




1  Планируемые  результаты  обучения  по  дисциплине  (модулю), 
соотнесенные с результатами освоения образовательной программы

Дисциплина  Б1.0.33 «Законодательные основы  безопасности продуктов 
питания» в  соответствии  с  требованиями  ФГОС  ВО  и  с  учетом  ПООП  (при 
наличии) направлена на формирование следующих компетенций (ОПК, ПК, ПК): 

Таблица 1 -  Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями

Код  и 

наименование 

компетенции

Код  и  наименование 

индикатора  достижения 

компетенции

Запланированные  результаты 

обучения

ОПК-3 Способен 

осуществлять 

профессиональную 

деятельность  в 

соответствии  с 

нормативными 
правовыми  актами  в 

сфере 

агропромышленного 

комплекса 

ОПК-3.1  Применяет 
основы  национального  и 

международного 

ветеринарного 

законодательства,  конкретные 

правила  и  положения, 
регулирующие  ветеринарную 

деятельность  на  местном, 

национальном  и 

международном уровнях

Знать:  основы  использования 

национального  и  международного 
ветеринарного законодательства, конкретные 

правила  и  положения,  регулирующие 

ветеринарную  деятельность  на  местном, 

национальном и международном уровнях.

Уметь: использовать  основы 
национального  и  международного 

ветеринарного законодательства, конкретные 

правила  и  положения,  регулирующие 

ветеринарную  деятельность  на  местном, 

национальном и международном уровнях.
Владеть: навыками использования 

национального  и  международного 

ветеринарного законодательства, конкретные 

правила  и  положения,  регулирующие 

ветеринарную  деятельность  на  местном, 
национальном и международном уровнях.

ОПК-3.2  Находит 

современную  актуальную  и 

достоверную  информацию  о 

ветеринарном 
законодательстве,  правилах  и 

положениях,  регулирующих 

ветеринарную  деятельность  в 

том  или  ином  регионе  и/или 

стране

Знать:  порядок  находить 

современную  актуальную  и  достоверную 

информацию  о  ветеринарном 

законодательстве,  правилах  и  положениях, 
регулирующих ветеринарную деятельность в 

том или ином регионе и/или стране.

Уметь:  находить  современную 

актуальную  и  достоверную  информацию  о 

ветеринарном законодательстве,  правилах  и 
положениях,  регулирующих  ветеринарную 

деятельность в том или ином регионе и/или 

стране.

Владеть:  навыками, находить 

современную  актуальную  и  достоверную 
информацию  о  ветеринарном 

законодательстве,  правилах  и  положениях, 

регулирующих ветеринарную деятельность в 

том или ином регионе и/или стране.

ОПК-3.3  Использует 
нормативно-правовую  базу  и 

этические  нормы  при 

осуществлении 

профессиональной 

деятельности

Знать:  порядок  использования 
нормативно-правовой  базы  и  этические 

нормы  при  осуществлении 

профессиональной деятельности.

Уметь: использовать  нормативно-

правовую  базу  и  этические  нормы  при 
осуществлении  профессиональной 

деятельности .
Владеть:  навыками  использования 

нормативно-правовой  базы  и  этические 

нормы  при  осуществлении 
профессиональной деятельности.



ОПК-3.4 

Демонстрирует  подходы  в 

оценке  профессиональной 

деятельности в соответствии с 

нормативными  правовыми 
актами  в  сфере 

агропромышленного 

комплекса.

Знать:  порядок  (подходы) 
демонстрирования  в  оценке 

профессиональной  деятельности  в 

соответствии  с  нормативными  правовыми 

актами  в  сфере  агропромышленного 

комплекса.
Уметь: осуществлять порядок 

(подходы)  демонстрирования  в  оценке 

профессиональной  деятельности  в 

соответствии  с  нормативными  правовыми 

актами  в  сфере  агропромышленного 
комплекса.

 Владеть:  навыками  (подходами) 

демонстрирования  в  оценке 

профессиональной  деятельности  в 

соответствии  с  нормативными  правовыми 

актами  в  сфере  агропромышленного 
комплекса. 

ПК-1 способен 

проводить  ветеринарно-

санитарный  контроль 

сырья  и  продуктов 
животного  и 

растительного 

происхождения

ПК-1.1  Проводит 

предубойный  ветеринарный 

осмотр  животных  для  оценки 

состояния их здоровья

Знать:  порядок  проведения 

предубойного  ветеринарного  осмотро 

животных для оценки состояния их здоровья.

Уметь: проводить  предубойный 
ветеринарный осмотр животных для оценки 

состояния их здоровья

Владеть: навыками  проведения 

предубойного  ветеринарного  осмотра 

животных для оценки состояния их здоровья.

