




1. Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), соотнесенные  
с результатами освоения образовательной программы 

Дисциплина Безопасность сельскохозяйственного сырья и продовольствия в соответ-
ствии с требованиями ФГОС ВО и направлена на формирование следующих компетенций:  

 

Таблица 1 – Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями 

Код и наименование 
компетенции 

Код и наименование  
индикатора достижения  

компетенции 

Запланированные результаты  
обучения 

ОПК-4. Способен реа-
лизовывать современ-
ные технологии и 
обосновывать их при-
менение в профессио-
нальной деятельности 

ИОПК 4.1. Обосновывает ис-
пользование современных 
технологий производства, пе-
реработки и хранения с.-х. 
продукции. 

знать: 
стадии производства, пере-

работки и хранения с.-х. про-
дукции и продуктов питания; 

уметь: 
использовать в практической 

деятельности современные тех-
нологии для производства без-
опасных продуктов питания и 
с.-х. сырья; 

владеть: 
современными технологиями 

производства, переработки и 
хранения с.-х. продукции и пи-
щевых продуктов. 

ИОПК 4.2. Знает принципы 
реализации и применения со-
временных технологий в про-
фессиональной деятельности. 

знать: 
принципы работы современ-

ных технологий для получения 
экологически безопасного с.-х. 
сырья; 

уметь: 
применять в профессиональ-

ной деятельности современные 
технологии производства про-
дукции растениеводства и жи-
вотноводства, переработки и 
хранения сельскохозяйственной 

продукции; 
владеть: 
современными технологиями 

в профессиональной деятельно-
сти. 

 
2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 

Дисциплина Безопасность сельскохозяйственного сырья и продовольствия относится к 
обязательной части. 

Данная дисциплина опирается на курсы дисциплин: Технология хранения продукции 
растениеводства, Технология переработки продукции растениеводства и является основой 
для последующей подготовки к сдаче государственного экзамена, выполнению и защите вы-
пускной квалификационной работы.  

 

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

 



Таблица 2 – Очная форма обучения 

№ 

п/п 
Наименование разделов и тем 

Количество часов Форми-
руемые 
компе-
тенции 

Лек-
ции  

Лабор. 
заня-
тия  

Сам. 

рабо-
та  

Всего 
по 

теме 

1 2 3 4 5 6 7 

1. Обеспечение качества сельскохозяйственного  
сырья и продовольствия 

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

2 2 2 6 ОПК-4 

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

1  2 3 ОПК-4 

1.3. Обеспечение контроля качества пищевых про-
дуктов. 

1  3 4 ОПК-4 

2. Загрязнение с.-х сырья и пищевых продуктов ксенобиотиками  
химического происхождения 

2.1. Меры токсичности веществ 1 2 3 6 ОПК-4 

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

2 10 2 14 ОПК-4 

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

2  3 5 ОПК-4 

2.4. Радиоактивное загрязнение сырья и пищевых 
продуктов. 

1  5 6 ОПК-4 

3. Биологическое заражение сырья и пищевых продуктов 

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

2 4 5 11 ОПК-4 

3.2. Загрязнение пищевых продуктов микотокси-
нами. Микотоксикозы. 

1 2 5 8 ОПК-4 

3.3. Поражение сырья и пищевых продуктов гель-
минтами 

1  4 5 ОПК-4 

4. Использование пищевых добавок при производстве продуктов питания 

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

1 2 2 5 ОПК-4 

4.2. Повышение безопасности и качества пищевых 
добавок. 

  2 2 ОПК-4 

5. Опасные природные компоненты пищевой продукции 

5.1. Антиалиментарные факторы питания. 1 1 3 5 ОПК-4 

5.2. Природные токсиканты.   3 3 ОПК-4 

5.3. Генетически модифицированные источники 
пищевых продуктов. 

1 1 3 5 ОПК-4 

6. Идентификация, фальсификация и маркировка пищевой продукции 

6.1. Фальсификация пищевой продукции.  2 4 6 ОПК-4 

6.2. Маркировка пищевой продукции. 1 2 3 6 ОПК-4 

7. Хранение сельскохозяйственного сырья и продовольствия 

7.1. Способы и условия хранения продукции рас-
тениеводства. 

2 3 5 10 ОПК-4 

7.2. Способы и условия хранения продукции жи-
вотноводства. 

2 3 5 10 ОПК-4 

 Подготовка и написание контрольной работы.   12 12  

 Подготовка к зачету с оценкой.   12 12  

 Итого 22 34 88 144  



Учебная деятельность состоит из лекций и лабораторных занятий, самостоятельной и 

контрольной работы.  

 

3.1. Содержание отдельных разделов и тем 

Раздел 1. Обеспечение качества продовольственного сырья и продуктов питания 
животного происхождения 

Тема 1.1 Вводная. Связь дисциплины «Безопасность сельскохозяйственного сырья и 
продовольствия» с другими дисциплинами. Основные понятия. Потребление основных групп 
продуктов питания в РФ, в Новосибирской области.  

Тема 1.2 Основные принципы формирования и управления качеством пищевых про-
дуктов. Система анализа опасностей по критическим контрольным точкам (HACCP). Класси-
фикация видов опасностей. Нормативно-законодательная основа безопасности продоволь-
ственного сырья и продуктов питания. Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым 
продуктам, их биологическая и пищевая ценность. 

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

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

Раздел 2. Загрязнение сырья и пищевых продуктов ксенобиотиками химического 
происхождения. 

