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1. Цель освоения дисциплины  
 

Целью изучения дисциплины «Биологическая безопасность мяса и мясных 
продуктов» является формирование у обучающихся способности осуществлять 
контроль соблюдения экологической и биологической безопасности сырья и 
готовой продукции. 

 
2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

 
В соответствии с учебным планом по специальности 19.03.03 – Продукты 

питания животного происхождения дисциплина «Биологическая безопасность 
мяса и мясных продуктов» относится к вариативной части  первого блока.  

Дисциплина базируется на знаниях, сформированные в процессе изучения 
дисциплин: «Органическая химия», «Микробиология мяса и мясных продуктов». 

Дисциплина  «Биологическая безопасность мяса и мясных продуктов» 
является базовой для изучения следующих дисциплин: «Технохимический 
контроль в мясной отрасли», «Технология мяса и мясных продуктов». 

 
3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения ОПОП ВО 
 
Изучение данной дисциплины направлено на формирование у обучающихся 

компетенций, представленных в табл. 1 
 



Таблица 1 
 

Требования к результатам освоения дисциплины 
 

№ 
п/п 

Код 
компетенции 

Содержание компетенции 
(или ее части) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 
знать уметь владеть 

1 2 3 5 6 7 
 ОПК-3 способностью 

осуществлять 
технологический 
контроль качества 
готовой продукции  

показатели качества 
продукции, 
документы 
регламентирующие 
качество продукции 

определять 
качество готовой 
продукции 

навыками 
организации 
технологического 
контроля на 
производстве 

 ПК-9 готовностью 
осуществлять 
контроль 
соблюдения 
экологической и 
биологической 
безопасности сырья 
и готовой 
продукции 

пути проникновения 
ксенобиотиков в 
продукты, 
возбудителей 
инфекций и инвазий, 
передающихся 
человеку через 
пищевые продукты, 
методы их выявления 
и обезвреживания 

проводить отбор 
проб продуктов и 
сырья для 
лабораторных 
исследований на 
ксенобиотики 
биологического и 
химического 
происхождения 

основными 
методами 
лабораторных 
исследований на 
ксенобиотики 
биологического и 
химического 
происхождения 

 
 
 
 



Таблица 2 
 

4. Структура и содержание дисциплины 
 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетных единиц, 72 часа. 
 

Таблица 1 

 
Количество часов*** 

Всего в т.ч. по семестрам 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Контактная работа – 
всего, в т.ч. 38,1     38,1    

аудиторная работа:          
лекции 18     18    

лабораторные 20     20    
практические          

промежуточная 
аттестация 0,1     0,1    

контроль          
Самостоятельная 
работа 33,9     33,9    

Форма итогового 
контроля Зач.     Зач.    

Курсовой проект 
(работа)          

 
 

Таблица 3 
Структура и содержание дисциплины 

 
 

№ 
п/п 

Тема занятия 
Содержание 

Н
ед

ел
я 

се
ме

ст
ра

 

Контактная 
работа 

Самосто-
ятельная 
работа 

Контроль 
знаний 

В
ид

 за
ня

ти
я 

Ф
ор

ма
 

пр
ов

ед
ен

ия
  

К
ол

ич
ес

тв
о 

ча
со

в 

К
ол

ич
ес

тв
о 

ча
со

в 

В
ид

 

Ф
ор

ма
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
5 семестр  

1.  Понятие биологической безопасности 1 Л В 2 2 ТК УО 
2.  Нормативные документы РФ, 

регламентирующие безопасность и 
качество пищевых продуктов 

2 ЛЗ Т 2 - ВК ПО 

3.  Загрязнение сырья и продуктов 
животного происхождения 
ксенобиотиками. Основные пути 

3 Л В 2 2 ТК УО 

4.  Гигиеническая оценка качества и 
безопасности мяса 4 ЛЗ Т 2 2 ТК УО 

5.  Загрязнение сырья и продуктов 
животного происхождения 5 Л В 2 2 ТК УО 
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ксенобиотиками биологического 
происхождения.  

6.  Определение патогенных 
микроорганизмов 6 ЛЗ М 2 2 ТК УО 

7.  Пищевые отравления микробной 
этиологии. 7 Л В 2 2 ТК УО 

8.  Определение патогенных 
микроорганизмов 8 ЛЗ Т 2 2 РК ПО 

9.  Исследование мяса и мясных 
продуктов 9 Л В 2 2 ТК УО 

10.  Определение санитарно-
показательных микроорганизмов 10 ЛЗ Т 2 2 ТК УО 

11.  Загрязнение сырья и продуктов 
животного происхождения 
ксенобиотиками химического 
происхождения. Характеристика 
токсичности веществ 

