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1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Дисциплина «Безопасность пищевой продукции» входит в программу бакалавриата 

«Стандартизация и метрология» по направлению 27.03.01 «Стандартизация и метрология» 

и изучается во 2 семестре 1 курса. Дисциплину реализует Агроинженерный департамент. 

Дисциплина состоит из 5 разделов и 9 тем и направлена на изучение контроля качества и 

безопасности пищевой продукции, защиты прав потребителей и обеспечения высоких 

показателей деятельности торговых предприятий. 

Целью освоения дисциплины является формирование у обучающихся целостной 

системы знаний, умений и навыков по системе контроля безопасности продуктов питания, 

позволяющих выявлять и контролировать факторы риска пищевой безопасности 

 

2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Освоение дисциплины «Безопасность пищевой продукции» направлено на 

формирование у обучающихся следующих компетенций (части компетенций): 

 

Таблица 2.1. Перечень компетенций, формируемых у обучающихся при освоении 

дисциплины (результаты освоения дисциплины) 

 

Шифр Компетенция 
Индикаторы достижения компетенции  

(в рамках данной дисциплины) 

ОПК-3 

Способен использовать 

фундаментальные знания в 

области стандартизации и 

метрологического обеспечения 

для совершенствования в 

профессиональной 

деятельности 

ОПК-3.1 Описание основных сведений об объектах и 

процессах профессиональной деятельности с помощью 

профессиональной терминологии; 

ОПК-3.2 Выбор схемы передачи размеров единиц от эталонов 

и образцовых средств измерений рабочим средствам 

измерений; 

ОПК-4 

Способен осуществлять оценку 

эффективности результатов 

разработки в области 

стандартизации и 

метрологического обеспечения 

ОПК-4.1 Расчет и оценка эффективности работ, процессов в 

области стандартизации и метрологического обеспечения; 

ОПК-4.2 Выбор и обоснование критериев эффективности 

работ, процессов в области стандартизации и 

метрологического обеспечения; 

 

3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОП ВО 

 

Дисциплина «Безопасность пищевой продукции» относится к части, формируемой 

участниками образовательных отношений блока 1 «Дисциплины (модули)» 

образовательной программы высшего образования. 

 

В рамках образовательной программы высшего образования обучающиеся также 

осваивают другие дисциплины и/или практики, способствующие достижению 

запланированных результатов освоения дисциплины «Безопасность пищевой продукции». 

 

Таблица 3.1. Перечень компонентов ОП ВО, способствующих достижению 

запланированных результатов освоения дисциплины  
 

Шифр 
Наименование 

компетенции 

Предшествующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

Последующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

ОПК-3 

Способен использовать 

фундаментальные знания в 

области стандартизации и 

метрологического 

обеспечения для 

 

Производственная практика;  

Учебная практика;  

Преддипломная практика;  

Управление качеством;  

Основы технического 
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Шифр 
Наименование 

компетенции 

Предшествующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

Последующие 

дисциплины/модули, 

практики* 

совершенствования в 

профессиональной 

деятельности 

регулирования;  

Методы и системы 

стандартизации;  

Сертификация 

технологических процессов, 

производств;  

Разработка нормативных 

документов в пищевой 

промышленности;  

Системы аккредитации;  

Innovation technologies in 

standartization**;  

Организация пищевых 

производств**;  

Экспресс-методы 

исследования пищевой 

продукции**;  

Экспертиза нормативной 

документации**;  

Правоведение в 

стандартизации**;  

Нанотехнологии в 

стандартизации**;  

Пищевая инженерия малых 

предприятий**;  

Методы анализа пищевой 

продукции**;  

 

ОПК-4 

Способен осуществлять 

оценку эффективности 

результатов разработки в 

области стандартизации и 

метрологического 

обеспечения 

 

Основы проектирования 

продукции;  

Методы и системы 

стандартизации;  

Innovation technologies in 

standartization**;  

Организация пищевых 

производств**;  

Экспресс-методы 

исследования пищевой 

продукции**;  

Экспертиза нормативной 

документации**;  

Нанотехнологии в 

стандартизации**;  

Пищевая инженерия малых 

предприятий**;  

Методы анализа пищевой 

продукции**;  

Производственная практика;  

Учебная практика;  

Преддипломная практика;  

 

* - заполняется в соответствии с матрицей компетенций и СУП ОП ВО  

** - элективные дисциплины /практики
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4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Общая трудоемкость дисциплины «Безопасность пищевой продукции» составляет «5» зачетных единиц. 

