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1. Структура и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единиц (144 часа).

	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	4
	-

	Семестр
	8
	-

	Лекции
	28
	-

	Практические (семинарские) занятия
	28
	-

	Лабораторные занятия
	-
	-

	Консультации
	-
	-

	Итого аудиторных занятий
	56
	-

	Самостоятельная работа
	61
	-

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	27
	-

	Зачет 
	-
	-

	Общее количество часов
	144
	-


2. Цели освоения дисциплины
Целью освоения учебной дисциплины является формирование у студентов научного представления о генетически модифицированных продуктах и перспективах их использования.
Задачи дисциплины: 
- дать студентам теоретические знания о проблемах и перспективах технологии генной модификации организмов; 
- мотивировать обучающихся к научному восприятию и использованию информации, относящейся к области генной модификации и продуктов, получаемых посредством данной технологии.
3. Место дисциплины в структуре ОПОП подготовки бакалавров
Б1.В.ДВ.07.01 Вариативная часть.
Дисциплина включена в вариативную часть дисциплин ОПОП ВО, является курсом по выбору. Она имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи со следующими дисциплинами учебного плана: «Биологическая безопасность пищевых систем» (ОПК-2; ПК-1; ПК-9), «Современные технологии продуктов животного происхождения» (ОПК-2; ОПК-3; ПК-3; ПК-10; ПК-11; ПК-20; ПК-30), «Технология продуктов животного происхождения» (ПК-7; ПК-11; ПК-20; ПК-22; ПК-31).  

Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать: 
- перечень мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания (ОПК-2); 
-  химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-3); 

- нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе процедуру контроля качества готовой продукции (ПК-1);

- научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3); 

- нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7); 

- медико-биологические требования, санитарные нормы качества и безопасности сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9);

- технологические процессы производства продуктов питания животного происхождения (ПК-10);
- факторы технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения (ПК-11);

- новейшие достижения техники и технологии в области производства продуктов питания из сырья животного происхождения (ПК-20);  

- методики проведения ветеринарной экспертизы и микробиологического контроля сырья, обеспечивающие высокое качество готовой продукции (ПК-30); 
- порядок выполнения работ при выпуске продукции животного происхождения; планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест; производственные мощности и загрузку оборудования; технически обоснованные норм времени (выработки); нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) (ПК-31);
уметь: 
- использовать химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-2);

- решать профессиональные задачи на основе информационной и библиографической культуры (ОПК-3);
- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции пищевого назначения (ПК-1);

- использовать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);

- обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7);
- использовать знания физико-химических основ и общих принципов переработки сырья животного происхождения в технологии производства мясных продуктов; грамотного применения сырья, пищевых добавок и улучшителей (ПК-9);

- осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения (ПК-10);
- организовывать технологический процесс производства продуктов питания животного происхождения (ПК-11);

- осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения (ПК-20);  
- разрабатывать планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест (ПК-30);

-  рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования; участвовать в разработке технически обоснованных норм времени (выработки); рассчитывать нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) (ПК-31);
владеть: 

- навыками использования химических методов анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-2);

- навыками проведения контроля качества готовой продукции (ОПК-3);
- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции пищевого назначения (ПК-1);

- навыками использования научно-технической информации отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);

- навыками обоснования норм расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7);
- методами определения стандартных испытаний по определению показателей качества сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9);

-  навыками создания (реорганизации) производственных участков пищевых предприятиях (ПК-10);
- навыками организации технологических процессов производства продуктов питания животного происхождения (ПК-11);

- навыками поиска, выбора и использования новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения (ПК-20);  
- технологиями обработки текстовой, графической и числовой информации (ПК-30);

- навыками разработки порядка выполнения работ, навыками разработки планов размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест (ПК-31).
4.
Требования к результатам освоения дисциплины
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование ряда общепрофессиональных и профессиональных компетенций: ОПК-2; ПК-3; ПК-9.
- способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК-2);
-  способность изучать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования (ПК-3).

-  готовностью осуществлять контроль соблюдения экологической и биологической безопасности сырья и готовой продукции (ПК-9).
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:

знать: 
- перечень мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания (ОПК-2);
- научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
- медико-биологические требования, санитарные нормы качества и безопасности сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9); 

уметь:
- использовать химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-2);
-  использовать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
- использовать знания физико-химических основ и общих принципов переработки сырья животного происхождения в технологии производства мясных продуктов; грамотного применения сырья, пищевых добавок и улучшителей (ПК-9);
владеть:
-  навыками использования химических методов анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-2);
- навыками использования научно-технической информации отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
- методами определения стандартных испытаний по определению показателей качества сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9).
	5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины

	№

недели
	Наименование

тем (вопросов)

изучаемых по данной

дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная

работа
	Форма

контроля
	Мин. кол.

