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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы
	Коды компетенции 
	Результаты освоения
	Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине

	ПК –7
	готовностью реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы
	Знать: 

- потребительские требования и нормативы на сельскохозяйственную продукцию, основные факторы, влияющие на качество сельскохозяйственной  продукции, значение повышения качества и безопасности  продукции в современных условиях;

Уметь:

 работать с нормативно-технической документацией; оценивать качество и безопасность  продукции, определять готовность  продукции к реализации;

Владеть: 

 - специальной терминологией, применяемой в области стандартизации, сертификации, управления качеством и безопасностью продукции.

	ПК-22
	владением методами анализа показателей качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов их переработки, образцов почв и растений
	Знать: 

-  методы контроля качества и безопасности сельскохозяйственной продукции;

Уметь: 

 - применять нормативные документы для  оценки соответствия продукции их требованиям по  качеству и безопасности; 

Владеть: 

- методами анализа показателей качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки. 


2. Место дисциплины в структуре образовательной программы:

Дисциплина «Безопасность пищевого сырья и продуктов питания» входит в  Блок № 1 вариативной  части, включенной в учебный план согласно ФГОС ВО направления 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции».
Требования к входным знаниям и умениям студента, необходимым для изучения дисциплины:
Знать: основные факторы, влияющие на качество сельскохозяйственной продукции.
Уметь: определять потребительскую ценность сельскохозяйственной продукции.
Владеть: основными физико-химическими методами исследования качества продукции. 
Изучаемая дисциплина основывается на знании ряда предшествующих дисциплин: биохимия сельскохозяйственной продукции; физико-химические исследования качества продукции.
На базовых знаниях дисциплины осваивается дисциплина: технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки.
Дисциплина  изучается на 3 курсе в 5 семестре (очная форма обучения) и на 3 курсе в 6 семестре (заочная форма обучения).

3.  Объем дисциплины и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 72 часа (2 зачетных единицы)
	Вид учебной работы
	Форма обучения

	
	очная 
	заочная

	Аудиторные занятия (всего)
	36
	10

	В том числе:
	
	

	Лекции
	12
	6

	Практические занятия 
	24
	4

	Самостоятельная работа (всего)
	36
	62

	 В том числе:
	
	

	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету
	18
	46

	Самостоятельное изучение дисциплины
	3
	

	Сообщение
	15
	-

	Контрольная работа
	-
	16

	Вид промежуточной аттестации 
	зачет
	зачет

	Общая трудоемкость
	72

2 з.е.
	72
2 з.е.


4. Содержание дисциплины

4.1Содержание разделов дисциплины

	№ п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Содержание раздела

	1
	2
	3

	1.
	Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в России. 
	Основы технического регулирования. Содержание и применение технических регламентов. Сущность и цели стандартизации. Правила проведения оценки соответствия пищевых продуктов и продовольственного сырья. Федеральный закон « О качестве и безопасности пищевых продуктов».

	2.
	Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам
	Пищевая и биологическая ценность пищевых продуктов. Безопасность пищевых продуктов. Классификация видов опасностей по степени риска.

	3.
	Виды загрязнителей продовольственного сырья и пищевой продукции
	Токсины микроорганизмов. Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов. Контаминанты химического происхождения. Токсичные элементы. Пестициды. Нитраты. Радионуклиды. Полициклические ароматические углеводороды.

	4.
	Пищевые добавки в продуктах питания
	Пищевые добавки как посторонний компонент пищевых продуктов. Виды пищевых добавок. Способы контроля за применением пищевых добавок в продуктах питания.

	5.
	Управление качеством и безопасностью продукции
	Комплексная система управления качеством и безопасностью продукции в сельском хозяйстве. Стандарты предприятий как основа системы управления качеством и безопасностью продукции. Управление качеством и безопасностью пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. 


