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Аннотация 

Дисциплина «Технические требования к качеству и безопасности сырья и го-

товой продукции зерноперерабатывающих производств. Пищевая безопас-

ность» является частью цикла «дисциплины по выбору аспирантов» подго-

товки аспирантов по специальности  05.18.01. «Технология обработки, хра-

нения и переработки злаковых, бобовых  культур, крупяных продуктов, пло-

доовощной продукции и виноградарства» 

Дисциплина реализуется в институте  пищевых производств кафедрой техно-

логии хранения и переработки зерна 
 

Дисциплина нацелена на формирование  теоретических и практических ос-

нов качества и безопасности сырья и готовой продукции зерноперерабаты-

вающих производств, а также пищевой  безопасности. 

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с основными 

тенденциями развития науки, ее современным состоянием и достижениями. 

Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации 

учебного процесса: лекции,  самостоятельная работа аспиранта. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: теку-

щий контроль успеваемости в форме зачета и промежуточный контроль в 

форме опроса. 

Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 2 зачетных единицы, 

72 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные (20 час.) заня-

тия и 52 часа самостоятельной работы аспиранта.  
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1. Требования к дисциплине 

 

Дисциплина «Технические требования к качеству и безопасности сырья 

и готовой продукции зерноперерабатывающих производств. Пищевая безо-

пасность» включена в ООП, в  цикл дисциплин по выбору аспиранта. 

Изучение дисциплины «Технические требования к качеству и безо-

пасности сырья и готовой продукции зерноперерабатывающих производств. 

Пищевая безопасность»» базируется на  знаниях, полученных аспирантами 

при изучении курсов математики, химии, биохимии, микробиологии, физики 

и других дисциплин, предусмотренных учебными планами подготовки спе-

циалистов с высшим образованием. 

Контроль знаний аспирантов проводится в форме зачета.  

 

 

 

2. Цели и задачи дисциплины.  

Целью преподавания курса дисциплины «Технические требования к 

качеству и безопасности сырья и готовой продукции зерноперерабатываю-

щих производств. Пищевая безопасность» является изучение аспирантами 

потенциально опасных веществ, обнаруживаемых в пищевых продуктах. 

В результате изучения дисциплины студент должен:  

Знать: классификацию опасных веществ и воздействие их на организм чело-

века, с источниками их поступления и средствами предотвращения их отри-

цательного воздействия. 

Уметь: пользоваться действующими нормативными документами по 

безопасности продовольственных товаров, определять степень токсичности 

отдельных веществ и степень безопасности пищевых продуктов, а так же оп-

ределять безопасность собственного рациона питания по содержанию ток-

сичных элементов и степени дисбаланса основных питательных веществ ра-

циона. 

Владеть: Навыками оформления полученных знаний в виде научных 

докладов и рефератов по особо актуальным темам безопасности пищевых 

продуктов. 
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3. Организационно-методические данные дисциплины 

Таблица 1 

Распределение трудоемкости дисциплины по видам работ по годам 

Вид учебной работы 

Трудоемкость 

за
ч

. 

 е
д

. час. 

по  

годам 

№ 2 № 

Общая трудоемкость дисциплины по 

учебному плану 
2 72 72  

Аудиторные занятия 0,56 20 20  

Лекции (Л) 0,56 20 20  

Практические занятия (ПЗ)     

Семинары (С)     

Лабораторные работы (ЛР)     

Самостоятельная работа (СРС) 1,44 52 52  

в том числе:      

консультации     

реферат       

самоподготовка к текущему контролю зна-

ний 
    

др. виды     

Вид контроля:      

                                 зачет 0,25 9 9  

 



8 

 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1. Структура дисциплины  

Таблица 2 

Тематический план 

№ Раздел 

дисциплины  

Всего 

часов 

В том числе Формы 

контроля лекции практиче-

ские или 

семинар-

ские заня-

тия  

лабора-

торные 

занятия 

1 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

Обеспечение ка-

чества продо-

вольственного 

сырья и пищевых 

продуктов. 