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

веществ по ГОСТ. ЛД50 и ЛД 100. ПДК, ДСД и ДСП. 
Тема 2.2 Загрязнение сельскохозяйственного сырья и пищевых продуктов химически-

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

медь, олово, хром). Санитарно-эпидемиологический контроль за содержанием токсичных эле-
ментов в пищевых продуктах. 

Тема 2.3 Диоксины и полициклические ароматические углеводороды – потенциально 
опасные загрязнители сырья и пищевых продуктов. 

Источники образования диоксинов. Диоксины в организме человека и животных. По-
ведение 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. Биологиче-

ское действие ионизирующих излучений на организм человека. Естественные источники ра-
диации. Техногенные источники радиации.  

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

Пищевые отравления и пищевые инфекции. 
Микробиологические показатели безопасности пищевой продукции. Пищевые инфек-

ции и пищевые отравления. Санитарно-показательные, условно-патогенные и патогенные 
микроорганизмы. Защита пищевых продуктов от загрязнения патогенными микроорганизма-
ми.  

Тема 3.2 Загрязнение пищевых продуктов и с.-х. сырья микотоксинами. Микотоксико-
зы. 

Классификация микотоксинов. Допустимые уровни микотоксинов в продуктах пита-
ния. Токсинообразующие микросокпические грибы. Условия их развития на продовольствен-
ном сырье и в готовой продукции. 

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

питания яйцами гельминтов.  Инвазионные заболевания. 





4.3 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»  
 

Таблица 3 – Перечень информационных ресурсов  
№ 

п/п 
Наименование Адрес 

1. Экологическое законодательство России. http://ecobez.narod.ru/ecolaw.html    

2. Российский химический журнал (Проблемы 
экотоксикологии). 

http://www.chem.msu.su/rus/jvho/20
04-2/welcome.html 

3. Официальный сайт Минсельхоза России. http://www.mcx.ru 

 
4.4. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модулю) 

и самостоятельной работы  
1. Безопасность сельскохозяйственного сырья и продовольствия: методические 

указания к лабораторно-практическим занятиям, самостоятельной и контрольной работе / Но-
восибирский государственный аграрный университет, Институт экологической и пищевой 
биотехнологии; составители: Е.А. Тян, Г.А. Котомина. – 2-е изд., перераб. и доп. – Новоси-
бирск: ИЦ НГАУ «Золотой колос», 2024. – 55 с. 

2. Зоогигиена. Вода: водоисточники, водоснабжение и основные методы санитарно-
гигиенических исследований: учебно-методическое пособие / Новосибирский государственный 
аграрный университет, Институт экологической и пищевой биотехнологии; составители: А.А. 
Пермяков, Г.А. Котомина, Е.А. Тян, Л.А. Литвина. – 4-е изд., перераб. и доп. – Новосибирск: ИЦ 
«Золотой колос», 2024. – 82 с. 

3. Зоогигиена. Методы санитарно-гигиенических исследований и оценки кормов: 
учебно-методическое пособие / Новосибирский государственный аграрный университет, Инсти-
тут экологической и пищевой биотехнологии; составители: А.А. Пермяков, Е.А. Тян, Г.А. Кото-
мина. – 5-е изд., перераб. и доп. – Новосибирск, 2024. – 78 с. 

 

4.5. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 
образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень лицензионного и 
свободно распространяемого программного обеспечения, и информационных справоч-
ных систем, 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 

 

http://ecobez.narod.ru/ecolaw.html
http://www.chem.msu.su/rus/jvho/2004-2/welcome.html
http://www.chem.msu.su/rus/jvho/2004-2/welcome.html
http://www.mcx.r/


6. Описание материально-технической базы 
 

Таблица 6 – Перечень используемых помещений 

№ аудитории Тип аудитории 
Перечень 

оборудования 

З-102 Лекционная 
аудитория 

Аудитория для занятий 
лекционного типа, группо-
вых и индивидуальных 
консультаций, текущего 
контроля, промежуточной 
аттестации. 

Проектор; ноутбук; экран проекционный; 
доска маркерная; аудиоусиливающая аппа-
ратура с колонками и микрофоном; мебель 
учебная – 71 шт. 

З-323 Лекционная 
аудитория 

Аудитория для занятий 
лекционного типа, группо-
вых и индивидуальных 
консультаций, дипломного 
и курсового проектирова-
ния (выполнения курсовых 
работ), занятий семинар-
ского типа, текущего кон-
троля, промежуточной ат-
тестации 

Проектор; ноутбук; экран проекционный; 
доска маркерная; аудиоусиливающая аппа-
ратура с колонками и микрофоном; мебель 
учебная – 41 шт. 

З-306 «Учебно-
исследовательская 
лаборатория эко-
логии и зоогигие-
ны» 

Лаборатория для группо-
вых и индивидуальных 
консультаций, дипломного 
и курсового проектирова-
ния (выполнения курсовых 
работ), занятий лекционно-
го типа, занятий семинар-
ского типа, текущего кон-
троля, промежуточной ат-
тестации 

Проектор; экран проекционный; компью-
тер; колонки акустические; доска учениче-
ская; учебно-лабораторный комплекс 
«Экология»; веб-камера с микрофоном; 
анемомерт АП1М1; дозиметр ДБГ-06Т; 
анемометр ручной электронный АРЭ; ас-
пиратор сильфонный АМ-5М; барометр-

анеролид метеорологический; метеомерт 
МЭС-200А; термоанемометр ТКА-ПКМ-
62; мебель учебная – 20 шт. 

 
6. Порядок аттестации студентов по дисциплине 

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