
 
 

 

 

 

 

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное автономное образовательное учреждение высшего образования 

«Дальневосточный федеральный университет» 

(ДВФУ) 
ПЕРЕДОВАЯ ИНЖЕНЕРНАЯ ШКОЛА 

 «ИНСТИТУТ БИОТЕХНОЛОГИЙ, БИОИНЖЕНЕРИИ И ПИЩЕВЫХ СИСТЕМ» 

 

 

 
СОГЛАСОВАНО УТВЕРЖДАЮ 

Научный руководитель ОП Директор Передовой инженерной школы «Институт 

биотехнологий, биоинженерии и пищевых систем» 

 Емельянов А.Н. 

(подпись)            (ФИО) 

 

______________  Л.А.Текутьева  

(подпись)              (И.О. Фамилия) 

«_3_» _____ноября_______ 2022 г. 

Руководитель ОП 
 

 Ли Н.Г. 

 

(подпись)            (ФИО)  

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ 

Безопасность и биобезопасность агропродовольственного сырья и пищевых продуктов 

19.04.01 Биотехнология 

Магистерская программа «Агропищевая биотехнология» 

Форма подготовки: очная  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа составлена в соответствии с требованиями Федерального государственного 

образовательного стандарта по направлению подготовки 19.04.01 Биотехнология, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 10.08.2021 №737. 

Рабочая программа рассмотрена и утверждена на заседании Департамента пищевых наук и технологий «29» 

сентября 2022 г. (протокол № 1). 

Директор департамента пищевых наук и технологий Т.А. Ершова  

Составители: Федянина Л.Н., д.м.н., профессор 

 

 

 

 

Владивосток 

2022



Оборотная сторона титульного листа РПД 

 

1. Рабочая программа пересмотрена на заседании Департамента/кафедры/отделения (реализующего 

дисциплину) и утверждена на заседании Департамента/кафедры/отделения (выпускающего структурного 

подразделения), протокол от «____» ________________ 202  г.  № _____ 

 

2.Рабочая программа пересмотрена на заседании Департамента/кафедры/отделения (реализующего 

дисциплину) и утверждена на заседании Департамента/кафедры/отделения (выпускающего структурного 

подразделения), протокол от «____» ________________ 202  г.  № _____ 

 

3.Рабочая программа пересмотрена на заседании Департамента/кафедры/отделения (реализующего 

дисциплину) и утверждена на заседании Департамента/кафедры/отделения (выпускающего структурного 

подразделения), протокол от «____» ________________ 202  г.  № _____ 

 

4.Рабочая программа пересмотрена на заседании Департамента/кафедры/отделения (реализующего 

дисциплину) и утверждена на заседании Департамента/кафедры/отделения (выпускающего структурного 

подразделения), протокол от «____» ________________ 202  г.  № _____ 

 

5.Рабочая программа пересмотрена на заседании Департамента/кафедры/отделения (реализующего 

дисциплину) и утверждена на заседании Департамента/кафедры/отделения (выпускающего структурного 

подразделения), протокол от «____» ________________ 202  г.  № _____ 

  



Аннотация дисциплины 

Безопасность и биобезопасность агропродовольственного сырья и 

пищевых продуктов 

 

          Дисциплина «Безопасность и биобезопасность агропродовольственного 

сырья и пищевых продуктов» разработана для студентов первого курса 

обучающихся по направлению подготовки 19.04.01 Биотехнология, 

магистерская программа «Агропищевая биотехнология». Трудоемкость 

дисциплины составляет 3 з.е., 108 часов. Учебным планом предусмотрены 

лекционные занятия 18 часов, практические занятия 54 часов и самостоятельная 

работа студентов (9 ч). 

         Дисциплина входит в базовую часть блока «Часть, формируемая 

участниками образовательных отношений», модуля Б1.В.01 Безопасность и 

качество продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

        Цель изучения дисциплины: подготовка квалифицированных 

специалистов, имеющих глубокие знания в теоретических аспектах проблемы 

безопасности и биобезопасности продуктов питания и владеющих 

методическими приемами в практическом ее приложении. 

