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Рабочая программа учебной дисциплины «Безопасность 

продовольственного сырья и пищевых продуктов» разработана для магистров 2 

курса по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и 

организация общественного питания. Магистерская программа «Технология 

продукции и организация управленческой деятельности на предприятиях 

общественного питания». 

Дисциплина «Безопасность продовольственного сырья и пищевых 

продуктов» входит в вариативную часть блока дисциплин – Б1.В.02.02. 

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 3 зачетные 

единицы, 108 часов.  

Содержание дисциплины охватывает следующий круг вопросов: 

изучение показателей безопасности пищевой продукции, в соответствие с 

нормативной документацией РФ и Таможенного Союза (ТС): 

микробиологические нормативы; патогенные нормативы; гигиенические 

требования; допустимые уровни радионуклидов; требования к 

непереработанному сырью животного происхождения; паразитологические 

показатели безопасности рыбы и ракообразных. Изучение факторов 

биологической опасности для пищевых систем предусматривает изучение 

микроорганизмов и их токсинов, гельминтов. Изучение микробиологических 

и патогенных нормативов предусматривает изучение микрофлоры сырья и 

продуктов животного происхождения; возбудителей, механизмы их 

микробной порчи, эпидемического значения в возникновении различных 

инфекционных заболеваний человека, способов и мер профилактики. 

Дисциплина ««Безопасность продовольственного сырья и пищевых 

продуктов» логически и содержательно связана с такими курсами, как общая 

биология и микробиология, неорганическая химия, органическая химия, 

ботаника, санитария и гигиена питания. 



Целью изучения дисциплины «Безопасность продовольственного сырья и 

пищевых продуктов» является подготовка квалифицированных специалистов, 

имеющих глубокие знания в теоретических аспектах проблемы безопасности 

и биобезопасности продуктов питания и владеющих методическими 

приемами в практическом ее приложении. 

Задачи: 

• приобретение студентами теоретических знаний в области гигиены 

питания, микробиологии (в том числе патогенные нормативы), биофизики 

(допустимые уровни радионуклидов), требования к непереработанному 

сырью животного происхождения, паразитологические показатели 

безопасности рыбы и ракообразных; 

• приобретение студентами навыков работы с нормативной и 

технической документацией в области оценки безопасности товаров, 

(законодательными и нормативными актами РФ, Таможенного Союза, 

стандартами, сертификатами соответствия, санитарно-эпидемиологическими 

заключениями и др.); 

• формирование у студентов системного подхода к анализу и оценке 

результатов исследования безопасности сырья и пищевых продуктов 

основными методами в соответствии с НД, систематизации, обобщению, 

приему мер контроля и профилактики по их контаминации. 

Для успешного изучения дисциплины «Безопасность продовольственного 

сырья и пищевых продуктов» у обучающихся должны быть сформированы 

следующие предварительные компетенции:  

- способность использовать современные методы и технологии (в том 

числе информационные) в профессиональной деятельности; 

- способность осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ 

информации из различных источников и баз данных, представлять ее в 

требуемом формате с использованием информационных, компьютерных и 

сетевых технологий. 



В результате изучения данной дисциплины у студентов формируются 

следующие общекультурные / профессиональные / уникальные 

профессиональные компетенции (элементы компетенций). 

Код и формулировка 

компетенции 
Этапы формирования компетенции 

ПК–4 

способность оказывать 

влияние на разработку и 

внедрение системы 

качества и безопасности 

продукции 

производства, оценивать 

риски в области 

обеспечения качества и 

безопасности продукции 

производства, 

снабжения, хранения и 

движения продукции 

Знает 

как оказывать влияние на разработку и внедрение 

системы качества и безопасности продукции 

производства, оценивать риски в области 

обеспечения качества и безопасности продукции 

производства, снабжения, хранения и движения 

продукции 

Умеет 

организовывать оказание влияния на разработку и 

внедрение системы качества и безопасности 

продукции производства, оценивать риски в 

области обеспечения качества и безопасности 

продукции производства, снабжения, хранения и 

движения продукции. 

Владеет 

способностью оказывать влияние на разработку и 

внедрение системы качества и безопасности 

продукции производства, оценивать риски в 

области обеспечения качества и безопасности 

продукции производства, снабжения, хранения и 

движения продукции. 

ПК–21 

способность 

разрабатывать методики 

проведения 

исследования свойств 

сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции 

питания, позволяющих 

создавать 

информационно-

измерительные 

комплексы для 

проведения экспресс – 

контроля. 

Знает 

как разрабатывать методики проведения 

исследования свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции питания, позволяющих 

создавать информационно-измерительные 

комплексы для проведения экспресс – контроля. 

Умеет 

разрабатывать методики проведения исследования 

свойств сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции питания, позволяющих создавать 

информационно-измерительные комплексы для 

проведения экспресс – контроля. 

Владеет 

способностью разрабатывать методики проведения 

исследования свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции питания, позволяющих 

создавать информационно-измерительные 

комплексы для проведения экспресс – контроля 

ОПК–4 

способность 

устанавливать 

требования к 

документообороту на 

предприятии 

Знает 
как устанавливать требования к документообороту 

на предприятии 

Умеет 
устанавливать требования к документообороту на 

предприятии 

Владеет 
способностью устанавливать требования к 

документообороту на предприятии  

 



Для формирования вышеуказанных компетенций в рамках дисциплины 

«Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов» применяются 

следующие методы активного/интерактивного обучения: лекции – 

дискуссии, семинар – пресс-конференции. 