Таблица 4.1. Виды учебной работы по периодам освоения образовательной программы высшего образования для очной формы 

обучения. 

Вид учебной работы ВСЕГО, ак.ч. 
Семестр(-ы) 

2 

Контактная работа, ак.ч. 51 51 

Лекции (ЛК) 17 17 

Лабораторные работы (ЛР) 0 0 

Практические/семинарские занятия (СЗ) 34 34 

Самостоятельная работа обучающихся, ак.ч. 102 102 

Контроль (экзамен/зачет с оценкой), ак.ч. 27 27 

Общая трудоемкость дисциплины ак.ч. 180 180 

зач.ед. 5 5 

 

Общая трудоемкость дисциплины «Безопасность пищевой продукции» составляет «5» зачетных единиц. 

Таблица 4.2. Виды учебной работы по периодам освоения образовательной программы высшего образования для очно-заочной формы 

обучения. 

Вид учебной работы ВСЕГО, ак.ч. 
Семестр(-ы) 

5 

Контактная работа, ак.ч. 34 34 

Лекции (ЛК) 17 17 

Лабораторные работы (ЛР) 0 0 

Практические/семинарские занятия (СЗ) 17 17 

Самостоятельная работа обучающихся, ак.ч. 110 110 

Контроль (экзамен/зачет с оценкой), ак.ч. 36 36 

Общая трудоемкость дисциплины ак.ч. 180 180 

зач.ед. 5 5 
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Общая трудоемкость дисциплины «Безопасность пищевой продукции» составляет «5» зачетных единиц. 

Таблица 4.3. Виды учебной работы по периодам освоения образовательной программы высшего образования для заочной формы 

обучения. 

Вид учебной работы ВСЕГО, ак.ч. 
Семестр(-ы) 

5 

Контактная работа, ак.ч. 8 8 

Лекции (ЛК) 4 4 

Лабораторные работы (ЛР) 0 0 

Практические/семинарские занятия (СЗ) 4 4 

Самостоятельная работа обучающихся, ак.ч. 172 172 

Контроль (экзамен/зачет с оценкой), ак.ч. 0 0 

Общая трудоемкость дисциплины ак.ч. 180 180 

зач.ед. 5 5 
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5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Таблица 5.1. Содержание дисциплины (модуля) по видам учебной работы 

Номер 

раздела 

Наименование раздела 

дисциплины 
Содержание раздела (темы) 

Вид 

учебной 

работы* 

Раздел 1 
Понятия по 

товароведению 

1.1 Предмет, метод  и задачи по товароведению ЛК, СЗ 

1.2 Система классификации товаров ЛК, СЗ 

Раздел 2 Ассортимент товаров 
2.1 

Классификация товаров. Классификаторы 

ОКПД-2 
ЛК, СЗ 

2.2 Классификаторы ТН ВЭД ЛК, СЗ 

Раздел 3 

Качество и 

конкурентоспособность 

потребительских товаров 

3.1 
Комплексная система управления качеством 

продукции. 
ЛК, СЗ 

3.2 Показатели безопасности продукции. ЛК, СЗ 

Раздел 4 

Экспертная оценка 

пищевой продукции и 

продовольственного 

сырья 

4.1 
Правила и порядок  проведения экспертизы 

товаров 
ЛК, СЗ 

Раздел 5 

Законодательная база по 

обеспечению качества и 

безопасности пищевой 

продукции и 

продовольственного 

сырья 

5.1 
Требования технических регламентов и 

национальных стандартов 
ЛК, СЗ 

5.2 Гармонизация нормативных документов. ЛК, СЗ 

* - заполняется только по ОЧНОЙ форме обучения: ЛК – лекции; ЛР – лабораторные работы; СЗ – 

практические/семинарские занятия.  

 

6. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Таблица 6.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

 

Тип аудитории Оснащение аудитории 

Специализированное 

учебное/лабораторное 

оборудование, ПО и 

материалы для освоения 

дисциплины 

(при необходимости) 

Лекционная 

Аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, оснащенная 

комплектом специализированной мебели; 

доской (экраном) и техническими 

средствами мультимедиа презентаций. 

Комплект 

специализированной 

мебели, Экран настенный 

с электроприводом Cactus 

MotoExpert 150x200см 

(CS-PSME-200X150-WT), 

Проектор BenQ МН550. 