11 Л В 2 2 ТК УО 

12.  Загрязнение пищевых продуктов 
микотоксинами 12 ЛЗ Т 2 - ТК УО 

13.  Загрязнение продуктов 
радионуклидами 13 Л В 2 2 ТК УО 

14.  Определение ксенобиотиков 
химического происхождения в мясе и 
мясных продуктах 

14 ЛЗ ДИ 2 2 ТК УО 

15.  Пищевые добавки. Классификация, 
гигиенические принципы 
нормирования и контроль за их 
применением 

15 Л П 2 2 ТК УО 

16.  Загрязнение веществами и 
соединениями, применяемыми в 
растениеводстве 

16 ЛЗ Т 2 2 ТК УО 

17.  Государственное регулирование в 
области безопасности продуктов 
питания 

17 Л В 2 2 ТК УО 

18.  Радиологический контроль мясных 
продуктов 18 ЛЗ Т 2 2 ТК УО 

19.  Европейские системы управления 
качеством НАССР и ISO 19 ЛЗ Т 2 1,9 ТК УО 

20.  Гигиеническое регламентирование 
пищевых добавок 20 ЛЗ Т 2 1,9 РК Т 

21.  Выходной контроль (зачет)    0,1  ВыхК З 
 Итого:    38,1 33,9   
 
Примечание: 
Условные обозначения: 
Виды контактной работы: Л – лекция, ЛЗ – лабораторное занятие. 
Формы проведения занятий: В – лекция-визуализация, П – проблемная лекция/занятие, М – 
моделирование, ДИ – деловая игра. 
Виды контроля: ВК – входной контроль, ТК – текущий контроль, РК – рубежный контроль, ВыхК – 
выходной контроль. 
Форма контроля: УО – устный опрос, ПО – письменный опрос, Т – тестирование, З – зачет. 
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5. Образовательные технологии 
 
Организация занятий по дисциплине «Биологическая безопасность мяса и 

мясных продуктов» проводится по видам учебной работы: лекции, лабораторные 
занятия, текущий контроль. 

Реализация компетентностного подхода в рамках направления подготовки 
19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» предусматривает 
использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения 
занятий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития 
профессиональных навыков обучающихся.  

В рамках дисциплины проводятся занятия с участием представителя 
производства: круглый стол по теме «Определение качества продукции» с 
Вастьяновой Анной Анатольевной, заведующей отделом «Саратовская МВЛ». 

Лекционные занятия проводится в поточной аудитории с применением 
мультимедийного проектора в виде учебной презентации. Основные моменты 
лекционных занятий конспектируются. Отдельные темы предлагаются для 
самостоятельного изучения с обязательным составлением конспекта 
(контролируется). 

Целью лабораторных занятий является выработка практических навыков 
определения качества продукции, в том числе работы в микробиологической 
лаборатории.  

Для достижения этих целей используются как традиционные формы работы 
– решение задач, выполнение лабораторных работ и т.п., так и интерактивные 
методы – групповая работа, анализ конкретных ситуаций, деловые игры, 
моделирование  

В процессе решения задач студент сталкивается с ситуацией вызова и 
достижения, данный методический прием способствует в определенной мере 
повышению у студентов мотивации как непосредственно к учебе, так и к 
деятельности вообще. 

Метод анализа конкретной ситуации в наибольшей степени соответствует 
задачам высшего образования. Он более, чем другие методы, способствует 
развитию у обучающихся изобретательности, умения решать проблемы с учетом 
конкретных условий и при наличии фактической информации. 

 Групповая работа при анализе конкретной ситуации развивает способности 
проведения анализа и диагностики проблем. С помощью метода анализа 
конкретной ситуации у обучающихся развиваются такие квалификационные 
качества, как умение четко формулировать и высказывать свою позицию, умение 
коммуницировать, дискутировать, воспринимать и оценивать информацию, 
поступающую в вербальной форме. Лабораторные занятия проводятся в 
специальных аудиториях, оборудованных необходимыми наглядными 
материалами. 

Самостоятельная работа охватывает проработку обучающимися отдельных 
вопросов теоретического курса, выполнение домашних работ, включающих 
решение задач, анализ конкретных ситуаций и подготовку их презентаций, и т.п. 

Самостоятельная работа осуществляется в индивидуальном и групповом 
формате. Самостоятельная работа выполняется обучающимися на основе учебно-
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методических материалов дисциплины. Самостоятельно изучаемые вопросы 
курса включаются в экзаменационные вопросы. 

 
6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

 
а) основная литература (библиотека СГАУ) 

№ 
п/
п 

Наименование, ссылка для     
электронного доступа или кол-во 

экземпляров в библиотеке 
Автор(ы)  

Место издания, 
издательство, 

год 

Используется при 
изучении 
разделов 

(из п. 4, таб. 3) 
 
 

1 2 3 4 5 
1.  Санитария и гигиена питания: 

Учебное пособие 
https://e.lanbook.com/book/103192  

Е. П. Линич, 
Э. Э. 