4.2 Разделы дисциплины и междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами

	№

п/п
	Наименование обеспечиваемых (последующих) дисциплин
	Номера разделов данной дисциплины, необходимых для изучения обеспечиваемых (последующих) дисциплин

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки
	+
	+
	+
	+
	-


4.3. Разделы дисциплин и виды занятий 
очная форма обучения
	№ п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Лекции
	Практи-ческие
занятия
	СРС
	Всего

часов

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1.
	Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в России
	4
	4
	4
	12

	2.
	Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам
	2
	14
	9
	25

	3.
	Виды загрязнителей продовольственного сырья и пищевой продукции
	2
	-
	10
	12

	4.
	Пищевые добавки в продуктах питания
	2
	-
	7
	9

	5.
	Управление качеством и безопасностью продукции
	2
	6
	6
	14

	
	ИТОГО
	12
	24
	36
	72


заочная форма обучения
	№ п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Лекц.
	Прак.

зан.
	СРС
	Всего

часов

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1.
	Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в России
	2
	-
	6
	8

	2.
	Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам
	-
	2
	16
	18

	3.
	Виды загрязнителей продовольственного сырья и пищевой продукции
	2
	-
	14
	16

	4.
	Пищевые добавки в продуктах питания
	-
	-
	16
	16

	5.
	Управление качеством и безопасностью продукции
	2
	2
	10
	14

	
	Итого
	6
	4
	62
	72


4.4 Лабораторный практикум – не предусмотрен УП.
4.4. Практические занятия

	№ п/п
	№ раздела дисциплины
	Наименование практических работ
	Трудоемкость

(часов)

	
	
	
	очная
	заочная

	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	1
	Изучение основных положений законов «О техническом регулировании», «О защите прав потребителей». 
	4
	-

	2


	2
	Изучение требований Технического Регламента Таможенного Союза «О безопасности зерна»
	4
	-

	
	
	Изучение требований Технического Регламента на молоко  и молочные продукты.
	4
	

	
	
	Определение нитратов в плодоовощной продукции с использованием «Нитрат-тестера»
	2
	2

	
	
	Определение содержания вредных примесей в зерне и зараженности зерна вредителями хлебных запасов
	4
	-

	3
	5
	Изучение требований Технического Регламента Таможенного Союза «О безопасности пищевой продукции».
	4
	-

	
	
	Изучение перечня документов системы ХАССП. 
	2
	2

	
	
	Итого
	24
	4


4.5 Примерная тематика курсовых проектов (работ) – не предусмотрена УП.

5. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов, обучающихся по дисциплине 
                                        очная форма обучения
	№ п/п
	№ семестра
	Наименование раздела учебной дисциплины
	Виды СРС
	Всего часов
	Вид контроля

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. 
	5
	Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в России
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету
	4
	собеседование, зачет

	2. 
	
	Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам
	Самостоятельное изучение темы:

 1.Показатели безопасности пищевых продуктов.
	3
	собеседование, дискуссия, зачет

	3. 
	
	
	Сообщение  
	6
	

	4. 
	
	Виды загрязнителей продовольственного сырья и пищевой продукции
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету 
	4

	собеседование, дискуссия, зачет

	5. 
	
	
	Сообщение
	6
	

	6. 
	
	Пищевые добавки в продуктах питания
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету 
	4


	собеседование, дискуссия, зачет

	7. 
	
	
	Сообщение
	3
	

	8. 
	
	Управление качеством и безопасностью продукции
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету
	6
	собеседование, зачет

	Итого часов в семестре
	36
	


заочная форма обучения
	№ п/п
	№ семестра
	Наименование раздела учебной дисциплины
	Виды СРС
	Всего часов
	Вид контроля

	1
	2
	3
	4
	
	

	1
	6
	Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в России
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету самостоятельное изучение тем раздела
	4
	собеседование, зачет



	
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	2
	
	Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем раздела
	14

	собеседование, зачет



	
	