ПК-1.2 Осуществляет 

ветеринарно-санитарный 

осмотр мяса и продуктов убоя, 

экспертизу  меда,  молока  и 
молочных  продуктов, 

растительных  пищевых 

продуктов,  яиц  с\х  птицы, 

рыбы  и  гидробионтов  для 

определения  возможности  их 
использования  и 

необходимости  проведения 

лабораторных исследований

Знать: порядок  осуществления 

ветеринарно-санитарного  осмотра  мяса  и 

продуктов  убоя,  экспертизу  меда,  молока  и 

молочных продуктов, растительных пищевых 
продуктов,  яиц  с\х  птицы,  рыбы  и 

гидробионтов для определения возможности 

их  использования  и  необходимости 

проведения лабораторных  исследований.

Уметь:  осуществлять  ветеринарно-
санитарный осмотр мяса  и  продуктов убоя, 

экспертизу  меда,  молока  и  молочных 

продуктов,  растительных  пищевых 

продуктов,  яиц  с\х  птицы,  рыбы  и 

гидробионтов для определения возможности 
их  использования  и  необходимости 

проведения лабораторных исследований.

Владеть: навыками  осуществлять 

ветеринарно-санитарный  осмотр  мяса  и 

продуктов  убоя,  экспертизу  меда,  молока  и 
молочных продуктов, растительных пищевых 

продуктов,  яиц  с\х  птицы,  рыбы  и 

гидробионтов для определения возможности 

их  использования  и  необходимости 

проведения лабораторных исследований.

ПК-1.4 Обладает 

навыками отбора  проб  мяса  и 

продуктов  убоя,  пищевого 

мясного  сырья  и  продукции, 

меда,  молока  и  молочных 
продуктов,  растительных 

пищевых  продуктов,  яиц 

птицы,  рыбы  и  гидробионтов, 

Знать:  методы  и  способы отбора 

проб  мяса  и  продуктов  убоя,  пищевого 

мясного сырья и продукции, меда, молока и 

молочных продуктов, растительных пищевых 

продуктов, яиц птицы, рыбы и гидробионтов, 
икры  для  проведения  лабораторных 

исследований.

Уметь:  обладать  навыками  отбора 



икры  для  проведения 

лабораторных исследований

проб  мяса  и  продуктов  убоя,  пищевого 

мясного сырья и продукции, меда, молока и 

молочных продуктов, растительных пищевых 

продуктов, яиц птицы, рыбы и гидробионтов, 

икры  для  проведения  лабораторных 
исследований.

Владеть: навыками отбора проб мяса 

и продуктов убоя, пищевого мясного сырья и 

продукции,  меда,  молока  и  молочных 

продуктов,  растительных  пищевых 

продуктов, яиц птицы, рыбы и гидробионтов, 

икры  для  проведения  лабораторных 
исследований.

ПК-1.5 Осуществляет 

подготовку  документов  по 

результатам  ветеринарно-

санитарной  экспертизы, 
подтверждающих безопасность 

мяса  и  продуктов  убоя, 

пищевого  мясного  сырья  и 

продукции,  меда,  молока  и 

молочных  продуктов, 
растительных  пищевых 

продуктов, яиц птицы, рыбы и 

гидробионтов, икры

Знать:  подготовку  документов  по 

результатам  ветеринарно-санитарной 

экспертизы,  подтверждающих  безопасность 

мяса  и  продуктов  убоя,  пищевого  мясного 

сырья  и  продукции,  меда,  молока  и 
молочных продуктов, растительных пищевых 

продуктов, яиц птицы, рыбы и гидробионтов, 

икры.

Уметь:  осуществлять  подготовку 

документов  по  результатам  ветеринарно-
санитарной  экспертизы,  подтверждающих 

безопасность  мяса  и  продуктов  убоя, 

пищевого мясного сырья и продукции, меда, 

молока и молочных продуктов, растительных 

пищевых  продуктов,  яиц  птицы,  рыбы  и 
гидробионтов, икры.

Владеть:  навыками  осуществлять 

подготовку  документов  по  результатам 

ветеринарно-санитарной  экспертизы, 

подтверждающих  безопасность  мяса  и 
продуктов убоя,  пищевого мясного сырья и 

продукции,  меда,  молока  и  молочных 

продуктов,  растительных  пищевых 

продуктов, яиц птицы, рыбы и гидробионтов, 

икры.

ПК-7  Способен 

понимать  сущность 

типовых  патологических 

процессов  и  конкретных 

болезней,  проводить 
экспертизу  и 

устанавливать 

пригодность  сырья  и 

продукции  на  пищевые 
цели,  знать  порядок 

использования 

ветеринарных 

конфискатов  и 

непищевых отходов.

ПК-7.2  Применяет 

порядок  использования 

ветеринарных  конфискатов  и 

непищевых отходов

Знать:  порядок  применения 

использования  ветеринарных конфискатов и 

непищевых  отходов.  Уметь:  применять 

порядок  использования  ветеринарных 
конфискатов  и  непищевых отходов.