бал. 
	Макс.

кол.

бал.
	Лит-ра


	Формируемые компетенции

	
	
	Лекции


	Практич
	Содержание
	Часы
	
	
	
	
	

	1
	Тема 1. Введение. История и развитие генетики. Основные термины генетики.
Состояние проблемы. Актуальность проблемы ГМО и биобезопасности. Использование ГМО для решения экологических проблем: биодеградация, переработка биомассы, переработка отходов, биомелиорация и биоремедиация. 
	4

	4

	Использование ГМО в качестве моделей для фундаментальных биологических исследований. Молекулярная биотехнология как источник ГМО. ГМО-технологии.
	8
	устный ответ
реферат


	0
0
	5

5


	[1],

[2],
[3]
	ПК-4; ПК-6; ПК-8; ПК-13


	2
	Тема 2. Проблемы безопасности использования ГМО. Международная и государственная регламентация биобезопасности.  

Проблемы безопасности получения ГМО.

Международная и государственная регламентация биобезопасности
	4
	4
	Биотехнология создания ГМО. Трансгенная,

ксеногенная, цисгенная и интрагенная трансформации. Этапы создания ГМО. Требования

биобезопасности.
	10
	устный ответ
реферат


	0
0
	5

5


	[1],

[3], [5],

[6]


	ПК-4; ПК-6; ПК-8; ПК-13


	3
	Тема 3. Источники рисков от производства и использования ГМО. Аграрные и экологические риски. Появление резистентных к антибиотикам, гербицидам, Btэнтомотоксину форм организмов (суперсорняков, суперпаразитов, суперпатогенов).
	
	
	Медицинские риски. Создание ГМ-микроорганизмов, продуцентов БАВ, антибиотиков, ферментов, аминокислот для медицинских, косметических и технических целей и биобезопасность. Неконтролируемое распространение вакцин в продуктах растительного происхождения.
	10
	практическая работа

	0

	5


	[1],

[2], [3],

[5]


	ПК-4; ПК-6; ПК-8; ПК-13


	4
	 Тема 3. Источники рисков от производства и использования ГМО. Контроль и регулирование деятельности при получении и использовании ГМО.

Источники рисков от

производства и использования ГМО. Контроль и регулирование деятельности при получении и использовании ГМО.
	4
	4

	Медицинские

риски. Создание ГМ-микроорганизмов, продуцентов БАВ, антибиотиков, ферментов, аминокислот для медицинских, косметических и технических целей и биобезопасность. Неконтролируемое распространение вакцин в продуктах растительного происхождения.
	10
	практическая работа


	0

	5


	[1],

[3], [4],

[7]


	ПК-4; ПК-6; ПК-8; ПК-13


	5
	Тема 4. Методы мониторинга за качеством получаемых трансгенных организмов. Контроль качества и свойств белковых и других компонентов вновь созданных генотипов.
	4
	4

	Особенности соблюдения биобезопасности на этапах получения ГМ – материалов. Основы стабильности биобезопасности в биоинженерии. Определение возможности перенесения введенного гена в другие организмы и по наследству потомкам. 
	10
	практическая работа


	0

	5


	[1],

[2], [3],

[5]
	ПК-4; ПК-6; ПК-8; ПК-13


	6
	Тема 5.

Генномодифицированные источники пищевой продукции. Контроль биобезопасности пищевой продукции и сельскохозяйственного сырья. Генно-модифицированные источники пищевой продукции. Концепция биобезопасности пищевой продукции и питания.
	4
	4
	Порядок государственной регистрации пищевой продукции, полученной из генетически модифицированных источников. 
	8
	реферат

контрольная работа
	0
0


	5

5


	[1],

[2], [3],

[6]
	ПК-4; ПК-6; ПК-8; ПК-13



	7
	Тема 5.

