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1. Цель и задачи дисциплины (модуля)  

Цель дисциплины (модуля)  «Безопасность пищевых продуктов» формирование 

компетенций у студентов, направленных на использование знаний, умений и навыков по 

оценке безопасности и качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на этапах их 

производства, хранения и переработки. 

Задачи дисциплины (модуля):  

 приобретение знаний студентами в области анализа качества сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции на этапах их производства, хранения и переработки; 

 приобретение знаний и умений студентами в области оценки безопасности 

пищевых продуктов (степени опасности чужеродных веществ химического и 

биологического происхождения в пищевых продуктах и т.д.); 

 научить студентов ориентироваться в научной и методической литературе 

по тематике дисциплины; 

 получение профессиональных практических навыков применения 

инструментов контроля качества пищевых продуктов. 

 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина Б1.В.ДВ.02.02 – «Безопасность пищевых продуктов» относится к  

части Б1.В учебного плана – формируемой участниками образовательных отношений и 

входит в состав элективных дисциплин. 

 

Пререквизиты дисциплины (модуля): Безопасность жизнедеятельности, Здоровый 

образ жизни, Медико-биологические основы безопасности жизнедеятельности. 

Постреквизиты дисциплины (модуля): Обеспечение безопасности 

образовательного учреждения, Безопасный отдых и туризм, Методика обучения и 

воспитания безопасности жизнедеятельности, Технологии домоведения, Кулинария. 

 

3. Формируемые компетенции и индикаторы их достижения по дисциплине 

(модулю) 

 

Коды 

компетенции 

Содержание компетенций Код и наименование индикатора достижения 

компетенции 

УК-8 Способен создавать и 

поддерживать в 

повседневной жизни и в 

профессиональной 

деятельности безопасные 

условия жизнедеятельности 

для сохранения природной 

среды, обеспечения 

устойчивого развития 

общества, в том числе при 

угрозе и возникновении 

чрезвычайных ситуаций и 

военных конфликтов 

УК-8.1. 

знать: условия обеспечения устойчивого развития 

общества, научно обоснованные способы 

поддерживать безопасные условия 

жизнедеятельности, в том числе при возникновении 

чрезвычайных ситуаций; виды опасных ситуаций; 

способы преодоления опасных ситуаций; приемы 

первой медицинской помощи; основы медицинских 

знаний, правила поведения в военных конфликтах. 

УК-8.2.  

уметь: создавать и поддерживать безопасные 

условия жизнедеятельности; различить факторы, 

влекущие возникновение опасных ситуаций; 

предотвратить возникновение опасных ситуаций, в 

том числе на основе приемов по оказанию первой 

медицинской помощи и базовых медицинских 

знаний. 

УК-8.3.  

владеть: навыками по предотвращению 

возникновения опасных ситуаций; приемами первой 

медицинской помощи; базовыми медицинскими 

знаниями; способами поддержания гражданской 

обороны и условий по минимизации последствий от 

чрезвычайных ситуаций; навыками поведения в 

случае возникновения военных конфликтов 



 
 

ПКС-5 Способен к обеспечению 

охраны жизни и здоровья 

обучающихся в учебно-

воспитательном процессе и 

внеурочной деятельности 

УК-5.1 

знать: сущность здоровье сберегающего 

педагогического процесса. 

УК-5.2 

уметь: обеспечить охрану жизни и здоровья 

обучающихся. 

УК-5.3. 

владеть: здоровьесберегающими технологиями в 

учебно-воспитательном процессе и внеурочной 

деятельности. 

ПКС-7 Способен выделять 

структурные элементы, 

входящие в систему 

познания предметной 

области (в соответствии с 

профилем и уровнем 

обучения), анализировать 

их в единстве содержания, 

формы и выполняемых 

функций 

УК-7.1 

знать: предметное и методологическое познание на 

основе эмпирического, теоретического познания. 

УК-7.2 

уметь: получать информацию, анализировать все 

особенности системы познания предметной области.  

УК-7.3. 

владеть: способностью получения информации 

извне и ее систематизации. 

 

4. Структура и содержание дисциплины (модуля) 

4.1. Структура дисциплины (модуля) 

Общая трудоемкость дисциплины (модуля) составляет 2 зачетных единицы 

(72 академических часа). 

 

Вид работы 

Трудоемкость, 

акад. часов 

4 семестр всего 

Общая трудоемкость 72 72 

Контактная работа: 46 46 

Лекции (Лек) 14 14 

Практические занятия (ПР) 28 28 

Лабораторные работы (Лаб) нет нет 

Контактная работа в период теоретического обучения (КонтТО) 

(проведение текущих консультаций и индивидуальная работа со 

студентами) 

Контактная работа в период аттестации (КонтАТ) 

(проведение текущих консультаций со студентами перед экзаменом) 

4 

 

 

0 

4 

 

 

0 

Промежуточная аттестация (зачет, экзамен, зачет с оценкой) зачет зачет 

Самостоятельная работа: 26 26 

- написание докладов, сообщений, рефератов; 

- самоподготовка (проработка и повторение лекционного материала и 

материала учебников и учебных пособий); 

- подготовка к  практическим занятиям; 

- подготовка к промежуточной аттестации и т.п.) 

5 

 

12 

5 

4 

5 

 

12 

5 

4 

 

4.2. Распределение видов работы и их трудоемкости по разделам дисциплины 

(модуля) 

Очная форма обучения 

 
№ 

п/п 

Раздел дисциплины/ 

темы 

Виды учебной работы  

(в часах) 

Формы текущего контроля 

успеваемости, 

промежуточной аттестации 
 контактная 
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1 Тема 1. Законодательство в 

области обеспечения 

безопасности пищевых 

продуктов  

4 1 2 2 лекция визуализация,  

дискуссия, доклад 

2 Тема 2. Токсические вещества 

в пищевых продуктах  

4 2 4 2 устный опрос, коллективное 

решение творческих задач, 

тренинг, доклад 

3 Тема 3. Токсичные элементы и 

радионуклиды в пищевых 

продуктах 

4 1 4 2 устный опрос, обратная 

связь, работа в малых 

группах, доклад 

4 Тема 4. Характеристика и 

нормирование в продуктах 

веществ, используемых в 

сельском хозяйстве  

4 2 2 4 проблемная лекция, деловая 

игра, доклад 

5 Тема 5. Полимерные 

материалы – как источник 

загрязнения пищевых 

продуктов  

4 1 2 4 

устный опрос, дискуссия, 

доклад 

6 Тема 6. Диоксины в пищевых 

продуктах  

4 2 4 2 устный опрос, обратная 

связь, работа в малых 

группах, доклад 

7 Тема 7. Природные токсиканты 

и антиалиментарные факторы 

питания  

4 2 2 4 
устный опрос, кейс-метод, 

тестирование, доклад 

8 Тема 8. Безопасность пищи и 

применение генетически 

модифицированных продуктов, 

новых источников сырья, 

пищевых добавок, 

фальсифицирующих веществ 

4 2 4 2 

устный опрос, обратная 

связь, работа в малых 

группах, доклад 

9 Тема 9. Образование вредных 

соединений при 

технологической обработке и 

хранении продуктов 

4 1 4 4 

устный опрос, дискуссия, 

доклад 

6 зачет 4 0 0 0 зачет по вопросам 

 Итого: 4 14 28 26   

 

4.3. Содержание тем дисциплины 

Тема 1. Законодательство в области обеспечения безопасности пищевых 

продуктов  

Цель: Дать понимание понятия «безопасность питания» и значимости этой 

проблемы, представить законодательные и нормативные материалы в области 

обеспечения безопасности пищевых продуктов.  

Задача: Изучить основные положения закона «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов», СанПиН 2.3.2.1078-01 и принципы обеспечения безопасности пищевой 

продукции.  

Предмет и задачи курса. Понятие о безопасности питания. Основные 

законодательные и нормативные документы. Концепция государственной политики в 

области здорового питания населения России. «Закон о качестве и безопасности пищевых 

продуктов» и система государственного регулирования обеспечения качества и 

безопасности пищевых продуктов. Гигиенические требования к безопасности 

продовольственного сырья и пищевых продуктов. Основные принципы организации 



 
 

управления качеством и безопасностью продукции общественного питания. Система 

ХАССП, концепция критической контрольной точки при анализе опасного фактора. 

