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1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы (108 часов).
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	1
	1

	Семестр
	2
	

	Лекции
	18
	8

	Практические (семинарские) занятия
	36
	10

	Лабораторные занятия
	-
	-

	Консультации
	-
	-

	Итого аудиторных занятий
	54
	18

	Самостоятельная работа
	54
	90

	Курсовая работа 
	
	

	Форма контроля

	Экзамен
	-
	

	Зачет 
	Зачет
	Зачет

	Общее количество часов
	108
	108


2. Цели освоения дисциплины
Питание – важнейший фактор, определяющий здоровье человека. Специалисты в области товароведения должны обладать необходимыми сведениями о веществах, загрязняющих пищевое сырье и продукты питания, их роли в жизнедеятельности организма, влиянии опасных контаминантов пищи на физиологическую активность организма.

Целью освоения учебной дисциплины «Загрязняющие вещества в пищевых продуктах» является усвоение теоретических знаний приобретение умений классифицировать загрязняющие вещества, входящие в продукты питания, анализировать критерии риска, вызванные употреблением пищевых продуктов, которые могут оказывать токсигенное, канцерогенное, мутагенное или иное неблагоприятное воздействие на организм человека.

В задачи дисциплины входят:

- анализ основных глобальных экологических проблем;

- анализ экологической обстановки в РСО - Алания;

- изучение критериев, характеризующих безопасность и анализ степени риска, вызванного употреблением пищевых продуктов, содержащих ксенобиотики;

-  освоение классификации загрязняющих веществ продуктов питания;

- ознакомление с возможными путями попадания токсичных соединений в пищевые продукты, с механизмами токсигенного, канцерогенного, мутагенного и другими неблагоприятными воздействиями отдельных токсикантов на организм человека.

3. Место дисциплины в структуре ООП подготовки бакалавров

Б1. В.ДВ.5 Вариативная часть.

Дисциплина является курсом по выбору студентов. Она имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи со следующими дисциплинами учебного плана: «Химия» (ОПК-5), «Физика» (ОПК-5, ПК-18).
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать: 
- основные понятия и методы математических и естественно научных дисциплин в объеме, необходимом для профессиональной деятельности; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров; принципы стандартизации и метрологического обеспечения оценки качества товаров и торгового процесса; современный уровень организации торгово-технологических процессов (ОПК-5);
- современные методы экспертизы и идентификации для оценки качества и безопасности товаров, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции (ПК-18); 
уметь: 
- использовать математические и естественнонаучные методы для решения проблем товароведной и оценочной деятельности; использовать физические, химические, физико-химические и биологические методы как инструмент в профессиональной деятельности; применять достижения естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов (ОПК-5);

- проводить товарную и идентификационную экспертизу товаров с применением современных методов; применять на практике современные методы экспертизы и идентификации с целью выявления некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции; анализировать и обосновывать полученные результаты (ПК-18);

владеть: 
- методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа; методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования; правилами подтверждения соответствия, принципами технического регулирования и стандартизации, методами обеспечения единства измерений (ОПК-5); 

- способностью к освоению современных методов экспертизы и идентификации товаров; методологией оценки качества товаров с применением современных методов анализа; методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных методов исследования (ПК-18).

4. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование ряда профессиональных компетенций:

- умением анализировать коммерческие предложения и выбирать поставщиков потребительских товаров с учетом требований к качеству и безопасности, экологии, тенденций спроса, моды, новых технологий производства и т.д. (ПК - 1);

- знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК - 9).
В результате освоения дисциплины студент должен:

знать:  
- критерии выбора поставщиков потребительских товаров (ПК - 1); 
- основные методы идентификации товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества и способы обнаружения и защиты товаров от фальсификации; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров; виды, причины возникновения товарных потерь и порядок их списания (ПК - 9);
уметь: 
- анализировать коммерческие предложения и выбирать поставщиков потребительских товаров с учетом требований к качеству и безопасности, экологии, тенденций спроса, моды, новых технологий производства (ПК - 1);
- проводить аудит товаров на основании действующих нормативных документов; использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК - 9);
владеть: 
- практикой выбора поставщиков потребительских товаров (ПК - 1). 
- методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа;  методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования;  основными методами и приемами проведения оценки качества и безопасности потребительских товаров;  правилами проведения идентификации и методами обнаружения фальсификации товаров на всех этапах товародвижения; методами определения товарных потерь, способами и средствами их снижения (ПК - 9).  
5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины (ОФО)
	№

не

дели
	Наименование

тем (вопросов)

изучаемых по данной

дисциплине
	Занятия 
	Самостоятельная

работа
	Форма

контроля
	Мин. кол.

баллов 
	Макс.

кол.

баллов
	Литера

тура
	Формируемые компетенции

	
	
	Лекции

	Практич.
	Содержание
	Часы
	
	
	
	
	

	1


	Тема 1. Социально – экологические проблемы человека. Глобальные экологические проблемы.     

	2
	2
	Глобальные проблемы человечества
	6
	
	
	
	[1], 

[2],

[4] 


	ПК-1,
ПК-9

	2


	Тема 1. Социально – экологические проблемы человека.

Дискуссия на тему: Экологическая обстановка в РСО-Алания
	
	2
	Анализ экологической обстановки в РСО-Алания
	4
	устный ответ 
	0
	4


	[1],

[2]


	ПК-1,
ПК-9

	3


	Тема 1. Социально – экологические проблемы человека.

Химические и биологические загрязнения среды. Здоровье как социальная ценность
	2
	2
	
	
	
	
	
	[1],

[2],

[4]
	ПК-1,
ПК-9

	4


	Социальные токсиканты в жизни человека. Проблема табакокурения,  потребления алкоголя и наркотиков
	
	2
	Подготовка к дискуссии
	6


	
	
	
	[1],

[3],

[4]
	ПК-1,
ПК-9

	5


	Тема 2. Источники загрязнения пищевых продуктов. Общая характеристика загрязнений пищевых продуктов. Воздушная и водная среда, как источник загрязнения пищевых продуктов
	2
	2
	Загрязняющие вещества продуктов питания, попадающие из  внешней среды
	4
	
	
	
	[2],

[3],

[4]
	ПК-1,
ПК-9

	6


	Тема 2. Источники загрязнения пищевых продуктов. Общая характеристика загрязнений пищевых продуктов. Воздушная и водная среда, как источник загрязнения пищевых продуктов
	
	2


	
	
	устный ответ
	0
	4


	[1],

[3]


	ПК-1,
ПК-9

	7


	Тема 3. Классификация загрязняющих веществ.