        Задачи дисциплины:  

- изучение нормативно-законодательной базы обеспечения и контроля 

качества и безопасности продовольственного сырья и продуктов питания, 

экологические аспекты питания; 

- освоение методов гигиенического контроля микробиологических 

показателей и показателей безопасности; изучение источников и путей 

загрязнения продовольственного сырья и продуктов питания; 

- овладение системой контроля качества и безопасности пищевой 

продукции на стадиях производства, транспортирования, хранения и сбыта в 

соответствии с действующим законодательством; 

- изучение концепций обеспечения безопасности пищевой продукции и 

питания. 



Для успешного изучения дисциплины «Безопасность и биобезопасность 

агропродовольственного сырья и пищевых продуктов» у обучающихся должны 

быть сформированы следующие предварительные компетенции: ОПК-8.2 

Разрабатывает научно-техническую и нормативно-технологическую 

документацию, полученные в результате изучения дисциплин «Методология 

научных исследований и патентный поиск в биотехнологии». 

       В результате изучения данной дисциплины у обучающихся формируются 

следующие профессиональные компетенции (элементы компетенций): 

Тип задач 

Код и 

наименование 

профессиональ-

ной компетенции 

(результат 

освоения) 

Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Наименование показателя 

оценивания (результата 

обучения по дисциплине) 

Производственно

-технологический 
ПК-3 Способен к 

стратегическому 

управлению 

развитием 

производства 

биотехнологическо

й продукции для 

пищевой 

промышленности 

ПК-3.1 Осуществляет 

управление 

качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической 

продукции 

знает методы управления 

качеством, безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической продукции 

умеет управлять качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической продукции 

владеет навыками управления 

качеством, безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической продукции 

 

        Для формирования вышеуказанных компетенций в рамках дисциплины 

«Безопасность и биобезопасность агропродовольственного сырья и пищевых 

продуктов» применяются следующие методы активного/ интерактивного 

обучения: интеллект-карты. 

 

I. Цели и задачи освоения дисциплины: 

        Цель изучения дисциплины: подготовка квалифицированных 

специалистов, имеющих глубокие знания в теоретических аспектах проблемы 

безопасности и биобезопасности продуктов питания и владеющих 

методическими приемами в практическом ее приложении. 



        Задачи дисциплины:  

- изучение нормативно-законодательной базы обеспечения и контроля 

качества и безопасности продовольственного сырья и продуктов питания, 

экологические аспекты питания; 

- освоение методов гигиенического контроля микробиологических 

показателей и показателей безопасности; изучение источников и путей 

загрязнения продовольственного сырья и продуктов питания; 

- овладение системой контроля качества и безопасности пищевой 

продукции на стадиях производства, транспортирования, хранения и сбыта в 

соответствии с действующим законодательством; 

- изучение концепций обеспечения безопасности пищевой продукции и 

питания. 

       В результате изучения данной дисциплины у обучающихся формируются 

следующие профессиональные компетенции (элементы компетенций): 

Тип задач 

Код и 

наименование 

профессиональ-

ной компетенции 

(результат 

освоения) 

Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Наименование показателя 

оценивания (результата 

обучения по дисциплине) 

Производственно

-технологический 
ПК-3 Способен к 

стратегическому 

управлению 

развитием 

производства 

биотехнологическо

й продукции для 

пищевой 

промышленности 

ПК-3.1 Осуществляет 

управление 

качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической 

продукции 

знает методы управления 

качеством, безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической продукции 

умеет управлять качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической продукции 

владеет навыками управления 

качеством, безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической продукции 

 

II. ТРУДОЁМКОСТЬ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНЫХ 

ЗАНЯТИЙ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачётные единицы (108 

академических часов). 



Структура дисциплины: 

Форма обучения – очная 

№ 
Наименование раздела 

дисциплины 

С

е

м

е

с

т

р 

Количество часов по видам 

учебных занятий и работы 

обучающегося Формы 

промежуточно

й аттестации 
Лек Лаб Пр ОК СР 

Конт-

роль 

1. 1 

Модуль 1. 

Гигиенические требования к 

показателям качества и 

безопасности пищевой 

продукции 

3 9 0 27 0 4 14 

Экзамен  

2.  

