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1. Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), соотнесенные с 

 результатами освоения образовательной программы 

 

Дисциплина Биологическая безопасность пищевых систем в соответствии с требовани-
ями ФГОС ВО и направлена на формирование следующих компетенций:  

 

Таблица 1 – Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями 

 

Код и наименование  
компетенции 

Код и наименование  
индикатора  

достижения компетенции 

Запланированные результаты 

 обучения 

ОПК 5. Способен орга-
низовывать и контроли-
ровать производство 
продукции питания 

ИОПК 5.2. Осуществляет 
технологический кон-
троль качества готовой 
продукции 

знать: технологические процессы 
производства пищевых продуктов; 

уметь: определять безопасность 
сырья и пищевых продуктов на каж-
дом этапе производства продукта; 

владеть: методиками проведения 
исследований, анализа и разработки 
методов контроля качества сырья и 
продуктов питания (ХАССП). 

ПК-4. Способен исполь-
зовать нормативную, 
техническую, техноло-
гическую документацию 
в условиях производства 
продукции питания 

ИПК 4.1. Использует 
нормативные правовые 
документы в своей дея-
тельности 

знать: нормативные акты в об-
ласти государственного регулирова-
ния и обеспечения продовольствен-
ной безопасности;  

уметь: использовать норматив-
ные документы в правовом регулиро-
вании продовольственной безопасно-
сти; 

владеть: принципами формирова-
ния и управления качеством пищевых 
продуктов. 

 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина Биологическая безопасность пищевых систем относится к обязательной 
части. 

Данная дисциплина опирается на курсы дисциплин: Общая санитарная микробиология, 
Технология пищевых производств, Технология продукции общественного питания и является 
основой для последующей подготовки к сдаче государственного экзамена, выполнению и за-
щите выпускной квалификационной работы.  

 

3. Содержание дисциплины (модуля) 
Распределение часов по темам и видам занятий представляется в таблице 2 по очной и 

заочной формам обучения: 

 

Таблица 2а – Очная форма обучения 

№ 

п/п 
Наименование разделов и тем 

Количество часов Форми-
руемые 
компе-
тенции 

Лек-
ции  

Вид 
заня-
тия  

Самостоя-

тельная 
работа  

Всего 
по 

теме 

1 2 3 4 5 6 7 

1. Обеспечение качества пищевых продуктов 

1.1. Вводная. Связь с другими дисциплинами. 
Основные понятия. Потребление основных 
групп продуктов питания в РФ. 

2 2 2 6 ОПК-4 



1 2 3 4 5 6 7 

1.2. Основные принципы формирования и 
управления качеством пищевых продуктов. 

1  2 3 ОПК-4 

1.3. Обеспечение контроля качества пищевых 
продуктов. 

1  3 4 ОПК-4 

2. Загрязнение пищевой продукции ксенобиотиками  
химического происхождения 

2.1. Меры токсичности веществ 1 2 3 6 ОПК-4 

2.2. Загрязнение сырья и пищевых продуктов 
химическими токсичными элементами. 

2 10 2 14 ОПК-4 

2.3. Диоксины и полициклические ароматиче-
ские углеводороды – потенциально опасные 
загрязнители с.-х сырья и продовольствия. 

2  3 5 ОПК-4 

2.4. Радиоактивное загрязнение сырья и пище-
вых продуктов. 

1  5 6 ОПК-4 

3. Биологическое заражение сырья и 

 пищевых продуктов 

3.1. Микробиологические показатели безопас-
ности пищевой продукции. Пищевые отравле-
ния и пищевые инфекции. 

2 4 5 11 ОПК-4 

3.2. Загрязнение пищевых продуктов микоток-
синами. Микотоксикозы. 

1 2 5 8 ОПК-4 

3.3. Поражение сырья и пищевых продуктов 
гельминтами 

1  4 5 ОПК-4 

4. Использование пищевых добавок при производстве  
продуктов питания 

4.1. Пищевые добавки: классификация, гигие-
ническая регламентация и контроль за приме-
нением. 

1 2 2 5 ОПК-4 

4.2. Повышение безопасности и качества пище-
вых добавок. 

  2 2 ОПК-4 

5. Опасные природные компоненты пищевой  
продукции 

5.1. Антиалиментарные факторы питания. 1 1 1 3 ОПК-4 

5.2. Природные токсиканты.   1 1 ОПК-4 

5.3. Генетически модифицированные источники 
пищевых продуктов. 

1 1 1 3 ОПК-4 

6. Идентификация, фальсификация и маркировка  
пищевой продукции 

6.1. Фальсификация пищевой продукции.  2 2 4 ОПК-4 

6.2. Маркировка пищевой продукции. 1 2 2 5 ОПК-4 

7. Хранение сельскохозяйственного сырья 

 и продуктов 

7.1. Способы и условия хранения продукции 
растениеводства. 