Международные требования гарантии безопасности пищевых продуктов. Гигиенический 

мониторинг безопасности пищевых продуктов. 

Тема 2. Токсические вещества в пищевых продуктах  

Цель: рассмотреть все виды рисков для здоровья, связанных с питанием.  

Задача: познакомить студентов с видами токсических веществ в пищевых 

продуктах, их свойствами, источниками, опасностью для здоровья.  

Классификация веществ пищи, представляющих потенциальную опасность. Оценка 

рисков, связанных с питанием. Понятие о чужеродных химические вещества (ЧХВ, 

ксенобиотики и т. п.). Основные источники поступления ЧХВ и других вредных 

компонентов в продовольственное сырьё и продукты. Понятие о биоаккумуляции и 

биотрансформации веществ в окружающей среде и биологических объектах. 

Характеристика вредных веществ по токсичности, стойкости и кумулятивности. Опасная 

триада. Виды воздействия чужеродных химических веществ на организм человека. 

Тема 3. Токсичные элементы и радионуклиды в пищевых продуктах 

Цель: изучить токсичные элементы и радионуклидов, присутствующие в пищевых 

продуктах, опасность их для здоровья человека и нормирование.  

Задача: научить оценивать безопасность продуктов по содержанию токсичных 

элементов и радионуклидов и определять возможные источники загрязнения продуктов.  

Характеристика химических элементов по физиологическому и токсическому 

воздействию на организм человека. Эффект воздействия химических элементов на 

организм человека в зависимости концентрации. Токсичные элементы (свинец, кадмий, 

ртуть, мышьяк и другие), как показатели безопасности пищевых продуктов. Основные 

источники загрязнения продуктов свинцом, кадмием, ртутью, мышьяком, медью, цинком, 

хромом, оловом и другими элементами. Воздействие токсичных элементов на организм 

человека. Допустимые уровни содержания токсичных элементов в продуктах и суточном 

рационе питания. Способы детоксикации. Источники и уровни радиоактивного 

загрязнения среды. Естественные и искусственные радионуклиды. Пути попадания 

радиоактивных веществ в организм человека. Грибы и ягоды, как источник поступления 

радионуклидов. Передача радионуклидов по пищевым цепочкам, накопление в отдельных 

органах человека, воздействие на организм. Характеристика основных видов 

радионуклидов по периоду полураспада и видам излучения. Принципы нормирования 

стронция-90 и цезия-137 в пищевых продуктах. Применение различных видов 

технологической обработки для снижения содержания радионуклидов в пищевых 

продуктах. 

Тема 4. Характеристика и нормирование в продуктах веществ, используемых 

в сельском хозяйстве  

Цель: изучить вещества, применяемые в сельском хозяйстве.  

Задача: уметь оценить показатели безопасности продукции животноводства и 

растениеводства.  

Вещества, используемые в растениеводстве: пестициды, удобрения, регуляторы 

роста растений. Пестициды. Классификация по назначению, химическому составу, 

токсичности и другим свойствам. Хлорорганические пестициды как глобальные 

загрязнители окружающей среды и пищевых продуктов. Фосфороорганические, 

ртутьорганические пестициды, карбаматы и другие пестициды. Воздействие на организм 

человека. Нормирование в пищевых продуктах. Способы детоксикации. Виды удобрений. 

Азотсодержащие удобрения. Накопление нитратов в растительных продуктах. Способы 

снижения содержания нитратов в продуктах. Токсические свойства нитратов и нитритов. 

Образование нитрозаминов. Естественные и искусственные регуляторы роста растений, 

их влияние на организм человека. Вещества, используемые в животноводстве: 

антибактериальные вещества, гормональные и ветеринарные препараты; кормовые 

добавки. Антибиотики и другие антибактериальные вещества – причины использования в 

животноводстве, воздействие на организм человека. Принципы нормирования остаточных 

количеств этих веществ в пищевых продуктах. Характеристика гормональных препаратов, 



 
 

используемых в животноводстве. Антигельминтные и другие ветеринарные 

лекарственные препараты. Кормовые добавки: антиоксиданты, витамины, лизин и другие. 

Тема 5. Полимерные материалы – как источник загрязнения пищевых 

продуктов  

Цель: изучить свойства различных полимерных материалов и их потенциальную 

опасность для здоровья человека.  

Задача: научить оценивать показатели безопасности полимерных материалов и 

усвоить правила их использования для контакта с пищевыми продуктами.  

Понятие о полимерах. Натуральные полимеры. Соединения, применяемые в 

технологии производства полимерных материалов: мономеры, катализаторы, 

стабилизаторы, пластификаторы, наполнители, растворители, красители, 

порообразовотели и др. Характеристика основных видов полимерных материалов 

(полиэтилена, полистирола, поливинилхлорида, фторопласта и др.). Гигиенические 

требования к свойствам, качеству и использованию полимерных материалов для упаковки 

пищевых продуктов, для посуды, инвентаря, оборудования и других изделий, 

контактирующих с пищевыми продуктами. Гигиеническая экспертиза полимерных 

материалов и нормирование допустимых количеств миграции (ДКМ) химических веществ 

в пищевые продукты. 

Тема 6. Диоксины в пищевых продуктах  

Цель: изучить источники и причины образования диоксинов, их опасность для 

человека.  

Задача: уметь оценивать продукты по этому показателю безопасности и 

предупреждать их образование.  

Диоксины и диоксиноподобные вещества – супертоксиканты 21 века. Источники и 

причины попадания диоксинов в окружающую среду и пищевые продукты. Миграция по 

пищевым цепям, стойкость. Воздействие на живые клетки и организм человека. 

Проблемы обнаружения и нормирования в пищевых продуктах. Международные и 

региональные программы по диоксинам и диоксиноподобным веществам. 

Тема 7. Природные токсиканты и антиалиментарные факторы питания  

Цель: изучить токсические и антиалиментарные вещества, содержащиеся в 

различных пищевых продуктах.  

Задача: научить исключать опасность продуктов в отношении природных 

токсинов, антиалиментарных компонентов и микотоксинов.  

Токсические вещества, содержащиеся в продуктах растительного происхождения: 

цианогенные гликозиды, соланин, алколоиды, циклопептиды бледной поганки и многие 

другие. Токсические вещества, содержащиеся в морепродуктах и рыбе. Биогенные амины. 

Бактериальные токсины и микотоксины. Классификация микотоксинов. Их продуценты и 

биологическое действие. Нормирование в продуктах питания. Антиалиментарные 

вещества: антивитамины; факторы, снижающие усвоение минеральных веществ пищи; 

ингибиторы протеаз и другие вещества. 

Тема 8. Безопасность пищи и применение генетически модифицированных 

продуктов, новых источников сырья, пищевых добавок, фальсифицирующих 

веществ 

Цель: ознакомить с гигиенической оценкой безопасности новых и трансгенных 

продуктов, пищевых добавок и фальсифицированных продуктов.  

Задача: научить оценивать продукты, полученных с использованием ГМО и 

пищевых добавок.  

Новые источники сырья и проблема безопасности пищи. Классификация новых 

видов пищевых продуктов. Перспектива применения генной инженерии в производстве 

продовольственного сырья. Положительные и отрицательные стороны выращивания 

генетически модифицированных культур и использования ГМИ в питании человека. 

Медико-биологические принципы обеспечения безопасности использования в питании 

человека пищевых продуктов на основе ГМИ или с добавками таких продуктов. 

Опасность использования пищевых добавок. Гигиенические принципы обеспечения 

безопасности применения пищевых добавок в продуктах питания. Виды фальсификации и 



 
 

ассортимент фальсифицирующих средств. Обнаружение их в пищевых продуктах. 

Опасность необоснованной замены отдельных компонентов пищевых продуктов. 

Тема 9. Образование вредных соединений при технологической обработке и 

хранении продуктов  

Цель: изучить возможность образования опасных для здоровья веществ при 

технологической обработке и хранении продуктов.  

Задача: научить предупреждать образование опасных для здоровья веществ при 

технологической обработке и хранении продуктов.  