Модуль 2. Биологическая 

безопасность отдельных 

пищевых систем. 

3 9 0 27 0 5 13 

 ИТОГО:  18 0 54 0 9 27 

 

III. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ КУРСА 

МОДУЛЬ 1. Гигиенические требования к показателям качества и 

безопасности пищевой продукции.  

Тема 1. Государственная политика РФ в области обеспечения качества 

и безопасности продовольственных товаров.  

Основные положения ФЗ РФ "О качестве и безопасности пищевых 

продуктов" от 2.01.2000г.; ФЗ РФ "О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения" (статьи 15, 43, 16): Технического регламента 

Таможенного Союза (ТР ТС). 

Чужеродные, потенциально опасные соединения антропогенного или 

природного происхождения – контаминанты, ксенобиотики, чужеродные 

химические вещества (ЧХВ), определение, классификация. Основные пути 

загрязнения продуктов питания и продовольственного сырья ксенобиотиками. 

Тема 2. Загрязнения веществами и соединениями, применяемыми в в 

растениеводстве и животноводстве. Загрязнения нитратами, нитритами и 

нитрозосоединениями.  

Регуляторы роста растений. Природные и синтетические РРР. Механизм 



действия. Профилактика загрязнений. Удобрения: азотные, фосфорные, 

калийные, микроудобрения, комплексные удобрения, органические. Сточные 

воды и твердые отходы, используемые для орошения и удобрения. Виды 

сточных вод: хозяйственно-фекальные, сточные воды животноводческих 

комплексов, промышленные, смешанные городские сточные воды. Основные 

источники нитратов и нитритов в пищевом сырье и продуктах питания. 

Причины повышенного содержания нитратов и нитритов в овощах. 

Биологическое действие нитратов и нитритов на человеческий организм. 

Нормирование нитратов, нитритов как пищевых добавок. Технологические 

способы снижения нитратов в пищевом сырье. Нитрозосоединения и их 

токсическая характеристика. Гигиеническое нормирование. Профилактика 

загрязнений. 

Тема 2. Характеристика отдельных ксенобиотиков. Загрязнения 

продуктов питания токсичными элементами. Гигиенические требования 

по ТР ТС.  

Диоксины и полициклические ароматические и хлорсодержащие 

углеводороды. Загрязнения пестицидами. Загрязнение пищевых продуктов 

токсичными металлами (свинец, кадмий, мышьяк, ртуть, медь, хром, олово.) 

Распространение в природе, использование в промышленности, источники 

поступления металла, содержание в пищевых продуктах. Характеристика 

заболеваний, вызываемых токсическим действием металла, профилактика 

загрязнений. 

Понятие пестицидов, классификация по токсичности, по кумулятивным 

свойствам, по стойкости. Гигиеническая характеристика пестицидов: ХОП, 

ФОП, РОП. Технологические способы снижения остаточных количеств 

пестицидов в пищевой продукции. 

Радиоактивный фон и проблемы его снижения. Возможные пути 

загрязнения пищевой продукции. Комическое излучение, естественные и 

искусственные радионуклиды. Профилактика накоплений радионуклидов в 

организме. Нормы радиационной безопасности СП 2.6.1.758 - 99 (НРБ-99). 



Продукты с радиопротективным действием. Нормируемые радионуклиды 

(цезий, стронций). 

Модуль 2. Биобезопасность продовольственного сырья и пищевых 

продуктов. 

Тема 1. Показатели безопасности сырья и продуктов животного 

происхождения по НД РФ и ТР ТС.  

Показатели безопасности сырого молока, стерилизованного молока, 

кисломолочных продуктов. Закваски, их безопасность, показатели 

безопасности. Показатели безопасности мяса и мясных продуктов, копченостей, 

колбасных изделий. Показатели безопасности птицы и продуктов ее 

переработки, яиц и яичных продуктов.  

Тема 2. Микробиологические нормативы, патогенные нормативы, 

паразитологические показатели безопасности рыбы и ракообразных. 

Загрязнение пищевых продуктов токсичными металлами.  