	
	Контрольная работа
	2
	контрольная работа

	3
	
	Виды загрязнителей продовольственного сырья и пищевой продукции
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, самостоятельное изучение тем раздела
	10

	собеседование, зачет



	
	
	
	Контрольная работа
	4
	контрольная работа

	4
	
	Пищевые добавки в продуктах питания
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету, Самостоятельное изучение тем раздела
	12

	собеседование, зачет



	
	
	
	Контрольная работа
	4
	контрольная работа

	5
	
	Управление качеством и безопасностью продукции
	Проработка материалов лекций, подготовка к занятиям, зачету Самостоятельное изучение тем раздела
	6
	собеседование, зачет



	
	
	
	Контрольная работа
	4
	контрольная работа

	Итого часов в семестре
	62
	


5.1 Учебно-методические материалы для самостоятельной работы:

1. Витол, И.С. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания. Учебник / И.С. Витол, А.В. Коваленок, А.П. Нечаев. – М.: ДеЛипринт, 2013. – 352 с.

2. Ларионова, Л.М. Стандартизация и сертификация продукции растениеводства / Л.М. Ларионова, Р.И. Белкина, Б.Г. Седельников, М.В. Усова. - Курс лекций: Учебное   пособие. – Тюмень, 2009. – 210 с.

5.2 Темы, выносимые на самостоятельное изучение 
Очная форма обучения 

Раздел № 2 Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам    
             1.Пищевая и биологическая ценность пищевых продуктов.

 2.Показатели безопасности пищевых продуктов.
Заочная форма обучения 

Раздел № 1 Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в      России
1. Основы технического регулирования. 

2. Содержание и применение технических регламентов. 

3. Правила проведения оценки соответствия пищевых продуктов и продовольственного сырья.
Раздел № 2 Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам

1. Пищевая и биологическая ценность пищевых продуктов. 

2. Безопасность пищевых продуктов. 

3. Классификация видов опасностей по степени риска.
Раздел № 3 Виды загрязнителей продовольственного сырья и пищевой продукции

1. Токсины микроорганизмов.

2. Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов. 

3. Контаминанты химического происхождения. 

4. Токсичные элементы в пищевой продукции. 

5. Пестициды как загрязнители продукции растениеводства. 
6. Нитраты в плодоовощной продукции.
7.  Радионуклиды. Методы удаления радионуклидов с продуктов питания.
Раздел № 4 Пищевые добавки в продуктах питания

1. Пищевые добавки как посторонний компонент пищевых продуктов. Виды пищевых добавок. 
2. Способы контроля за применением пищевых добавок в продуктах питания.
Раздел № 5 Управление качеством и безопасностью продукции
1. Комплексная система управления качеством и безопасностью продукции в сельском хозяйстве. 
2. Стандарты организаций как основа системы управления качеством и безопасностью продукции. 
3. Управление качеством и безопасностью пищевых продуктов на основе принципов ХАССП.
5.4 Темы сообщений: 

Раздел № 1 Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в      России

1. Положения Технического Регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»
Раздел № 2 Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам

       1. Пищевая и биологическая ценность пищевых продуктов
       2. Признаки оценки пищевого растительного сырья и пищевой продукции. 

       3. Характеристика    основных питательных веществ пищевых продуктов. 

       4. Безопасность пищевых продуктов. Классификация видов опасностей по степени риска.

Раздел № 3 Виды загрязнителей продовольственного сырья и пищевой продукции

       1. Вещества неалиментарного характера. Характеристика контаминантов 
           растениеводческой продукции. 

        2. Контаминанты химического происхождения.

        3. Токсикологическая характеристика токсинов микроорганизмов. 

        4. Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов.

        5. Токсичные элементы, пути поступления их в продукцию.

        6. Влияние токсичных элементов на организм человека.

        7. Классификация пестицидов, источники их поступления в сельскохозяйственное сырье и 
           в продукцию. 

        8. Действие нитратов на организм человека, источники их поступления в продукцию. 
           Предельно допустимые количества нитратов в продукции. 