Влияние особенностей кулинарной обработки продуктов на процесс образования в 

них вредных соединений. Нитрозосоединения, полициклические ароматические 

углеводороды (причины образования, виды воздействия на организм человека, 

нормирование в пищевых продуктах) и другие канцерогенные соединения, образующиеся 

в пищевых продуктах при тепловой обработке. Продукты окисления жиров, их действие 

на организм человека и нормирование в жирах. Биологически активные амины в 

продуктах питания. Образование гистамина в рыбе при хранении и обработке, опасность 

этого биогенного амина и нормирование. 

 

4.4. Темы и планы практических занятий  

 

Практическое занятие № 1 в форме дискуссии (2 часа). 

Тема № 1. Законодательство в области обеспечения безопасности пищевых 

продуктов. 

План практического занятия: 

1. Понятие о безопасности пищевых продуктов, значение безопасности 

питания. 

2. Нормативно-законодательная основа безопасности пищевых продуктов. 

3. Основные положения закона «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов». 

4. Гигиенические требования безопасности пищевых продуктов (СанПиН). 

5. Система государственного регулирования в области обеспечения качества и 

безопасности пищевых продуктов. 

6. Система ХАССП (концепция, принципы и этапы). 

7. Понятие о гигиеническом мониторинге безопасности пищевых продуктов. 

 

Практическое занятие № 2 в форме коллективных решений творческих задач 

(4 часа). 

Тема № 2. Токсические вещества в пищевых продуктах  

План практического занятия: 

1. Компоненты пищи в свете проблемы безопасности питания. 

2. Степень потенциальной опасности компонентов пищи и посторонних 

веществ. 

3. Чужеродные вещества (ЧХВ) пищи: определение, наименования, виды 

веществ. 

4. Источники загрязнения продовольственного сырья и пищевых продуктов 

ЧХВ. 

5. Классификации токсических веществ по их свойствам. 

6. Процессы превращения химических веществ по ходу пищевых цепочек. 

7. Виды воздействия чужеродных химических веществ на животный организм. 

8. Принципы нормирования ЧХВ в пищевых продуктах. 

 

Практическое занятие № 3 в форме тренинга(4 часа). 

Тема № 3. Токсичные элементы и радионуклиды в пищевых продуктах 

План практического занятия: 

1. Опасность присутствия токсичных элементов в пищевых продуктах. 

2. Свинец в пищевых продуктах (источники, воздействие на организм 



 
 

человека, нормирование). 

3. Кадмий в пищевых продуктах (источники, воздействие на организм 

человека, нормирование). 

4. Ртуть в пищевых продуктах (источники, воздействие на организм человека, 

нормирование). 

5. Мышьяк в пищевых продуктах (источники, воздействие на организм 

человека, нормирование). 

6. Медь и цинк в пищевых продуктах (источники, воздействие на организм 

человека, нормирование). 

7. Олово, хром, железо, алюминий и др. в пищевых продуктах (источники, 

воздействие на организм человека, нормирование). 

8. Источники радиоизлучений и радионуклидов. 

9. Пути поступления радионуклидов в пищевые продукты и организм 

человека. 

10. Воздействие радионуклидов на организм человека, накопление в органах и 

выведение из организма. 

11. Нормирование и радионуклидов в пищевых продуктах. 

12. Возможности снижения содержания токсичных элементов и радионуклидов 

при кулинарной обработке. 

 

Практическое занятие № 4 в форме обратной связи (2 часа). 

Тема № 4. Характеристика и нормирование в продуктах веществ, 

используемых в сельском хозяйстве  

План практического занятия: 

1. Применение пестицидов и безопасность продовольственного сырья. 

2. Классификация пестицидов по химическому составу, токсичности, 

стойкости, кумулятивности. 

3. Характеристика хлорорганических пестицидов. Почему некоторые 

хлорорганические пестициды называют «глобальными загрязнителями окружающей 

среды»? 

4. Характеристика фосфороорганических пестицидов и карбаматов. 

5. Характеристика ртутьорганических пестицидов, опасность их применения, 

продукты, в которых они нормируются. 

6. Виды удобрений, используемых в сельском хозяйстве. 

7. Использование нитратов, причины накопления нитратов в пищевых 

продуктах. 

8. Токсические свойства нитратов и нормирование их в пищевых продуктах. 

9. Причины и опасность использования антибиотиков в животноводстве. 

10. Причины и опасность использования гормонов в животноводстве. 

11. Причины и опасность использования кормовых добавок. 

 

Практическое занятие № 5 в форме работы в малых группах (2 часа). 

Тема № 5. Полимерные материалы – как источник загрязнения пищевых 

продуктов  

План практического занятия: 

1. Состав полимеров, опасность процессов «старения» полимеров. 

2. Классификация полимеров по химическому составу. 

3. Гигиенические требования к качеству полимерных материалов. 

4. Характеристика полиэтилена, полистирола, фторопласта. 

5. Характеристика поливинилхлорида, аминопласта, полиакрилата. 

6. Гигиеническая экспертиза полимеров, разрешенных для контакта с 

пищевыми продуктами. 

7. Правила применения и утилизации полимерных материалов. 

 

Практическое занятие № 6 в форме кейс-метода (4 часов). 



 
 

Тема № 6. Диоксины в пищевых продуктах  

План практического занятия: 

1. Источники загрязнения диоксинами окружающей среды и пищевых 

продуктов. 

2. Воздействие диоксинов на организм человека. 

3. Обнаружение диоксинов в окружающей среде и организме человека. 

4. Нормирование диоксинов в окружающей среде и пищевых продуктах 

 

Практическое занятие № 7 в форме кейс-метода (2 часов). 

Тема № 7. Природные токсиканты и антиалиментарные факторы питания  

План практического занятия: 

1. Природные токсиканты ядовитых грибов. 

2. Природные токсиканты растений. 

3. Какие биотоксины могут быть в рыбе и морепродуктах?. 

4. Какие микотоксины вызывают отравления людей?  

5. Что такое антивитамины и где они содержатся? 

6. Антиферменты – влияние на усвоение пищи. 

7. Вещества, снижающие усвоение макро- и микроэлементов. 

 

Практическое занятие № 8 в форме кейс-метода (4 часа). 

Тема № 8. Безопасность пищи и применение генетически модифицированных 

продуктов, новых источников сырья, пищевых добавок, фальсифицирующих 

веществ 

План практического занятия: 

1. Потенциальная опасность использования генетически модифицированных 

культур. 

2. Система обеспечения безопасности применения ГМ растительной 

продукции и микроорганизмов (экспертиза, регистрация, маркировка и др.). 

3. Гигиенические принципы обеспечения безопасности использования 

пищевых добавок. 

 

Практическое занятие № 9 в форме дискуссии (4 часа). 

Тема № 9. Образование вредных соединений при технологической обработке и 

хранении продуктов  

План практического занятия: 

1. Причины образования нитрозосоединений и их опасность для человека. 

Нормирование нитрозаминов в пищевых продуктах. 

2. Причины образования полициклических ароматических углеводородов 

(ПАУ), опасность для человека, нормирование. 

3. Понятие о биологически активных аминах. Воздействие их на организм 

человека. 

4. Причины образования продуктов окисления жиров, влияние их на здоровье 

людей. 

5. Канцерогенные вещества, образующиеся в продуктах в результате 

воздействия некоторых видов кулинарной обработки. 

 

5. Темы дисциплины (модуля) для самостоятельного изучения 

Примерная тематика докладов  

1. Правовое регулирование безопасности пищевой продукции как деятельность 

государства и общества.  

2. Основные нормативные акты. Федеральные законы «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов», «О защите прав потребителей», «О стандартизации», 

«О сертификации», «О ветеринарии». 

3. Система контроля и безопасности качества пищевых продуктов. 

4. Система сертификации и схемы сертификации: правила и порядок 



 
 

сертификации пищевых продуктов животного происхождения.  

5. Организационно-экономический механизм регулирования пищевой 

безопасности. Система обеспечения качества продовольственной продукции.  

6. Пищевая безопасность и критерии еѐ оценки.  

7. Классификация современных продуктов питания.  

8. Организация здорового питания населения.  

9. Сущность пищевой безопасности. Виды безопасности.  