Сафонова 

СПб.: 
Издательство 
«Лань», 2017 

1 – 2 

2.  Физиология питания: Учебник 
https://e.lanbook.com/book/99209  

Позняковский, 
Т.М. 

Дроздова, П.Е. 
Влощинский 

Санкт-
Петербург : 
Лань, 2018. 

1 – 2 

3.  Биологическая безопасность 
пищевых систем : 
https://e.lanbook.com/book/123435  

Ордина, Н.Б. Белгород : 
БелГАУ 

им.В.Я.Горина, 
2019. 

1 – 2 

4.  Системы менеджмента 
безопасности пищевой продукции: 
учебное пособие 
https://e.lanbook.com/book/107700  

Л.В. 
Пермякова 

Кемерово : 
КемГУ, 2018. 

1 – 2 

 
б) дополнительная литература  

№ 
п/
п 

Наименование, ссылка для     
электронного доступа или кол-во 

экземпляров в библиотеке 
Автор(ы)  

Место издания, 
издательство, 

год 

Используется при 
изучении 
разделов 

(из п. 4, таб. 3) 
 
 

1 2 3 4 5 
1.  Санитарная микробиология 

пищевых продукт 
https://e.lanbook.com/book/58164 

Р.Г. Госманов, 
Н.М. Колычев, 
Г.Ф. Кабиров, 

А.К. 
Галиуллин. 

Санкт-
Петербург : 
Лань, 2015 

1 

2.  Биологическая безопасность 
продуктов питания : учебное 
пособие  
https://e.lanbook.com/book/4597 

Гореликова, 
Г.А. 

Кемерово : 
КемГУ, 2011 

1-2 

 
 

в) ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 
1. Электронная библиотека СГАУ - http://library.sgau.ru 
2. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» - 

://e.lanbook.com 
3. http://www.parasitology.ru  

https://e.lanbook.com/book/103192
https://e.lanbook.com/book/99209
https://e.lanbook.com/book/123435
https://e.lanbook.com/book/107700
http://library.sgau.ru/
http://e.lanbook.com/
http://www.parasitology.ru/


 

 8 

4. http://www.veterinar.ru  
5. http://vetdoctor.ru  

г) периодические издания 
1. журнал «Вопросы питания» 

д) базы данных и поисковые системы 
Базы данных, информационно-справочные и поисковые системы, 

Агропоиск, полнотекстовая база данных иностранных журналов Doal, поисковые 
системы Rambler, Yandex, Google: 

1. База данных «Агропром за рубежом» - http://polpred.com 
 
е) информационные технологии, используемые при осуществлении 

образовательного процесса:  
К информационным технологиям, используемым при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине, относятся:  
– персональные компьютеры, посредством которых осуществляется доступ 

к информационным ресурсам и оформляются результаты самостоятельной 
работы;  

– проекторы и экраны для демонстрации слайдов мультимедийных лекций;  
– активное использование средств коммуникаций (электронная почта, 

тематические сообщества в социальных сетях и т.п.). 
 

• программное обеспечение:  

№ 
п/п 

Наименование раздела 
учебной дисциплины 

(модуля) 
Наименование программы Тип программы (расчетная, 

обучающая, контролирующая) 
1 2 3 4 
1 Все темы дисциплины ESET NOD 32 вспомогательная 

2 Все темы дисциплины Microsoft Desktop Education 
(Microsoft Access, Microsoft Exсel, 
Microsoft InfoPath, Microsoft 
OneNote, Microsoft Outlook, 
Microsoft PowerPoint, Microsoft 
Publisher, Microsoft SharePoint 
Workspace, Microsoft Visio Viewer, 
Microsoft Word) 

 

вспомогательная 

 
 7. Материально-техническое обеспечение дисциплины 
Для проведения занятий лекционного и семинарского типов, групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации 
необходимы аудитории с меловыми или маркерными досками, достаточным 
количеством посадочных мест и освещенностью. Для использования 
медиаресурсов необходимы проектор, экран, компьютер или ноутбук, по 
возможности – частичное затемнение дневного света. 

Для проведения практических занятий и контроля самостоятельной работы 
по дисциплине кафедры «Болезни животных и ветсанэкспертиза» имеются 
аудитории 231, №№ 228. 

http://www.veterinar.ru/
http://vetdoctor.ru/
http://polpred.com/
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Для выполнения лабораторных работ имеется лаборатория №№ 233, 
оснащенная комплектом обучающих плакатов, цифровыми микросхемами (в 
достаточном количестве). 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся (аудитория №№235, 
читальные залы библиотеки) оснащены компьютерной техникой с возможностью 
подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную 
информационно-образовательную среду университета. 
 

