воспитание 
и обучение населения здоровому образу жиз-
ни;
СК 11. Уметь осуществлять контроль за ор-
ганизацией, планированием и проведением 
иммунопрофилактики и ведением медицин-
ской документации.

ческую документацию отделов ги-
гиены питания;
- правила оформления отчетно-учет-
ной документации отдела;
- классификацию, причины, меро-
приятия по расследованию и лик-
видации пищевых отравлений.

умеет:
- проводить гигиеническую оценку 
пищевых продуктов;
- проводить гигиеническую оценку 
режима питания населения;
- проводить санитарное обследова-
ние торговли пищевыми продукта-
ми.

3 Тематический план и содержания дисциплины

3.1 Тематический план дисциплины

№
п/п Наименование разделов и тем

Количество учебного 
времени при очной 
форме обучения (час)
 Уровень специалиста 

среднего звена
всего теория практика

1 Раздел 1 Введение
Тема 1.1 Введение 1 1 -

2

Раздел 2 Физиологические основы питания. 
Рациональное питание
Тема 2.1 Обмен веществ и энергии в организме. 
Физиологические нормы питания
Тема 2.2 Значение в питании белков, жиров, угле-
водов
Тема 2.3 Значение в питании витаминов и мине-
ральных веществ

1

2

2

1

2

2

-

-

-
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1 Пояснительная записка

Типовая учебная программа определяет государственный компонент образователь-
ной программы по предмету «Гигиена питания» Государственного общеобязательно-
го стандарта образования по специальности 0303000 - «Гигиена и эпидемиология».
Изучение предмета «Гигиена питания» основывается на базовых знаниях и умени-

ях, полученных раннее на общепрофессиональных и специальных дисциплинах.
Типовой учебной программой предусмотрено изучение основ рационального пита-

ния и гигиенической экспертизы пищевых продуктов, а также порядок осуществле-
ния предупредительного и текущего санитарного надзора па предприятиях, занятых 
производством, переработкой, хранением и реализацией пищевых продуктов.
Программа предмета включает:
- введение;
- физиологические основы питания. Рациональное питание;
- диетическое и лечебно-профилактическое питание;
- гигиенические основы консервирования;
- гигиеническая экспертиза пищевых продуктов;
- личная гигиена работников пищевых предприятий;
- гигиенические требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов;
- пищевые промышленные предприятия;
- общественное питание;
- торговля пищевыми продуктами;
- профилактика пищевых отравлений;
- государственный санитарный надзор в области гигиены питания;
- санитарно-просветительная работа среди населения.
Программа предусматривает интеграцию с другими предметами: анатомией, физио-

логией, патологической анатомией, патологической физиологией, химией, микробио-
логией, клиническими дисциплинами, коммунальной гигиеной, эпидемиологией.

2 Планируемые результаты обучения дисциплины

 Результаты обучения, запланированные в 
стандарте и образовательной программе

Результаты, запланированные в 
типовой учебной программе 

Обучающийся должен обладать следующими 
компетенциями
Профессиональными:
ПК 4. Знать гигиенические требования к объ-
ектам окружающей среды, эпидемиологию ин-
фекционных заболеваний;
ПК 5. Уметь проводить работу в санитарно-
гигиенической и бактериологической лабора-
торий, составлять уравнения ионного обмена

В результате изучения дисциплины 
обучающийся
знает:
- методику и схему обследования 
различных пищевых объектов;
- инструментальные и лаборатор-
ные методы контроля за пищевыми 
объектами;
- действующую нормативно-техни-
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Сауда-саттыќ кəсіпорындарыныѕ нормативті-ќўќыќтыќ актілерімен жўмыс істеу, 
азыќ-тїлік дїкендеріне санитариялыќ-эпидемиологиялыќ тексеру жїргізу.

9.2 таќырып Ўсаќ сауда нысандарына ќойылатын гигиеналыќ талаптар
Ўсаќ сауда нысандарына ќойылатын гигиеналыќ талаптар. Стационар нысандары, 

оларды жоспарлау, ондаєы жабдыќтар. Таєам ґнімдерін сату шарттары.
Сауда-саттыќ кəсіпорындарыныѕ нормативті-ќўќыќтыќ актілерімен жўмыс істеу, 

дїѕгіршектерге санитариялыќ-эпидемиологиялыќ тексеру жїргізу.

9.3 таќырып Азыќ-тїлік базарларына ќойылатын гигиеналыќ талаптар
Азыќ-тїлік базарлары, тїрлері, олардыѕ жаќсылап жабдыќталуына жəне 

ќўрылымына ќойылатын гигиеналыќ талаптар. Базарлардаєы ветеринариялыќ-
санитариялыќ сараптау зертханалары.
Жануарлар мен ґсімдіктерден алынєан ґнімдердіѕ сатылуына ќойылатын талап-

тар. Азыќ-тїлік базарларына санитариялыќ ќадаєалау жїргізуді ўйымдастыру жəне 
жїзеге асыру ерекшеліктері.
Сауда-саттыќ кəсіпорындарыныѕ нормативті-ќўќыќтыќ актілерімен жўмыс істеу, 

базарларєа санитариялыќ-эпидемиологиялыќ тексеру жїргізу.

