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1 ЦЕЛЬ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1 Целью освоения дисциплины «Санитарно-пищевая безопасность продуктов пита-

ния» является формирование знаний о санитарно-пищевой безопасности и микробиологиче-

ском контроле при производстве продуктов питания из растительного сырья, роли микро-

флоры объектов внешней среды (воды, воздуха, оборудования, предметов обихода) и сани-

тарных условий производства в обеспечении качества продуктов из растительного сырья.  

1.2 Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов следующих 

компетенций в соответствии с ФГОС ВО и ОПОП ВО по данному направлению подготовки. 
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Таблица 1 – Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с установленными компетенциями 

Код и наименование 

компетенции 

Наименование 

дисциплины 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с компетенци-

ями 

ПК-3: Способен разрабаты-

вать новый ассортимент про-

дуктов и технологий с задан-

ными свойствами и составом 

Санитарно-пищевая безопас-

ность продуктов питания 

Знать: особенности микрофлоры растительного сырья, и ее значение в производстве 

пищевых продуктов; этапы изменения микрофлоры растительного сырья в процессе 

производства пищевых продуктов, возбудителей пищевых отравлений и токсикоин-

фекций, передающихся через пищевые продукты из растительного сырья; основные 

микробиологические процессы, протекающие при переработке, хранении и реализации 

пищевых продуктов из растительного сырья. 

Уметь: провести санитарно-микробиологическое исследование растительного сырья и 

пищевых продуктов, а также объектов окружающей среды; выделить и идентифициро-

вать группы микроорганизмов, нормируемых в данной категории пищевых продуктов; 

дать санитарно-микробиологическую оценку безопасности продуктов питания из рас-

тительного сырья. 

Владеть: специфическими правилами техники безопасности работы с микроорганиз-

мами; навыками работы с живыми культурами микробов, микроскопическими препа-

ратами, с питательными средами, лабораторным микробиологическим оборудованием; 

методами выделения чистой культуры и идентификации микроорганизмов; методиками 

микробиологического контроля качества продуктов питания из растительного сырья и 

объектов окружающей среды. 



РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ «САНИТАРНО-ПИЩЕВАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ ПРОДУКТОВ 

ПИТАНИЯ» ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ МАГИСТРАТУРЫ 4 
 

2 ТРУДОЁМКОСТЬ ОСВОЕНИЯ, СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ, ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ ПО НЕЙ 

Дисциплина "Санитарно-пищевая безопасность продуктов питания" относится к бло-

ку 1 части, формируемой участниками образовательных отношений. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единицы (з.е.), т.е. 108 ака-

демических часов (81 астр. часа) контактной и самостоятельной учебной работы студента; 

работой, связанной с текущей и промежуточной (заключительной) аттестацией по дисци-

плине. 

Распределение трудоемкости освоения дисциплины по семестрам, видам учебной ра-

боты студента, а также формы контроля приведены ниже.  

Таблица 2 - Объем (трудоёмкость освоения) и структура дисциплины 
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Лек Лаб Пр РЭ КА 

Санитарно-пищевая без-

опасность продуктов пи-

тания 

2 З 3 108 32 34 - 22 0,15 19,85 
 

Итого по дисциплине: 3 108 32 34 - 22 0,15 19,85  
 

Обозначения: Э – экзамен; З – зачет; ДЗ – дифференцированный зачет (зачет с оценкой); КР (КП) – 

курсовая работа (курсовой проект); контр. – контрольная работа, РГР – расчетно-графическая 

работа; Лек – лекционные занятия; Лаб -  лабораторные занятия; Пр – практические занятия; РЭ – 

контактная работа с преподавателем в ЭИОС; КА – контактная работа, включающая индивиду-

альные консультации, консультации перед экзаменом, аттестацию, консультации и аттестацию 

по КР (КП), практику; СРС – самостоятельная работа студентов 

 

При разработке образовательной технологии организации учебного процесса основ-

ной упор сделан на соединение активной и интерактивной форм обучения. Интерактивная 

форма позволяет студентам проявить самостоятельность в освоении теоретического матери-

ала и овладении практическими навыками, формирует интерес и позитивную мотивацию к 

учебе. 

 

3 УЧЕБНАЯ ЛИТЕРАТУРА И УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТА  

Учебно-методическое обеспечение дисциплины приведено в таблицах 3 и 4. 
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Таблица 3 – Перечень основной и дополнительной литературы 

Наименование 

дисциплины 
Основная литература Дополнительная литература 

Санитарно-

пищевая безопас-

ность продуктов 

питания 

1. Жаркова, И. М. Медико-биологические требования и санитарные 

нормы качества растительного сырья и пищевых продуктов : учебное 

пособие / И. М. Жаркова, Т. Н. Малютина ; Воронежский государ-

ственный университет инженерных технологий. – 2-е изд., перераб. и 

доп. – Воронеж : Воронежский государственный университет инженер-

ных технологий, 2017. – 224 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482005 (дата обращения: 

30.08.2020). – Библиогр. в кн. – ISBN 978-5-00032-236-9. – Текст : элек-

тронный. 