10. Пищевая безопасность как важнейшая стратегическая составляющая 

экономической и национальной безопасности страны.  

11. Основные критерии продовольственной безопасности.  

12. Оценка соответствия основных критериев и уровня продовольственной 

безопасности. Стратегия обеспечения продовольственной безопасности и основные 

направления аграрной политики государства.  

13. Принципы создания надежного уровня пищевой безопасности.  

14. Основные принципы обеспечения продовольственной безопасности: 

стабильная, нормативно-правовая база, динамичность, непрерывность, инновационность, 

качественность и защищенность.  

15. Классификация видов биологической безопасности.  

16. Система условий и факторов, влияющих на уровень пищевой безопасности.  

17. Методология определения уровня биологической безопасности.  

18. Микробиологические показатели безопасности пищевой продукции.  

19. Природные токсиканты.  

20. Микотоксины в пищевых продуктах, профилактика алиментарных 

микотоксикозов. Методы определения микотоксинов.  

21. Микробиологические показатели: КМАФАнМ, бактерии группы кишечная 

палочка (БГКП), сульфитредуцирующие клостридии, S. aureus, Enterococcus, патогенные 

микроорганизмы, в том числе сальмонеллы, L. monocytogenes, V. papahaemolyticus, 

дрожжи и плесени.  

22. Химические компоненты пищевых продуктов животного и растительного 

происхождения. Токсичные элементы (свинец, мышьяк, кадмий, ртуть, олово, хром).  

23. Пестициды (гексахлорциклогексан и его изомеры, ДДТ и его метаболиты, 4-

Д кислота и ее соли и эфиры).  

24. Токсины некоторых видов рыб, мяса моллюсков и ракообразных.  

25. Соединения, образующиеся при хранении и переработке сырья животного 

происхождения.  

26. Полихлорированные бифенилы. Бенз(а)пирен. Пути снижения вредного 

воздействия ксенобиотиков.  

27. Последствия дисбаланса питательных веществ в рационе питания для 

организма. Витамины и их роль в питании человека.  

28. Минеральные вещества и их роль в питании человека.  

29. Роль пищевых волокон.  

30. Научные и практические аспекты рационального питания.  

31. Опасности, связанные с социальными токсикантами: курение, алкоголь, 

наркотики. Загрязнение сырья и пищевых продуктов токсичными элементами, 

микотоксинами, пестицидами, антибиотиками, ветеринарными препаратами, нитратами, 

нитритам, диоксинами и диоксиноподобными веществами, полициклическими 

углеводородами и другими ксенобиотиками. 

32. Технологические способы снижения токсикантов в пищевом сырье 

животного происхождения.  

33. Токсины естественного происхождения.  

34. Пищевые добавки.  

35. Биологически активные добавки к пище.  

36. Характеристика основных групп пищевых добавок: вещества, улучшающие 

цвет пищевых продуктов; вещества улучшающий вкус и аромат пищевых продуктов; 

вещества, регулирующие консистенцию продуктов; вещества способствующие 



 
 

увеличению сроков годности; вещества, ускоряющие и облегчающие ведение 

технологических процессов. Гигиенический контроль за применением пищевых добавок.  

37. Генно-модифицированные источники пищевой продукции (ГМИ).  

38. Идентификация и фальсификация пищевой продукции.  

39. Генетически модифицированные организмы, они же генетически 

модифицированные источники (ГМИ).  

40. История возникновения ГМО.  

41. Безопасность ГМО продукции для здоровья и жизни человека, экологии и 

экономический эффект от использования такого рода продукции.  

42. Правовое регулирование применения ГМО В России: Федеральный закон 

«О качестве и безопасности пищевых продуктов» и постановление Правительства РФ «О 

порядке гигиенической оценки и регистрации пищевой продукции, полученной из 

генетически модифицированных источников».  

43. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов».  

44. Обязательная маркировка пищевых продуктов из ГМИ в России.  

45. Методы определения генномодифицированных продуктов. Сертификация 

пищевой продукции.  

46. Сертификация как процедура подтверждения соответствия. Федеральный 

закон РФ «О техническом регулировании».  

47. Правила проведения сертификации пищевых продуктов и 

продовольственного сырья. Системы сертификации ГОСТ Ρ и их виды.  

48. Объект сертификации. Требования к пищевой продукции установленные в 

стандартах, действующих в России.  

49. Порядок проведения сертификации продукции.  

50. Аккредитация органов по сертификации и испытательных лабораторий. 

 

Перечень тем заданий регионального компонента для самостоятельной 

работы при подготовке к практическим занятиям. 

1. Продовольственная безопасность Сахалинской области. 

2. Проблема сокращения объемов производства сельскохозяйственной 

продукции на территории Сахалинской области. 

3. Неполное использование пищевых производственных мощностей на 

территории Сахалинской области. 

4. Транспортные перевозки продовольственного сырья на территории 

Сахалинской области. 

5. Качество реализуемых пищевых продуктов на территории Сахалинской 

области. 

6. Принимаемые федеральными контролирующими органами меры по 

обеспечению качества и безопасности продовольственного сырья и продуктов питания на 

территории Сахалинской области. 

7. Обеспечение продовольственной безопасности, защиты здоровья и жизни 

населения на территории Сахалинской области. 

8. Работа по улучшению качества и безопасности выпускаемой продукции на 

территории Сахалинской области. 

9. Меры государственного (экономического) регулирования в пищевой 

торговли на территории Сахалинской области. 

 

6. Образовательные технологии  

Используются формы и методы обучения: индивидуальные, групповые, 

фронтальные, коллективные, парные со сменным составом студентов очной формы 

обучения.  

Для развития творческих индивидуальных способностей студентов, повышения 

качества усвоения учебного материала используем следующие активные методы 



 
 

обучения: метод гипотез, метод прогнозирования метод придумывания, метод «Если 

бы…». 

Использование перспективных форм учебной деятельности также нашли свое 

применение, это – метод «мозговой штурм». Активно используются метод «анализ 

конкретной ситуации», которые моделируют реальную профессиональную деятельность. 

Лекционные и семинарские занятия с использованием блоков-схем, опорных конспектов, 

проекционной техники, презентации. 

Также широко применяются компьютерные симуляции, разбор конкретных 

ситуаций в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития 

профессиональных умений и навыков обучающихся. 

Дистанционное обучение с использованием ЭИОС на платформе Moodle: 

– технология мультимедиа в режиме диалога; 

– технология неконтактного информационного взаимодействия (виртуальные 

кабинеты, лаборатории); 

– гипертекстовая технология (электронные учебники, справочники, словари, 

энциклопедии). 

 

№ 

п/п 
Наименование темы Виды учебных занятий 

Образовательные 

технологии 

1. Тема 1. 

Законодательство в 

области обеспечения 

безопасности пищевых 

продуктов  

Лекция визуализация (1 ч) 

 

Практическое занятие в виде дискуссии 

(2 ч). 

 

Самостоятельная работа (2 ч) – 

подготовка проверка докладов 

Лекционно-

семинарско- 

зачетная система 

 

Информационно-

коммуникационная 

технология 

2. Тема 2. Токсические 

вещества в пищевых 

продуктах  

Лекция  визуализация (2 ч) 

 

Практическое занятие в форме игры и 

коллективного решения творческих 

заданий (4 ч). 

Самостоятельная работа (2 ч) –

подготовка проверка докладов 

 

Информационно-

коммуникационная 

технология 

Игровые технологии 

3. Тема 3. Токсичные 

элементы и 

радионуклиды в 

пищевых продуктах 

продуктов, новых 

источников сырья, 

пищевых добавок, 

фальсифицирующих 

веществ 

Лекция визуализация (1 ч) 

 

Практическое занятие в форме обратной 

связи, работы в малых группах (4 ч) 

 

 

 

Самостоятельная работа (10 ч) –

подготовка проверка докладов 

Лекционно-

семинарско- 

зачетная система 

 

Информационно-

коммуникационная 

технология 

 

Технология 

проблемного обучения 

4. Тема 4. 

