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	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1. Рабочая учебная программа дисциплины «Безопасность пищевых продуктов» является частью основной образовательной программы составленной в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Минобрнауки Российской Федерации от 09.12.2016 № 1565, с учетом требований профессионального стандарта 33.011 Повар, приказ Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н; профессионального стандарта 33.010 Кондитер, приказ  Минтруда России от 21.09.2015 г. № 597н.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: профессиональный учебный цикл.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
общие компетенции: 

ОК  01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
В результате изучения дисциплины обучающийся должен 
     Знать:
· основные критерии безопасности пищевой продукции; 

· виды загрязнения сырья и продуктов питания ксенобиотиками химического и биологического происхождения; 

· источники загрязнения продовольственного сырья и продуктов питания; 

· способы снижения их вредного воздействия на организм человека.
     Уметь:
· применять на практике нормативную базу, обеспечивающую приготовление и реализацию потребителям безопасного пищевого сырья и кулинарной продукции. 



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Вид учебной работы
Объем часов
Максимальная учебная нагрузка, в том числе:
58
обязательная учебная нагрузка (аудиторные учебные занятия):
48
- лекции
24
в том числе в форме практической подготовки
10
- практические занятия 
24
в том числе в форме практической подготовки
22
самостоятельная (внеаудиторная работа, включающая индивидуальный проект)
4
промежуточная аттестация:  экзамен 
6

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.2. Тематический план


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Составить акт санитарно-эпидемиологического обследования продукта (инди

	идуальный вариант продукта для обследования определяет преподаватель) (практическая подготовка).
	2
		
	Тема 4. Загрязнение пищевых продуктов микроорганизмами и их метаболитами.
	Содержание.
Общие понятия об загрязнение пищевых продуктов микроорганизмами и их метаболитами. Общие принципы профилактики. Заболевания связанные с употреблением загрязненных пищевых продуктов микроорганизмами и их метаболитами. 

	2
	ОК 01

ОК 02

ОК 10

		Практические занятия. 

Ознакомится с различными случаями пищевых отравлений. Составить обоснованное заключение о принадлежности случая к тому или иному виду пищевого отравления (по классификации), причинах его возникновения и мерах профилактики (практическая подготовка).
	2
	
	Тема 5. Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов неорганическими химическими элементами.
	Содержание. 
Основные элементы, представляющие опасность для здоровья человека (зависимость между концентрацией и действием на организм). Содержание в различных продуктах. Допустимая суточная доза. Механизм токсического действия (практическая подготовка).
	2
	ОК 01

ОК 02

ОК 10

		Практические занятия. 

Идентифицировать тяжелые металлы в различных видах продуктов (индивидуальный вариант перечня продуктов выдает преподаватель). Указать допустимые уровни тяжелых металлов. Объяснить пути их поступления в продукты (практическая подготовка).
	2
	
	Тема 6. Полимерные упаковочные материалы, используемые в общественном питании, промышленности и торговле.
	Содержание. 
Требования, предъявляемые к полимерным материалам, контактирующим с продуктами питания. 
	2
	ОК 01

ОК 02

ОК 10

		Практические занятия. 

Идентифицировать виды полимерных материалов в предложенных образцах упаковок (выдает преподаватель). Указать их свойства. Сформулировать требования к ним (практическая подготовка).
	2
	
	Тема 7. Отравления продуктами растительного происхождения (отравления грибами).
	Содержание. 
Классификация грибов: съедобные (условно съедобные), несъедобные. Профилактика отравлений грибами на предприятиях общественного питания. 
	2
	ОК 01

ОК 02

ОК 10

		Практические занятия. 

Идентифицировать грибы и классифицировать их по критерию съедобности (индивидуальный комплект материалов для работы выдает преподаватель). 

Для несъедобных грибов: указать содержащиеся в них токсичные вещества, проявления и последствия отравления ими, а также действия при первых признаках отравления.