Генномодифицированные источники пищевой продукции. 
Пищевые риски использования ГМО. Отличие продуктов, содержащих ГМИ от натуральных. Маркировка. Стандарты.
	4
	4
	Идентификация ГМИ в пищевых продуктах. Генетическая чистота. Методы исследования. Методики медикогигиенической, медико - биологической оценки и клинических испытаний новых видов пищевой продукции.
	5
	работа на дистанционной площадке системы «MOODLE»
	0
	5


	[1],

[2], [3],

[8]
	ПК-4; ПК-6; ПК-8; ПК-13



	
	Текущая работа

студентов
	
	
	
	
	
	0
	50
	
	

	
	Рубежная аттестация 

(компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0
	50
	
	

	
	ИТОГО:
	28
	28
	
	61
	
	0
	100
	
	


6. Образовательные технологии 

Лекции, лекции-беседы, лабораторно-практические занятия, самостоятельная работа студентов. Используются интерактивные методы обучения: проводятся практические занятия по типу «кейс - стади» по организации проведения идентификационной экспертизы, где студенты применяют овладение умениями и навыками идентификации и выявления фальсификации товаров в условиях, имитирующих профессиональную деятельность технолога, работа на дистанционной площадке системы «MOODLE».
	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Тема 1. Введение. История и развитие генетики.
	Практическое
	2
	Устный ответ выполнение практических работ – 2 ч
	

	2
	Тема 2. Проблемы безопасности использования ГМО. 
	Практическое
	4
	Устный ответ выполнение практических работ – 2 ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» - 2 ч



	3
	Тема 3. Источники рисков от производства и использования ГМО. 

	Практическое
	4
	
	«Кейс – стадии»

– 4 ч



	4
	Тема 3. Источники рисков от производства и использования ГМО. Контроль и регулирование деятельности при получении и использовании ГМО.


	Практическое
	6
	
	«Кейс – стадии»

– 4 ч

Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» 

– 2 ч

	5
	Тема 4. Методы мониторинга за качеством получаемых трансгенных организмов. 
	Практическое
	6
	
	«Кейс – стадии»

– 4 ч

Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» 

– 2 ч

	6
	Тема 5.

Генномодифицированные источники пищевой продукции. 
	Практическое
	6
	
	«Кейс – стадии»

– 6 ч



	
	ИТОГО
	
	28
	4
	24


7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов
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 «Генномодифицированные организмы в пищевых продуктах».
Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;

б) подготовка презентаций в Рower Рoint;

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

д) подготовка к практическим занятиям.

Эссе, рефераты или доклады по темам

1. ГМО и проблемы экологии. 
2. ГМО и генетическое оружие. 
3. Биотерроризм. 
4. Масштабы и тенденции распространения ГМО в мире. 
5. Понятие биобезопасности. 
6. Идентификация ГМИ в пищевых продуктах. 
7. Стандарты и методы исследования ГММ. 
8. Основные методы детекции ГМО, применяемые в РФ и других странах.
9. Экономическая значимость ГМО. 
10. Использование ГМО в различных странах. 
11. Основные положения Конвенции о биологическом разнообразии.
12. Основные положения Картахенского протокола по биобезопасности.
13. Законодательная регламентация ГМ продуктов в России, Евросоюзе, США.
Рекомендации студентам по оформлению рефератов

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

2.  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.

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

4.  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.

5.  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.

6.  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 (экзамен в 8 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 – экзамен 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.
Практические занятия 

Критерии формирования оценок

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

Целью практических занятий 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 проводить оценку качества 

- формированию профессиональных компетенций курса.
Критерии оценки:

Устный ответ 

5 баллов – студент отлично разбирается в методике проведения идентификации и обнаружения фальсификации продовольственных товаров, демонстрирует умение анализировать источники, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отстаивает свою точку зрения, соблюдает нормы литературной речи, активно участвует в работе группы на семинаре.
4 балла – студент, хорошо разбирается в обсуждаемом материале, демонстрирует умение критически анализировать источники и различные точки зрения по обсуждаемой проблеме. 
3 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.
1-2 балла – студент, неполно владеет материалом, при изложении фактического материала допускает неточности.

Выполнение практической работы

3 балла – студент, хорошо владеет методикой проведения идентификации и обнаружения фальсификации пищевых продуктов, демонстрирует умение выполнять практическую работу.

1 - 2 балла – студент, недостаточно хорошо владеет методикой проведения идентификации и обнаружения фальсификации пищевых продуктов.

 Оформление рабочей тетради 

2 балла – студент приходит к самостоятельным аргументированным выводам, грамотно оформляет результаты идентификации и обнаружения фальсификации.

Максимальное количество баллов за лабораторную работу – 5 баллов.

Типовые задания для практических/семинарских занятий
Тема 1. Введение. История и развитие генетики.

1. Направления биотехнологии. 
2. Методы генной инженерии. 
3. Методы, используемые для получения растений трансформатов.
4. Методы молекулярной биотехнологии. 
5. Генно-инженерная деятельность на современном этапе. 
6. Перспективы ГМ технологий.