Понятие о «чужеродных веществах» в пищевой цепи. Нормирование качества окружающей природной среды.
	2


	2
	Проблема отрицательного влияния загрязнения окружающей среды на здоровье человека. Понятие о «чужеродных веществах» в пищевой цепи
	4
	устный ответ
	0
	4
	[1],

[2],

[3]


	ПК-1,
ПК-9

	8


	Контрольная работа
	
	2
	Подготовка к контрольной работе
	4
	
	0
	4
	
	ПК-1,
ПК-9

	9


	Тема 4. Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ. Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ – радионуклиды, тяжелые металлы и другие химические элементы 
	2


	2
	
	
	реферат 
проектная разработка

	0
0
	4
5
	[1],

[2],

[4]
	ПК-1,
ПК-9

	
	Текущая работа

студентов
	
	
	
	
	
	0
	25

	
	

	
	1-ярубежная аттестация (компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	10

	Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ – радионуклиды, тяжелые металлы и другие химические элементы
	
	2
	Характеристика заболеваний связанных, с попаданием этих веществ в организм человека
	6
	
	
	
	[1],

[2],

[4], 

[5]


	ПК-1,
ПК-9

	11


	Тема 4. Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ. Микотоксины, пестициды, гербициды, нитраты, нитриты и нитрозамины.  
	2


	2
	
	
	
	
	
	[1],

[2],

[3] 


	ПК-1,
ПК-9

	12
	Тема 4. Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ. Микотоксины, пестициды, гербициды, нитраты, нитриты и нитрозамины.  
	
	2


	Характеристика заболеваний связанных, с попаданием этих веществ в организм человека
	6
	устный ответ
	0
	2
	[1],

[2],

[4] 


	ПК-1,
ПК-9

	13
	Тема 4. Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ. Лекарственные препараты и другие чужеродные вещества в продуктах животноводства и птицеводства, антиоксиданты, консерванты, соединения, образующиеся при хранении и переработке пищевых продуктов. 
	2


	2
	
	
	
	
	
	[1],

[2],

[4], 

[5]


	ПК-1,
ПК-9

	14
	Лекарственные препараты и другие чужеродные вещества в продуктах животноводства и птицеводства, антиоксиданты, консерванты, соединения, образующиеся при хранении и переработке пищевых продуктов  
	
	2


	Характеристика заболеваний связанных, с попаданием этих веществ в организм человека
	6
	устный ответ


	0
	2
	[1],

[2],

 [5]
	ПК-1,
ПК-9

	15
	Тема 5. Загрязнение продуктов питания примесями, мигрирующими из оборудования, инвентаря, тары и упаковочных материалов
	2


	2
	
	
	
	
	
	[1],

[2],

 [4]


	ПК-1,
ПК-9

	16
	Загрязнение продуктов питания примесями, мигрирующими из оборудования, инвентаря, тары и упаковочных материалов
	
	2
	
	4
	устный ответ


	0
	4


	[1],

[2],

[4]


	ПК-1,
ПК-9

	17
	Тема 6. Упаковка товаров и проблемы отходов. Вторичная переработка сырья. Безотходная технология и ее влияние на безопасность пищевого сырья и продуктов питания. Проблема отходов
	2


	2
	
	
	устный ответ

реферат
проектная разработка

	0

0
0
	4

4
5
	[2],

[4]


	ПК-1,
ПК-9

	
	Контрольная работа
	
	2
	Подготовка к контрольной работе
	4


	
	0
	4
	
	

	
	Текущая работа

студентов
	
	
	
	
	
	0


	25
	
	

	
	2-я рубежная аттестация (компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	ИТОГО:
	18
	36
	
	54
	
	0
	100
	
	


5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины (ЗФО)
	№

п/п
	Наименование

тем (вопросов)

изучаемых по данной

дисциплине
	Занятия 
	Самостоятельная

работа
	Форма

контроля
	Литера

тура
	Формируемые компетенции

	
	
	Лекции

	Практич.
	Содержание
	Часы
	
	
	

	1


	Тема 1. Социально – экологические проблемы человека. Глобальные экологические проблемы.     Химические и биологические загрязнения среды. Здоровье как социальная ценность

	2
	
	Глобальные проблемы человечества Социальные токсиканты в жизни человека. Проблема табакокурения,  потребления алкоголя и наркотиков
	12
	устный ответ
реферат 


	[1], 

[2],

[4] 


	ПК-1,
ПК-9

	2

	Тема 2. Источники загрязнения пищевых продуктов. Общая характеристика загрязнений пищевых продуктов. Воздушная и водная среда, как источник загрязнения пищевых продуктов. Общая характеристика загрязнений пищевых продуктов. Воздушная и водная среда, как источник загрязнения пищевых продуктов
	2
	
	Загрязняющие вещества продуктов питания, попадающие из  внешней среды
	12
	устный ответ
реферат 


	[2],

[3],

[4]
	ПК-1,
ПК-9

	3

	Тема 3. Классификация загрязняющих веществ.

Понятие о «чужеродных веществах» в пищевой цепи. Нормирование качества окружающей природной среды.
	
	2
	Проблема отрицательного влияния загрязнения окружающей среды на здоровье человека. Понятие о «чужеродных веществах» в пищевой цепи
	14
	устный ответ
реферат 


	[1],

[2],

[3]


	ПК-1,
ПК-9

	4

	Тема 4. Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ. Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ – радионуклиды, тяжелые металлы и другие химические элементы.  Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ – радионуклиды, тяжелые металлы и другие химические элементы. 
	2


	2
	Характеристика заболеваний связанных, с попаданием этих веществ в организм человека
	12
	устный ответ
реферат 


	[1],

[2],

[4]
	ПК-1,
ПК-9

	5

	Тема 4. Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ. Микотоксины, пестициды, гербициды, нитраты, нитриты и нитрозамины.  Лекарственные препараты и другие чужеродные вещества в продуктах животноводства и птицеводства, антиоксиданты, консерванты, соединения, образующиеся при хранении и переработке пищевых продуктов.
	
	2
	Характеристика заболеваний связанных, с попаданием этих веществ в организм человека
	14
	устный ответ
устный ответ
реферат 


	[1],

[2],

[4], 

[5]


	ПК-1,
ПК-9

	6
	Тема 5. Загрязнение продуктов питания примесями, мигрирующими из оборудования, инвентаря, тары и упаковочных материалов. Загрязнение продуктов питания примесями, мигрирующими из оборудования, инвентаря, тары и упаковочных материалов
	2


	2
	
	12

	устный ответ

устный ответ
реферат 


	[1],

[2],

 [4]


	ПК-1,
ПК-9

	7
	Тема 6. Упаковка товаров и проблемы отходов. Вторичная переработка сырья. Безотходная технология и ее влияние на безопасность пищевого сырья и продуктов питания. Проблема отходов
	
	2
	
	14
	проектная разработка
контрольная работа

	[1],

[2],

[4]


	ПК-1,
ПК-9

	
	ИТОГО:
	8
	10
	
	90
	
	
	


6. Образовательные технологии
Лекции, лекции-беседы, практические занятия, самостоятельная работа студентов.