Характеристика и 

нормирование в 

продуктах веществ, 

используемых в 

сельском хозяйстве  

Проблемная лекция (2 ч) 

Практическое занятие в форме деловой 

игры (2 ч) 

 

Самостоятельная работа (4 ч) –

подготовка проверка докладов 

Игровые технологии 

5. Тема 5. Полимерные 

материалы – как 

источник загрязнения 

пищевых продуктов  

 

Лекция визуализация (1 ч) 

 

Практическое занятие – дискуссия (2 ч) 

 

Самостоятельная работа (4 ч) –

подготовка проверка докладов 

Лекционно-

семинарско- 

зачетная система 

 

Информационно-

коммуникационная 

технология 

6. Тема 6. Диоксины в 

пищевых продуктах  

Лекция визуализация (2 ч) 

 

Лекционно-

семинарско- 



 
 

Практическое занятие включает устный 

опрос, обратные связи, работу в малых 

группах (4 ч) 

 

Самостоятельная работа (2 ч) –

подготовка проверка докладов 

зачетная система 

 

Информационно – 

коммуникационная 

технология 

7. Тема 7. Природные 

токсиканты и  

антиалиментарные 

факторы питания  

Лекция визуализация (2 ч) 

 

Практическое занятие в форме кейс-

метода, проводится тестирование (2 ч) 

 

Самостоятельная работа (4 ч) –

подготовка проверка докладов 

Информационно – 

коммуникационная 

технология 

8. Тема 8. Безопасность 

пищи и применение 

генетически 

модифицированных 

продуктов, новых 

источников сырья, 

пищевых добавок, 

фальсифицирующих 

веществ 

Лекция визуализация (2 ч) 

 

Практическое занятие включает устный 

опрос, обратные связи, работу в малых 

группах (4 ч) 

 

Самостоятельная работа (2 ч) –

подготовка проверка докладов 

Лекционно-

семинарско- 

зачетная система 

 

Информационно – 

коммуникационная 

технология 

9. Тема 9. Образование 

вредных соединений 

при технологической 

обработке и хранении 

продуктов  

Лекция визуализация (1 ч) 

Практическое занятие в виде дискуссии 

(4 ч). 

 

Самостоятельная работа (4 ч) – 

подготовка проверка докладов 

Лекционно-

семинарско- 

зачетная система 

Информационно-

коммуникационная 

технология 

 

7. Оценочные средства (материалы) для текущего контроля успеваемости, 

промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине (модулю) 

Основные оценочные средства текущего контроля успеваемости, промежуточной 

аттестации обучающихся по дисциплине представлены на кафедре. 

 

Вопросы к зачету по дисциплине (модулю)  

1. Дайте определение понятия «безопасность пищевых продуктов».  

2. Законодательство в области обеспечения безопасности пищевых продуктов. 

3. Что понимают под «посторонними веществами» в пищевых продуктах?  

4. Каковы пути поступления посторонних веществ в пищевые продукты? 4. 

Какова классификация этих веществ? 

5. Какие виды воздействия чужеродных химических веществ на организм 

человека вы знаете?  

6. Какие основные законы регулируют проблему безопасности пищевой 

продукции в России?  

7. Какова система государственного регулирования в области обеспечения 

качества и безопасности пищевых продуктов? 

8. Какова концепция системы ХАССП, ее принципы и этапы?  

9. Каковы пути поступления тяжелых металлов и мышьяка в пищевые 

продукты?  

10. Каковы токсические свойства тяжелых металлов и мышьяка, нормирование 

их в пищевых продуктах?  

11. Почему диоксины называют супертоксикантами 21 века?  

12. Каковы пути поступления радионуклидов в пищевые продукты и организм 

человека?  

13. Каково воздействие на организм человека радионуклидов, нормирование их 

в пищевых продуктах?  

14. Какова классификация пестицидов по назначению, химическому составу, 



 
 

токсичности, стойкости, кумулятивности?  

15. Почему хлорорганические пестициды называют «глобальными 

загрязнителями окружающей среды»?  

16. В чем опасность присутствия пестицидов в пищевых продуктах?  

17. Каковы причины накопления нитратов в пищевых продуктах, их 

токсические свойства и нормирование?  

18. Зачем используются антибиотики, гормоны и кормовые добавки в 

животноводстве?  

19. Какую опасность представляет присутствие в пищевых продуктах 

антибиотиков и гормонов?  

20. Что входит в состав полимеров?  

21. Какова классификация полимеров?  

22. Каковы правила и опасность использования отдельных полимерных 

материалов для контакта с пищевыми продуктами?  

23. Как проводят гигиеническую экспертизу полимеров?  

24. Как решается проблема утилизации полимерных материалов? 

25. В каких продуктах содержатся природные токсиканты?  

26. Какие биотоксины могут быть в рыбе и море продуктах?  

27. Какие микотоксины вызывают отравления людей?  

28. Что такое антивитамины и где они содержатся?  

29. Каковы принципы обеспечения применения пищевых добавок?  

30. Какие генно-модифицированные источники используются в нашей стране?  

31. Каковы правила использования ГМИ в пищевых продуктах? 

32. Каковы причины образования нитрозосоединений и их опасность для 

человека? 

33. Каковы причины образования полициклических ароматических 

углеводородов /ПАУ/ и их опасность для человека? 

34. Какое вещество может образовываться в рыбе некоторых пород при 

хранении?  

35. Какие вещества образуются в жирах при тепловой обработке и хранении, 

влияние на здоровье людей?  

 

Примерная тематика докладов 

1. Охрана продуктов питания от чужеродных химических веществ.  

2. Что изучает предмет безопасность продовольственного сырья и продуктов 

питания?  

3. Основные термины, принятые экспертами ISO.  

4. Основные принципы формирования качества продовольственного сырья и 

продуктов питания.  

5. Виды контроля качества продовольственных товаров.  

6. Маркировка продовольственных товаров. Характеристика отдельных 

элементов маркировки. 

7. Понятие и виды экспертизы пищевого сырья и продуктов питания.  

8. Основные классы ксенобиотиков химического и биологического 

происхождения.  

9. Пищевая интоксикация. Бактерии, вызывающие бактериальные токсикозы.  

10. Стафилококковое пищевое отравление.  

11. Классификация и основные признаки микотоксикозов.  

12. Фузариотоксикозы, эрготизм.  

13. Пищевые токсикоинфекции.  

14. Характеристика бактерий, вызывающих пищевые токсикоинфекции.  

15. Сальмонеллез, ботулизм, брюшной тиф, сибирская язва.  

16. Меры профилактики возникновения пищевых отравлений.  

17. Токсины микроскопических грибов, вызывающих микотоксикозы. 

18. Загрязнения продовольственного сырья и продуктов питания химическими 



 
 

элементами.  

19. Токсиколого-гигиеническая характеристика свинца.  

20. Токсиколого-гигиеническая характеристика кадмия.  

21. Токсиколого-гигиеническая характеристика мышьяка.  

22. Токсиколого-гигиеническая характеристика ртути.  

23. Токсиколого-гигиеническая характеристика меди, олова, цинка, железа.  

24. Влияние применения антибиотиков в животноводстве на мясное сырье.  

25. Какое применение имеют сульфаниламиды в животноводстве и 

ветеринарии? 

26. Нитрофураны и опасность их применения в животноводстве и ветеринарии. 

27. Гормональные препараты и опасность их применения в животноводстве. 

28. Влияние азотсодержащих кормовых добавок на безопасность мясного 

сырья. 

29. Классификация веществ, применяемых в растениеводстве.  

30. Опасность использования регуляторов роста растений.  

31. Влияние минеральных удобрений на безопасность растительного сырья. 

Технологические способы снижения радиоактивных элементов в продовольственном 

сырье.  

32. Опасность попадания нитратов и нитритов в продовольственное сырье.  

33. Нормирование нитратов, нитритов как пищевых добавок.  

34. Допустимые концентрации в рационе и продуктах питания.  

35. Влияние нитрозосоединений на безопасность продовольственного сырья. 5. 

Источники диоксинов.  

36. Диоксины, как потенциально опасные загрязнители пищевых продуктов. 7. 

Полициклические ароматические углеводороды.  

37. Способы детоксикации токсинов бактерий.  

38. Способы детоксикации микотоксинов.  

39. Технологические способы обработки пищевого сырья, снижающие или 

выводящие тяжелые элементы.  