Владеть:  навыками  применять 

порядок  использования  ветеринарных 

конфискатов  и  непищевых отходов.

ПК-8 Способен 

проводить  судебно-

ветеринарную экспертизу, 

в том числе арбитраж

ПК-8.2  Использует 

основные  нормативно-

технические  документы  при 

проведении  судебно-

ветеринарной  экспертизы,  в 
том числе арбитража  

Знать: порядок  использования 

основных  нормативно-технических 

документы  при  проведении  судебно-

ветеринарной  экспертизы,  в  том  числе 

арбитраже 
Уметь:  применять  основные 

нормативно-технические  документы  при 

проведении  судебно-ветеринарной 



экспертизы, в том числе арбитража  

Владеть:  навыками  использования 

основных  нормативно-технических 

документов  при  проведении  судебно-

ветеринарной  экспертизы,  в  том  числе 
арбитраже  

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы

Дисциплина Б1.0.33 «Законодательные основы  безопасности продуктов 
питания» относится к обязательной части.

Данная дисциплина опирается на курсы дисциплин:  патологическая физиология 
животных, микология, микробиология, основы вирусологии является основой для 

изучения дисциплин: ветеринарно-санитарной экспертизы, судебной ветеринарно-
санитарной экспертизы, ветеринарной санитарии, стандартизация и сертификация, 
законодательные основы безопасности продуктов питания, санитарные требования 
и контроль качества продукции. 

3. Содержание дисциплины (модуля)

Распределение часов по темам и видам занятий представляется в таблице 2 
по каждой форме обучения (очная, заочная):

Таблица 2 - Очная форма

№

п/п
Наименование разделов и тем

Количество часов Формируе-

мые компе-

тенции
Лекции 

(Л)

Вид 

занятия 

(ЛР)

Самост. 

работа 

(СР)

Всего 

по 

теме

1 2 3 4 5 6 7

Семестр № 8

1. Понятие о безопасности продуктов 
питания. Доктрина 

продовольственной безопасности 
Российской Федерации.

2 2 8 12 ОПК-3

ПК-1

ПК-7

ПК-8

  2 Законодательство  и  нормативные 

требования к качеству и безопасности 
продуктов питания

4 4 12 20 ОПК-3
ПК-1

ПК-7

ПК-8

3. Перспективы  сотрудничества  в 

области законодательства 
безопасности  продуктов питания

2 2 6 10 ОПК-3

ПК-1
ПК-7

ПК-8

4 Опасные  факторы,  определение, 

анализ  рисков  критических 

контрольных точек при производстве 
продуктов питания.

2 4 12 18 ОПК-3

ПК-1

ПК-7
ПК-8

5 Этапы внедрения   системы НАССР, 
как одного  из способов обеспечения 

производства  безопасных  продуктов 

питания

4 4 10 18 ОПК-3

ПК-1

ПК-7

ПК-8

6 Роль ветеринарного законодательства 

и  ветеринарных  специалистов  в 
предупреждении  и  управлении 

обеспечения безопасности продуктов 

питания  на  уровне  ферм,  при 

2 2 8 12 ОПК-3

ПК-1
ПК-7

ПК-8



первичной  переработке  и  на 
предприятиях  вторичной 

переработки. 
Реферат 9 9

Зачет 9 9

Итого: 16 18 74 108

Дисциплина Б1.0.33 «Законодательные основы  безопасности продуктов 
питания» относится к обязательной части.

Таблица 3 - Заочная форма

№

п/п
Наименование разделов и тем

Количество часов Формируе-
мые компе-

тенции
Лекции 

(Л)

Вид 

занятия 

(ЛР)

Самост. 

работа 

(СР)

Всего 

по 

теме

1 2 3 4 5 6 7

Семестр № 9

1. Понятие о безопасности продуктов 
питания. Доктрина 

продовольственной безопасности 
Российской Федерации.

0,5 - 3,5 4 ОПК-3

ПК-1

ПК-7

ПК-8

   2 Законодательство  и  нормативные 

требования  к  качеству  и 
безопасности продуктов питания

1,5 2 17,5 21 ОПК-3
ПК-1

ПК-7

ПК-8

3 Перспективы  сотрудничества  в 

области законодательства 
безопасности  продуктов питания

- 1 11 12 ОПК-3

ПК-1
ПК-7

ПК-8

4 Опасные  факторы,  определение, 

анализ  рисков  критических 

контрольных  точек  при 
производстве продуктов питания.

1 1 21 23 ОПК-3

ПК-1

ПК-7
ПК-8

5. Этапы внедрения  системы НАССР, 
как одного  из способов обеспечения 

производства безопасных продуктов 

питания

1 1 19 21 ОПК-3

ПК-1

ПК-7

ПК-8

6. Роль ветеринарного законодательства 

и  ветеринарных  специалистов  в 
предупреждении  и  управлении 

обеспечения безопасности продуктов 

питания  на  уровне  ферм,  при 
первичной  переработке  и  на 

предприятиях  вторичной 
переработки.