Используются интерактивные методы обучения: творческие задания, разработка проектов, исследовательский метод обучения, круглые столы, дискуссия, работа на дистанционной площадке системы «MOODLE».
	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Тема 1. Социально – экологические проблемы человека
	Семинарское
	8
	Фронтальный опрос, эссе – 4 ч
	Кейс-стади, 

Дискуссия – 4 ч Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE»

	2
	Тема 2. Источники загрязнения пищевых продуктов
	Семинарское
	4
	Фронтальный опрос,

Обсуждение рефератов и докладов, 


	

	3
	Тема  3. Классификация загрязняющих веществ
	Семинарское
	4
	Опрос по вопросам для самост. изучения, контрольная работа – 2 ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» 

– 2 ч

	4
	Тема 4. Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ
4.1. Радионуклиды, тяжелые металлы и другие химические элементы
4.2. Микотоксины, пестициды и гербициды, нитраты, нитриты и их производные нитрозамины
4.3. Лекарственные препараты и другие чужеродные вещества в продуктах животноводства и птицеводства, антиоксиданты, консерванты, соединения, образующиеся при хранении и переработке пищевых продуктов
	Семинарское
	12
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов – 8 ч
	Проектная разработка

Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» - 4 ч

	5
	Тема 5. Загрязнение продуктов питания примесями, мигрирующими из оборудования, инвентаря, тары и упаковочных материалов

	Семинарское
	4
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов 
	

	6
	Тема 6. Упаковка товаров и проблемы отходов. Вторичная переработка сырья.
	Семинарское
	4
	Опрос по вопросам для самост. изучения, контрольная работа – 2 ч
	Кейс-стади

Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» – 2 ч

	8
	ИТОГО:
	
	36
	24
	12


7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.

Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.

Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к лабораторно - практическому занятию.

Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.
Методические материалы, обеспечивающие самостоятельную работу студентов, можно найти на дистанционной площадке системы «MOODLE». Полностью весь методический материал по обеспечению самостоятельной работы студентов приводится в УМД дисциплины «Загрязняющие вещества в пищевых продуктах».

Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;

б) подготовка презентаций в Рower Рoint;

в) подготовка письменных или устных вопросов и заданий для самостоятельной работы (домашние задания);

г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу;

д)  участие в дискуссиях.

Эссе, рефераты или доклады по темам:

1. Глобальные экологические проблемы.

2. Экологическая обстановка в РСО-Алания.

3. Здоровье человека - величайшая социальная ценность.

4. Социальные токсиканты в жизни человека. Проблема табакокурения.

5. Социальные токсиканты в жизни человека. Проблема потребления алкоголя.

6.  Социальные токсиканты в жизни человека. Проблема употребления наркотиков.

7.  Биологическое действие ионизирующих излучений.

8. История аварий на АЭС.

9. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (тяжелыми металлами).

10. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (микотоксинами).

11. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (нитратами, нитритами).

12. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (пестицидами).

13. Отравление грибами.

14. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (туберкулез). 

15. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (сибирская язва).

16. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (холера).

17. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (сальмонеллез).

18. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (стафилококк).

19. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (ботулизм).

20. Характеристика заболеваний связанных, с попаданием лекарственных и других веществ, применяемых в животноводстве, в организм человека.

21. Проблема отходов. 
22. Вторичная переработка сырья в мировой практике.
Темы проектных разработок

1. Проблема экологических загрязнений в РСО-Алания.

2. Вторичная переработка сырья в мировой практике.
Рекомендации студентам по оформлению рефератов

 Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Загрязняющие вещества в пищевых продуктах». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.

 Для написания реферата студенту необходимо ознакомиться, изучить и проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники.

 Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный перечень вопросов, позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.

 Объём реферата должен составлять от 10 до 25 страниц машинописного текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация страниц в реферате должна быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами посредине сверху каждой страницы.

 Каждый пункт плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при выполнении реферата.

 Библиографический список составляется на основе источников, которые были просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся использованная литература размещается в следующем порядке: законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; источники из сети Интернет.
8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины

Формы работы студентов

 Формы работы: лекции, семинары, контрольные работы, самостоятельные работы (чтение литературы, работа в библиотеке, рефераты, презентации, дискуссии, работа в системе дистанционного обучения).
Виды контроля
Текущий (на семинарских занятиях), промежуточный (рубежная аттестация - тестирование), итоговый (зачет во 2 семестре).

Текущий контроль – это непрерывно осуществляемый мониторинг уровня усвоения знаний и формирования умений и навыков в течение семестра или учебного года. Текущий контроль знаний, умений и навыков студентов осуществляется в ходе учебных (аудиторных) занятий, проводимых по расписанию. Формами текущего контроля могут быть опросы на семинарских занятиях, а также короткие (например, до 15 мин.) задания, выполняемые студентами в начале лекции с целью проверки наличия знаний, необходимых для усвоения нового материала или в конце лекции для выяснения степени усвоения изложенного материала.
Виды текущего контроля:
а) фронтальный опрос;

б) контрольные работы;

в) решение ситуационных задач;

г) написание эссе;

д) - подготовка докладов, рефератов, выступлений;

Промежуточный контроль – тестирование по отдельным разделам дисциплины.  

Рубежный контроль осуществляется по более или менее самостоятельным разделам – учебным модулям курса и проводится по окончании изучения материала модуля в заранее установленное время. Рубежный контроль проводится с целью определения качества усвоения материала учебного модуля, в целом. В течение семестра проводится два таких контрольных мероприятия по графику.

Итоговый контроль знаний по дисциплине – зачет в устной форме.

Итоговая оценка знаний студента, осуществляется по накопительной системе суммированием баллов, полученных в процессе текущего и рубежного контроля.
Методика формирования результирующей оценки

Формирование оценки по текущему и итоговому контролю уровня знаний по дисциплине осуществляется с использованием балльно-рейтинговой оценки работы студента. 

1 –я рубежная аттестация - максимально 50 баллов; из них:

От 0 до 25 баллов (Р1) – аттестационная (рубежная) контрольная работа;
От 0 до 25 баллов (Т1)– текущая работа студента в течение рубежа

2 -я рубежная аттестация – максимально 50 баллов; из них:

От 0 до 25 баллов (Р2) – аттестационная (рубежная) контрольная работа
От 0 до 25 баллов (Т2) – текущая работа студента в течение рубежа

Экзамен (Э) – максимально 50 баллов.

Зачет (З) – максимально 50 баллов.

По предметам, имеющим форму контроля зачет/экзамен, возможно проставление оценки «зачтено»/» удовлетворительно», или «хорошо», или «отлично», в соответствии с набранной суммы баллов в семестре. 

Студент имеет право сдавать экзамен в соответствии, если полученный «автоматически» результат по набранной сумме баллов его не устраивает. Если же студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет/экзамен в сессию в установленном порядке.