        9. Источники поступления радионуклидов в окружающую среду и в организм человека.       Меры профилактики. 

       10.Методы удаления радионуклидов с продуктов питания.
       11. Пути загрязнения окружающей среды полициклическими ароматическими углеводородами.

        12. Источники диоксинов, их опасность для организма человека

Раздел № 4 Пищевые добавки в продуктах питания 
         1. Пищевые добавки как посторонний компонент пищевых продуктов.  

         2. Виды пищевых добавок, их характеристика.

         3.  Способы контроля за применением пищевых добавок в продуктах питания.

Раздел № 5 Управление качеством и безопасностью продукции
         1. Виды фальсификации пищевых продуктов.

         2. Управление качеством и безопасностью продовольственного сырья и продуктов питания.

6 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине.
6.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы
	№ п/п
	Контролируемые разделы дисциплины (результаты по разделам)
	Код контролируемой компетенции (или её части)
	Наименование оценочного средства

	1. 
	Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в России
	ПК-7 (знать)
ПК-22 (знать)
	вопросы к собеседованию, варианты контрольных работ, вопросы к зачету

	2. 
	Гигиенические требования, предъявляемые к пищевым продуктам
	ПК-7 (знать)
ПК-22 (уметь, владеть)
	вопросы к собеседованию, вопросы к дискуссии, варианты контрольных работ, вопросы к зачету

	3. 
	
	
	

	4. 
	Виды загрязнителей продовольственного сырья и пищевой продукции
	ПК-7 (знать)
ПК-22 (уметь, владеть)

	вопросы к собеседованию, вопросы к дискуссии, варианты контрольных работ, вопросы к зачету

	5. 
	Пищевые добавки в продуктах питания
	ПК-7 (знать)
ПК-22 (владеть)
	вопросы к собеседованию, вопросы к дискуссии, варианты контрольных работ, вопросы к зачету

	6. 
	Управление качеством и безопасностью продукции
	ПК-7 (знать)
ПК-22 (знать)
	вопросы к собеседованию, варианты контрольных работ, вопросы к зачету


6.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания:
	Показатели оценивания 
	Критерии оценивания 

	
	Достаточный уровень (удовлетворительно)
	Средний уровень (хорошо)
	Высокий уровень (отлично)

	ПК-7 – готовностью реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы

	Знать 
	Демонстрирует частичное знание потребительских требований и нормативов на сельскохозяйственную продукцию.
	Демонстрирует знание потребительских требований и нормативов на сельскохозяйственную продукцию, основные факторы, влияющие на качество и безопасность продукции.
	Хорошо  знает требования и нормативы на сельскохозяйственную продукцию, основные факторы, влияющие на качество и безопасность продукции

	Уметь:


	Умеет работать с нормативно-технической документацией, но затрудняется в вопросах оценки безопасности отдельных видов продукции.
	Умеет работать с нормативно-технической документацией, определять качество и безопасность продукции.

	Хорошо ориентируется в вопросах применения методов оценки качества и безопасности продукции, умеет определять товарный класс продукции.

	Иметь навыки и / или опыт


	Демонстрирует частичное владение методами оценки качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки.
	  Хорошо владеет методами оценки качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки. 
	Хорошо владеет специальной терминологией и методами оценки качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки.

	ПК-22 –  владением методами анализа показателей качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов их переработки, образцов почв и растений

	Знать: 


	Недостаточные знания методов контроля качества и безопасности сельскохозяйственной продукции.
	Знает методы контроля качества и безопасности сельскохозяйственной продукции.
	Хорошо знает требования нормативных документов и методы контроля качества и безопасности сельскохозяйственной продукции. 