9.4 таќырып Азыќ-тїлік ќоймалары мен базаларына ќойылатын гигиеналыќ 
талаптар
Азыќ-тїлік ќоймалары мен базаларын жоспарлауєа, сауда жабдыќтары мен 

бўйымдарына ќойылатын санитариялыќ талаптар. Ґнімдерді ќабылдауєа, саќтауєа 
жəне жґнелтуге ќойылатын гигиеналыќ талаптар.

10 тарау Таєамдыќ уланулардыѕ алдын алу
10.1 таќырып Микробтардан туындаєан таєамдыќ уланулар
Таєамдыќ уланулар туралы тїсінік, олардыѕ жіктелуі. Микробтардан туындаєан 

таєамдыќ уланулар. Этиологиясы, таралу факторы, клиникалыќ кґріністері, профи-
лактикасы.
Таєамдыќ улануларды зерттеу бойынша нормативті-ќўќыќтыќ актілермен жўмыс 

істеу.

10.2 таќырып Микробтыќ емес жəне этиологиясы аныќталмаєан таєамдыќ 
уланулар
Микробтыќ емес таєамдыќ уланулар. Клиникалыќ кґріністері, профилактикасы. 

Этиологиясы аныќталмаєан таєамдыќ уланулар. Таєамдыќ улануларды тексеру.
Таєамдыќ улануларды зерттеу бойынша нормативті-ќўќыќтыќ актілермен жўмыс 

істеу.

11 тарау Таєам гигиенасы саласындаєы мемлекеттік санитариялыќ ќадаєалау
11.1 таќырып Таєам гигиенасы саласындаєы мемлекеттік санитариялыќ 

ќадаєалау
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Таєам гигиенасы саласындаєы Мемлекеттік санитариялыќ ќадаєалау міндеттері. 
Ескертпелі санитариялыќ ќадаєалау туралы тїсінік. Аєымды санитариялыќ ќадаєалау. 
Таєамдыќ нысандарды ќўжаттандыру. Нормативті жəне басќа ќўжаттамалар – есепке 
алу, есеп беру формалары, Мемлекеттік стандарттар, нўсќаулар, санитариялыќ ере-
желер жəне т.б. Гигиенист-эпидемиологтыѕ ќўќыќтары мен міндеттері. Жўмысты 
жоспарлау, есеп беру ќўжаттамалары. Кешенді жоспарлар.

12 тарау Халыќ арасында жїргізілетін санитариялыќ-аєарту жўмыстары
12.1 таќырып Халыќ арасында жїргізілетін санитариялыќ-аєарту жўмыс-

тары
Таєам ґнеркəсіптері ќызметкерлерін санитариялыќ тўрєыдан сауаттандыру жəне 

аєарту жўмыстарыныѕ əдістері мен ќўралдары. Санитариялыќ минимум жəне оны 
жїргізу тəртібі. Халыќ арасында таєам гигиенасы бойынша білімді насихаттау 
əдістері мен ќўралдары. Санитариялыќ бюллетеньдерді рəсімдеу ережесі, дəрістер 
ґткізуге жəне сўхбат жїргізуге ќойылатын талаптар.

4 Білім беру їдерісін ўйымдастыруєа жəне жїзеге 
асыруєа ќойылатын талаптар

Пəнді оќытќан кезде арнайы əдебиетті, денсаулыќ саќтау саласындаєы жəне 
санитариялыќ-эпидемиологиялыќ ќадаєалаудаєы нормативті-ќўќыќтыќ актілерді, 
оќу жəне аныќтама ќўралдарын, электронды оќулыќтарды, мультимедиялыќ оќыту 
баєдарламаларын ќолдану ўсынылады.

5 Оќытудыѕ жоспарланєан нəтижесін баќылау

Оќу жўмыс баєдарламасын ќўрєан кезде зертханалыќ жəне практикалыќ жўмыстар, 
жаєдаяттыќ есептер мен тесттік тапсырмалар əзірлеу ўсынылады. Сабаќтарда ауыз-
ша сўрау, жазбаша тапсыру жəне оќу їдерісін белсендендірудіѕ тїрлі инновациялыќ 
əдістерін, білім мен іскерлікті баќылауды ќолдану ўсынылады.
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6.3 Оќу ќўралдары:
- санитариялыќ-эпидемиологиялыќ ќадаєалау саласындаєы нормативті-ќўќыќтыќ 

актілер;
- оќытудыѕ инновациялыќ технологиялары, оќытудыѕ техникалыќ ќўралдары.
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