1. Черняева, Л. А. Основы микробиологического 

контроля производства пищевых продуктов : 

учебное пособие / Л. А. Черняева, О. С. Корнеева, 

Т. В. Свиридова ; науч. ред. О. С. Корнеева ; Во-

ронежский государственный университет инже-

нерных технологий. – Воронеж : Воронежский 

государственный университет инженерных техно-

логий, 2013. – 136 с. – Режим доступа: по подпис-

ке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=25593

3 (дата обращения: 30.08.2020). – ISBN 978-5-

00032-020-4. – Текст : электронный. 

 

Таблица 4 – Перечень периодических изданий, учебно-методических пособий и нормативной литературы 

Наименование 

дисциплины 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

Санитарно-

пищевая безопас-

ность продуктов 

питания 

«Стандарты и качество»; инфор-

мационный бюллетень «Продук-

ты питания», «Хранение и пере-

работка сельхозсырья» 

- 

 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482005
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=255933
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=255933
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4 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ И ИНТЕРНЕТ-РЕСУРСЫ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Информационные технологии 

В ходе освоения дисциплины, обучающиеся используют возможности интерактивной 

коммуникации со всеми участниками и заинтересованными сторонами образовательного 

процесса, ресурсы и информационные технологии посредством электронной информацион-

ной образовательной среды университета. 

Перечень современных профессиональных баз данных и информационных справоч-

ных систем, к которым обучающимся по образовательной программе обеспечивается доступ 

(удаленный доступ), а также перечень лицензионного программного обеспечения определя-

ется в рабочей программе и подлежит обновлению при необходимости. 

Электронные образовательные ресурсы: 

Российская образовательная платформа и конструктор бесплатных открытых онлайн-

курсов и уроков - https://stepik.org 

Образовательная платформа - https://openedu.ru/  

Состав современных профессиональных баз данных (СПБД) и информационных 

справочных систем (ИСС). 

Санитарно-пищевая безопасность продуктов питания: 

Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам. Раздел. 

Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам. Раздел. Сани-

тария - http://www.window.edu.ru 

База данных научной электронной библиотеки 1000 лучших российских журналов на 

платформе Web of Science eLIBRARY.RU https://www.elibrary.ru 

База данных Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека «Документы» -

http://www.rospotrebnadzor.ru/documents/documents.php 

Электронный ресурс по микробиологии для студентов - www.micro-biology.ru  

Поисковая система по санитарной микробиологии - www.smikro.ru  

Общероссийский классификатор стандартов, ГОСТы по пищевой микробиологии - 

www.gost.prototypes.ru  

Сборники актуализированной нормативной документации по отбору проб и методам 

микробиологических испытаний продуктов из растительного сырья - 

www.eurasiancommission.org, www.vniiki.ru, www.standartgost.ru. 

 

https://stepik.org/
https://openedu.ru/
http://www.window.edu.ru/
https://www.elibrary.ru/
http://www.smikro.ru/
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5 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

Аудиторные занятия проводятся в специализированных аудиториях с 

мультимедийным оборудованием, в компьютерных классах, а также в других аудиториях 

университета согласно расписанию занятий.  

Консультации проводятся в соответствии с расписанием консультаций. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной тех-

никой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электрон-

ную информационно-образовательную среду университета. 

При освоении дисциплины используется программное обеспечение общего назначе-

ния и специализированное программное обеспечение. 

Перечень соответствующих помещений и их оснащения размещен на официальном 

сайте университета в информационно-телекоммуникационной сети Интернет. 
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6 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ АТТЕСТАЦИИ, 

СИСТЕМА ОЦЕНИВАНИЯ И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

6.1 Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки ре-

зультатов освоения дисциплины (в т.ч. в процессе освоения), а также методические материа-

лы, определяющие процедуры этой оценки приводятся в приложении к рабочей программе 

дисциплины (утверждается отдельно). 

Оценивание результатов обучения может проводиться с применением электронного 

обучения, дистанционных образовательных технологий. 
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7 СВЕДЕНИЯ О РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ И ЕЕ СОГЛАСОВАНИИ 

Рабочая программа дисциплины «Санитарно-пищевая безопасность продуктов пита-

ния» представляет собой компонент основной профессиональной образовательной програм-

мы магистратуры по направлению подготовки 19.04.02 Продукты питания из растительного 

сырья. 

Рабочая программа рассмотрена и одобрена на заседании кафедры технологии продуктов 

питания (протокол № 6 от 26.03.2024 г.). 

 

Заведующая кафедрой 

 

И.М. Титова 

И.о. директора института 

 

Н.А. Фролова  
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