Студент, набравший на рубежных аттестациях 36 и более баллов, обязан сдавать экзамен (в устной форме) комиссионно во время сессии. Итоговая оценка выводится следующим образом:
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Студент, набравший на рубежных аттестациях менее 36 баллов, к сдаче экзамена в сессию не допускается.

По предметам, имеющим форму контроля зачет, возможно проставление оценки «зачтено», если количество набранных баллов превышает 55. Если же студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет в сессию в таком же порядке, как и экзамен.

Пересчет полученной итоговой (О) суммы баллов по предмету в оценку производится по шкале (таблица):
·  «отлично» - 86-100 баллов;

·  «хорошо» - 71-85 баллов;

·  «удовлетворительно» - 56-70 баллов;
·  «зачет» - 56-100 баллов.
Студенты, набравшие 55 баллов и менее по дисциплинам, предусматривающим экзамен; по дисциплинам, предусматривающим зачёт – 55 балла и менее – получают оценку «неудовлетворительно» или «не зачтено» соответственно. 
Шкала итоговой академической успеваемости студентов

	Система оценок СОГУ


	Сумма баллов
	Название 
	Числовой эквивалент 

	86 - 100
	Отлично 
	5 

	71-85


	Хорошо 


	4 



	
	
	

	56-70

	Удовле-
твори-
тельно 


	3 



	
	
	

	36-55
	Неудовле-
твори-
тельно 


	2 (Fх) 

	 0-35
	
	2 (F) 


В том случае, когда набранные в семестре баллы не позволяют студенту получить удовлетворительной оценки, он имеет право сдавать экзамен/зачет в сессию по ведомости № 2 без учета текущих баллов и получить максимально 70 баллов.
Критерии формирования оценок

Семинарские занятия призваны научить студента самостоятельно работать с источником, анализируя его с позиций достоверности и информативности. 

Целью семинаров для студентов, приступающих к изучению курса, является: 
- более глубокое знакомство с некоторыми узловыми вопросами соответствующего раздела; 
- обретение навыков научно-исследовательской работы на основе анализа текстов источников и применение различных методов исследования; 
- выработка умения самостоятельно и критически подходить к изучаемому материалу;

- формированию общекультурных и профессиональных компетенций курса.
Критерии оценки:

4 балла – студент, хорошо разбирается в обсуждаемом материале, демонстрирует умение критически анализировать источники и различные точки зрения по обсуждаемой проблеме, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отстаивает свою точку зрения, соблюдает нормы литературной речи, активно участвует в работе группы на семинаре.
3 балла – студент, хорошо разбирается в обсуждаемом материале, но может критически анализировать источники и различные точки зрения по обсуждаемой проблеме, приходит к самостоятельным аргументированным выводам, активно участвует в работе группы на семинаре.
2 балла – студент, неполно владеет материалом, при изложении фактического материала допуская отдельные неточности, знает источниковый материал и различные точки зрения по обсуждаемой проблеме, но возникают трудности с их анализом, умеет излагать собственную позицию, но не все выводы носят доказательный характер.

Максимальное количество баллов за устный ответ на семинаре –4 балла.

Типовые задания для практических занятий

Тема 1. Социально – экологические проблемы человека.
1. Что изучает предмет «Загрязняющие вещества в пищевых продуктах», и какова его роль в товароведении?

2. Охарактеризуйте предмет и задачи учебной дисциплины.

3.  Дайте определение понятия «ксенобиотики».

4.  Охарактеризуйте основные глобальные экологические проблемы.

5.  Дайте понятия химическим, биологическим загрязнениям среды и здоровью человека.
Тема 2. Источники загрязнения пищевых продуктов.
1. Дайте определение здоровья человека с медико-социальных позиций.

2. Что такое санология?

3. Что такое саногенез?

4. Перечислите основные направления деятельности государства и общества по сохранению и улучшению здоровья.

5. Что относят к основным принципам здравоохранения в Российской Федерации?

6. Что является Законодательной основой сохранения здоровья в РФ? 
7. Дайте общую характеристику загрязнений пищевых продуктов.

8. Назовите основные источники загрязнения пищевых продуктов вредными веществами.

9. Охарактеризуйте воздушную среду как источник загрязнения пищевого сырья и продуктов питания.

10. Охарактеризуйте водную среду как источник загрязнения пищевого сырья и продуктов питания.

Тема 3. Классификация загрязняющих веществ.
1. Что  понимают под загрязнением окружающей среды?

2. Как загрязнители классифицируются по происхождению?

3. Как загрязнители классифицируются по источникам?
4. Как загрязнители классифицируются по масштабам действия?
5. Как загрязнители классифицируются по элементам среды?

6. Как загрязнители классифицируются по месту действия?
7. Как загрязнители классифицируются по характеру действия?
8. Как загрязнители классифицируются по периодичности действия?
9. Как загрязнители классифицируются по степени стойкости?

10. Приведите классификацию загрязняющих веществ, в зависимости от химической природы соединений и их воздействия на организм человека.

11. Что понимают под качеством природной среды?

12. Что такое нормативы качества?  

13. Что такое санитарно-гигиенические нормативы? 

14. Что устанавливают производственно-хозяйственные нормативы качества?

15. Что такое предельно допустимые нормы?

16. С какой целью устанавливаются нормативы санитарных и защитных зон?

Тема 4. Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ – радионуклиды, тяжелые металлы и другие химические элементы.
1. Как классифицируются промышленные загрязнения?

2. Что понимают под радиоактивностью?

3. Приведите исторические факты по изучению радиоактивности.

4. Охарактеризуйте токсическое действие радионуклидов.

5. Какие металлы называются тяжелыми и какова их токсическая опасность для организма человека?

5.1. Охарактеризуйте токсическое действие ртути. 

5.2.  Охарактеризуйте токсическое действие кадмия.

5.3. Охарактеризуйте токсическое действие свинца.

5.4. Охарактеризуйте токсическое действие мышьяка.

5.5. Охарактеризуйте токсическое действие железа.

5.6. Охарактеризуйте токсическое действие меди.

5.7. Охарактеризуйте токсическое действие цинка.

Тема 4. Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ – микотоксины, пестициды и гербициды, нитраты, нитриты и их производные нитрозамины.
1. Что такое микотоксины и в чем заключается их опасность?   

2. Назовите основную классификацию микотоксинов.

3. Дайте характеристику отдельных групп микотоксинов.

4. Охарактеризуйте токсическое действие пестицидов.

5. дайте классификацию пестицидов.

6. Охарактеризуйте токсическое действие нитратов и нитритов

7. Дайте характеристику нитрозаминам.

Тема 4. Лекарственные препараты и другие чужеродные вещества в продуктах животноводства и птицеводства, антиоксиданты, консерванты, соединения, образующиеся при хранении и переработке пищевых продуктов
1. Что применяется в настоящее время в нашей стране для лечебно-профилактических целей в животноводстве?