40. Продукты питания, способствующие выведению токсичных элементов из 

организма человека.  

41. Расчет допустимой суточной дозы токсичных металлов для человека.  

42. Технологические способы снижения содержания веществ, применяемых в 

животноводстве и растениеводстве в продовольственном сырье.  

43. Продукты, способствующие выведению или снижению уровня 

радионуклидов в организме человека.  

44. Способы детоксикации нитратов, нитритов, нитрозосоединений.  

45. Способы детоксикации диоксинов и диоксиноподобных соединений. 

 

Пример варианта тестов 

Тест на знание Федерального закона «О качестве и безопасности пищевой 

продукции» № 29-ФЗ 

1. Пищевые продукты – это 

а) продукты в натуральном или переработанном виде, употребляемые 

человеком в пищу (в том числе продукты детского питания, продукты диетического 

питания), бутылированная питьевая вода, безалкогольные напитки, жевательная резинка, а 

также продовольственное сырье, пищевые добавки и биологически активные добавки; 

б) продукты в натуральном или переработанном виде, употребляемые 

человеком в пищу (в том числе продукты детского питания, продукты диетического 

питания), бутылированная питьевая вода, алкогольная продукция (в том числе пиво), 

безалкогольные напитки, жевательная резинка, а также продовольственное сырье, 

в) продукты в натуральном или переработанном виде, употребляемые 

человеком в пищу (в том числе продукты детского питания, продукты диетического 

питания), бутылированная питьевая вода, алкогольная продукция (в том числе пиво), 

безалкогольные напитки, жевательная резинка, а также продовольственное сырье, 



 
 

пищевые добавки и биологически активные добавки; 

2. Продукты детского питания – предназначенные для питания детей в возрасте: 

а) до 10 лет и отвечающие физиологическим потребностям детского организма 

пищевые продукты; 

б) до 7 лет и отвечающие физиологическим потребностям детского организма 

пищевые продукты; 

в) до 14 лет и отвечающие физиологическим потребностям детского организма 

пищевые продукты; 

г) до 5 лет и отвечающие физиологическим потребностям детского организма 

пищевые продукты. 

3. Пищевые добавки – это: 

а) природные или искусственные вещества и их соединения, специально 

вводимые в пищевые продукты в процессе их изготовления в целях придания пищевым 

продуктам определенных свойств и (или) сохранения качества пищевых продуктов 

природные или искусственные вещества и их соединения, специально вводимые в 

пищевые продукты в процессе их изготовления в целях сохранения качества пищевых 

продуктов; 

б) природные или искусственные вещества и их соединения, специально 

вводимые в пищевые продукты в процессе их изготовления в целях придания пищевым 

продуктам определенных свойств. 

4. Фальсифицированные пищевые продукты (в том числе биологически 

активные добавки), материалы и изделия – это: 

а) пищевые продукты (в том числе биологически активные добавки), 

материалы и изделия, измененные неумышленно пищевые продукты (в том числе 

биологически активные добавки), материалы и изделия, имеющие скрытые свойства и 

качество, информация о которых является заведомо неполной или недостоверной; 

б) пищевые продукты (в том числе биологически активные добавки), 

материалы и изделия, умышленно измененные (поддельные); 

в) пищевые продукты (в том числе биологически активные добавки), 

материалы и изделия, умышленно измененные (поддельные) и (или) имеющие скрытые 

свойства и качество, информация о которых является заведомо неполной или 

недостоверной. 

5. Не могут находиться в обороте пищевые продукты, материалы и изделия, 

которые: 

а) не соответствуют требованиям нормативных документов; 

имеют явные признаки недоброкачественности, не вызывающие сомнений у 

представителей органов, осуществляющих государственный надзор в области 

обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов (далее - органы 

государственного надзора) при проверке таких продуктов, материалов и изделий; 

б) не соответствуют представленной информации и в отношении которых 

имеются обоснованные подозрения об их фальсификации; 

в) не имеют установленных сроков годности (для пищевых продуктов, 

материалов и изделий, в отношении которых установление сроков годности является 

обязательным) или сроки годности которых истекли; 

г) не имеют маркировки, содержащей сведения, предусмотренные законом или 

нормативными документами, либо в отношении которых не имеется такой информации. 

д) верно все. 

6. Допускается ли государственная регистрация нескольких видов пищевых 

продуктов, материалов и изделий под одним наименованием, а также многократная 

регистрация одного и того же вида пищевых продуктов, материалов и изделий под одним 

наименованием или под различными наименованиями? 

а) допускается; 

б) не допускается. 

7. Допускается ли продовольственное сырье животного происхождения для 

изготовления пищевых продуктов без проведения ветеринарно-санитарной экспертизы?  



 
 

а) да, в случае если данное сырье предназначено для использования после 

термической обработки; 

б) допускается. 

8. На этикетках или ярлыках либо листках-вкладышах упакованных пищевых 

продуктов кроме информации, состав которой определяется законодательством 

Российской Федерации о защите прав потребителей, с учетом видов пищевых продуктов 

должна быть указана следующая информация на русском языке: 

а) о пищевой ценности (калорийности, содержании белков, жиров, углеводов, 

витаминов, макро- и микроэлементов); 

б) о назначении и об условиях применения (в отношении продуктов детского 

питания, продуктов диетического питания и биологически активных добавок); 

в) о способах и об условиях изготовления готовых блюд (в отношении 

концентратов и полуфабрикатов пищевых продуктов); 

г) об особенностях упаковочного материала; 

д) об условиях хранения (в отношении пищевых продуктов, для которых 

установлены требования к условиям их хранения); 

е) о дате изготовления и дате упаковки пищевых продуктов; 

ж) наличии / отсутствии ГМО. 

9. Допускается ли продажа нерасфасованных и неупакованных пищевых 

продуктов в розничной торговле? 

а) допускается продажа определенных видов пищевых продуктов, перечень 

которых устанавливается федеральным органом исполнительной власти в области 

торговли по согласованию с уполномоченным федеральным органом исполнительной 

власти, осуществляющим федеральный государственный санитарно-эпидемиологический 

надзор 

б) не допускается. 

10. В случае, если при реализации пищевых продуктов, материалов и изделий 

допущено нарушение, приведшее к утрате пищевыми продуктами, материалами и 

изделиями соответствующего качества и приобретению ими опасных свойств, граждане (в 

том числе индивидуальные предприниматели) и юридические лица, осуществляющие 

реализацию пищевых продуктов, материалов и изделий, обязаны: 

а) снять такие пищевые продукты, материалы и изделия с реализации; 

б) обеспечить их отзыв от потребителей; 

в) направить некачественные и опасные пищевые продукты, материалы и 

изделия на экспертизу; 

г) организовать их утилизацию или уничтожение 

д) верно все. 

11. В течение какого времени владелец опасных пищевых продуктов, 

материалов и изделий обязан вывести их за пределы Российской Федерации? 

а) 3 дня; 

б) 7 дней; 

в) 10 дней; 

г) 1 месяц. 

12. Некачественные и опасные пищевые продукты, материалы и изделия 

подлежат –: 

а) изъятию из оборота 

б) реализации при условии информирования потребителя 

в) немедленной утилизации. 

13. Какие виды ответственности за нарушение Федерального Закона несут 

юридические лица, индивидуальные предприниматели, осуществляющие деятельность по 

изготовлению и обороту пищевых продуктов, материалов и изделий либо оказанию услуг 

в сфере розничной торговли пищевыми продуктами, материалами и изделиями и сфере 

общественного питания? 

а) Административную; 

б) уголовную; 



 
 

в) дисциплинарную; 

г) гражданско-правовую. 

14. Качество пищевой продукции – : 

а) совокупность характеристик пищевой продукции, соответствующих 

заявленным требованиям и включающих ее безопасность, потребительские свойства, 

энергетическую и пищевую ценность, аутентичность, способность удовлетворять 

потребности человека в пище при обычных условиях использования в целях обеспечения 

сохранения здоровья человека; 

б) способность удовлетворять потребности человека в пище при обычных 

условиях использования в целях обеспечения сохранения здоровья человека; 

в) совокупность характеристик пищевой продукции, соответствующих 

заявленным требованиям и включающих ее безопасность, потребительские свойства, 

энергетическую и пищевую ценность. 