7. Создание рекомбинантной ДНК. 
8. Методы получения. Векторные системы. Генетические конструкции для повышения биобезопасности. ГМтехнологии. 
9. Общая характеристика этапов создания ГМО. 
10. Отличия ГМО от натуральных организмов. Идентификация и отбор ГМ-клеток и организмов.
Тема 2. Проблемы безопасности использования ГМО.

1. Экономическая значимость ГМО. 

2. Использование ГМО в различных странах.

3. Основы стабильности биобезопасности в биоинженерии. 

4. Понятие биобезопасности. Проблемы биобезопасности ГМО. 

5. Биобезопаснность в клеточных, тканевых и органогенных биотехнологиях. Полигоны для испытания ГМО.
6. Основные положения Конвенции о биологическом разнообразии.

7. Основные положения Картахенского протокола по биобезопасности. 

8. Законодательная регламентация ГМ продуктов в России, Евросоюзе, США. 

9. Меры наказания, предусмотренные УК РФ за нарушение правил безопасности производства, хранения использования, захоронения ГИО.

10. Маркировка продуктов, содержащих ГМИ. 

11. Отличия в маркировке в различных странах. 

12. Система оценки рисков. 

13. Основные методы детекции ГМО, применяемые в РФ и других странах. 

14. ГМО и генетическое оружие. Биотерроризм

Тема 3. Источники рисков от производства и использования ГМО. 
1. Источники рисков при создании и использовании ГМО. 
2. Пищевые и медицинские риски использования ГМО. 
3. Аграрные риски использования ГМО. 
4. Экологические риски при создании и использовании ГМО. 
5. Экономические риски при создании и использовании ГМО.
6. Идентификация ГМИ в пищевых продуктах.
7. Стандарты. Методы исследования. 
8. Порядок государственной регистрации пищевой продукции, полученной из генетически модифицированных источников. 
9. Методики медико-гигиенической, медико - биологической оценки и клинических испытаний новых видов пищевой продукции.
Тема 4. Методы мониторинга за качеством получаемых трансгенных организмов.
1. Особенности соблюдения биобезопасности на этапах получения ГМ – материалов. 
2. Основы стабильности биобезопасности в биоинженерии.
3. Определение возможности перенесения введенного гена в другие организмы и по наследству потомкам. 
4. Определение влияния нового гена на поражаемость болезнями и повреждаемость.
5. Определения влияния на окружающую микрофлору и составляющие биоценоза.
Тема 5. Генномодифицированные источники пищевой продукции.
1. Контроль биобезопасности пищевой продукции и сельскохозяйственного сырья.
2. Генно-модифицированные источники пищевой продукции. 
3. Концепция биобезопасности пищевой продукции и питания. 
4. Пищевые риски использования ГМО. 
5. Отличие продуктов, содержащих ГМИ от натуральных. Маркировка. Стандарты.
Самостоятельная работа 

(подготовка рефератов, докладов, презентаций)

Критерии формирования оценок

Критерии оценки:

5 баллов 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.

4 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.

3 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.

2 балла - тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное непонимание проблемы.
Максимальное количество баллов за реферат – 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
	


Рефераты по темам
1. ГМО и проблемы экологии. 
2. ГМО и генетическое оружие. 
3. Биотерроризм. 
4. Масштабы и тенденции распространения ГМО в мире. 
5. Понятие биобезопасности. 
6. Идентификация ГМИ в пищевых продуктах. 
7. Стандарты и методы исследования ГММ. 
8. Основные методы детекции ГМО, применяемые в РФ и других странах.
9. Экономическая значимость ГМО. 
10. Использование ГМО в различных странах. 
11. Основные положения Конвенции о биологическом разнообразии.
12. Основные положения Картахенского протокола по биобезопасности.
13. Законодательная регламентация ГМ продуктов в России, Евросоюзе, США.
Подготовка к контрольной работе. Критерии формирования оценок

Критерии оценки:

5 баллов – все задания контрольной работы выполнены верно, на все вопросы даны грамотные развернутые ответы.

4 - 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 – 5 баллов.

