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1. Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), соотнесенные с 

 результатами освоения образовательной программы 

 

Дисциплина Биологическая безопасность пищевых систем в соответствии с требованиями 
ФГОС ВО и направлена на формирование следующих компетенций:  

- ОПК-5. Способен организовывать и контролировать производство продукции питания. 
- ПК-4. Способен использовать нормативную, техническую, технологическую документа-

цию в условиях производства продукции питания. 
Таблица 1 – Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями 

Код  
и наименование  

компетенции 

Код и наименование  
индикатора  

достижения компетенции 

Запланированные результаты 

 обучения 

ОПК 5. Способен ор-
ганизовывать и кон-
тролировать произ-
водство продукции 
питания 

ИОПК 5.2. Осуществляет 
технологический кон-
троль качества готовой 
продукции 

знать: технологические процессы про-
изводства пищевых продуктов; 

уметь: определять безопасность сы-
рья и пищевых продуктов на каждом 
этапе производства продукта; 

владеть: методиками проведения ис-
следований, анализа и разработки мето-
дов контроля качества сырья и продук-
тов питания (ХАССП). 

ПК-4. Способен ис-
пользовать норма-
тивную, техниче-
скую, технологиче-
скую документацию 
в условиях производ-
ства продукции пи-
тания 

ИПК 4.1. Использует нор-
мативные правовые доку-
менты в своей деятельно-
сти 

знать: нормативные акты в области 

государственного регулирования и обес-
печения продовольственной безопасно-
сти;  

уметь: использовать нормативные 
документы в правовом регулировании 
продовольственной безопасности; 

владеть: принципами формирования и 
управления качеством пищевых продук-
тов. 

 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина Биологическая безопасность пищевых систем относится к обязательной части. 
Данная дисциплина опирается на курсы дисциплин: Общая санитарная микробиология, 

Технология пищевых производств, Технология продукции общественного питания и является ос-
новой для последующей подготовки к сдаче государственного экзамена, выполнению и защите 
выпускной квалификационной работы.  

 

3. Содержание дисциплины (модуля) 
Распределение часов по темам и видам занятий представляется в таблице 2: 

 

Таблица 2а – Очная форма обучения 

№ 

п/п 
Наименование разделов и тем 

Количество часов Форми-
руемые 
компе-
тенции 

Лек-
ции  

Практ. 
заня-
тия  

Сам. 

ра-
бота  

Всег
о по 
теме 

1 2 3 4 5 6 7 

1. Обеспечение качества пищевых продуктов 

1.1. Вводная. Связь с другими дисциплинами. Ос-
новные понятия. Потребление основных групп 
продуктов питания в РФ. 

2 2 2 6 

ОПК-

5, ПК-

4 

1.2. Основные принципы формирования и управ-
ления качеством пищевых продуктов. 

1  2 3 ОПК-5 



1.3. Обеспечение контроля качества пищевых про-
дуктов. 

1  3 4 ОПК-5 

2. Загрязнение пищевой продукции ксенобиотиками  
химического происхождения 

2.1. Меры токсичности веществ 1 2 3 6 ОПК-5 

2.2. Загрязнение сырья и пищевых продуктов хи-
мическими токсичными элементами. 

2 10 2 14 ОПК-5 

2.3. Диоксины и полициклические ароматические 
углеводороды – потенциально опасные загрязни-
тели с.-х сырья и продовольствия. 

2  3 5 ОПК-5 

2.4. Радиоактивное загрязнение сырья и пищевых 
продуктов. 

1  5 6 ОПК-5 

3. Биологическое заражение сырья и пищевых продуктов 

3.1. Микробиологические показатели безопасно-
сти пищевой продукции. Пищевые отравления и 
пищевые инфекции. 

2 4 5 11 ОПК-5 

3.2. Загрязнение пищевых продуктов микотокси-
нами. Микотоксикозы. 

1 2 5 8 ОПК-5 

3.3. Поражение сырья и пищевых продуктов гель-
минтами 

1  4 5 ОПК-5 

4. Использование пищевых добавок при производстве  
продуктов питания 

4.1. Пищевые добавки: классификация, гигиени-
ческая регламентация и контроль за примене-
нием. 

1 2 2 5 ПК-4 

4.2. Повышение безопасности и качества пищевых 
добавок. 

  2 2 ПК-4 

5. Опасные природные компоненты пищевой продукции 

5.1. Антиалиментарные факторы питания. 1 1 1 3 ОПК-5 

5.2. Природные токсиканты.   1 1 ОПК-5 

5.3. Генетически модифицированные источники 
пищевых продуктов. 