Программное 

обеспечение: продукты 

Microsoft (ОС, пакет 

офисных приложений, в 

том числе MS Office/ 

Office 365, Teams) 

Семинарская 

Аудитория для проведения занятий 

семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации, 

оснащенная комплектом 

специализированной мебели и 

Комплект 

специализированной 

мебели, Экран настенный 

с электроприводом Cactus 

MotoExpert 150x200см 

(CS-PSME-200X150-WT), 
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* - аудитория для самостоятельной работы обучающихся указывается ОБЯЗАТЕЛЬНО! 

 
7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Основная литература: 

 1. Калабин Г.А. Сертификация сырья, производственных процессов и продукции по 

международным экологическим требованиям: Учебное пособие. – М.: ИПК РУДН, 2014. – 

393 с.: ил. 

 2. Николаева, М.А. Идентификация и фальсификация пищевых продуктов [Текст]/ 

М.А.Николаева, Д.С.Лычников, А.Н.Неверов; ред.кол.; Ф.Л.Марчук, Г.И.Мазин, 

В.И.Бодрягин, М.А.Николаева. – М.: Экономика, 1996. – 108 с. – Товарный справочник. – 

Прилож.: с.98-107. 10000 экз. – ISBN 5–282-01841-1. 

Дополнительная литература: 

 1. Лабораторный практикум по дисциплине «Идентификация и фальсификация 

продовольственных товаров» Тема «Методы идентификации. Высокоэффективная 

жидкостная хроматография» [Текст] / Сост.: Перелыгин О.Н., Семикин В.В., 

Положишникова М.А., Мазанов А.А. – М.: Изд-во Рос.экон.акад., 2003. – 26 с. 

 2. Криштафович, В.И., Жебелева, И.А. Идентификация и фальсификация товаров 

(раздел: продовольственные товары): Лабораторный практикум [Текст]/ 

В.И.Криштафович, И.А.Жебелева. – М.: Маркетинг, 2001. - 42 с. - ISBN 5-94462-070-6. 

Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»: 

 1. ЭБС РУДН и сторонние ЭБС, к которым студенты университета имеют доступ 

на основании заключенных договоров 

  - Электронно-библиотечная система РУДН – ЭБС РУДН 

http://lib.rudn.ru/MegaPro/Web 

  - ЭБС «Университетская библиотека онлайн» http://www.biblioclub.ru 

  - ЭБС Юрайт http://www.biblio-online.ru 

  - ЭБС «Консультант студента»  www.studentlibrary.ru 

  - ЭБС «Троицкий мост» 

 2. Базы данных и поисковые системы 

  - электронный фонд правовой и нормативно-технической документации 

http://docs.cntd.ru/ 

техническими средствами мультимедиа 

презентаций. 

Проектор BenQ МН550. 

Программное 

обеспечение: продукты 

Microsoft (ОС, пакет 

офисных приложений, в 

том числе MS Office/ 

Office 365, Teams) 

Для 

самостоятельной 

работы 

Аудитория для самостоятельной работы 

обучающихся (может использоваться для 

проведения семинарских занятий и 

консультаций), оснащенная комплектом 

специализированной мебели и 

компьютерами с доступом в ЭИОС. 

Комплект 

специализированной 

мебели, Экран настенный 

с электроприводом Cactus 

MotoExpert 150x200см 

(CS-PSME-200X150-WT), 

Проектор BenQ МН550. 

Программное 

обеспечение: продукты 

Microsoft (ОС, пакет 

офисных приложений, в 

том числе MS Office/ 

Office 365, Teams) 
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  - поисковая система Яндекс https://www.yandex.ru/ 

  - поисковая система Google https://www.google.ru/ 

  - реферативная база данных SCOPUS 

http://www.elsevierscience.ru/products/scopus/ 

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся при 

освоении дисциплины/модуля*: 

 1. Курс лекций по дисциплине «Безопасность пищевой продукции». 

 
 

* - все учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся 

размещаются в соответствии с действующим порядком на странице дисциплины в ТУИС! 

 

8. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ И БАЛЛЬНО-РЕЙТИНГОВАЯ СИСТЕМА 

ОЦЕНИВАНИЯ УРОВНЯ СФОРМИРОВАННОСТИ КОМПЕТЕНЦИЙ ПО 

ДИСЦИПЛИНЕ 

 

Оценочные материалы и балльно-рейтинговая система* оценивания уровня 

сформированности компетенций (части компетенций) по итогам освоения дисциплины 

«Безопасность пищевой продукции» представлены в Приложении к настоящей Рабочей 

программе дисциплины. 

* - ОМ и БРС формируются на основании требований соответствующего 

локального нормативного акта РУДН. 
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