Варианты контрольных работ

Вариант 1
1. Направления биотехнологии.
2. ГМО и генетическое оружие. Биотерроризм.
Вариант 2
1. Генно-инженерная деятельность на современном этапе.
2. Экологические риски при создании и использовании ГМО.
Вариант 3
1. Отличия ГМО от натуральных организмов. Идентификация и отбор ГМ-клеток и организмов.
2. Основные положения Конвенции о биологическом разнообразии.
Вариант 4
1. Основные методы детекции ГМО, применяемые в РФ и других странах.
2. Экологические риски при создании и использовании ГМО.
Вариант 5
1. Общая характеристика этапов создания ГМО.
2. Законодательная регламентация ГМ продуктов в России, Евросоюзе, США.
Вариант 6

1. Перспективы ГМ технологий.
2. Система оценки рисков.
Вариант 7

1. Маркировка продуктов, содержащих ГМИ.
2. Пищевые и медицинские риски использования ГМО.
Вариант 8

1. Методы получения. Векторные системы. Генетические конструкции для повышения биобезопасности. ГМ технологии.
2. Экологические риски при создании и использовании ГМО.
Вариант 9

1. Порядок государственной регистрации пищевой продукции, полученной из генетически модифицированных источников. 
2. Основные методы детекции ГМО, применяемые в РФ и других странах.
Вариант 10

1. Основы стабильности биобезопасности в биоинженерии.

2. Меры наказания, предусмотренные УК РФ за нарушение правил безопасности производства, хранения использования, захоронения ГИО.

Подготовка к аудиторной модульной контрольной работе

Подготовка к аудиторной контрольной работе требует изучения лекционного материала и вопросов по пройденным темам лабораторных работ. Акцент делается на определениях, терминах, содержании понятий, расчетах, ситуационных задачах. 

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

Рубежная аттестация проводится 1 раз в семестр на модульной неделе по расписанию, устанавливаемому деканатом, в форме тестов с учетом объема изученного материала по курсу.
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 30 минут.

Количество вопросов – 25.

За каждый верный ответ – 2 балла.

Максимальное количество баллов – 50.

Вопросы для рубежной аттестации

1. Определение понятий ГМО, ТГО, ГМИ, трансген, трансгеноз.
2. Отличия ГМО от натуральных организмов. 
3. ГМО-технологии. 
4. Трансгенная, ксеногенная, цисгенная и интрагенная трансформации.
5. Общая характеристика этапов создания ГМО. 
6. Получение рекомбинантных ДНК. 
7. Векторы для переноса генов. Характеристика основных групп.
8. Структура агробактериальных Ti и Ri-плазмид. Нопалиновая и октопиновая Tiплазмиды. 
9. Физические методы введения рекомбинантных ДНК в клетку.
10. Агробактериальная трансформация растений. 
11. Способы клонирования трансформированных клеток бактерий, грибов, растений, животных. 
12. Идентификация и отбор ГМ-клеток и организмов.

13. Генная инженерия и селекция. Цели создания ГМ-сортов растений, пород животных, штаммов микроорганизмов. 
14. ГМО и проблемы экологии.
15. Источники рисков при создании и использовании ГМО. 
16. Пищевые и медицинские риски использования ГМО.
17. Аграрные риски использования ГМО. 
18. Экологические риски при создании и использовании ГМО.
19. Экономические риски при создании и использовании ГМО.
20. ГМО и генетическое оружие. Биотерроризм. 
21. Биобезопасность. Контроль за использованием и распространением ГМО.
22. Правовое регулирование создания и использования ГМО. 
23. Идентификация ГМИ в пищевых продуктах. Стандарты. Методы. 
24. Определение биологической ценности и усвояемости приготовленных из ГМО продуктов. 
25. Медико-биологическая оценка пищевой продукции из генетически модифицированных источников. 
26. Требования стандартизации и сертификации генно- инженерной продукции.
27. Маркировка продуктов, содержащих ГМИ. 
28. Масштабы распространения ГМО в мире. 
29. Основные мировые производители ГМО и ГМИ.
 30. Перспективы ГМО технологий.
Примерные тесты для рубежной аттестации

1. К какому способу введения в клетку рекомбинантных генов относится метод «мини» - клеток: 
путь прямого введения
векторами
коньюгация
трансдукция.
2. Согласно, какого документа ЖИО формируют потенциальный риск негативного влияния при выпуске их в окружающую среду: 
Конвенция по биоразнообразию 
Картахенский протокол 
Закон о Национальной биозащите. 
УК РФ. 
3. Отбор случайных мутаций может быть использован, если: 
известен путь синтеза данного продукта
путь синтеза продукта неизвестен
выявлена строгая зависимость между продукцией вещества и фенотипом
все ответы верны
4. Определение вероятности вредоносного воздействия ГИО на здоровье человека – это: 
оценка риска
факторы риска
рестрикция
лигитирование
5. Назовите более полное определение «красной» биотехнологии:
обеспечение поддержки здоровья и развития методов лечения человека, производства биофарм. препаратов
разработка и создание ГМ растений, оптимизация методов введения с/х и лесного хозяйства
промышленная биотехнология, включающая производство пищевых, химических продуктов и нефтеперерабатывающей индустрии
включает природоохранную деятельность, биоремедиацию
6. К физическим методам введения ДНК в клетку относят: 
1 метод миниоклеток
2 метод трансфекции
3 электропрацию
4 амплификацию
7. Основой зеленной биотехнологии является:
генная инженерия
клеточная инженерия
молекулярная биология
биохимия
8. Химические методы идентификации ГМИ направлены на определение соединений 