2 3 2 7 ОПК-4 

7.2. Способы и условия хранения продукции 
животноводства. 

2 3 2 7 ОПК-4 

 Подготовка и написание контрольной рабо-
ты. 

  12 12 ОПК-4 

 Подготовка к экзамену.   27 27 ОПК-4 

 Итого 22 34 88 144  

 



Таблица 2б -  Заочная форма обучения 

 

№ 

п/п 
Наименование разделов и тем 

Количество часов Форми-
руемые 
компе-
тенции 

Лек-
ции  

Вид 
заня-
тия  

Самостоя-

тельная 
работа  

Всего 
по 

теме 

1 2 3 4 5 6 7 

1. Обеспечение качества пищевых продуктов 

1.1. Вводная. Связь с другими дисциплинами. Ос-
новные понятия. Потребление основных групп 
продуктов питания в РФ 

1  5 6 ОПК-4 

1.2. Основные принципы формирования и управ-
ления качеством пищевых продуктов 

  5 5 ОПК-4 

1.3. Обеспечение контроля качества пищевых про-
дуктов 

  5 5 ОПК-4 

2. Загрязнение пищевой продукции ксенобиотиками  
химического происхождения 

2.1. Меры токсичности веществ  2 5 7 ОПК-4 

2.2. Загрязнение сырья и пищевых продуктов хи-
мическими токсичными элементами 

2 3 6 11 ОПК-4 

2.3. Загрязнение сырья и пищевых продуктов ве-
ществами и соединениями, применяемыми в 
животноводстве. Пестициды, агрохимикаты,  
антибиотики, гормональные препараты: клас-
сификация, регламент использования.  

2 1 6 9 ОПК-4 

2.3. Диоксины и полициклические ароматические 
углеводороды – потенциально опасные загряз-
нители сельскохозяйственного сырья и продо-
вольствия 

1 2 4 7 ОПК-4 

2.4. Радиоактивное загрязнение сырья и пищевых 
продуктов 

1  4 5 ОПК-4 

3. Биологическое заражение сырья и пищевых продуктов  

3.1. Микробиологические показатели безопасности 
пищевой продукции. Пищевые отравления и 
пищевые инфекции 

1 2 6 9 ОПК-4 

3.2. Загрязнение пищевых продуктов микотокси-
нами. Микотоксикозы 

  4 4 ОПК-4 

3.3. Поражение сырья и пищевых продуктов гель-
минтами 

  4 4 ОПК-4 

4. Использование пищевых добавок при производстве  
продуктов питания 

 

4.1. Пищевые добавки: классификация, гигиениче-
ская регламентация и контроль за применени-
ем 

  4 4 ОПК-4 

4.2. Повышение безопасности и качества пищевых 
добавок 

  4 4 ОПК-4 

5. Опасные природные компоненты пищевой продукции  

5.1. Антиалиментарные факторы питания   4 4 ОПК-4 

5.2. Природные токсиканты   4 4 ОПК-4 

5.3. Генетически модифицированные источники 
пищевых продуктов 

  4 4 ОПК-4 

6. Идентификация, фальсификация и маркировка  
пищевой продукции 

 



1 2 3 4 5 6 7 

6.1. Фальсификация пищевой продукции   5 5 ОПК-4 

6.2. Маркировка пищевой продукции   4 4 ОПК-4 

7. Хранение с.-х. сырья и продовольствия  

7.1. Способы и условия хранения продукции рас-
тениеводства 

 2 6 8 ОПК-4 

7.2. Способы и условия хранения продукции жи-
вотноводства 

 2 6 8 ОПК-4 

 Подготовка и написание контрольной работы   18 18 ОПК-4 

 Подготовка к экзамену   9 9 ОПК-4 

 Итого 8 14 122 144  

 
Учебная деятельность состоит из лекций и практических занятий, самостоятельной и 

контрольной работы. 

 

3.1.Содержание отдельных разделов и тем 

Раздел 1. Обеспечение качества пищевых продуктов животного происхождения 

Тема 1.1. Вводная. Связь дисциплины «Безопасность сельскохозяйственного сырья и 
продовольствия» с другими дисциплинами. Основные понятия. Потребление основных групп 
продуктов питания в РФ, в Новосибирской области.  

Тема 1.2. Основные принципы формирования и управления качеством пищевых про-
дуктов. Система анализа опасностей по критическим контрольным точкам (HACCP). Класси-
фикация видов опасностей. Нормативно-законодательная основа безопасности продоволь-
ственного сырья и продуктов питания. Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым 
продуктам, их биологическая и пищевая ценность. 