1 1 1 3 ОПК-5 

6. Идентификация, фальсификация и маркировка пищевой продукции 

6.1. Фальсификация пищевой продукции.  2 2 4 ПК-4 

6.2. Маркировка пищевой продукции. 1 2 2 5 ПК-4 

7. Хранение сельскохозяйственного сырья и продуктов 

7.1. Способы и условия хранения продукции рас-
тениеводства. 

2 3 2 7 ОПК-5 

7.2. Способы и условия хранения продукции жи-
вотноводства. 

2 3 2 7 ОПК-5 

 Подготовка и написание контрольной работы.   12 12  

 Подготовка к экзамену.   27 27  

 Итого 22 34 88 144  

 

Таблица 2б – Заочная форма обучения 

№ 

п/п 
Наименование разделов и тем 

Количество часов Форми-
руемые 
компе-
тенции 

Лек-
ции  

Практ. 
заня-
тия  

Сам. 

ра-
бота  

Всег
о по 
теме 

1 2 3 4 5 6 7 

1. Обеспечение качества пищевых продуктов 



1.1. Вводная. Связь с другими дисциплинами. Основ-
ные понятия. Потребление основных групп про-
дуктов питания в РФ 

1  5 6 
ОПК-5, 

ПК-4 

1.2. Основные принципы формирования и управле-
ния качеством пищевых продуктов 

  5 5 ОПК-5 

1.3. Обеспечение контроля качества пищевых про-
дуктов 

  5 5 ОПК-5 

2. Загрязнение пищевой продукции ксенобиотиками  
химического происхождения 

2.1. Меры токсичности веществ  2 5 7 ОПК-5 
2.2. Загрязнение сырья и пищевых продуктов химиче-

скими токсичными элементами 
2 3 6 11 

ОПК-5 

2.3. Диоксины и полициклические ароматические уг-
леводороды – потенциально опасные загрязни-
тели сельскохозяйственного сырья и продоволь-
ствия 

1 2 4 7 

ОПК-5 

2.4. Радиоактивное загрязнение сырья и пищевых 
продуктов 

1  4 5 
ОПК-5 

3. Биологическое заражение сырья и пищевых продуктов  

3.1. Микробиологические показатели безопасности 
пищевой продукции. Пищевые отравления и пи-
щевые инфекции 

1 2 6 9 

ОПК-5 

3.2. Загрязнение пищевых продуктов микотокси-
нами. Микотоксикозы 

  4 4 
ОПК-5 

3.3. Поражение сырья и пищевых продуктов гельмин-
тами 

  4 4 
ОПК-5 

4. Использование пищевых добавок при производстве  
продуктов питания 

 

4.1. Пищевые добавки: классификация, гигиениче-
ская регламентация и контроль за применением 

  4 4 ПК-4 

4.2. Повышение безопасности и качества пищевых 
добавок 

  4 4 ПК-4 

5. Опасные природные компоненты пищевой продукции  

5.1. Антиалиментарные факторы питания   4 4 ОПК-5 
5.2. Природные токсиканты   4 4 ОПК-5 
5.3. Генетически модифицированные источники пи-

щевых продуктов 
  4 4 

ОПК-5 

6. Идентификация, фальсификация и маркировка  
пищевой продукции 

 

6.1. Фальсификация пищевой продукции   5 5 ПК-4 

6.2. Маркировка пищевой продукции   4 4 ПК-4 

7. Хранение с.-х. сырья и продовольствия  

7.1. Способы и условия хранения продукции растени-
еводства 

 2 6 8 
ОПК-5 

7.2. Способы и условия хранения продукции живот-
новодства 

 2 6 8 
ОПК-5 

 Подготовка и написание контрольной работы   18 18  

 Подготовка к экзамену   9 9  

 Итого 8 14 122 144  

 
Учебная деятельность состоит из лекций и практических занятий, самостоятельной и кон-

трольной работы. 



3.1. Содержание отдельных разделов и тем 

Раздел 1. Обеспечение качества пищевых продуктов животного происхождения 

Тема 1.1. Вводная. Связь дисциплины «Безопасность сельскохозяйственного сырья и про-
довольствия» с другими дисциплинами. Основные понятия. Потребление основных групп продук-
тов питания в РФ, в Новосибирской области.  