которые синтезируются в клетках ГМО в ответ на внедрение чужеродных генов 

гидроокиси натрия 

деионизированной воды 

96% -ного этилового ректификованного спирта 

9. Иммуноферментные (иммунологические) методы идентификации ГМИ основаны на использовании: 

специфических антител 

трансгенной ДНК 

модифицированного крахмала 

раствора ЭДТА

10. Первое генетически модифицированное домашнее животное 

GloFish

бактериальная клетка Синтия 

овечка Долли 

утконос

Экзамен. 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. Задача решена верно. 
	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. Задача решена верно.
	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. Задача решена верно.
	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. Задача решена верно.
	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. В решении задачи допущены ошибки.
	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. В решении задачи допущены ошибки.
	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. Задача решена не верно.
	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. Максимальное количество баллов, полученное на экзамене – 50.

Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:

«отлично» - 86 - 100 баллов;

 «хорошо» - 71 - 85 баллов;

 «удовлетворительно» - 56 - 70 баллов;

 «не удовлетворительно» - менее 56 баллов.
Вопросы для подготовки к экзамену по дисциплине 

«Генномодифицированные организмы в пищевых продуктах»

1. Определение понятий ГМО, ТГО, ГМИ, трансген, трансгеноз.
2. Отличия ГМО от натуральных организмов. 
3. ГМО-технологии. 
4. Трансгенная, ксеногенная, цисгенная и интрагенная трансформации.
5. Общая характеристика этапов создания ГМО. 
6. Получение рекомбинантных ДНК. 
7. Векторы для переноса генов. Характеристика основных групп.
8. Структура агробактериальных Ti и Ri-плазмид. Нопалиновая и октопиновая Tiплазмиды. 
9. Физические методы введения рекомбинантных ДНК в клетку.
10. Агробактериальная трансформация растений. 
11. Способы клонирования трансформированных клеток бактерий, грибов, растений, животных. 
12. Идентификация и отбор ГМ-клеток и организмов.

13. Генная инженерия и селекция. Цели создания ГМ-сортов растений, пород животных, штаммов микроорганизмов. 
14. ГМО и проблемы экологии.
15. Источники рисков при создании и использовании ГМО. 
16. Пищевые и медицинские риски использования ГМО.
17. Аграрные риски использования ГМО. 
18. Экологические риски при создании и использовании ГМО.
19. Экономические риски при создании и использовании ГМО.
20. ГМО и генетическое оружие. Биотерроризм. 
21. Биобезопасность. Контроль за использованием и распространением ГМО.
22. Правовое регулирование создания и использования ГМО. 
23. Идентификация ГМИ в пищевых продуктах. Стандарты. Методы. 
24. Определение биологической ценности и усвояемости приготовленных из ГМО продуктов. 
25. Медико-биологическая оценка пищевой продукции из генетически модифицированных источников. 
26. Требования стандартизации и сертификации генно- инженерной продукции.
27. Маркировка продуктов, содержащих ГМИ. 
28. Масштабы распространения ГМО в мире. 
29. Основные мировые производители ГМО и ГМИ.
30. Перспективы ГМО технологий.
31. Использование ГМО в качестве моделей для фундаментальных биологических исследований. 
32. Молекулярная биотехнология как источник ГМО.
33. Трансгенная трансформация.

34. Ксеногенная трансформация.

35. Цисгенная трансформация.
36. Интрагенная трансформация.
37. Этапы создания ГМО. Медицинские риски.
38. Создание ГМ-микроорганизмов, продуцентов БАВ, антибиотиков, ферментов, аминокислот для медицинских, косметических и технических целей и биобезопасность.
39. Неконтролируемое распространение вакцин в продуктах растительного происхождения.
40. Особенности соблюдения биобезопасности на этапах получения ГМ – материалов.
41. Определение влияния нового гена на поражаемость болезнями и повреждаемость.
42. Порядок государственной регистрации пищевой продукции, полученной из генетически модифицированных источников. Идентификация ГМИ в пищевых продуктах.
43. Основы стабильности биобезопасности в биоинженерии.
44. Определение возможности перенесения введенного гена в другие организмы и по наследству потомкам. 
45. Определения влияния на окружающую микрофлору и составляющие биоценоза.