Показатели безопасности рыбы и рыбных продуктов (свежей рыбы, 

соленой, копченой, вяленной, сушеной; рыбных полуфабрикатов и кулинарных 

изделий; пресервов, икры рыбной и основных нерыбных морепродуктов). 

 

IV. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИЧЕСКОЙ ЧАСТИ КУРСА 

Практические занятия  
 

Практическое занятие 1. Теоретические основы безопасности 

продовольственного сырья и пищевых продуктов.  

1. Изучить состав пищевых продуктов. 

2. Разобрать, что такое чужеродные, потенциально опасные соединения 

антропогенного или природного происхождения – контаминанты, 

ксенобиотики, чужеродные химические вещества (ЧХВ), определение, 

классификация (био, химио, радиоксенобиотики).  

3. Разобрать основные источники и пути загрязнения продуктов питания 

и продовольственного сырья ксенобиотиками. 

Практическое занятие 2. Гигиеническое регламентирование 



загрязнений пищевых продуктов. Семинар пресс-конференция . 

1. Изучить, что такое регуляторы роста растений, их классификацию, 

механизм действия, допустимые количества.  

2. Разобрать, что такое удобрения - азотные, фосфорные, калийные, 

микроудобрения, комплексные удобрения, органические.  

3. Изучить, что такое сточные воды (СВ) и твердые отходы, 

используемые для орошения и удобрения. Виды сточных вод: хозяйственно-

фекальные, СВ животноводческих комплексов, промышленные, смешанные 

городские сточные воды. 

Практическое занятие 3. Характеристика отдельных ксенобиотиков. 

Опасности пищевых веществ. Семинар – пресс-конференция. 

1. Изучить характеристику отдельных ксенобиотиков. Гигиенические 

требования к ним по ТР ТС. Нормирование нитратов, нитритов как пищевых 

добавок. 

2. Определить и уточнить основные источники нитратов и нитритов в 

пищевом сырье и продуктах питания. Причины повышенного содержания 

нитратов и нитритов в овощах. Биологическое действие нитратов и нитритов на 

человеческий организм. Технологические способы снижения нитратов в 

пищевом сырье.  

3. Изучить понятие пестицидов, классификацию их по токсичности, по 

кумулятивным свойствам, по стойкости. Гигиеническая характеристика 

пестицидов: ХОП, ФОП, РОП. Технологические способы снижения остаточных 

количеств пестицидов в пищевой продукции. 

Практическое занятие 4. Антиалиментарные факторы питания. 

1. Изучить опасности, связанные с недостатком или избытком пищевых 

веществ в питании: белка, жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ 

в рационе питания. 

2. Разобрать ингибиторы пищеварительных ферментов; цианогенные 

гликозиды; биогенные амины; алкалоиды; антивитамины. 



3. Разобрать социальные токсиканты: наркотики, табачный дым и 

курение; кофеинсодержащие и алкогольные напитки. Токсическое действие. 

Типы зависимости. 

Практическое занятие 5. Загрязнение пищевых продуктов 

токсичными металлами. Семинар пресс-конференция.  

1. Изучить, что такое токсичные металлы: свинец, кадмий, мышьяк, 

ртуть, медь, хром, олово. Распространение в природе, использование в 

промышленности, источники поступления металлов, содержание в пищевых 

продуктах.  

2. Разобрать характеристику заболеваний, вызываемых токсическим 

действием металлов, профилактика загрязнений. 

3. Дать характеристику нитрозосоединений и их токсическую 

характеристику. Гигиеническое нормирование. Профилактика загрязнений 

Практическое занятие 6. Характеристика отдельных ксенобиотиков. 

Загрязнения радионуклидами. Семинар – пресс-конференция. 

1. Рассмотреть радиоактивный фон и проблемы его снижения. 

Возможные пути загрязнения пищевой продукции.  

2. Изучить космическое излучение, естественные и искусственные 

радионуклиды. Профилактика накоплений радионуклидов в организме.  

3. Проанализировать нормы радиационной безопасности СП 2.6.1.758 - 99 

(НРБ-99). Продукты с радиопротективным действием. Нормируемые 

радионуклиды (цезий, стронций). 