- 1 13 14 ОПК-3

ПК-1
ПК-7

ПК-8

Реферат 9 9

Зачет 4 4

Итого: 4 6 98 108

Учебная деятельность состоит из_(лекций, лабораторных, практических, самостоятельной работы, 

реферата). 

3.1.Содержание отдельных разделов и тем

Тема. 1.. Понятие о безопасности продуктов питания. Доктрина продовольственной 
безопасности Российской Федерации.





4.3. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

Таблица 4 -. Перечень информационных ресурсов 

№

п/п

Наименование Адрес

1 Официальный сайт Минсельхоза России http://www.mcx.ru/

2 Аграрная российская информационная система http://aris.ru/

3 Единый сервисный портал Минсельхоза России http://service.mcx.ru/Home/
RegistersAndRegisters

4 Официальный сайт федеральной службы по 

ветеринарному и фитосанитарному надзору

http://www.fsvps.ru/

5 Государственная информационная система в сфере 

ветеринарии: Ветис

http://vetrf.ru/

6 Электронно-библиотечная система НГАУ http://nsau.edu.ru/library/e-catalogue/

7 Электронная библиотечная система издательства 

«Лань»

www.e.lanbook.com

8 Научная электронная библиотека eLibrary.ru www.eLibrary.com

9 Электронно-библиотечная система издательства 
«Инфра-М»

www.znanium.com

4.4.  Методические  указания  для  обучающихся  по  освоению  дисциплины  (модулю)  и 
самостоятельной работы

Законодательные основы безопасности продуктов питания:  метод. указания/ Новосиб. 

гос. аграр. ун-т. Институт  вет. мед.  и  биотехн. сост. О.Ю.  Леденева,  В.  М.  Фомин,  Е.С. 
Коновалов.– Новосибирск, 2023.– 20 с.

4.5.  Перечень  информационных  технологий,  используемых  при  осуществлении 
образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного обеспечения 
и информационных справочных систем, наглядных пособий

1.  Использование  видеопроекторов  для  демонстрации  видеофильмов  и  презентаций  по 

биологической безопасности продуктов животного происхождения.

Таблица 5 - Перечень лицензионного программного обеспечения

№

п/п

Наименование Кол-во ключей Тип лицензии или 

правообладатель

1. MS Windows 2007 1 Microsoft

2. MS Office 2007 prof (Word, Excel, Access, 

PowerPoint)

1 Microsoft

3. БроузерMozillaFireFox 1 MozillaPublicLicense

4. Почтовый клиент Thunderbird 1 MozillaPublicLicense

Таблица 6 - Перечень плакатов (по темам), карт, стендов, 

макетов, презентаций, фильмов и т.д.

№

п/п

Тип Наименование Примечание

1. 1 Видеофильмы Законодательство  и  нормативные  требования  к 
качеству и безопасности продуктов питания. 

От 10 мин. 20

2. 2 Презентации Согласно темам лекций (табл. 2). Количество слайдов 

различное в каждой 

лекции



5. Описание материально-технической базы

Таблица 7- Перечень используемых помещений:

№

аудитории

Тип аудитории Перечень оборудования

НК-322 НК-322 Учебная 

аудитория для 

проведения 
практических 

(семинарских) занятий, 
групповых и 

индивидуальных 

консультаций, 
проведения текущего 

контроля и 
промежуточной 

аттестации

Проектор стационарный, экран проекционный, доска 

ученическая, шкаф с музейными препаратами (3шт, 

влажных препарата 23шт), комплект ученической 
мебели (столы 14шт, стулья 25шт, стол препод. 1шт, 

стул препод. 1шт), раковина.

НК-316 НК-316 Учебная 
аудитория для 

проведения 
практических 

(семинарских) занятий, 
групповых и 

индивидуальных 

консультаций, 
проведения текущего 

контроля и 
промежуточной 

аттестации

Проектор стационарный, экран проекционный, 

стационарный компьютер, доска ученическая, стенд 

(2шт), комплект ученической мебели (столы 18шт, 
стулья 30шт, стол препод. 1шт, стул препод. 1шт).

Учебный 
класс ВСЭ

 Учебный класс ВСЭ 
Аудитория для 

практических и 
семинарских занятий

Доска ученическая, экран проекционный на штативе, 
аудиторная мебель.

6. Порядок аттестации студентов по дисциплине

Для аттестации студентов по дисциплине Б1.0.33 «Законодательные основы  безопасности 
продуктов  питания» используется  традиционная  система  контроля  и  оценки  успеваемости 

обучающихся.
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