 

Источники за-

грязнение продо-

вольственного 

сырья и пищевых 

продуктов 

 

34 

      

 

 

 

 

38    

8 

 

 

 

 

 

12 

 

  Зачет 

 

 

 

 

 

Зачет 
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4.2. Трудоѐмкость модулей и модульных единиц дисциплины 

Таблица 3 

Трудоемкость модулей и модульных единиц дисциплины 
Наименование  

модулей и модульных  

единиц дисциплины 

Всего часов 

на модуль 

Аудиторная 

работа 
Внеаудитор-

ная работа 

(СРС) Л ЛПЗ 

Модуль 1  

Обеспечение качества продовольст-

венного сырья и пищевых продук-

тов. 

34 8  26 

Модульная единица 1.1  
Пища-источник существования че-

ловека. 

14 4  10 

Модульная единица 1.2  
Основные пути поступления вред-

ных и чужеродных веществ в пище-

вые продукты. 

20 4  16 

Модуль 2  

Источники загрязнение продоволь-

ственного сырья и пищевых про-

дуктов 

38 12  26 

Модульная единица 2.1  
Загрязнение продовольственного 

сырья и пищевых продуктов ксено-

биотиками. 

16 4  12 

Модульная единица 2.2  

Загрязнение продовольственного 

сырья и пищевых продуктов хими-

ческими элементами 

22 8  14 

ИТОГО 72 20  52 
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4.3. Содержание модулей дисциплины  

Таблица 4  

Содержание лекционного курса 

№ 

п/п 

№ модуля и модульной 

единицы дисциплины 
№ и тема лекции 

Вид
1
 контроль-

ного мероприя-

тия 

Кол-во 

часов 

1. Модуль 1. Обеспечение качества продовольственного 

сырья и пищевых продуктов. 
зачет 

8 

Модульная единица 1.1 

Пища-источник сущест-

вования человека. 

Лекция №1. Понятие эколо-

гически чистой продукции. 

зачет 2 

 

Лекция № 2. Проблема по-

вышения качества и безопас-

ности продуктов питания. 

Классификация опасностей, 

которые могут исходить из 

сырья и пищевых продуктов. 

зачет 2 

Модульная единица 1.2 

Основные пути поступ-

ления вредных и чуже-

родных веществ в пи-

щевые продукты. 

Лекция №1. Пищевые добав-

ки, их классификация. Спо-

собы и дозы применения. 

Контроль за использованием 

пищевых добавок. 

зачет 2 

Лекция №2. Специально вно-

симые компоненты по техно-

логическим соображениям 

или в корыстных целях. 

зачет 2 

1. Модуль 2. Источники загрязнение продовольственного 

сырья и пищевых продуктов 
зачет 

12 

Модульная единица 2.1 

Загрязнение продоволь-

ственного сырья и пи-

щевых продуктов ксе-

нобиотиками. 

Лекция № 1. Природные 

компоненты пищи, оказы-

вающие вредное воздействие 

на организм человека. Био-

генные амины, антивитами-

ны, цианогенные гликозиды, 

алкоголь как пищевой токси-

кант. 

зачет 2 

Лекция № 2. Вещества из ок-

ружающей среды оказываю-

щие вредное воздействие на 

организм человека. Диокси-

ны и диоксиноподобные со-

единения. Полициклические 

ароматические углеводороды 

(ПАУ), поверхностно-

активные вещества (ПАВ). 

зачет 2 

                                           
1
 Вид мероприятия: тестирование, коллоквиум, зачет, экзамен, другое 
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№ 

п/п 

№ модуля и модульной 

единицы дисциплины 
№ и тема лекции 

Вид
1
 контроль-

ного мероприя-

тия 

Кол-во 

часов 

Модульная единица 2.2 

Загрязнение продоволь-

ственного сырья и пи-

щевых продуктов хими-

ческими элементами 

 

Лекция№1.   Вещества из ок-

ружающей среды, оказы-

вающие вредное воздействие 

на организм человека. Опре-

деление и классификация тя-

желых металлов (ТМ), со-

держание в объектах окру-

жающей среды, токсичные 

эффекты ТМ для организма. 

ПДК ТМ для растений и че-

ловека. Пути попадания ТМ в 

продукты питания и выведе-

ния их из организма челове-

ка. 