8. Оценочные материалы 
 

 
 Оценочные материалы, сформированные для проведения текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по 
дисциплине «Биологическая безопасность мяса и мясных продуктов» разработаны 
на основании следующих документов: 

- Федерального закона Российской Федерации от 29.12.2012 N 273-ФЗ «Об 
образовании в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями); 

- приказа Минобрнауки РФ от 05.04.2017 № 301 «Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам высшего образования – программам бакалавриата, программам 
специалитета, программам магистратуры»; 

Оценочные материалы представлены в приложении 1 к рабочей программе 
дисциплины и включают в себя: 

- перечень компетенций с указание этапов их формирования в процессе 
освоения образовательной программы; 

- описание показателей и критериев оценивания компетенций на 
различных этапах их формирования, описание шкал оценивания; 

- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 
оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, 
характеризующие этапы формирования компетенций в процессе 
освоения образовательной программы; 

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

 
9. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

 
 Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы представлено в 
приложении 2 к рабочей программе по дисциплине «Биологическая безопасность 
мяса и мясных продуктов».  

 
10. Методические указания для обучающихся по изучению дисциплины 

«Биологическая безопасность мяса и мясных продуктов» 
 

 Методические указания по изучению дисциплины «Биологическая 
безопасность мяса и мясных продуктов» включают в себя»: 
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1. Краткий курс лекций  
2. Методические указания по выполнению лабораторных работ  

 
 

Рассмотрено и утверждено на заседании                                    
                                                кафедры «Болезни животных и ВСЭ» 
                                                 «26» августа 2019 года (протокол № 1). 
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Лист изменений и дополнений, 
вносимых в рабочую программу дисциплины 

«Биологическая безопасность мяса и мясных продуктов» 
 

Дополнения и изменения, внесенные в рабочую программу дисциплины «Биологи-
ческая безопасность мяса и мясных продуктов» на 2020/2021 учебный год: 
 

Сведения об обновлении лицензионного программного обеспечения 
 

Наименование программы Примечание 
 
Kaspersky Endpoint Security 
 
Реквизиты подтверждающего документа: 
Право на использование антивирусного программного обеспечения 
Kaspersky Endpoint Security для бизнеса - Стандартный (1500-2449) 1 
year Educational Licence. Лицензиат – ООО «Солярис Технолоджис», г. 
Саратов. 
Контракт № ЕП-113 на оказание услуг по передаче неисключительных 
(пользовательских) прав на антивирусное программное обеспечение с 
внесением соответствующих изменений в аттестационную документа-
цию по требованию защиты информации от 11.12.2019 г. 
 

 
Срок действия 

контракта истек 

 
Kaspersky Endpoint Security 
 
Реквизиты подтверждающего документа: 
Право на использование Kaspersky Endpoint Security для бизнеса - 
Стандартный (250-499) 1 year Educational Renewal License. Лицензиат – 
ООО «Современные технологии», г. Саратов. 
Сублицензионный договор № 6-219/2020/223-1370 от 01.12.2020 г. 

 
Заключен новый договор 

сроком на 1 год 
(11.12.2020 г. - 10.12.2021 г.) 

 
Microsoft Office 365 Pro Plus Open Students Shared Server All Lng 
SubsVL OLV NL lMth Acdmc Stdnt w/Faculty 
 
Реквизиты подтверждающего документа: 
Предоставление неисключительных прав на ПО: DsktpEdu ALNG 
LicSAPk OLV E 1Y Acdmc Ent. Лицензиат – ООО «КОМПАРЕКС», г. 
Саратов. 
 
Контракт № А-032 на передачу неисключительных (пользовательских) 
прав на программное обеспечение от 23.12.2019 г. 
 

 
Срок действия 

контракта истекает 
23.12.20219 г. 

 
Microsoft Office 
 
Реквизиты подтверждающего документа: 
Предоставление неисключительных прав на ПО: DsktpEdu ALNG 
LicSAPk OLV E 1Y Acdmc Ent. Лицензиат – ООО «КОМПАРЕКС», г. 
Саратов. 
 
Сублицензионный договор № 201201/КЛ/Л/44-208 на передачу неис-
ключительных прав на программы для ЭВМ с конечным пользователем 
по адресу: г. Саратов, ул. Советская, 60 от 01.12.2020 г. 

 
Заключен новый договор 

сроком на 1 год 
(по 31.12.2021 г.) 

 
 Актуализированная рабочая программа дисциплины «Биологическая безопасность 
мяса и мясных продуктов»  рассмотрена и утверждена на заседании кафедры «Болезни 
животных и ветеринарно-санитарная экспертиза» «03» декабря 2020 года (протокол № 5). 
 
 
 
Заведующий кафедрой 

 

 
 
С.В. Ларионов 
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