15. Органолептические показатели – 

а) характеристики, определяемые с помощью вкусовой сенсорной системы;  

б) характеристики, определяемые с помощью зрительной, вкусовой, 

обонятельной и слуховой сенсорных систем и соматосенсорной системы; 

в) характеристики, определяемые с помощью зрительной сенсорной системы. 

 

8.  Система оценивания планируемых результатов обучения 

8.1. Контроль освоения компетенций, формируемых при изучении учебной 

дисциплины 

 

Коды 

компетенции 

Содержание 

компетенций 

Защищаемое 

контрольное 

мероприятие 

Контролируемые элементы 

результатов обучения 

УК-8 Способен создавать 

и поддерживать в 

повседневной 

жизни и в 

профессиональной 

деятельности 

безопасные 

условия 

жизнедеятельности 

для сохранения 

природной среды, 

обеспечения 

устойчивого 

развития общества, 

в том числе при 

угрозе и 

возникновении 

чрезвычайных 

ситуаций и 

военных 

конфликтов 

Токсические 

вещества в 

пищевых 

продуктах. 

Знать классификацию веществ 

пищи, представляющих 

потенциальную опасность. Уметь 

оценить риски, связанных с 

безопасностью пищевых продуктов. 

Знать основные источники 

поступления ЧХВ и других вредных 

компонентов в продовольственное 

сырьё и продукты. Знать 

характеристику вредных веществ по 

токсичности, стойкости и 

кумулятивности. Знать виды 

воздействия чужеродных 

химических веществ на организм 

человека. 

ПКС-5 Способен к 

обеспечению 

охраны жизни и 

здоровья 

обучающихся в 

учебно-

воспитательном 

процессе и 

внеурочной 

деятельности 

Особенности 

питания 

современного 

человека 

Знать пищевой рацион 

современного человека, 

определяющий в итоге его здоровье. 

Знать физиологические 

потребностей в энергии, макро - и 

микронутриентах с учетом трех 

принципов рационального питания. 

Знать влияние питания на здоровье 

современного человека. 

Знать рекомендуемые нормы 

потребления пищевых веществ, 



 
 

энергии и продуктов питания. 

ПКС-7 Способен выделять 

структурные 

элементы, 

входящие в 

систему познания 

предметной 

области (в 

соответствии с 

профилем и 

уровнем обучения), 

анализировать их в 

единстве 

содержания, 

формы и 

выполняемых 

функций 

Комплексная 

переработка 

продовольственного 

сырья и получение 

новых продуктов 

питания 

Уметь привести факторные 

технологические схемы. 

Уметь охарактеризовать новые 

продукты с точки зрения 

доброкачественности и 

лекарственной направленности 

 

8.2. Оценочные формы контроля учебной дисциплины 

Форма контроля Миним. баллов Макс. баллов 

Текущий контроль:    

  - устный опрос 0 баллов 5 баллов 

  - практическое занятие 0 баллов 5 баллов 

  - доклад  0 баллов 5 баллов 

  - тестирование 0 баллов 5 баллов 

Промежуточная аттестация  

- устный опрос 

50 баллов 

Итого за семестр (дисциплину) 

экзамен  

0 баллов 100 баллов 

 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

9.1. Основная литература 

1. Балджи, Ю.А. Современные аспекты контроля качества и безопасности 

пищевых продуктов: учебное пособие / Ю.А. Балджи, Ж.Ш. Адильбеков. – Санкт-

Петербург: Лань, 2019. – 216 с. – ISBN 978-5-8114-3766-5. – Текст: электронный // 

Электронно-библиотечная система «Лань»: [сайт]. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/116370  

2. Бобренева, И.В. Безопасность продовольственного сырья и пищевых 

продуктов: учебное пособие / И.В. Бобренева. – Санкт-Петербург: Лань, 2019. – 56 с. – 

ISBN 978-5-8114-3439-8. – Текст: электронный // Электронно-библиотечная система 

«Лань»: [сайт]. – URL: https://e.lanbook.com/book/113372 

3. Позняковский, В.М. Гигиенические основы питания: качество и 

безопасность пищевых продуктов / В.М. Позняковский. – 5-е изд., испр. и доп. – 

Новосибирск: Сибирское университетское издательство, 2007. – 456 с.: табл., схем. – 

(Питание практика технология гигиена качество безопасность). – Режим доступа: – 

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57348 

 

9.2. Дополнительная литература 

1. Данылив, М.М. Система менеджмента безопасности пищевой продукции и 

качества: практикум / М.М. Данылив, Д.В. Ключникова; науч. ред. А.Н. Пономарев; 

Министерство образования и науки РФ, ФГБОУ ВО «Воронежский государственный 

университет инженерных технологий». – Воронеж: Воронежский государственный 

университет инженерных технологий, 2018. – 456 с.: ил. –

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=561364  

2. Микробиологические основы ХАССП при производстве пищевых продуктов 

/ В.А. Галынкин, Н.А. Заикина, В.В. Карцев и др. – 2-е изд., стер. – Санкт-Петербург: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57348
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=561364


 
 

Проспект Науки, 2016. – 288 с. – Режим доступа:– 

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=565876  

3. Экспертиза специализированных пищевых продуктов. Качество и 

безопасность: учебное пособие / Л.А. Маюрникова, В.М. Позняковский, Б.П. Суханов, 

Г.А. Гореликова. – 2-е изд. – Санкт-Петербург: ГИОРД, 2016. – 448 с. – ISBN 978-5-98879-

189-9. – Текст: электронный // Электронно-библиотечная система «Лань»: [сайт]. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/69878  

 

9.3. Периодические издания (журналы) 

1. Журнал «Пищевая промышленность». Специализированное издательство, 

выпускающее на сегодняшний день периодические журналы по различным отраслям 

пищевой и перерабатывающей промышленности: «Пищевая промышленность», «Пиво и 

напитки», «Виноделие и виноградарство», «Хлебопечение России», «Кондитерское 

производство», «Хранение и переработка сельхозсырья». – http://www.foodprom.ru/    

2. Журнал «Продовольственная политика и безопасность». Представлены 

приоритетные направления обеспечения продовольственной безопасности на 

национальном и региональном уровнях, по разработке стратегии и тактики реализации 

агропродовольственной и социально-экономической политики государства. Проблема 

продовольственной безопасности рассматривается в контексте обеспечения национальной 

безопасности, сохранения государственности и суверенитета страны.– 

https://creativeconomy.ru/journals/ppib 

3. Журнал «Инновации и продовольственная безопасность». В журнале 

освещены вопросы в сфере инновационного развития АПК, ресурсосберегающих 

технологий, устойчивого развития сельских территорий, правового обеспечения 

экономической деятельности, контролю качества и безопасности продукции, 

рационального природопользования и охраны окружающей среды. 

https://nsau.edu.ru/nir/zhurnal-innovacii-i-prod-bezopasnos/ 

 

9.4. Программное обеспечение 
1. Microsoft Office 2010 Russian Academic OPEN 1 License (бессрочная), 

(лицензия 49512935); 

2. Microsift Sys Ctr Standard Sngl License/Software Assurance Pack Academic 

License 2 PROC (бессрочная), (лицензия 60465661) 

3. Microsoft Win Home Basic 7 Russian Academic OPEN (бессрочная), (лицензия 

61031351), 

4. Microsoft Office 2010 Russian Academic OPEN, (бессрочная) (лицензия 

61031351), 

5. Microsoft Windows Proffesional 8 Russian Upgrade Academic OPEN 

(бессрочная), (лицензия 61031351), 

6.  Microsoft Internet Security&Accel Server Standart Ed 2006 English Academic 

OPEN, (бессрочная), (лицензия 41684549), 

7. Microsoft Office Professional Plus 2010 Russian Academic OPEN, (бессрочная), 

(лицензия 60939880), 

8. Microsoft Windows Server CAL 2008 Russian Academic OPEN, (бессрочная), 

(лицензия 60939880), 

9. Microsoft Windows 10 Pro, 64 bit, Rus, OEM, Операционная система 

10. Неисключительное право на использование ПО Kaspersky Endpoint Security 

для бизнеса – Расширенный Russian Edition. 