Для условно-съедобных грибов: указать содержащиеся в них токсичные вещества, правила технологической обработки (при наличии таковых), делающие возможным употребление данного вида в предприятии общественного питания (практическая подготовка).
	2
	
	Тема.8. Отравления продуктами, ядовитыми при определенных условиях (соланин, лектины, линамарин, амигдалин).
	Содержание. 
Причины, обусловливающие синтез соланина и других алкалоидов, в растениях семейства пасленовых (картофель, томаты, баклажаны). Токсические вещества в бобовых (лектины, линамарин), профилактика отравлений. Амигдалин – цианогенный гликозид, содержащийся в ядрах горького миндаля и косточковых растений (персиков, абрикосов, вишни). Правила использования горького миндаля в кондитерском производстве  (практическая подготовка).
	2
	ОК 01

ОК 02

ОК 10

		Практические занятия. 

	Проанализировать продукты на предмет их ядовитости при определенных условиях (индивидуальный вариант перечня продуктов выдает преподаватель). Указать ядовитые вещества продукта и условия, при которых они способны причинить вред здоровью человека (при наличии таковых) (практическая подготовка).
	2
	
	Тема 9. Отравления гидробионтами (тетродотоксин, альготоксины, скомброидное отравление).
	Содержание. 
Рыбы семейства иглобрюхих – накопители тетродотоксина. Токсины сине-зеленых водорослей (альготоксины), причины их накопления в пресноводных рыбах. Морские моллюски и крабы – накопители нейротоксина небелковой природы (сакситоксин). Причины образования гистамина в рыбах семейства скумбриевых. Правила хранения рыб с «темным мясом». Проявления гистаминового отравления (практическая подготовка).
	2
	ОК 01

ОК 02

ОК 10

		Практические занятия. 

Идентифицировать гистамин в различных видах гидробионтов (индивидуальный вариант перечня гидробионтов выдает преподаватель). Указать допустимые уровни и причины накопления гистамина в продуктах (практическая подготовка).
	2
	
	Тема 10. Причины отравления пестицидами (ДДТ, карбофос, метафос,  производные карбаминовой кислоты).
	Содержание. 
Эффект биологического усиления пестицидов. Хлорорганические пестициды (дихлордифенилтрихлор-метилметан (ДДТ) и его метаболиты – суперэкотоксиканты. Движение ДДТ и его метаболитов по пищевым цепям. Период полураспада хлорорганических пестицидов. Карбофос и метафос – фосфорорганические инсектициды и акарициды кратковременного действия. Гербициды на основе хлорфеноксикарбоновой кислоты (ФКК), основные представители (2,4-Д, 2,4,5-Т), их свойства, устойчивость во внешней среде. Понятия о Лд50, Лд100. Предельно допустимая концентрация (ПДК). Допустимое суточное потребление (ДСП). Допустимая суточная доза (ДСД) (практическая подготовка).
	2
	ОК 01

ОК 02

ОК 10

		Практические занятия. 

Идентифицировать пестициды в различных видах продуктов (индивидуальный вариант перечня продуктов выдает преподаватель). Указать допустимые уровни пестицидов. Объяснить пути их поступления в продукты (практическая подготовка).
	2
	
	Тема 11. Отравления продуктами животного происхождения (антибиотики).
	Содержание. 
Антибиотики, применяемые в животноводстве, их происхождение, цели применения. Сульфаниламиды, применяемые в животноводстве, допустимый уровень загрязнения ими продуктов. Нитрофураны. 
	2
	ОК 01

ОК 02

ОК 10

		Практические занятия. 

   Идентифицировать антибиотики в различных видах продуктов (индивидуальный вариант перечня продуктов выдает преподаватель). Указать допустимые уровни антибиотиков. Объяснить пути их поступления в продукты (практическая подготовка).
	2
	
	Тема 12. Причины отравления нитратами и нитритами. Нитрозосоединения
	Содержание. 
Антропогенные источники нитратов и нитритов в окружающей среде. Удобрения, производные азотной кислоты (калиевая и натриевая селитра). Растения – накопители нитратов. Правила их кулинарной обработки. Токсическое действие нитратов и нитритов на организм человека. Правила внесения нитратов и нитритов в рецептуры пищевых продуктов. Допустимая суточная доза нитратов. Семейство нитрозосоединений – безусловные канцерогены. Причины их образования в пищевых продуктах (практическая подготовка).
	2
	ОК 01

ОК 02

ОК 10

		Практические занятия. 