Тема 1.2. Основные принципы формирования и управления качеством пищевых продуктов. 
Система анализа опасностей по критическим контрольным точкам (HACCP). Классификация ви-
дов опасностей. Нормативно-законодательная основа безопасности продовольственного сырья и 
продуктов питания. Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам, их биоло-
гическая и пищевая ценность. 

Тема 1.3. Обеспечение контроля качества пищевых продуктов.  
Гигиенические требования, предъявляемые к продовольственному сырью и пищевым про-

дуктам. Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в России. Ветери-
нарно-санитарный и технологический мониторинг получения экологически чистой продукции. 
Методологические принципы создания биологически безопасных продуктов питания. Концепция 
государственной политики в области здорового питания.  

Раздел 2. Загрязнение пищевой продукции ксенобиотиками химического происхожде-
ния. 

Тема 2.1. Меры токсичности веществ. 
Меры токсичности химических веществ. Классы токсичности (опасности) химических ве-

ществ по ГОСТ. ЛД50 и ЛД 100. ПДК, ДСД и ДСП. 
Тема 2.2. Загрязнение сельскохозяйственного сырья и пищевых продуктов химическими 

токсичными элементами. 
Характеристика токсичных элементов (свинец, ртуть, кадмий, мышъяк, алюминий, медь, 

олово, хром). Санитарно-эпидемиологический контроль за содержанием токсичных элементов в 
пищевых продуктах. 

Тема 2.3. Диоксины и полициклические ароматические углеводороды – потенциально опас-
ные загрязнители сырья и пищевых продуктов. 

Источники образования диоксинов. Диоксины в организме человека и животных. Поведе-
ние диоксинов в окружающей среде. Полициклические ароматические углеводороды (ПАУ).  

Тема 2.4. Радиоактивное загрязнение с.-х.сырья и пищевых продуктов. 
Основные представления о радиоактивности и ионизирующих излучениях. Биологическое 

действие ионизирующих излучений на организм человека. Естественные источники радиации. 
Техногенные источники радиации.  

Раздел 3. Биологическое заражение сырья и пищевых продуктов. 
Тема 3.1. Микробиологические показатели безопасности сырья и пищевой продукции. Пи-

щевые отравления и пищевые инфекции. 
Микробиологические показатели безопасности пищевой продукции. Пищевые инфекции и 

пищевые отравления. Санитарно-показательные, условно-патогенные и патогенные микроорга-
низмы. Защита пищевых продуктов от загрязнения патогенными микроорганизмами.  

Тема 3.2. Загрязнение пищевых продуктов и сельскохозяйственного сырья микотоксинами. 
Микотоксикозы. 

Классификация микотоксинов. Допустимые уровни микотоксинов в продуктах питания. 
Токсинообразующие микросокпические грибы. Условия их развития на продовольственном сырье 
и в готовой продукции. 

Тема 3.3. Поражение сырья и пищевых продуктов гельминтами. 
Био- и геогельминты. Источники заражения продовольственного сырья и продуктов пита-

ния яйцами гельминтов.  Инвазионные заболевания. 
Раздел 4. Использование пищевых добавок при производстве продуктов питания. 
Тема 4.1. Пищевые добавки: классификация, гигиеническая регламентация и контроль за 

применением. 
Пищевые добавки как посторонний компонент пищевых продуктов. Классификация пище-

вых добавок. Санитарно-гигиенический контроль за применением пищевых добавок. 
Тема 4.2. Повышение безопасности и качества пищевых добавок. 





4.4 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модулю) и 
самостоятельной работы  

1. Биологическая безопасность пищевых систем: методические указания к лабораторно-

практическим занятиям и контрольной работе / Новосиб. гос. аграр. ун-т, Биолого-технол. фак.; 
сост.: Е.А. Тян, Г.А. Котомина. – 2-е изд., испр. и доп. – Новосибирск: ИЦ НГАУ «Золотой колос», 
2022. – 54 с.  

2. Вода: водоисточники, водоснабжение и основные методы санитарно-гигиенических 
исследований: учеб.-метод. пособие / Новосиб. гос. аграр. ун-т, Биол.-технол. фак.; сост.: А.А. 
Пермяков, Л.А. Литвина, А.Г. Незавитин, Е.А. Тян. – Изд. 3-е, перераб. и доп. – Новосибирск: ИЦ 
«Золотой колос», 2022. – 88 с. http://nsau.edu.ru/file/38621/. (Режим доступа: ограниченный по па-
ролю или из сети вуза). 