11. Неисключительное право на использование ПО Kaspersky Security для 

виртуальных и облачных сред, Server, VirtSvr, License, Education Renewal 

12. ABBYYFineReader 11 Professional Edition, (бессрочная), (лицензия AF11-

2S1P01-102/AD), 

13. Microsoft Volume Licensing Service, (бессрочная), (лицензия 62824441),  

14. Microsoft Windows Pro 64bit DOEM, (бессрочная), контракт № 6-ОАЭФ2014 

от 05.08.2014 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=565876
http://www.foodprom.ru/
https://creativeconomy.ru/journals/ppib
https://nsau.edu.ru/nir/zhurnal-innovacii-i-prod-bezopasnos/


 
 

15. Visual Studio Professional 

16. «Антиплагиат. ВУЗ». Лицензионный договор № 5044 от 14.05. 2022 года 

(ежегодное продление) 

 

9.5. Профессиональные базы данных и информационные справочные системы 

современных информационных технологий  

1. Справочно-правовая система «Консультант Плюс» (http://www.consultant.ru)  

2. Электронная библиотечная система eLIBRARY.RU (http://www.elibrary.ru)/ и т.д. 

3. Базы данных Федерального исследовательского центра «Фундаментальные 

основы биотехнологии» (http://www.fbras.ru/ru/services/bazydannyx). 

4. Базы данных по сельскому хозяйству и пищевой промышленности «АГРОС»  

(http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm). 

5. Федеральная служба по ветеринарному и фитосанитарному надзору 

(http://http://www.fsvps.ru/). 

6. RSCI платформа Web of Science – база данных лучших российских журналов  

(http://www.technosphera.ru/news/3640). 

7. Базы данных Федерального исследовательского центра «Фундаментальные 

основы биотехнологии» (http://www.fbras.ru/ru/services/bazydannyx). 

 

 

10. Обеспечение образовательного процесса для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья и инвалидов 

Учебные и учебно-методические материалы для самостоятельной работы 

обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) 

предоставляются в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия 

информации: 

Для слепых и слабовидящих:  

 лекции оформляются в виде электронного документа, доступного с 

помощью компьютера со специализированным программным обеспечением;  

 письменные задания выполняются на компьютере со специализированным 

программным обеспечением, или могут быть заменены устным ответом;  

 обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс;  

 для выполнения задания при необходимости предоставляется 

увеличивающее устройство; возможно также использование собственных увеличивающих 

устройств;  

 письменные задания оформляются увеличенным шрифтом;  

 экзамен и зачёт проводятся в устной форме или выполняются в письменной 

форме на компьютере.  

Для глухих и слабослышащих:  

 лекции оформляются в виде электронного документа, либо предоставляется 

звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользования;  

 письменные задания выполняются на компьютере в письменной форме; 

 экзамен и зачёт проводятся в письменной форме на компьютере; возможно 

проведение в форме тестирования.  

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 

 лекции оформляются в виде электронного документа, доступного с 

помощью компьютера со специализированным программным обеспечением;  

 письменные задания выполняются на компьютере со специализированным 

программным обеспечением;  

 экзамен и зачёт проводятся в устной форме или выполняются в письменной 

форме на компьютере.  

При необходимости предусматривается увеличение времени для подготовки ответа.  

Процедура проведения промежуточной аттестации для обучающихся 

устанавливается с учётом их индивидуальных психофизических особенностей. 

Промежуточная аттестация может проводиться в несколько этапов. 

http://www.fbras.ru/ru/services/bazydannyx
http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm
http://www.fsvps.ru/
http://www.technosphera.ru/news/3640


 
 

При проведении процедуры оценивания результатов обучения предусматривается 

использование технических средств, необходимых в связи с индивидуальными 

особенностями обучающихся. Эти средства могут быть предоставлены университетом, 

или могут использоваться собственные технические средства. 

Проведение процедуры оценивания результатов обучения допускается с 

использованием дистанционных образовательных технологий.  

Обеспечивается доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети 

Интернет для каждого обучающегося в формах, адаптированных к ограничениям их 

здоровья и восприятия информации: 

Для слепых и слабовидящих: 

 в печатной форме увеличенным шрифтом; 

 в форме электронного документа; 

 в форме аудиофайла. 

Для  глухих и слабослышащих: 

 в печатной форме; 

 в форме электронного документа. 

Для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 

 в печатной форме; 

 в форме электронного документа; 

 в форме аудиофайла. 

Учебные аудитории для всех видов контактной и самостоятельной работы, научная 

библиотека и иные помещения для обучения оснащены специальным оборудованием и 

учебными местами с техническими средствами обучения:  

Для слепых и слабовидящих: 

для  глухих и слабослышащих: 

 автоматизированным рабочим местом для людей с нарушением слуха и 

слабослышащих;  

 акустический усилитель и колонки; 

Для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 

 передвижными, регулируемыми эргономическими партами СИ-1; 

компьютерной техникой со специальным программным обеспечением.   

 

 

11. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 

11.1. Учебные аудитории: 

Учебные аудитории для проведения лабораторных работ № 108, 202 корпус № 5, 

СахГУ. 

Учебная аудитория для проведения лекций № 207, 204, 205 корпус № 5, СахГУ. 

11.2. Приборы и оборудование. 

Проектор Tpson EB-S6. 

Экран настенный ScreenMedia Goldview 183х244cm, MW, 4:3, подпруженный, 4-уг. 

Графический планшет Wireless Pen Table A5 (Graphire Bluetooth) (CTE-630BT3)/ 

Ноутбук 15,6 ASUS X58Le. 

Универсальный потолочный настенный комплект Paramount, состоящий из 

крепления+штанги 42-65. 

Фотоаппарат цифровой Konika Minolta. 

Экран на штативе Draper Consul 178х178. 

 

  



 
 

К рабочей программе прилагаются: 

Приложение 1 - Фонд оценочных средств для проведения аттестации уровня 

сформированности компетенций обучающихся по дисциплине (модулю) 

(разрабатывается в виде отдельного документа); 

Приложение 2 - Методические указания для обучающихся по освоению 

дисциплины (модуля). 

(Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля) могут 

быть представлены в виде изданных печатным и (или) электронным способом 

методических разработок со ссылкой на адрес электронного ресурса  в виде 

рекомендаций обучающимся по изучению  разделов и тем дисциплины (модуля)   

указанием глав, разделов, параграфов, задач, заданий, тестов и т.п. из рекомендованного 

списка литературы.) 

  



 
 

     

        УТВЕРЖДЕНО                         

Протокол заседания кафедры      

№_____ от_________________    

 

  

ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ 

(Изменения и дополнения в РПД вносятся ежегодно и оформляются в данной 

форме. Изменения вносятся заменой отдельных листов (старый лист при этом цветным 

маркером перечеркивается, а новый лист с изменением степлером прикалывается к 

рабочей программе (хранится на кафедре), в электронной форме РПД должна быть 

актуализированной всегда, т.е. с внесенными изменениями.  

При наличии большого количества изменений и поправок, затрудняющих 

понимание, возникших в связи с изменением нормативной базы ВО и другим причинам, 

проводится полный пересмотр РПД (т.е. выпускается новая РПД), которая проходит 

все стадии проверки и утверждения). 

 

в рабочей программе (модуле) дисциплины___________________________________ 

                                                                                (название дисциплины) 

по направлению подготовки (специальности)__________________________________ 

 

на 20__/20__ учебный год 

 

 

1. В ____________________  вносятся следующие изменения: 

(элемент рабочей программы) 

1.1.  .…………………………………..; 

1.2.  …………………………………...; 

… 

1.9. …………………………………… . 

 

 

2. В ____________________  вносятся следующие изменения: 

(элемент рабочей программы) 

2.1.  .…………………………………..; 

2.2.  …………………………………...; 

… 

2.9. …………………………………… . 

 

 

 

3. В ____________________  вносятся следующие изменения: 

(элемент рабочей программы) 

3.1.  .…………………………………..; 

3.2.  …………………………………...; 

… 

3.9. …………………………………… . 

 

 

Составитель                                           подпись                       расшифровка подписи 

дата 

 

 

Зав. кафедрой                                        подпись                       расшифровка подписи    

 


