
Аннотация дисциплины  
Б.1.В.ДВ.10.01 Безопасность пищевых продуктов 

 
1 Цель и задачи дисциплины 

  
Цель дисциплины «Безопасность пищевых продуктов» ‒ формирование знаний, 

умений и навыков по оценке безопасности и качества сырья, материалов и готовой 
продукции животного и растительного происхождения на этапах производства и 
хранения.. 

Задачи дисциплины:  
1) изучить основные законодательные акты, определяющие безопасность пищевых 

продуктов; 
2)  особенности санитарного контроля пищевых производств; 
3) приобретение базовых знаний, умений и навыков в области анализа качества 

продовольственного сырья и пищевых продуктов;  
4) приобретение базовых знаний, умений и навыков в области оценки безопасности 

пищевых продуктов и продовольственного сырья. 
 

2 Формируемые компетенции и индикаторы их достижения 
 
Изучение дисциплины «Безопасность пищевых продуктов» направлено на 

формирование элементов следующих  компетенций в соответствии с ФГОС ВО по 
направлению подготовки 06.03.01 «Биология», профиль «Общая биология»: 

 
Коды 

компетенции 
 

Содержание компетенций 
 

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции 

ОПК-6 

способность применять современные 
экспериментальные методы работы с 
биологическими объектами в 
полевых и лабораторных условиях, 
навыки работы с современной 
аппаратурой 

знать: особенности строения и 
свойств веществ живых организ-
мов, условия их обмена внутри 
клетки; состояние отдельных 
компонентов окружающей среды 
(вода, почва, растительность) и 
экосистем; 
уметь: оценивать  и анализи-
ровать полученные  результаты; 
анализировать экологические 
процессы и явления; приводить 
доказательства единства живой и 
неживой природы, родства 
живых организмов; объяснять 
основные наблюдаемые 
природные и техногенные 
явления и эффекты с позиций 
фундаментальных физических 
взаимодействий; указать, какие 
физические законы описывают 
данное явление или эффект; 
использовать различные 
методики химических измерений 
и обработки экспериментальных 
данных; 



владеть: навыками самостоя-
тельного планирования и 
проведения полевых, лабора-
торно- прикладных работ 

ПК-1 

способность эксплуатировать 
современную аппаратуру и 
оборудование для выполнения 
научно-исследовательских полевых и 
лабораторных биологических работ 

Знать: условия, принципы и 
современные методы исследо-
вания биологического матери-
ала; достижения биологических 
и химических наук;  принципы и 
результаты их использования в 
науке и практике; 
Уметь: выбирать методы сбора 
данных и их анализа; 
интерпретировать полученные 
результаты применительно к 
конкретной ситуации и 
использовать их в практической 
деятельности; 
Владеть: навыками работы на 
современной аппаратуре и 
оборудовании 

 
 

3 Основные разделы дисциплины 
 

Тема 1. Источники загрязнения пищевых продуктов 
Тема 2. Методы определения качества сырья в готовой продукции 
Тема 3. Требования к качеству пищевых добавок 
Тема 4. Оценка качества сельскохозяйственных продуктов растительного 

происхождения 
Тема 5. Оценка качества сельскохозяйственных продуктов животного 

происхождения  
Тема 6. Современные системы управления качеством пищевой продукции 

 


