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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Безопасность продовольственного сырья и пищевых добавок - получение обучающимися комплекса знаний о видах опасностей и методах аналитического контроля природных и антропогенных токсикантов в продовольственном сырье и продуктах питания, а также о возможных источниках, компонентах и факторах, влияющих на загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов..
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: 
 производственно-технологический:
 - осуществление технического контроля и управление качеством производства продукции питания.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ОПК-2 Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач профессиональной деятельности
ОПК-2.2 Проводит экспертизу пищевой продукции, применяя современные методы исследований
Знает: 
-методологию проведения экспертизы пищевой продукции с применением современных методов исследований. 
Умеет:
-Проводит экспертизу пищевой продукции, применяя современные методы исследований.
ОПК-5 Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.4 Составляет программы контроля за соблюдением технических и санитарных условий работы структурных подразделений, выполнением сотрудниками стандартов предприятия, обеспечением безопасности и качества продукции и услуг предприятия питания
Знает: 
-алгоритм составления программы контроля за соблюдением технических и санитарных условий работы структурных подразделений. 
Умеет:
-составлять программы контроля за соблюдением технических и санитарных условий работы структурных подразделений, обеспечивать безопасность и качество продукции и услуг предприятия питания.
ПК-1 Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ПК-1.3 Составляет планы ХАССП для технологических процессов производства продукции общественного питания
Знает: 
- методики проведения лабораторных исследований безопасности сырья, полуфабрикатов и продукции. 
Умеет:
-Проводить лабораторные исследования безопасности сырья, полуфабрикатов и продукции .
ПК-4 Способен организовать ведение технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
ПК-4.7 Разрабатывает и проводит мероприятия по обеспечению качества и безопасности продукции общественного питания
Знает: 
-исследования показателей безопасности продукции ОПМИ и СПП в соответствии с регламентами, стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности 
-мероприятия по обеспечению безопасности продукции общественного питания. 
Умеет:
-Проводить исследования показателей безопасности продукции ОПМИ и СПП в соответствии с регламентами, стандартными (аттестованными) методиками, требованиями нормативно-технической документации, требованиями охраны труда и экологической безопасности 
-Разрабатывать и проводить мероприятия по обеспечению безопасности продукции общественного питания.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части  учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Товароведение пищевых продуктов, Безопасность сырья и продукции общественного питания, Обеспечение качества продукции и услуг в общественном питании, Санитария и гигиена питания, Пищевая микробиология.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при прохождении технологической (организационной) практики, организационно-управленческой практики, выполнении выпускной квалификационной работы.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 5 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
45
-занятия лекционного типа, в том числе:
14
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
16
          практическая подготовка
10
     -лабораторные, в том числе:
12
          практическая подготовка
8
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
63
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 3 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
30
-занятия лекционного типа, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
10
          практическая подготовка
6
     -лабораторные, в том числе:
4
          практическая подготовка
2
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
105
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Обеспечение безопасности продовольственного сырья и продуктов питания
6
4
2
0
0
2
Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов неорганическими химическими элементами
14
8
2
2
2
3
Загрязнения продовольственного сырья веществами и соединениями, применяемыми в растениеводстве 
14
8
2
2
2
4
Загрязнения продовольственного сырья веществами и соединениями, применяемыми в животноводстве
14
8
2
2
2
5
Загрязнения продовольственного сырья диоксинами и диоксиноподобными соединениями
13
7
2
2
2
6
Нитраты и нитриты в пищевом сырье растительного и животного происхождения 
15
7
2
2
4
7
Биогенные амины и алкалоиды в пищевом сырье и продуктах
10
8
0
2
0
8
Антиалиментарные факторы в пищевом сырье
8
6
0
2
0
9
Система ХАССП на предприятиях питания
11
7
2
2
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
144
98
14
16
12
4
В том числе:
практическая подготовка
18
0
10
8

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Обеспечение безопасности продовольственного сырья и продуктов питания
10
10
0
0
0
2
Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов неорганическими химическими элементами
15
12
2
1
0
3
Загрязнения продовольственного сырья веществами и соединениями, применяемыми в растениеводстве 
13
12
0
1
0
4
Загрязнения продовольственного сырья веществами и соединениями, применяемыми в животноводстве
13
12
0
1
0
5
Загрязнения продовольственного сырья диоксинами и диоксиноподобными соединениями
15
12
2
1
0
6
Нитраты и нитриты в пищевом сырье растительного и животного происхождения 
20
12
2
2
4
7
Биогенные амины и алкалоиды в пищевом сырье и продуктах
12
12
0
0
0
8
Антиалиментарные факторы в пищевом сырье
14
12
0
2
0
9
Система ХАССП на предприятиях питания
15
11
2
2
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
144
113
8
10
4
9
В том числе:
практическая подготовка
8
0
6
2

	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение. Обеспечение безопасности продовольственного сырья и продуктов питания
1,2,3,4,6,7,11,14
2
Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов неорганическими химическими элементами
1,2,3,4,6,7,11,14,15,16
3
Загрязнения продовольственного сырья веществами и соединениями, применяемыми в растениеводстве 
1,2,3,4,6,7,9,11,14,15,16
4
Загрязнения продовольственного сырья веществами и соединениями, применяемыми в животноводстве
1,2,3,4,5,6,7,9,11,12,13,14,15,16
5
Загрязнения продовольственного сырья диоксинами и диоксиноподобными соединениями
4,6,7,11,14,15,16
6
Нитраты и нитриты в пищевом сырье растительного и животного происхождения 
4,5,6,7,9,11,12,13,14,15,16
7
Биогенные амины и алкалоиды в пищевом сырье и продуктах
4,6,7,11,14,16
8
Антиалиментарные факторы в пищевом сырье
4,6,7,11,14,16
9
Система ХАССП на предприятиях питания
6,7,10,14,15,16