46. Генетическая чистота. Методы исследования.
47. Методики медикогигиенической, медико - биологической оценки и клинических испытаний новых видов пищевой продукции.
48. Генно-модифицированные источники пищевой продукции.
49. Концепция биобезопасности пищевой продукции и питания. Пищевые риски использования ГМО. 
50. Отличие продуктов, содержащих ГМИ от натуральных. Маркировка. Стандарты.
10. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
Базовый учебник:

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

2. Биотехнология [Электронный ресурс] : в 2 ч. Ч. 1 : учебник и практикум для акаде-мического бакалавриата / под общ. ред. Н. В. Загоскиной, Л. В. Назаренко. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : Юрайт, 2017. — 213 с. — (Серия : Бакалавр. Академический курс). — ISBN 978-5-9916-9941-9. — Режим доступа:www.biblio-online.ru/book/A57C4A91-3021-43D1-90FD-C8B5FEF491B3. 

3. Биотехнология [Электронный ресурс] : в 2 ч. Ч. 2 : учебник и практикум для акаде-мического бакалавриата / Н. В. Загоскина [и др.] ; под общ. ред. Н. В. Загоскиной, Л. В. Наза-ренко. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : Юрайт, 2017. — 285 с. — (Серия : Бакалавр. Академи-ческий курс). — ISBN 978-5-9916-9942-6. — Режим доступа : www.biblio-online.ru/book/9BD5184A-9F77-4E38-9C02-612BCD3CDAB9.
4. Ермишин, А.П. Генетически модифицированные организмы и биобезопасность / А.П. Ермишин. - Минск : Белорусская наука, 2013. - 172 с. - ISBN 978-985-08-1592-7 ; То же [Элек-тронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=231206
Дополнительная литература:

5. Биологическая безопасность: современные методические подходы к оценке качества пищевой, фармакологической и сельскохозяйственной продукции : монография / С.Е. Дро-машко, Е.Н. Макеева, А.М. Лебедева и др. ; Национальная академия наук Беларуси, Институт генетики и цитологии, Белорусское общество генетиков и селекционеров ; науч. ред. А.В. Кильчевский. - Минск : Беларуская навука, 2015. - 220 с. : табл., схем., ил. - Библиогр. в кн. - ISBN 978-985-08-1872-0; [Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=436789. 

6. Щелкунов, С. Н. Генетическая инженерия [Электронный ресурс] / С. Н. Щелкунов. – Новосибирск: Сиб. универ. изд-во, 2010. – 514 с. – URL: http://www.biblioclub.ru/index.php?page=book_view&book_id=57527. 

7. Генетические основы селекции растений [Электронный ресурс]: в 4 т. Т. 3. Биотехнология в селекции растений. Клеточная инженерия. – Минск: Белорусская наука, 2012. – 489 с. – URL: http://www.biblioclub.ru/index.php?page=book&id=142474. 

8. Давыдова, О. Методы генетических исследований микроорганизмов: учебное посо-бие / О. Давыдова ; Министерство образования и науки Российской Федерации, Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего профессионального обра-зования «Оренбургский государственный университет». - Оренбург: ОГУ, 2013. - 132 с. ; То же [Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=259161. 

9. Тузова, Р.В. Молекулярно-генетические механизмы эволюции органического мира. Генетическая и клеточная инженерия / Р.В. Тузова, Н.А. Ковалев. - Минск: Белорусская наука, 2010. - 396 с. - ISBN 978-985-08-1186-8; е [Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=89370.
10. 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.].

11. Российская Федерация. Законы. Федеральный закон «О техническом регулировании» [Текст]: [федер. закон: принят Гос. Думой 27 дек. 2002 г. №184-ФЗ: с изм. и доп. 2005, 2007, 2008 и 2009 г.].

12. Закон РФ «О государственном регулировании в области генно-инженерной деятельности», № 86 - ФЗ от 5.06.96 г.

13. Российская Федерация. Законы. О защите прав потребителей [Текст]: [федер. закон: принят Гос. Думой 7 фев. 1992 г. №2300/1-1: с изм. и доп. 1996, 1999, 2004, 2007,2008 г.].

14. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования. [Текст]. – Введ.2005-07-01. - М.: ИПК Издательство стандартов, 2004. – 26 с.

15. Кодекс Алиментариус. Системы контроля и сертификации импорта и экспорта пищевых продуктов. Объединенные тексты [Текст] /Пер. с англ. ФАО, ВОЗ – М.: Издательство «Весь Мир», 2006. – 96 с. – ISBN 5-7777-0367-4.