	Уметь: 

 
	Умеет оценивать качество и безопасность  продукции, но затрудняется в определении товарного класса продукции.
	Умеет оценивать качество и безопасность  продукции, определять готовность  продукции к реализации;

применять нормативные документы для  оценки качества и безопасности продукции.
	Умеет оценивать качество и безопасность  продукции, работать с нормативно-технической документацией и 

применять нормативные документы для  оценки качества и безопасности продукции, умеет определять соответствие продукции их требованиям по  качеству и безопасности.

	Иметь навыки и / или опыт:


	Недостаточно владеет методами  анализа показателей качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки.
	Хорошо владеет методами анализа показателей качества и некоторыми  методами оценки безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки.
	Хорошо владеет методами анализа показателей качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки.


6.2.1. Шкалы оценивания

Шкала оценивания зачета

	Оценка
	Описание

	Зачтено
	выставляется студенту, если: студент знает дисциплину безопасность пищевого сырья и продуктов питания,  грамотно и по существу излагает  материал, допуская несущественные ошибки, может увязывать теорию с практикой допуская небольшие неточности в ответе; большинство предусмотренных программой обучения учебных заданий выполнено, студент владеет необходимыми навыками и приемами их выполнения.

	Не зачтено
	отсутствие прочных систематических знаний, умений и навыков, указанных выше; наличие пробелов в знаниях учебных тем; допущение серьезных ошибок без способности к самостоятельному исправлению.


6.3 Типовые контрольные задания или иные материалы:
Указаны в приложении 1.

6.4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций.

Процедура оценивания зачета
Зачет проходит в письменной форме и форме собеседования. Студенту достается вариант задания путем собственного случайного выбора и предоставляется 15 минут на подготовку. Защита готового решения происходит в виде собеседования, на что отводится 5 минут. 

7. Перечень основной и дополнительной литературы, необходимой для освоения дисциплины:
а) основная литература

        1.  Витол, И.С. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания. Учебник / И.С. Витол, А.В. Коваленок, А.П. Нечаев. – М.: ДеЛипринт, 2013. – 352 с.

        2.Ларионова, Л.М. Стандартизация и сертификация продукции растениеводства / Л.М. Ларионова, Р.И. Белкина, Б.Г. Седельников, М.В. Усова. - Курс лекций: Учебное   пособие. – Тюмень, 2009. – 210 с.

б) дополнительная литература

1.Трисвятский, Л.А. и др. Хранение и технология сельскохозяйственных продуктов / Под ред. Л.А. Трисвятского. – 4-е изд.перераб. и доп. –Стереотипное издание. Перепечатка с издания 1991 г. – М.: Альянс, 2014. – 415 с.

2.    Пронин, В.В. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства / В.В. Пронин, С.П. Фисенко // Практикум: Учебное пособие. 2-е изд., доп. и перераб. – СПб.: Издательство «Лань», 2012. – 240 с.

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет"
1.
http://www.cir.ru – университетская информационная система «Россия». 

2.
www.iqlib.ru – электронная библиотека образовательных и просветительских изданий IQlib. 


www.elibrary.ru – научная электронная библиотека еLibrary.

4. Издательство "Лань" [Электронный ресурс]: электронная библиотечная система: содержит электронные версии книг издательства «Лань» и других ведущих издательств учебной литературы, так и электронные версии периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным наукам. – Москва, 2010 -.- Режим доступа: http://e.lanbook.com.

5. http://www.iprbookshop.ru  - электронно- библиотечная система.

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
1. Пронин, В.В. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства / В.В. Пронин, С.П. Фисенко // Практикум: Учебное пособие. 2-е изд., доп. и перераб. – СПб.: Издательство «Лань», 2012. – 240 с.

10. Перечень информационных технологий – не требуется.
11. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Помещение для хранения и профилактического обслуживания учебного оборудования - аудитория 7-301, в которой находятся государственные стандарты и Технические регламенты на сельскохозяйственную продукцию; методические указания по определению качества и безопасности продукции; плакаты и стенды; справочные материалы, методические разработки, подготовленные для каждого лабораторного занятия; образцы продукции. 