Тема 1.3. Обеспечение контроля качества пищевых продуктов.  
Гигиенические требования, предъявляемые к продовольственному сырью и пищевым 

продуктам. Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в России. 
Ветеринарно-санитарный и технологический мониторинг получения экологически чистой 
продукции. Методологические принципы создания биологически безопасных продуктов пита-
ния. Концепция государственной политики в области здорового питания.  

 

Раздел 2. Загрязнение пищевой продукции ксенобиотиками химического проис-
хождения. 

Тема 2.1. Меры токсичности веществ. 
Меры токсичности химических веществ. Классы токсичности (опасности) химических 

веществ по ГОСТ. ЛД50 и ЛД 100. ПДК, ДСД и ДСП. 
Тема 2.2. Загрязнение сельскохозяйственного сырья и пищевых продуктов химически-

ми токсичными элементами. 
Характеристика токсичных элементов (свинец, ртуть, кадмий, мышъяк, алюминий, 

медь, олово, хром). Санитарно-эпидемиологический контроль за содержанием токсичных эле-
ментов в пищевых продуктах. 

Тема 2.3. Диоксины и полициклические ароматические углеводороды – потенциально 
опасные загрязнители сырья и пищевых продуктов. 

Источники образования диоксинов. Диоксины в организме человека и животных. По-
ведение диоксинов в окружающей среде. Полициклические ароматические углеводороды 
(ПАУ).  

Тема 2.4. Радиоактивное загрязнение с.-х.сырья и пищевых продуктов. 
Основные представления о радиоактивности и ионизирующих излучениях. Биологиче-

ское действие ионизирующих излучений на организм человека. Естественные источники ра-
диации. Техногенные источники радиации.  

 

Раздел 3. Биологическое заражение сырья и пищевых продуктов. 



Тема 3.1. Микробиологические показатели безопасности сырья и пищевой продукции. 
Пищевые отравления и пищевые инфекции. 

Микробиологические показатели безопасности пищевой продукции. Пищевые инфек-
ции и пищевые отравления. Санитарно-показательные, условно-патогенные и патогенные 
микроорганизмы. Защита пищевых продуктов от загрязнения патогенными микроорганизма-
ми.  

Тема 3.2. Загрязнение пищевых продуктов и сельскохозяйственного сырья микотокси-
нами. Микотоксикозы. 

Классификация микотоксинов. Допустимые уровни микотоксинов в продуктах пита-
ния. Токсинообразующие микросокпические грибы. Условия их развития на продовольствен-
ном сырье и в готовой продукции. 

Тема 3.3. Поражение сырья и пищевых продуктов гельминтами. 
Био- и геогельминты. Источники заражения продовольственного сырья и продуктов 

питания яйцами гельминтов.  Инвазионные заболевания. 
 

Раздел 4. Использование пищевых добавок при производстве продуктов питания. 
Тема 4.1. Пищевые добавки: классификация, гигиеническая регламентация и контроль 

за применением. 
Пищевые добавки как посторонний компонент пищевых продуктов. Классификация 

пищевых добавок. Санитарно-гигиенический контроль за применением пищевых добавок. 
Тема 4.2. Повышение безопасности и качества пищевых добавок. 
Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигие-

нические требования по применению пищевых добавок».  
 

Раздел 5. Опасные природные компоненты пищевой продукции. 
Тема 5.1. Антиалиментарные факторы питания.  
Ингибиторы пищеварительных ферментов. Антивитамины. Факторы, снижающие 

усвоение минеральные веществ. Биогенные амины. Алкоголь. 
Тема 5.2. Природные токсиканты.  
Характеристика токсинов растений (гликозиды, алкалоиды), зоотоксинов. 
Тема 5.3. Генетически модифицированные источники пищевых продуктов.  
Цели создания, производства и использования ГМИП. МУ «Методы количественного 

определения генетически модифицированных источников (ГМИ) растительного происхожде-
ния в продуктах питания». 

 

Раздел 6. Идентификация, фальсификация и маркировка пищевой продукции. 
Тема 6.1. Фальсификация пищевой продукции.  
Виды, способы фальсификации и методы ее обнаружения. 
Тема 6.2. Маркировка пищевой продукции. 
Требования к маркировке пищевой продукции. Регламентирующие документы на мар-

кировку. Обязательная информация на продуктах питания.  
 

Раздел 7. Хранение сельскохозяйственного сырья и продовольствия. 
Тема 7.1. Способы и условия хранения продукции растениеводства. Хранение зерна и 

семян разных видов, овощных, корне- и клубнеплодов: параметры микроклимата в хранили-
щах (температура, влажность, скорость движения воздуха и т.д.). 

Тема 7.2. Способы и условия хранения продукции животноводства. Условия получения 
высококачественного животноводческого сырья (молоко, мясо разных видов сельскохозяй-
ственных животных); факторы, влияющие на качество и чистоту продукции животноводства. 
Сроки сдачи, условия хранения и параметры длительного сохранения продукции животновод-
ства. 