Практическое занятие 7. Показатели безопасности сырья и 

продуктов животного происхождения по НД РФ и ТР ТС.  

1. Рассмотреть показатели безопасности сырого молока, 

стерилизованного молока, кисломолочных продуктов. Закваски, их 

безопасность, показатели безопасности. 

2. Изучить показатели безопасности сырого мяса и мясных продуктов, 

копченостей, колбасных изделий и т.п.  

3. Разобрать показатели безопасности птицы и продуктов ее переработки, 



яиц и яичных продуктов. 

Практическое занятие 8. Показатели безопасности сырья и 

продуктов рыбного и нерыбного промысла НД РФ и ТР ТС. Семинар – 

пресс-конференция. 

1. Рассмотреть микробиологические нормативы, патогенные нормативы, 

паразитологические показатели безопасности рыбы и ракообразных. 

2.  Разобрать показатели безопасности рыбы и рыбных продуктов (свежей 

рыбы, соленой, копченой, вяленной, сушеной и т.п.). 

3. Проанализировать показатели безопасности рыбных полуфабрикатов и 

кулинарных изделий; пресервов, икры рыбной и т.п. 

Практическое занятие 9. Загрязнение пищевых продуктов 

микроорганизмами и их метаболитами. Семинар – пресс-конференция. 

1. Определить, что такое биобезопасность продовольственного сырья и 

пищевых продуктов. 

2. Проанализировать характеристику микробиологических нормативов. 

Выяснить, что такое патогенные нормативы, паразитологические показатели 

безопасности рыбы и ракообразных по ТР ТС и НД РФ.  

3. Разобрать особенности микробиологических показателей безопасности 

продуктов животного и растительного происхождения. 

Практическое занятие 10. Нормативно правовое регулирование 

деятельности по обращению ГМ сырья и продуктов питания в Российской 

Федерации. 

1. Рассмотрение и анализ отдельных положений "О государственном 

регулировании в области генно-инженерной деятельности" от 05.07.1996 N 86-

ФЗ. 

2. Рассмотрение и анализ отдельных положений Постановлений 

Правительства, касающихся регулирования деятельности по обращению ГМ 

сырья и продуктов питания в РФ. 



3. Рассмотрение и анализ отдельных положений Постановлений Главного 

государственного санитарного врача в сфере регулирования деятельности по 

обращению ГМ сырья и продуктов питания в РФ. 

Практическое занятие 11. Государственная регистрация генно-

инженерно-модифицированных организмов РФ. 

1. Рассмотрение и анализ порядка государственной регистрации генно-

инженерно-модифицированных организмов, предназначенных для выпуска в 

окружающую среду, а также продукции, полученной с применением таких 

организмов или содержащей такие организмы, включая указанную продукцию, 

ввозимую на территорию Российской Федерации. 

2. Составление диаграммы распределения видов продукции по 

следующим сегментам: соя, соевые бобы, шрот соевый; кукуруза, зерно 

кукурузы; сахарная свекла, рис; картофель; белково-витаминные-минеральные 

концентраты (БВМК), заменители цельного молока и другие виды кормов для 

животных; пищевые и биологически активные добавки к пище для человека; 

технологические вспомогательные средства, ферментные препараты и прочее 

(по данным сайта https://gmo.rosminzdrav.ru/). 

3. Составление диаграммы распределения по видам целевого 

пользования: производство кормов и кормовых добавок, разведение и (или) 

выращивание и т.д. (по данным сайта https://gmo.rosminzdrav.ru/). 

4. Установление соотношения между отечественной и зарубежной 

продукцией, представленной на рынке РФ (по данным сайта 

https://gmo.rosminzdrav.ru/) 

Практическое занятие 12. Экспертиза ГМО-продукции. Оценка 

безопасности ГМ пищевых продуктов.  

1. Определение критериев безопасности ГМ сырья и пищевой продукции. 

2. Медико-генетическая оценка безопасности ГМ сырья и пищевой 

продукции: порядок проведения, показатели безопасности, учреждения, 

осуществляющие экспертизу. 

https://gmo.rosminzdrav.ru/
https://gmo.rosminzdrav.ru/
https://gmo.rosminzdrav.ru/


3. Медико-биологическая оценка: порядок проведения, показатели 

безопасности, учреждения, осуществляющие экспертизу. 