Идентифицировать нитраты, нитриты и нитрозамины в различных видах продуктов (индивидуальный вариант перечня продуктов выдает преподаватель). Указать допустимые уровни нитратов, нитритов и нитрозаминов. Объяснить пути их поступления в продукты (практическая подготовка).
	2
	
	Самостоятельная работа

	2

	
	Консультация

	2

	
	Промежуточная аттестация:  экзамен 
	6

	
	Всего:
	58
	

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.1. Материально-техническое обеспечение


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Университет располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, предусмотренных учебным планом. Материально-техническая база соответствует  действующим санитарным и противопожарным нормам.
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.2. Информационное обеспечение обучения


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основная учебная литература
1. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции : учебник для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 452 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-16706-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/568545
2. Полиевский, С. А.  Питание спортсменов. Функциональность и безопасность пищевых продуктов : учебник для среднего профессионального образования / С. А. Полиевский, Г. А. Ямалетдинова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 122 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13864-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/567038 
3. Веселовский, С. Ю.  Микробиология, санитария, гигиена и биологическая безопасность на пищевом производстве : учебник для среднего профессионального образования / С. Ю. Веселовский, В. А. Агольцов. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 224 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15131-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/567779
Дополнительная учебная литература
4. Гигиена и санитария общественного питания : учеб. пособие / И. В. Литвина. – Минск : РИПО, 2024. – 210 …с. — (Среднее профессиональное образование): ил.ISBN 978-985-895-221-1. - Режим доступа: http:// znanium.ru/read?id=453790
5. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 220 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17180-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562294
6. Пищевая химия. Добавки : учебник для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, Н. В. Сокол, Е. В. Щербакова, Е. А. Красноселова ; ответственный редактор Л. В. Донченко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 223 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07110-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562470 (дата обращения: 05.06.2025).
Нормативные документы
7. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1078-01. – М.: Минздрав России, 2002. – 168 с.
8. Гигиенические требования по применению пищевых добавок. СанПиН 2.3.2.1293-03.
9. Дополнения и изменения №3 к СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок». Сан-ПиН 2.3.2.2795-10.
10. ТР ТС 007/2011 «О безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков».
11. ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции».
12. ТР ТС 027/2012 «О безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания».
13. ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств».
14. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 02.01.2000 г. № 29-ФЗ (ред. от 19.07.2011).
15. ФЗ № 52-ФЗ О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения от 30.03.99. (с изменениями от 30 декабря 2001 г.; 10 января, 30 июня12003 г.; 22 августа 2004 г.; 9 мая, 31 декабря 2005 г.)


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Современные профессиональные базы данных и 

информационные ресурсы сети Интернет
· Электронно-библиотечная система Znanium.com: www.znanium.com

· Электронная библиотека Юрайт: https://biblio-online.ru

· Электронно-библиотечная система «Троицкий мост»: www.trmost.ru.

· Научная электронная библиотека : http://elibrary.ru

· Справочно-правовая система «Консультант Плюс» : http://www.consultant.ru/

· Справочно-правовая система «Гарант»: http://www.internet.garant.ru
· Министерство здравоохранения и социального развития РФ: www.minzdravsoc.ru/

· Сайт «Ресторанный консалтинг»: www.restcon.ru

· Управление федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Новосибирской области: 54.rospotrebnadzor.ru

· Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека (Роспотребнадзор): www.rospotrebnadzor.ru/
Перечень лицензионного программного обеспечения 

и информационных справочных систем

· Microsoft Windows

· Microsoft Word
· Microsoft Exсel
· Microsoft PowerPoint
· Microsoft Office 365

· Антивирус Касперского

· Справочно-правовая система «Консультант Плюс»

· Справочно-правовая система «Гарант»


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ



	Код и формулировка компетенции 
	Планируемые результаты обучения: знания, умения, практический опыт деятельности
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	ОК 1 - Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	 Знать:
· основные критерии безопасности пищевой продукции; 

· виды загрязнения сырья и продуктов питания ксенобиотиками химического и биологического происхождения; 

· источники загрязнения продовольственного сырья и продуктов питания; 

· способы снижения их вредного воздействия на организм человека.

 Уметь:

-применять на практике нормативную базу, 
-обеспечивающую приготовление и реализацию потребителям безопасного пищевого сырья и кулинарной продукции.

	опрос, вопросы к экзамену

выполнение практического задания

	ОК 2 - Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности..
	
	

	ОК 10 - Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	



