
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.01 Безопасность продовольственного
сырья и продуктов питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель изучения учебной дисциплины: формирование необходимых теоретических
знаний об основных пищевых токсикантах, их степени опасности для человеческого
организма, способах и методах контроля показателей безопасности пищевого сырья и
продуктов питания; приобретение практических навыков по контролю пищевой продукции
для реализации государственной политики в области здорового питания России.

Задачи изучения учебной 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.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Введение. Качество продовольственных товаров и обеспечение его контроля.
Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов ксенобиотиками химического и
биологического происхождения.
Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов микроорганизмами и их
метаболитами.
Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов химическими элементами.
Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов веществами и соединениями,
применяемыми в животноводстве.
Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов веществами и соединениями,
применяемыми в растениеводстве.
Радиоактивные загрязнения продовольственного сырья и пищевых продуктов. Загрязнение
диоксинами и полициклическими ароматическими углеводородами.
Антиалиментарные факторы питания. Метаболизм чужеродных соединений.
Фальсификация пищевых продуктов.
Промежуточная аттестация

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания» входит в
часть, формируемую участниками образовательных отношений, ОП направления подготовки
бакалавров 19.03.07 Технология продукции и организация общественного питания.

Для успешного освоения дисциплины необходимы знания по следующим дисциплинам
и разделам ОП: «Неорганическая и аналитическая химия», «Микробиология», «Физиология
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питания».

Основные положения дисциплины должны быть использованы в дальнейшем при
изучении следующих дисциплин: «Ферменты и витамины в пищевых продуктах», «Пищевые
токсины», «Санитария и гигиена питания», «Технология продуктов детского питания»,
«Технология продуктов дошкольного питания», «Технология продукции общественного
питания», «Контроль качества продукции общественного питания», «Лечебно-
профилактическое питание», «Технология производства пищевых продуктов
функционального и специального назначения».

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ПКУВ-5: Способен владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности
и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и
загазованности, шума, вибрации, освещенности рабочих мест
ПКУВ-5.1 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов
производственного процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции
правила техники безопасности,
производственной санитарии,
пожарной безопасности и охраны
труда; измерения и оценивания
параметров производственного
микроклимата, уровня запыленности
и загазованности, шума и вибрации,
освещенности рабочих мест.

анализировать и оценивать
санитарно-гигиеническое состояние
всех этапов производственного
процесса от приемки сырья до
реализации готовой продукции.

правилами техники безопасности,
производственной санитарии,
пожарной безопасности и охраны
труда; методами измерения и
оценивания параметров
производственного микроклимата,
уровня запыленности и
загазованности, шума, вибрации,
освещенности рабочих мест.

Дисциплина "Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания" изучается
посредством лекций, все разделы программы закрепляются практическими, лабораторными
занятиями, выполнением контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научно-
технической литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 108 часа, 3 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации: Экзамен.
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