2. Что используют в качестве лечебно-профилактических средств и веществ, стимулирующих рост животных?

3. Что такое гормональные препараты в сельском хозяйстве?

4. Что такое консерванты?

5. Что такое антиокислители?
Тема 5. Характеристика полимерных материалов, применяемых в пищевой промышленности. Методика изучения миграции химических веществ из полимерных материалов в жидкие среды.  

1. Какие полимерные материалы, применяются в пищевой промышленности?

2. В чем заключаются общие принципы исследования миграции из полимерных  материалов в жидкие среды?

3. Охарактеризуйте принципы исследования миграции химических веществ из полимерных материалов используемых при контакте с водой. 

4. Охарактеризуйте принципы исследования миграции химических веществ из полимерных материалов, используемых при контакте пищевыми продуктами.

Тема 6. Упаковка товаров и проблемы отходов. Вторичная переработка сырья.

1. Состояние и перспективы развития вторичной переработки и утилизации вредных отходов.

2. Анализ состояния вторичной переработки.
3. Утилизация отходов.

Самостоятельная работа (подготовка рефератов, докладов, подготовка к дискуссии). Критерии формирования оценок

Критерии оценки:

4 балла ставится, если выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.

3 балла – основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

2 балла – имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности, тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

1 балл - тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное непонимание проблемы.
Максимальное количество баллов за реферат на семинаре – 4 балла.
Максимальное количество баллов за проектную разработку на семинаре – 5 баллов.
Оценочный лист защиты реферата

	Наименование 

показателя 
	Выявленные 

недостатки и 

замечания 
	Отметка

	I. КАЧЕСТВО ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОЙ РАБОТЫ (РЕФЕРАТА, ПРОЕКТА)

	1. Соответствие содержания работы заданию
	
	

	2. Грамотность изложения и качество оформления работы
	
	

	3. Самостоятельность выполнения работы, глубина проработки материала, использование рекомендованной и справочной литературы
	
	

	4. Обоснованность и доказательность выводов
	
	

	Общая оценка за выполнение ИР
	

	II. КАЧЕСТВО ДОКЛАДА

	1. Соответствие содержания доклада содержанию работы
	
	

	2. Выделение основной мысли работы
	
	

	3. Качество изложения материала
	
	

	Общая оценка за доклад
	

	III. ОТВЕТЫ НА ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ ПО СОДЕРЖАНИЮ РАБОТЫ

	Вопрос 1
	
	

	Вопрос 2
	
	

	Вопрос 3
	
	

	Общая оценка за ответы на вопросы
	

	ИТОГОВАЯ ОЦЕНКА ЗА ЗАЩИТУ
	


Эссе, рефераты, проектные разработки

1. Глобальные экологические проблемы.

2. Экологическая обстановка в РСО-Алания.

3. Здоровье человека - величайшая социальная ценность.

4. Социальные токсиканты в жизни человека. Проблема табакокурения.

5. Социальные токсиканты в жизни человека. Проблема потребления алкоголя.

6.  Социальные токсиканты в жизни человека. Проблема употребления наркотиков.

7.  Биологическое действие ионизирующих излучений.

8. История аварий на АЭС.

9. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (тяжелыми металлами).

10. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (микотоксинами).

11. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (нитратами, нитритами).

12. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (пестицидами).

13. Отравление грибами.

14. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (туберкулез). 

15. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (сибирская язва).

16. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (холера).

17. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (сальмонеллез).

18. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (стафилококк).

19. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов (ботулизм).

20. Характеристика заболеваний связанных, с попаданием лекарственных и других веществ, применяемых в животноводстве, в организм человека.

21. Проблема отходов. 
Темы проектных разработок
1. Проблема экологических загрязнений в РСО-Алания.

2. Вторичная переработка сырья в мировой практике.
Подготовка к контрольной работе.  Критерии формирования оценок

Критерии оценки:

4 балла – все задания контрольной работы выполнены верно, на все вопросы даны грамотные развернутые ответы.

3 балла – задания контрольной работы выполнены верно, не на все вопросы даны грамотные развернутые ответы.

2 балла – контрольная работа выполнена частично, на вопросы нет четко сформулированных ответов.

1 балл -  выполнено одно задание из предложенных в варианте работе.

Максимальное количество баллов за контрольную работу – 4 балла.

Варианты контрольных работ

Вариант 1

1. Глобальные экологические проблемы

2. Тестирование

2.1. Использование этих соединений в сельском хозяйстве может привести к появлению неразрешимых проблем: загрязнению грунтовых вод, негативному влиянию на здоровье человека, гибели некоторых зерновых культур 

нитраты

пестициды

радионуклиды

2.2. Какое токсическое вещество образуется в организме при алкогольном опьянении

формальдегид

ацетальдегид 

изолейцин

2.3. По данным исследований в организм человека с пищей поступает (в среднем)

55 % чужеродных веществ

70% чужеродных веществ

35% чужеродных веществ

Вариант 2

1. Химические загрязнения среды и здоровье человека

2. Тестирование

2.1. У здорового человека в крови содержится не более

0,2 промилле алкоголя

0,4 промилле алкоголя

0,7 промилле алкоголя

2.2. Установленное законом предельно допустимое с точки зрения здоровья человека количество вредного вещества – это

ДКМ

ПДК

ДСП

2.3. К этим нормативам качества относятся предельно допустимые нормы нагрузки на окружающую природную среду и нормативы санитарных и защитных зон
санитарно-гигиенические нормативы

комплексные нормативы качества 
производственно-хозяйственные нормативы качества
Вариант 3

1. Биологические загрязнения среды и здоровье человека

2. Тестирование

2.1. Допустимые размеры антропогенного воздействия на природные ресурсы или природные комплексы, не приводящие к нарушению экологических функций природной среды – это

ПДК

ПДН

ДКМ

2.2. Процесс разработки и придания юридической нормы научно обоснованным нормативам в виде показателей предельно допустимого воздействия человека на окружающую среду  - это

показатели безопасности и качества природной среды 
нормирование качества окружающей природной среды 

микробиологические показатели качества окружающей природной среды

2.3. При плохом ополаскивании оборудования первые порции пищевой продукции будут содержать эти загрязнители

антибиотики 

детергенты

гербициды
Вариант 4

1. Здоровье как социальная ценность

2. Тестирование

2.1. Все нормативы качества окружающей природной среды делятся на … группы

4

3

2

2.2. Эти вещества используют для продления срока хранения пищевых продуктов, за счет блокирования химических и биохимических процессов

гербициды 

антиоксиданты

антибиотики

2.3. Соединения, накапливающиеся в результате жизнедеятельности плесневых грибов – это:

радионуклиды 

микотоксины

пестициды

Вариант 5

1. Основные направления деятельности государства и общества по сохранению и улучшению здоровья

