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1. Наименование дисциплины (или модуля) в соответствии с учебным планом 

1. Наименование дисциплины (или модуля) в соответствии с учебным планом 

Медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов 

2. Цель и задачи дисциплины (или модуля) 

Целями освоения дисциплины являются: теоретическое освоение подходов, методов и 

приобретение практических навыков по прогнозированию, определению, контролю и 

улучшению медико-биологических и санитарных норм качества пищевых продуктов;  

- использование нормативной документации для контроля качества сырья, полуфабрикатов и 

пищевых продуктов из растительного сырья по медико-биологическим показателям качества;  

- умение определения оптимальных условий хранения пищевых продуктов и способности 

анализировать причины изменения медико-биологических показателей качества пищевых 

продуктов;  

- овладение методами определения микробиологических и физико-химических свойств сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции;  

- формирование возможности применения полученных знаний при выполнении учебно-

исследовательской работы, курсовых и дипломных проектов и работ, а также в дальнейшей 

трудовой деятельности в соответствии с избранным профилем.  

3. Место дисциплины (или модуля) в структуре ООП 

Дисциплина входит базовую часть блока 1 модуля 2. Дисциплины, формирующие ОПК-

компетенции 

4. Объем дисциплины (или модуля): 

Очная форма обучения: 3 зачетных единицы, 108 академических часов, в том числе контактная 

работа: лекции 17 часов, практические занятия 17 часов, самостоятельная работа: 72 часов.  

Заочная форма обучения: 3 зачетных единиц, 108 академических часов, в том числе контактная 

работа: лекции 4 часов, практические занятия 6 часов, самостоятельная работа: 89 часов. 

5. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (или модулю), 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы 
Планируемые результаты 

освоения образовательной 

программы (формируемые 

компетенции) 

Планируемые результаты обучения по дисциплине 

(или модулю) 

ОПК-2- способность  

разрабатывать  

мероприятия по  

совершенствованию  

технологических  

процессов  

производства  

продуктов питания из  

растительного сырья.   

Владеть: - методами определения микробиологических и 

физико-химических свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции; - способами соблюдения медико-

биологических требований и санитарных норм качества 

пищевых продуктов;  

Уметь: - использовать нормативные документы для 

контроля качества сырья, полуфабрикатов и кондитерских 

изделий по медико-биологическим показателям; - 



получать и обрабатывать данные с использованием 

программного обеспечения;  

Знать: - санитарные нормы качества пищевых продуктов 

и их возможных изменений при обработке, 

транспортировании и хранении; - медико-биологические 

требования к качеству сырья и полуфабрикатов и готовой 

продукции; - нормативную документацию. 

ПК-1- способность  

определять и  

анализировать  

свойства сырья и  

полуфабрикатов,  

влияющие на  

оптимизацию  

технологического  

процесса и качество  

готовой продукции,  

ресурсосбережение,  

эффективность и  

надежность процессов  

производства.  

 

Владеть: - способами сохранения свойств пищевых 

продуктов при хранении и транспортировке. 

 Уметь: - производить оценку условий хранения пищевых 

продуктов в соответствии с санитарно-

эпидемиологическими требованиями;  

- анализировать причины изменения медико-

биологических показателей качества пищевых продуктов 

при хранении и разрабатывать мероприятия по их 

предупреждению;  

- осуществлять контроль за соблюдением медико-

биологических и санитарно-гигиенических требований 

при производстве и хранении пищевых продуктов; 

 - производить оценку условий хранения пищевых 

продуктов в соответствии с санитарно-

эпидемиологическими требованиями;  

- анализировать причины изменения медико-

биологических показателей качества пищевых продуктов 

при хранении и разрабатывать мероприятия по их 

предупреждению;  

- осуществлять контроль за соблюдением медико- 

биологических и санитарно-гигиенических требований 

при производстве и хранении пищевых продуктов;  

Знать: - методы оценки контроля медико-биологических 

качественных показателей пищевых продуктов.  

 

6. Форма промежуточной аттестации 

Итоговой формой является 

- очная форма: зачет в 4 семестре;  

-заочная форма: экзамен в 4 семестре 

7. Язык преподавания русский. 

 

 

 

 

 

 



Х. Сведения об обновлении рабочей программы дисциплины (или модуля) 

 

№п.п. Обновленный 

раздел рабочей 

программы 

дисциплины (или 

модуля) 

Описание внесенных изменений Дата и протокол 

заседания кафедры, 

утвердившего изменения 

1.  I. Аннотация Внесены изменения в объем 

часов дисциплины 

Протокол №11 от 28.04.21 

г. заседания учёного 

совета химико-

технологического 

факультета 

2.  II.Содержание 

дисциплины (или 

модуля), 

структурированное 

по темам (разделам) 

с указанием 

отведенного на них 

количества 

академических 

часов и видов 

учебных занятий 

Внесены изменения в объем 

часов дисциплины по темам 

Протокол №11 от 28.04.21 

г. заседания учёного 

совета химико-

технологического 

факультета 

3.  VII. Методические 

указания для 

обучающихся по 

освоению 

дисциплины (или 

модуля) 

Внесены изменения в требования 

к рейтинг-контролю 

Протокол №11 от 28.04.21 

г. заседания учёного 

совета химико-

технологического 

факультета 

 