4. Технологическая оценка: порядок проведения, показатели 

безопасности, учреждения, осуществляющие экспертизу. 

 

 

V. КОНТРОЛЬ ДОСТИЖЕНИЯ ЦЕЛЕЙ КУРСА 

№ 

п/п 

Контролируемые 

разделы/темы 

дисциплины 

Код и наимено-

вание 

индикатора 

достижения 

Результаты обучения 

Оценочные средства* 

текущий 

контроль 

промежу-

точная 

аттестация 

1.  

Модуль 1. 

Гигиенические 

требования к 

показателям качества 

и безопасности 

пищевой продукции 

Модуль 2. 

Биологическая 

безопасность 

отдельных пищевых 

систем. 

 

 

 

 

 

ПК-3.1 

Осуществляет 

управление 

качеством, 

безопасностью 

и 

прослеживаемо

стью 

производства 

биотехнологич

еской 

продукции 

знает методы 

управления качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической 

продукции 

умеет управлять 

качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической 

продукции 

владеет навыками 

управления качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

биотехнологической 

продукции 

УО-1 

ПР-4 

ПР-7 

 

–  

 

 Экзамен   – УО-1 

* Формы оценочных средств:  

1) собеседование (УО-1), коллоквиум (УО-2); доклад, сообщение (УО-3); круглый стол, дискуссия, полемика, 
диспут, дебаты (УО-4); и т.д. 

2) тесты (ПР-1); контрольные работы (ПР-2), эссе (ПР-3), рефераты (ПР-4), курсовые работы (ПР-5), научно-
учебные отчеты по практикам (ПР-6); практические задания (ПР-7); портфолио (ПР-8); проект (ПР-9); деловая 
и/или ролевая игра (ПР-10); ситуационные задачи (ПР-11); рабочая тетрадь (ПР-12); кроссворды (ПР-13) и т.д. 

3) тренажер (ТС-1); и т.д. 

 

VI. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся 

по дисциплине «Безопасность и биобезопасность агропродовольственного 



сырья и пищевых продуктов» включает в себя: 

- характеристику заданий для самостоятельной работы обучающихся и 

методические рекомендации по их выполнению; 

- требования к представлению и оформлению результатов 

самостоятельной работы; 

- критерии оценки выполнения самостоятельной работы. 

Самостоятельная работа студентов состоит из подготовки к практическим 

занятиям, работы над рекомендованной литературой, написания докладов по 

теме семинарского занятия, подготовки презентаций. 

Преподаватель предлагает каждому студенту индивидуальные и 

дифференцированные задания. Некоторые из них могут осуществляться в 

группе (например, подготовка доклада и презентации по одной теме могут 

делать несколько студентов с разделением своих обязанностей – один готовит 

научно-теоретическую часть, а второй проводит анализ практики). 

Задания для самостоятельного выполнения 

1. По заданной теме должен быть проведен анализ литературы по 

изучаемой дисциплине. По проработанному материалу должен быть 

подготовлен и представлен коллоквиум.  

2. Написание реферата по теме, предложенной преподавателем или 

самостоятельно выбранной студентом и согласованной с преподавателем. 

 

VII. СПИСОК УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И ИНФОРМАЦИОННО-

МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Основная литература 

(электронные и печатные издания) 

1. Бессонова, Л. П. Научные основы обеспечения качества и безопасности 

пищевых продуктов : монография / Л. П. Бессонова, Н. И. Дунченко, Л. В. Антипова. - 

2-е изд., испр. и доп. - Санкт-Петербург : ГИОРД, 2021. - 392 с. - ISBN 978-5-98879-

076-1. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1880899 (дата 



обращения: 11.04.2022). – Режим доступа: по подписке.  

2. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 1 : 

учебник для вузов / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., испр. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 264 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-

5-534-05915-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/491271 (дата обращения: 11.04.2022).  

3. Ким, И. Н.  Безопасность продовольственного сырья и продуктов 

питания. Морепродукты. В 2 ч. Часть 1 : учебное пособие для вузов / И. Н. Ким, 

А. А. Кушнирук, В. В. Кращенко ; под общей редакцией И. Н. Кима. — 2-е изд., испр. 