2. Тестирование

2.1. Табачный дым содержит около … химических соединений

400

200

100

2.2. В науке о безопасности питания базисным регламентом являются

ДКМ; ДУ; ПДК

ПДК; ДСП; ДСД

ПДК; ДСП; ДКМ

2.3. Особенно остро встала проблема загрязнения пищевых продуктов этими соединениями после аварии на Чернобыльской атомной станции

микотоксины

радионуклиды 

тяжелые металлы

Вариант 6
1. Утилизационные загрязнения. Проблема отходов
2. Тестирование

2.1. Эти вещества используют для продления срока хранения пищевых продуктов, за счет блокирования химических и биохимических процессов 

пестициды и гербициды

антиоксиданты и консерванты

антибиотики, антимикробные вещества

2.2. При плохом ополаскивании оборудования первые порции пищевой продукции будут содержать эти вещества

детергенты

траквилизаторы

абразивные вещества

2.3. Этот металл обладает кумулятивным действием, особенно в рыбе

Hg

Cd

N

Вариант 7
1. Безотходная технология и ее влияние на безопасность пищевого сырья и продуктов питания
2. Тестирование

2.1. Эти соединения обладают канцерогенным действием

нитрозосоединения

азосоединения

детергенты

2.2. Этот металл входит в состав около 80 ферментов, участвует в многочисленных реакциях обмена веществ, но в присутствии  As, Cd, Mn, Pb в воздухе на промышленных предприятиях вызывает у рабочих «металлургическую лихорадку»

Sn

Zn

Fe

2.3. Радионуклиды относятся к

токсинам, попадающим в продукты питания из внешней среды

токсинам естественного происхождения

токсинам красителей

Вариант 8
1. Характеристика детергентов

2. Тестирование

2.1. Этот металл один из опасных токсикантов внешней среды, при серьезном отравлении им возникает заболевание «итаи – итаи»

Hg

Cd

Pb

2.2. Радиоактивность – это:

свойство атомов химических веществ самопроизвольно превращаться в другие, испуская при этом или элементарные частицы или фотоны

совокупность свойств, отражающих способность продукта обеспечивать органолептические характеристики и безопасность его для здоровья

отсутствие токсического, канцерогенного, мутагенного и радиоактивного воздействия пищевых продуктов на организм человек
2.3. Биологический эквивалент рентгена, служит для измерения степени биологического повреждения, вызываемого ионизирующим излучением

Бэр

Рад

Кюри

Вариант 9
1. Принципы исследования миграции химических веществ из полимерных материалов, используемых при контакте с водой и пищевыми продуктами

2. Тестирование

2.1. Это единица непосредственного измерения радиоактивности

Беккерель

Рад

Кюри

2.2. Этот микотоксин продуцируется в орехах арахиса и арахисовой муке

патулин

афлотоксин

зераленон

2.3. Пестициды, используемые против сорных растений, называются

фунгициды

гербициды

родентициды 
Вариант 10
1. Общие принципы исследования миграции из полимерных  материалов в жидкие среды
2. Тестирование

2.1. Все добавляемые к корму животных вещества и препараты можно разделить на

3 вида

2 вида
4 вида

2.2. Этот антиоксидант в России и во многих странах Европы запрещен к применению

гваяковая смола

фумаровая кислота

гуаровая камедь

2.3. Эти токсины представляют собой вторичные метаболиты микроскопических плесневых грибов

микотоксины

фитотоксины

диоксины
Подготовка к аудиторной модульной контрольной работе

Подготовка к аудиторной контрольной работе требует изучения лекционного материала и вопросов по пройденным темам семинарских работ. Акцент делается на определениях, терминах, содержании понятий, датах, именах, характеристиках отдельных групп источников. 

Особенностью проведения модульных работ является то, что курс разбит на тематические блоки, которые и определяют тематику модульных контрольных работ в соответствии с объемом изученного материала. Вопросы и задания для контрольных работ студенты получают заранее от преподавателя.

Результат самостоятельной подготовки оценивается непосредственно во время проведения контрольной работы.
Тестирование. Критерии формирования оценок и подготовка к тестированию

Рубежные аттестации проводятся 2 раза в семестр на модульных неделях по расписанию, устанавливаемому деканатом. Они проводятся в форме тестов с учетом объема изученного материала по курсу.
Оценка модульной аттестации носит комплексный характер и учитывает достижения студента по основным компонентам учебного процесса за текущий период. Набранное на момент аттестации студентом общее количество баллов выставляется в ведомость в установленные деканатом сроки. Оценивание студента проводится преподавателем независимо от наличия или отсутствия студента (по уважительной или неуважительной причине) на занятии. 

Подготовка к тестированию требует более тщательного изучения материала по теме или блоку тем, акцентирования внимания на определениях, терминах, содержании понятий, характеристиках загрязнителей пищевых продуктов, и их влиянии на организм человека. 

Как правило, при подготовке к тестированию используется основной учебник, рекомендованный в рабочей программе, а также конспекты лекций и научной литературы, составленные в ходе изучения всего курса.
Результат самостоятельной подготовки оценивается непосредственно во время проведения тестирования.
Время тестирования составляет 25 минут.

Количество вопросов – 25.

За каждый верный ответ – 1 балл.

Максимальное количество баллов – 25.

Вопросы для проведения I рубежной аттестации
Тема 1. 

1. Глобальные экологические проблемы: изменение климата.

2. Глобальные экологические проблемы: истощение озонового слоя.

3. Глобальные экологические проблемы: загрязнение вод.

4. Глобальные экологические проблемы: кислотные дожди.

5. Глобальные экологические проблемы: снижение биоразнообразия.

6. Глобальные экологические проблемы: лесные пожары.

7. Глобальные экологические проблемы: загрязнения почв.

8. Химические загрязнения среды и здоровье человека. 

10. Биологические загрязнения среды и здоровье человека.

11. Экологическая обстановка в РСО-Алания. 

12. «Чистые» продукты питания и здоровье человека.

13. Основные направления деятельности государства и общества по сохранению и улучшению здоровья.

Тема 2. 

14. Источники загрязнения пищевых продуктов.
15. Воздушная среда, как источник загрязнения пищевых продуктов.
16. Водная среда, как источник загрязнения пищевых продуктов.

17. Социальные токсиканты и здоровье человека (наркотики).

18. Социальные токсиканты и здоровье человека (табачный дым и курение).

19. Социальные токсиканты и здоровье человека (кофеинсодержащие напитки).

20. Социальные токсиканты и здоровье человека (алкогольные напитки).

Тема 3.  

21. Проблема отрицательного влияния загрязнения окружающей среды на здоровье человека.

22. Понятие о «чужеродных веществах» в пищевой цепи.

23. Пути поступления «чужеродных веществ» в организм человека.

24. Нормирование качества окружающей природной среды.

25. Классификация загрязняющих веществ пищевых продуктов.