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Ветеринарная микробиология и иммунология. Часть 1. Общая микробиология : учебник / В.Н. Кисленко, Н.М. Колычев. — М. : ИНФРА-М, 2018. — 183 с. — (Высшее образование). - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=974023
2
Ветеринарно-санитарная экспертиза : учебник / А.А. Кунаков, Б.В. Уша, О.И. Кальницкая [и др.] ; под ред. А.А. Кунакова. — М. : ИНФРА-М, 2018. — 234 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=947792
3
КИСЛЕНКО ВИКТОР НИКИФОРОВИЧ. Пищевая микробиология : микробиологическая безопасность сырья и продуктов животного и растительного происхождения:учебник для вузов / КИСЛЕНКО ВИКТОР НИКИФОРОВИЧ, Т. И. Дячук. - М. : Инфра-М, 2018. - 257с. : ил. - (Высшее образование). - Библиогр.:с.251-252. - ISBN 978-5-16-012413-1.
Дополнительная учебная литература
4
БЕЗОПАСНОСТЬ продовольственного сырья и пищевых продуктов : учеб.пособие для вузов / И.А.Рогов,Н.И.Дунченко,В.М.Позняковский [и др.]. - Новосибирск : Сиб.унив.изд-во, 2007. - 225с. : ил. - Библиогр.:с.165-166. - ISBN 5-94087-058-6.
5
Ветеринарно-санитарная экспертиза молока и молочных продуктов: учебное пособие / Федоткина С.Н., Шинкаренко А.Н., Борисенко Н.Л. - Волгоград:Волгоградский ГАУ, 2015. - 60 с. . - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=620770
6
ВИТОЛ ИРИНА СЕРГЕЕВНА. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания : учебник для вузов / ВИТОЛ ИРИНА СЕРГЕЕВНА, А. В. Коваленок, А. П. Нечаев. - М. : ДеЛи принт, 2010. - 350с. : ил. - Библиогр.:с.341-346. - ISBN 978-5-94343-203-3.
7
ДОНЧЕНКО ЛЮДМИЛА ВЛАДИМИРОВНА. Безопасность пищевой продукции : учебник для вузов / ДОНЧЕНКО ЛЮДМИЛА ВЛАДИМИРОВНА, В. Д. Надыкта. - 2-е изд.,перераб.и доп. - М. : ДеЛи принт, 2007. - 538с. : ил. - Библиогр.:с.517 и в конце глав. - ISBN 5-94343-092-3.
8
Микробиология пищевых производств: учебник / Ильяшенко Н.Г., Бетева Е.А., Пичугина Т.В., - 2-е изд., стереотип. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 412 с.: 60x90 1/16 (Переплёт 7БЦ) ISBN 978-5-16-105543-4 (online). - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=894777
9
Пищевая химия / А.П. Нечаев, С.Е. Траубенберг, А.А. Кочеткова и др. - 5-e изд., испр. и доп. - СПб.: ГИОРД, 2012. - 672 с.: 60x90 1/16. (переплет) ISBN 978-5-98879-143-0. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=339106
10
ПРИНЦИПЫ ХАССП. Безопасность продуктов питания и медицинского оборудования : пер.с англ.О.В.Замятиной. - М. : Стандарты и качество, 2006. - 231с. - (Практический менеджмент). - ISBN 5-94938-039-8.
11
РОЕВА НАТАЛЬЯ НИКОЛАЕВНА. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания : учебное пособие для вузов / РОЕВА НАТАЛЬЯ НИКОЛАЕВНА. - СПб. : Троицкий мост, 2010. - 256с. : ил. - Библиогр.:с.253-256. - ISBN 978-5-904406-17-2.
12
Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства и экспертизы качества: учебное пособие в 5 частях.: Части I и II [Электронный ресурс] / Ли Г.Т. - М.:ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 217 с. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=597714
13
ТОВАРОВЕДЕНИЕ и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для вузов / О.К.Мотовилов;В.М.Позняковский;К.Я.Мотовилов;Н.В.Тихонова;под общ.ред.В.М.Позняковского. - 4-е изд.,испр.и доп. - СПб. : Лань, 2016. - 313с. : ил. - Библиогр.:с.305-308. - ISBN 978-5-8114-1740-7.
14
ЭКСПЕРТИЗА специализированных пищевых продуктов. Качество и безопасность : учебное пособие для вузов / Л.А.Маюрникова и др.;под общ.ред.В.М. Позняковского. - 2-е изд.,испр.и доп. - СПб. : Гиорд, 2016. - 446с. : ил. - Библиогр.:с.437-441. - ISBN 978-5-98879-189-8.
Нормативные документы
15
ТР ТС 021/2011 «Технический регламент Таможенного союза. О безопасности пищевой продукции»
16
Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 02.01.2000 г.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный сайт информационно-правового портала «Гарант»: www.garant.ru
- Роспотребнадзор: www.rospotrebnadzor.ru
- Сайт Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Новосибирской области: www.54.rospotrebnadzor.ru/
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.
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