 



Таблица 4 – Перечень лицензионного программного обеспечения 

№ 

п/п 
Наименование 

Тип лицензии или  

правообладатель 

1. MS Windows 2010 Microsoft 

2. MS Office 2013 prof (Word, Excel, Access, PowerPoint) Microsoft 

3. Броузер Mozilla FireFox Mozilla Public License 

4. Файловый менеджер FreeCommander  Бесплатная 

 
Таблица 5 – Перечень плакатов (по темам), карт, стендов, презентаций, фильмов и т.д. 

№ 

п/п 
Тип Наименование Примечание 

1. Лекция Мультимедийные лекции  

2. Видео Фильмы из цикла «Среда обитания». 4 фильма 

3. Видео Фильмы из цикла «Теория заговора». 2 фильма 

4. Видео Фильмы из цикла «Наука 2.0.Угрозы современного мира». 2 фильма 

5. Видео Фильмы из цикла «Наука 2.0. Непростые вещи». 2 фильма 

 

5. Описание материально-технической базы 

 

Таблица 6 – Перечень используемых помещений  

№  

аудитории 

Тип 

 аудитории 

Перечень оборудования 

З-323 Аудитория для занятий 
лекционного типа 

Стационарный мультимедийный проек-
тор, экран 3х4 м. 

З-102 Аудитория для занятий 
лекционного типа 

Стационарный мультимедийный проек-
тор, ноутбук, экран 3х4 м, доска маркерная, 
аудиооборудование (микрофон, колонки). 

З-306 «Учебно-исследовательская 
лаборатория экологии и зо-
огигиены»: Аудитория для 
лабораторных и практиче-
ских занятий, курсового 
проектирования 

Анемометр АП1М1, дозиметр ДБГ-06Т, 
Проектор Epson EB-X39, экран настенный 
Lumien Master Picture 203*203, анемометр 
ручной электронный АРЭ, аспиратор силь-
фонный АМ-5М, барометр-анеролид метео-
рологический, метеометр МЭС-200А, ТКА-

ПКМ-62 

 
6. Порядок аттестации студентов по дисциплине 

Для аттестации студентов по дисциплине используется балльно-рейтинговая система 
контроля и оценки успеваемости обучающихся. 

Исходные данные по дисциплине (очное): количество кредитов – 4, лекций – 22 часа, 
практических занятий – 34 часа, самостоятельная работа – 88 часов, всего 144 часа. 

Таблица 7 – Балльная структура оценки 

№ 
п/п 

Вид занятий 
Максимальное 

количество баллов 

1 Посещение занятий, т.ч. 28 

 - лекций; 11 

 - практических занятий. 17 

2 Текущий внутри семестровый опрос  35 

3 Доклады на практических занятиях (5/2)  25  

4 Лабораторные работы (4/1)  28 

5 Решение задач самостоятельной работы (2) 13 

6 Выполнение и защита контрольной работы 15 

 Итого: 144 



 

Система контроля за ходом и качеством усвоения студентами содержания данной дис-
циплины включает следующие виды: 

Текущий контроль – проводится систематически с целью установления уровня овладе-
ния студентами учебного материала: 

1. В течение семестра, на каждом занятии проводится пятиминутный устный или пись-
менный опрос по материалам предыдущей лекции или практического занятия. 

2. Представление докладов по проблемным темам, предоставленным преподавателем. 
3. Выполнение лабораторных работ.  
Выполнение этих работ является обязательным для всех студентов, а результаты явля-

ются основанием для выставления оценок текущего контроля. 
Промежуточный контроль – для оценки уровня освоения материала по разделам. 
Выполняется в виде тестирования или устного опроса по темам. 
В случае пропуска студентом семестрового контрольного мероприятия по уважитель-

ной причине преподаватель должен предоставить студенту возможность сдать данную тему в 
часы консультаций. Уважительность пропуска студентом учебных занятий и семестрового 
контрольного мероприятия подтверждается деканом или директором института.  

Преподавателем назначается время консультаций, во время которых он может сдать 
пропущенную по уважительной причине тему, контрольную и др. 

 

Промежуточный контроль – оценка уровня освоения дисциплины по окончании ее изу-
чения в форме экзамена. 

 

Таблица 8 – Шкала перевода баллов в оценочные эквиваленты 

 

Оценка Сумма баллов 

Отлично 121 – 144 

Хорошо 101 – 120 

Удовлетворительно 75 – 100 

Неудовлетворительно до 74 

 

Экзамен выставляется студенту согласно набранных им в течение семестра баллов.  
Для аттестации по дисциплине студентов заочной формы обучения используется тра-

диционная система контроля и оценки успеваемости обучающихся. 
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