Вопросы для проведения II рубежной аттестации
Тема 4. 

1. Основные представления о радиоактивности и ионизирующих излучениях. 

2. Источники и пути поступления радионуклидов в организм. 

3. Биологическое действие ионизирующих излучений на организм.
4. Загрязнение пищевых продуктов токсичными металлами – ртуть и ее соединения.
5. Загрязнение пищевых продуктов токсичными металлами – кадмий и его соединения.
6. Загрязнение пищевых продуктов токсичными металлами – свинец его соединения.
7. Загрязнение пищевых продуктов токсичными металлами – мышьяк и его соединения.
8. Токсическое действие меди, стронция, цинка, железа, сурьмы, олова, никеля, хрома, алюминия.
9. Характеристика и токсическое действие микотокиснов – афлотоксины.

10. Характеристика и токсическое действие микотокиснов – патулин.

11. Характеристика и токсическое действие микотокиснов – зеараленон.

12. Характеристика и токсическое действие микотокиснов –  трихотецены.

13. Характеристика и токсическое действие микотокиснов – эрготоксины.

14. Микотоксины в пищевых продуктах, профилактика алиментарных микотоксикозов.  

15. Характеристика и токсическое действие пестицидов.

16. Характеристика и токсическое действие гербицидов.

17. Загрязнение другими веществами, применяемыми в растениеводстве.

18. Биологическое действие нитратов на организм человека.

19. Биологическое действие нитритов на организм человека.

20. Нитрозосоединения и их токсикологическая характеристика.

21. Загрязнения пищевых продуктов веществами, применяемыми в животноводстве – антибактериальные вещества. 

22.  Загрязнения пищевых продуктов веществами, применяемыми в животноводстве – гормональные препараты.

23. Загрязнения пищевых продуктов веществами, применяемыми в животноводстве – азотосодержащие кормовые добавки.

Тема 5.
24. Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ - примеси, мигрирующие из оборудования, инвентаря, тары и упаковочных материалов.

25. Характеристика и токсическое действие детергентов.

26. Характеристика полимерных материалов, применяемых в пищевой промышленности.

27. Общие принципы исследования миграции химических веществ из полимерных материалов.

28. Принципы исследования миграции химических веществ из полимерных материалов, используемых при контакте с водой. 

29. Принципы исследования миграции химических веществ из полимерных материалов, используемых при контакте с пищевыми продуктами.

Тема 6.

30. Упаковка товаров и проблема отходов.

31. Переработка вторичных сырьевых ресурсов в промышленности и сельском хозяйстве.

32. Хранение и переработка твердых отходов.

33. Неиспользуемые отходы и их транспортирование.

Примерные тестовые задания 
(полная база данных находится на CD диске)

1. Главная причина этой экологической проблемы — накопление в атмосфере парниковых газов (в первую очередь диоксида углерода С02, метана СН4, тропосферного озона О3, закиси азота N2O, фреонов и некоторых других газов

изменение климата

снижение биоразнообразия

дефицит энергоресурсов

2. Главная причина этой экологической проблемы   хлорфторуглероды, а также разложение минеральных удобрений, полеты ракет и сверхзвуковых самолетов, ядерные взрывы

дефицит энергоресурсов

разрушение озонового слоя

изменение климата

3. Использование этих соединений в сельском хозяйстве может привести к появлению неразрешимых проблем: загрязнению грунтовых вод, негативному влиянию на здоровье человека, гибели некоторых зерновых культур 

нитраты

пестициды

радионуклиды

4. Эти соединения формируются из-за попадания в атмосферу соединений серы и азота, основные источники которых — промышленность и транспорт

пестициды

радионуклиды

кислотные осадки

5. В настоящее время главным источником загрязнения атмосферного воздуха является

промышленность

сельское хозяйство

транспорт

6. Количество кислорода, которое необходимо для окисления бактериями и простейшими в 1 л загрязненной воды

ХПК

БПК

ДПК

7. ХПК – это

количество кислорода, которое необходимо для окисления бактериями и простейшими в 1 л загрязненной воды

важный показатель загрязнения воды органическими веществами, поскольку он показывает, какое предельное количество кислорода может быть удалено из воды за счет биологического окисления отходов

показатель химической потребности в кислороде

8. БПК – это

количество кислорода, которое необходимо для окисления бактериями и простейшими в 1 л загрязненной воды

важный показатель загрязнения воды органическими веществами, поскольку он показывает, какое предельное количество кислорода может быть удалено из воды за счет биологического окисления отходов

показатель химической потребности в кислороде

9. Первую современную попытку сформулировать положения о механизмах здоровья и способах воздействия на них сделали в 1960-е годы ученые:

А.А. Покровский и С. Ф. Олейник

С. М. Павленко и С. Ф. Олейник 

С.Ф. Олейник и Ю.А.Овчинников

10. Динамический комплекс защитноприспособительных механизмов – это:

саногенез

иммунитет

патология

11. К факторам, оказывающим влияние на отношение к здоровью можно отнести:

гендерные особенности человека

 возрастные особенности человека

профессиональные особенности человека

12. Ведущим социальным институтом, ответственным за здоровье человека, является 

институт питания

научно-исследовательский институт

здравоохранение

13. Сколько Вам известно основных принципов здравоохранения в Российской Федерации:

5

9

7
14. Какие типы загрязнений вам известны:

антропогенный и естественный

животный и растительный

антропогенный и искусственный
15. Эти вещества используют для продления срока хранения пищевых продуктов, за счет блокирования химических и биохимических процессов 

пестициды и гербициды

антиоксиданты и консерванты

антибиотики, антимикробные вещества

16. При плохом ополаскивании оборудования первые порции пищевой продукции будут содержать эти вещества

детергенты

траквилизаторы

абразивные вещества

17. Этот металл обладает кумулятивным действием, особенно в рыбе

Hg

Cd

N

18. Эти соединения обладают канцерогенным действием

нитрозосоединения

азосоединения

детергенты

19. Выделите группу наиболее токсичных металлов

Hg,  Cd,   Pb

Cu,   Sn,   Fe

As,  Zn,   Sn

20. Радионуклиды относятся к

токсинам, попадающим в продукты питания из внешней среды

токсинам естественного происхождения

токсинам красителей

Зачет. Критерии формирования оценок

	Характеристика ответа
	Баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленные вопросы, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ формулируется в терминах науки, изложен литературным языком, логичен, доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента. 
	46-50

	Дан полный, развернутый ответ на поставленные вопросы, показана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ изложен литературным языком в терминах науки. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа.
	41-45

	Дан полный, развернутый ответ на поставленные вопросы, показано умение выделить существенные и несущественные признаки, причинно-следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен, изложен в терминах науки. Однако допущены незначительные ошибки или недочеты, исправленные студентом с помощью «наводящих» вопросов преподавателя. 
	36-40

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленные вопросы, но при этом показано умение выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно. 
	31-35

	Дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий, употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 
	26-30

	Дан не полный ответ, логика и последовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые ошибки при определении сущности раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания студентом их существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 
	21-25

	Дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины. 
	1-20

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0


Итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра, куда входят посещение лекций и семинаров, ответы и дополнения на семинарах, контрольные работы (контрольные срезы по итогам модуля), дополнительные оценки по рефератам, презентациям, участие в дискуссиях, в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов.
Оценка «зачтено» выставляется в случае, если количество набранных баллов превышает 55. Если же студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет в сессию в таком же порядке, как и экзамен.