и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 229 с. — (Высшее образование). — 

ISBN 978-5-534-07782-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491493 (дата обращения: 11.04.2022). 

4. Кисленко, В. Н. Пищевая микробиология: микробиологическая 

безопасность сырья и продуктов животного и растительного происхождения : учебник 

/ В.Н. Кисленко, Т.И. Дячук. — Москва : ИНФРА-М, 2023. — 257 с. — (Высшее 

образование: Магистратура). — DOI 10.12737/23908. - ISBN 978-5-16-012413-1. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1907500 (дата 

обращения: 11.04.2022). – Режим доступа: по подписке.  

 

Дополнительная литература 

(печатные и электронные издания) 

1. Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, качество и 

безопасность пищевых продуктов [Электронный ресурс]: учебник/ 

Позняковский В.М.— Электрон. текстовые данные.— Саратов: Вузовское 

образование, 2014.— 453 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/4175.html.  

2. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: учебное пособие/ И.А. Рогов [и др.].— Электрон. 

текстовые данные.— Саратов: Вузовское образование, 2014.— 226 c.— Режим 

доступа: http://www.iprbookshop.ru/4176.html.  

https://urait.ru/bcode/491271
https://urait.ru/bcode/491493
http://www.iprbookshop.ru/4175.html
http://www.iprbookshop.ru/4176.html


3. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания 

[Электронный ресурс] : учебное пособие / А.Д. Димитриев [и др.]. — Электрон. 

дан. — Казань : КНИТУ, 2016. — 188 с. — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/102022 . 

4. Экспертиза специализированных пищевых продуктов. Качество и 

безопасность [Электронный ресурс] : учебное пособие / Л.А. Маюрникова [и 

др.]. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2016. — 448 с. — Режим 

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

5. Лакиза Н.В. Анализ пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

учебное пособие/ Лакиза Н.В., Неудачина Л.К.— Электрон. текстовые 

данные.— Екатеринбург: Уральский федеральный университет, ЭБС АСВ, 

2015.— 188 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/69578.html. 

6. Каленик, Т.К. Товароведение и экспертиза пищевой продукции, 

полученной из генетически модифицированных источников: качество и 

безопасность: учебное пособие для вузов / Т.К. Каленик, Л.Н. Федянина, Т.В. 

Танашкина. – Ростов-на-Дону: Издательский центр «МарТ»; Феникс, 2010.- 223 

с. http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:357125&theme=FEFU 

7. Стандарты и качество продукции : учебно-практическое пособие для 

вузов / Ю. Н. Берновский. Москва : Форум, : [Инфра-М], 2014. - 255 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:752776&theme=FEFU   

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

1. Федеральный закон «О защите прав потребителей» № 2-ФЗ от 

17.12.99.  

2. Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии 

населения» № 52-ФЗ от 30.03.99.  

3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов»  

№ 29-ФЗ от 02.01.00.  

4. Федеральный закон «Об охране окружающей природной среды»  

https://e.lanbook.com/book/102022
https://e.lanbook.com/book/69878
http://www.iprbookshop.ru/69578.html
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:357125&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:752776&theme=FEFU


№7-ФЗ от 10.01.02  

5. ГОСТ Р 51047-97 «Продукты пищевые. Информация для 

потребителя». 

6. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические 

правила и нормативы.  

7. СанПиН 2.1.4.1074-01 Питьевая вода. Гигиенические требования к 

качеству воды централизованных систем питьевого снабжения. 

8. СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения.  

9. СП 3.1/3.2. 1379-03 Общие требования по профилактике 

инфекционных и паразитарных болезней.  