зачет 4 

Лекция № 2.  Загрязнение 

продовольственного сырья и 

пищевых продуктов микро-

организмами и их метаболи-

тами. Вещества из окружаю-

щей среды, оказывающие 

вредное воздействие на орга-

низм человека. Классифика-

ция. Пищевые инфекции, 

пищевые отравления (пище-

вые токсикоинфекции, пище-

вые интоксикации) их харак-

теристика и меры борьбы 

зачет 2 

Лекция № 3. Загрязнение 

продовольственного сырья и 

пищевых продуктов вещест-

вами и соединениями, при-

меняемыми в растениеводст-

ве и животноводстве. 

зачет 2 
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4.4. Самостоятельное изучение разделов дисциплины 

4.4.1.  Перечень вопросов для самостоятельного изучения 

Таблица 5 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения 
№п/

п 

№ модуля и модульной 

единицы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

Кол-во 

часов 

1. Модуль 1. Обеспечение качества продовольственного сырья и пищевых 

продуктов. 
26 

 Модульная единица 1.1 

Пища-источник сущест-

вования человека 

Опасности, связанные с недостатком или из-

бытком питательных веществ в рационе пи-

тания человека. 

10 

 Модульная единица 1.2. 

Основные пути поступ-

ления вредных и чуже-

родных веществ в пище-

вые продукты 

Определение оптимального суточного ра-

циона человека по содержанию витами-

нов,минеральных веществ и возможных доз 

токсических элементов по действующим 

нормам ПДК и качественное определение их 

в пищевых продуктах. 

16 

 Модуль 2. Источники загрязнение продовольственного сырья и пище-

вых продуктов 

26 

 Модульная единица 2.1 

Загрязнение продоволь-

ственного сырья и пи-

щевых продуктов ксено-

биотиками. 

Определение нитратов в продукции расти-

тельного происхождения на предмет безо-

пасности продуктов. 

12 

 Модульная единица 2.2  

Загрязнение продоволь-

ственного сырья и пи-

щевых продуктов хими-

ческими элементами 

Фальсификация продовольственного сырья и 

продуктов питания. 

14 
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5. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

дисциплины 

 

Список рекомендуемой литературы для изучения дисциплины 

 
№ Автор Наименование Год и место издания 

а) Основная 

1 Донченко Л.В., Надыкта В.Д. Безопасность пищевой 

продукции 

М.: «Пищепромиз-

дат», 2007. – 538 с. 

2 И.П. Чепурной Идентификация и фаль-

сификация продовольст-

венных товаров. 

М. 2005, 458с. 

3 В.В.Закревский Безопасность пищевых 

продуктов и биологиче-

ски активных добавок. 

СПБ, РИО РД, 2004, 

280с. 

4 Витол, И.С.  Безопасность продоволь-

ственного сырья и про-

дуктов питания 

М. : Дели принт, 

2010. - 350 с. 

5 Позняковский В.М. Гигиенические основы 

питания, безопасность и 

экспертиза пищевых про-

дуктов 

Новосибирск, 2002, 

547 с 

 

б) Дополнительная 

6 Жарикова Г.Г Микробиология, санита-

рия и гигиена пищевых 

продуктов 

М.: 2002, 205с. 

7 А.Н. Мартинчук, А.А. Королев, 

Л.С. Трофименко 

Физиология питания, са-

нитария и гигиена 

М. «Академия», 2002, 

192с. 

8 В.Н. Жуленко, М.И. Рабинович, 

Г.А. Таланов 

Ветеринарная токсиколо-

гия 

  М. «Колос», 2002, 

384с. 

9 Люк Э., Ягер М. Консерванты в пищевой 

промышленности. Пере-

вод с нем. 

СПб.: ГИОРД, 2003. – 

256 с. 

10 Плотникова Т.В., Позняков-

ский В.М., Ларина Т.В. 

Экспертиза свежих пло-

дов и овощей 

Учеб. пособие, Ново-

сибирск: Сиб. универ. 

Изд-во, 2001. – 302 с. 

11 Цапалова И.Э., Губина М.Д., 

Позняковский В.М. 

Экспертиза дикорасту-

щих плодов, ягод и тра-

вянистых растений  

Учеб. пособие, Ново-

сибирск: Сиб. универ. 

Изд-во, 2000. – 180 с. 

 

          



6. Критерии оценки знаний, умений, навыков и заявленных 

компетенций 

Виды текущего контроля: опрос, зачет. 

Промежуточный  контроль: опрос, зачет 

7. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

 

Мультимедийное оборудование, ауд. 3-7 ИПП. 
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