Вопросы к зачету по дисциплине

«Загрязняющие вещества в пищевых продуктах»
1. Глобальные экологические проблемы: изменение климата.

2. Глобальные экологические проблемы: истощение озонового слоя.

3. Глобальные экологические проблемы: загрязнение вод.

4. Глобальные экологические проблемы: кислотные дожди.

5. Глобальные экологические проблемы: снижение биоразнообразия.

6. Глобальные экологические проблемы: лесные пожары.

7. Глобальные экологические проблемы: загрязнения почв.

8. Химические загрязнения среды и здоровье человека.

10. Биологические загрязнения среды и здоровье человека.

11. Экологическая обстановка в РСО-Алания. 

12. «Чистые» продукты питания и здоровье человека.

13. Основные направления деятельности государства и общества по сохранению и улучшению здоровья.

14. Источники загрязнения пищевых продуктов.
15. Воздушная среда, как источник загрязнения пищевых продуктов.
16. Водная среда, как источник загрязнения пищевых продуктов.

17. Социальные токсиканты и здоровье человека (наркотики).

18. Социальные токсиканты и здоровье человека (табачный дым и курение).

19. Социальные токсиканты и здоровье человека (кофеинсодержащие напитки).

20. Социальные токсиканты и здоровье человека (алкогольные напитки).

21. Проблема отрицательного влияния загрязнения окружающей среды на здоровье человека.

22. Понятие о «чужеродных веществах» в пищевой цепи.

23. Пути поступления «чужеродных веществ» в организм человека.

24. Нормирование качества окружающей природной среды.

25. Классификация загрязняющих веществ пищевых продуктов.

26. Основные представления о радиоактивности и ионизирующих излучениях. 

27. Источники и пути поступления радионуклидов в организм. 

28. Биологическое действие ионизирующих излучений на организм.
29. Загрязнение пищевых продуктов токсичными металлами – ртуть и ее соединения.
30. Загрязнение пищевых продуктов токсичными металлами – кадмий и его соединения.
31. Загрязнение пищевых продуктов токсичными металлами – свинец его соединения.
32. Загрязнение пищевых продуктов токсичными металлами – мышьяк и его соединения.
33. Токсическое действие меди, стронция, цинка, железа, сурьмы, олова, никеля, хрома, алюминия.

34. Характеристика и токсическое действие микотокиснов – афлотоксины. 

35. Характеристика и токсическое действие микотокиснов – патулин.

36. Характеристика и токсическое действие микотокиснов – зеараленон.

37. Характеристика и токсическое действие микотокиснов –  трихотецены.

38. Характеристика и токсическое действие микотокиснов – эрготоксины.

39. Микотоксины в пищевых продуктах, профилактика алиментарных микотоксикозов. 

40. Характеристика и токсическое действие пестицидов.

41. Характеристика и токсическое действие гербицидов.

42. Загрязнение другими веществами, применяемыми в растениеводстве.

43. Биологическое действие нитратов на организм человека.
44. Биологическое действие нитритов на организм человека.

45. Нитрозосоединения и их токсикологическая характеристика.

46. Загрязнения пищевых продуктов веществами, применяемыми в животноводстве – антибактериальные вещества. 

47.  Загрязнения пищевых продуктов веществами, применяемыми в животноводстве – гормональные препараты.

48. Загрязнения пищевых продуктов веществами, применяемыми в животноводстве – азотосодержащие кормовые добавки.

49. Характеристика отдельных групп загрязняющих веществ - примеси, мигрирующие из оборудования, инвентаря, тары и упаковочных материалов.

50. Характеристика и токсическое действие детергентов.

51. Характеристика полимерных материалов, применяемых в пищевой промышленности.

52. Общие принципы исследования миграции химических веществ из полимерных материалов.

53. Принципы исследования миграции химических веществ из полимерных материалов, используемых при контакте с водой. 

54. Принципы исследования миграции химических веществ из полимерных материалов, используемых при контакте с пищевыми продуктами.

55. Упаковка товаров и проблема отходов.

56. Переработка вторичных сырьевых ресурсов в промышленности и сельском хозяйстве.

57. Хранение и переработка твердых отходов.

58. Неиспользуемые отходы и их транспортирование.

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
Основная литература по дисциплине

1. Донченко Л.В., Надыкта В.Д. Безопасность пищевой продукции: Учебник. – М.:ДеЛи принт, 2007. – 539 с.

2. Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность пищевых продуктов: - Учебник. – Новосибирск: Сиб. Унив. Изд-во, 2007. – 455 с.

3. Малыгина С.В, Щербина Л.А., Богатырева Е.В. Безопасность пищевого сырья и продуктов питания – Ростов – на – Дону: Издательство Ростовского университета, 2005. – 109 с. 
Дополнительная литература

4. Степень Р.А. Экологические проблемы товароведения.  – М.: Академия, 2004. – 240 с.

5. Российская Федерация. Законы. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» [Текст] : [федер. закон : принят Гос. Думой 02 янв. 2000 г. №29-ФЗ: с ред. от 09.05.2005 г.].
Рекомендации по использованию Интернет-ресурсов и других электронных информационных источников:
6. http://www.btk-online.ru – качество и безопасность, контактный национальный центр

7. http://www.euro.who.int/foodsafety?language=Russian-  Безопасность продуктов питания. ВОЗ, Европейское региональное бюро

8. http://www.usfoods.ru/catalog.aspx?ob_no=282 – контроль за качеством и безопасностью продуктов питания в США

9. http://www.chinawindow.ru/?/ru/news/law_prodquality- закон о безопасности пищевых продуктов Китая

10. http://abc.vvsu.ru
11. http://ru.wikipedia.org
12. http://biblioclub.ru – ЭБС «Университетская библиотека».
10. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Материально-техническое обеспечение дисциплины включает:

1) библиотечный фонд; электронную базу данных библиотеки СОГУ;  

2) компьютерный класс с выходом в Интернет;

3) мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций;

4)  стандарты на методы определения безопасности продовольственных товаров;

5) национальные и международные стандарты, регламентирующие безопасность пищевых продуктов.

11. Лист обновления/актуализации
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Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от «01» июля 2019 г., протокол № 12/18-19.
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