10. Порядок проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы 

продукции /Утв. Приказом Минздрава РФ от 15.08.2001 № 325/. 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» 

1. http://elibrary.ru Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU 

2. Электронно-библиотечная система «Лань» http://e.lanbook.com/ 

3. Электронно-библиотечная система «IPRBOOK» http://www.iprbookshop.ru 

4. База данных Scopushttp://www.scopus.com/home.url 

5. База данных Web of Science http://apps.webofknowledge.com/ 

6. База данных полнотекстовых академических журналов Китая 

http://oversea.cnki.net/ 

7. Электронная библиотека диссертаций Российской государственной 

библиотеки http://diss.rsl.ru/ 

8. Электронные базы данных EBSCO http://search.ebscohost.com/ 

 

 

http://elibrary.ru/
http://e.lanbook.com/
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.scopus.com/home.url
http://apps.webofknowledge.com/
http://oversea.cnki.net/
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IX. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Материально-техническое обеспечение реализации дисциплины включает 

в себя аудитории для проведения лекционных и практических занятий, 

оборудованные мультимедийным оборудованием, и соответствующие 

санитарным и противопожарным нормам. 

Наименование 

специальных помещений 

и помещений для 

самостоятельной работы  

Оснащенность специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения. 

Реквизиты подтверждающего 

документа 

Учебная аудитория 

для проведения 

занятий лекционного 

типа, практических 

занятий, групповых и 

индивидуальных 

консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточной 

аттестации. 

г. Владивосток, о. 

Русский п Аякс д.10, 

Корпус 25.1, ауд. 

М329. 

 
 

Учебная мебель на 25 рабочих 

мест, Место преподавателя (стол, 

стул),  

Мультимедийное оборудование: 

Моноблок Lenovo C360G-

i34164G500UDK; Экран с 

электроприводом 236*147 см Trim 

Screen Line; Проектор DLP, 3000 

ANSI Lm, WXGA 1280x800, 

2000:1 EW330U Mitsubishi; 

Подсистема специализированных 

креплений оборудования CORSA-

2007 Tuarex; Подсистема 

видеокоммутации: матричный 

коммутатор DVI DXP 44 DVI Pro 

Extron; удлинитель DVI по витой 

паре DVI 201 Tx/Rx Extron; 

Подсистема аудиокоммутации и 

звукоусиления; акустическая 

система для потолочного монтажа 

SI 3CT LP Extron; Микрофонная 

петличная радиосистема УВЧ 

диапазона Sennheiser EW 122 G3 в 

составе беспроводного микрофона 

и приемника; цифровой 

аудиопроцессор DMP 44 LC 

Extron; Сетевой контроллер 

управления Extron IPL T S4; 

беспроводные ЛВС для 

обучающихся обеспечены 

системой на базе точек доступа 

802.11a/b/g/n 2x2 MIMO(2SS). 

 

Читальные залы 

Научной библиотеки 

ДВФУ с открытым 

доступом к фонду 

(корпус А - уровень 

10) 

Моноблок HP РгоОпе 400 All-

in-One 19,5 (1600x900), Core i3-

4150T, 4GB DDR3-1600 (1x4GB), 

1TB HDD 7200 SATA, DVD+/-

RW,GigEth,Wi-Fi,ВТ,usb 

kbd/mse,Win7Pro (64-

 



bit)+Win8.1Pro(64-bit),1-1-1 Wty 

Скорость доступа в Интернет 500 

Мбит/сек.  

Рабочие места для людей с 

ограниченными возможностями 

здоровья оснащены дисплеями и 

принтерами Брайля; оборудованы: 

портативными устройствами для 

чтения плоскопечатных текстов, 

сканирующими и читающими 

машинами видеоувеличителем с 

возможностью регуляции 

цветовых спектров; 

увеличивающими электронными 

лупами и ультразвуковыми 

маркировщиками 
 

Аудитория для 

самостоятельной 

работы студентов 

 

г. Владивосток, о. 

Русский п. Аякс д.10, 

Корпус 25.1, 

ауд. М621 

Площадь 44.5 м2
 

Моноблок Lenovo C360G-

i34164G500UDK 19.5" Intel Core 

i3-4160T 4GB DDR3-1600 

SODIMM (1x4GB)500GB Windows 

Seven Enterprise - 17 штук; 

Проводная сеть ЛВС – Cisco 800 

series; беспроводные ЛВС для 

обучающихся обеспечены 

системой на базе точек доступа 

802.11a/b/g/n 2x2 MIMO(2SS). 

 

 



 