 

4.5 Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении обра-
зовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень лицензионного и сво-
бодно распространяемого программного обеспечения, и информационных справочных си-
стем, наглядных пособий  

1. Мультимедийные лекции. 
2. Световые микроскопы для исследования инфузорий. 
3. Культура одноклеточных инфузорий стилонихий (STYLONYCHIA MYTILUS), как тест-

организмов для биотестирования. 
 

Таблица 4 – Перечень лицензионного программного обеспечения 

№ 

п/п 
Наименование 

Тип лицензии или  
правообладатель 

1. MS Windows 2010 Microsoft 

2. MS Office 2013 prof (Word, Excel, Access, PowerPoint) Microsoft 

3. Броузер Mozilla FireFox Mozilla Public License 

4. Файловый менеджер FreeCommander  Бесплатная 

 
Таблица 5 – Перечень плакатов (по темам), карт, стендов, презентаций, фильмов и т.д. 

№ 

п/п 
Тип Наименование Примечание 

1. Лекция Мультимедийные лекции  

2. Видео Фильмы из цикла «Среда обитания». 4 фильма 

3. Видео Фильмы из цикла «Теория заговора». 2 фильма 

4. Видео Фильмы из цикла «Наука 2.0.Угрозы современного мира». 2 фильма 

5. Видео Фильмы из цикла «Наука 2.0. Непростые вещи». 2 фильма 

 
6. Описание материально-технической базы 

 

Таблица 6 – Перечень используемых помещений  

№  

аудитории 

Тип 

 аудитории 

Перечень оборудования 

З-323 Лекцион-
ная аудитория 

Аудитория для занятий лекци-
онного типа, семинарского 
типа, дипломного и курсового 
проектирования, текущего кон-
троля и промежуточной атте-
стации, групповых и индивиду-
альных консультаций. 

Стационарный мультимедийный проек-
тор, ноутбук с доступом в сеть «Интер-
нет» и электронную информационно-об-
разовательную среду университета, 
экран 3х4 м, доска маркерная, аудио обо-
рудование (микрофон, колонки). 

З-102 Лекцион-
ная аудитория 

Аудитория для занятий лекци-
онного типа, групповых и инди-

Стационарный мультимедийный проек-
тор, ноутбук с доступом в сеть «Интер-

http://nsau.edu.ru/file/38621/


видуальных консультаций, те-
кущего контроля и промежу-
точной аттестации. 

нет» и электронную информационно-об-
разовательную среду университета, 
экран 3х4 м, доска маркерная, аудио обо-
рудование (микрофон, колонки). 

З-306 "Учебно-

исследователь-
ская лаборато-
рия экологии и 
зоогигиены" 

Аудитория для занятий семи-
нарского типа, курсового про-
ектирования, текущего кон-
троля и промежуточной атте-
стации, групповых и индивиду-
альных консультаций. 

Стационарный мультимедийный проек-
тор Epson EB-X39, экран настенный 
Lumien Master Picture 203*203, компью-
тер с доступом в сеть «Интернет» и элек-
тронную информационно-образователь-
ную среду университета, аудио оборудо-
вание (колонки), доска учебная, учебно-

лабораторный комплекс «Экология», 
веб-камера, анемомерт АП1М1, дози-
метр ДБГ-06Т, анемометр ручной элек-
тронный АРЭ, аспиратор сильфонный 
АМ-5М, барометр-анеролид метеороло-
гический, метеомерт МЭС-200А, термо-
анемометр ТКА-ПКМ-62. 

 
6. Порядок аттестации студентов по дисциплине 

Для аттестации студентов по дисциплине используется балльно-рейтинговая система кон-
троля и оценки успеваемости обучающихся. 

  



 
7. Согласование рабочей программы 

 

 

Соответствует учебному плану, утвержденному Ученым советом ФГБОУ ВО Новосибир-

ского ГАУ, протокол от «      »                       20         г. №____. 

 
Рабочая программа обсуждена и утверждена на заседании кафедры Экологии протокол от 

«____» _____________ 20____ г. № ____. 

 

Заведующий кафедрой Экологии    Е.А. Новиков 

(должность)  подпись  ФИО 

Председатель учебно-методического совета     О.В. Лисиченок 

(должность)  подпись  ФИО 
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Председатель учебно-методического совета     О.В. Лисиченок 
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Рабочая программа обсуждена и соответствует учебному плану, утвержденному Ученым 
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