16. Кодекс Алиментариус. Маркировка пищевых продуктов. Полные тексты [Текст] /Пер. с англ. ФАО, ВОЗ – М.: Издательство «Весь Мир», 2006. – 62 с. – ISBN 5-7777-0369-0.

17. Журналы: «Пищевая промышленность», «Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья», «Известия вузов. Пищевые технологии», «Стандарты и качество», «Методы оценки соответствия», «Техническое регулирование», «Спрос», «Потребитель».
Рекомендации по использованию Интернет-ресурсов и других электронных информационных источников:
www.stq.ru. Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество» [Электронный ресурс].

www.foodprom.ru. Официальный сайт издательства «Пищевая промышленность». Журналы «Пищевая промышленность» [Электронный ресурс].

www.spros.ru. Официальный сайт журнала Международной конфедерации потребителей «Спрос» [Электронный ресурс].

www.tstu.ru/education/elib/pdf/2002/zaicev.pdf Денисова, А.Л. Теория и практика экспертной оценки товаров и услуг. Учебное пособие [Электронный ресурс] / А.Л.Денисова, Е.В.Зайцев – Тамбов: Изд-во Тамб.гос.техн.унив., 2002. – 41 с. – ISBN 5-8265-0181

http://www.znaytovar.ru На сайте представлена подборка статей, посвященных характеристике потребительских свойств товаров, вопросам экспертизы и идентификации, обнаружения фальсификации товаров.

http://www.falshivkam.net На данном сайте представлено большое количество статей и иллюстраций к ним, посвященных способам фальсификации товаров, методам борьбы с ними. Описаны меры по защите товарных знаков, представлен обширный музей фальсифицированных товаров.

http://www.codexalimentarius.net. На сайте представлены международные стандарты качества и безопасности пищевых продуктов Комиссии ФАО/ВОЗ «Кодекс Алиментариус».

Сайты по проблемам безопасности пищевых продуктов:

http://www.btk-online.ru – качество и безопасность, контактный национальный центр 

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

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

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

www.fst.vt.edu/extension/foodsafety/haccp.jpg
http://seafood.ucdavis.edu/haccp/training/sitemapnew.jpg
http://www.ecohome.ru/eco_food/?id=708 – «органик» продукты

http://www.roheline24.ee/ru/tarbimisjuhised/- экознаки

http://www.ecoproject.by/files/publications/563_374.pdf - как отличить экопродукты

http://www.dis.ru/library/market/archive/2004/6/3494.html - рынок экологически чистых продуктов: зарубежный опыт, перспективы России.
http://biblioclub.ru – ЭБС «Университетская библиотека».

Электронные ресурсы, обеспечивающие реализацию образовательных программ 

ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский государственный университет имени Коста Левановича Хетагурова» 

	Наимен.
электр.
ресурса
	Принадлеж
ность
	Адрес сайта
	Сведения о

право

обладателе
	№  договора

на право

использования ЭБС
	Срок действия заключенного договора
	Кол-во

точек доступа/

пользователей
	Характеристика

доступа

	ЭБС "Университетская библиотека Online"
	Сторонняя
	http://www.

biblioclub.
ru
	ООО

 «Некс-Медиа»


	Договор № 135-06/14

от 12.09.2014 г.
	 12.09.2014 г.-11.09.2015 г.
	7000
	По IP-адресу

без лимит
ный

	
	
	
	
	Договор № 167-08/15

от 12.09.2015 г.
	 12.09.2015 г.-11.03.2016 г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 58-02/16

от 09.03.2016 г.
	12.03.2016.г.-11.09.2016.г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 202-08/16

от 24 08.2016 г.
	12.09.2016 г.-11.03.2017 г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 069-02/17 от13.03.2017
	12.03.2017г. -11.03.2018г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 184-08/17                   от 04.09.2017
	12.09.2017-11.02.03.2018.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 056-02/18                   от 25.05.2018
	16.04.2018г.- 16.10.2018г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 163-10/18                    от 30.10.2018
	17.10.2018г.-31.12.2018г.


	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 21-02/2019                  от 14.02.2019
	01.01.2019г.- 30.06.2019г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор №75-06/19

ОТ 08.07.2019
	01.07.2019Г.-31.12.2019Г.
	7000
	


Реестр программного обеспечения СОГУ

	№ п/п
	Наименование
	№ договора (лицензия)



	1. 
	Windows 10 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	2. 
	Windows 10 Pro for Workstations
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	3. 
	Windows 8.1 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	4. 
	Windows 8.1 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	5. 
	Windows 8 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	6. 
	Windows 8 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	7. 
	Windows 7 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	8. 
	Windows 7 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	9. 
	Office Standard 2016
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	10. 
	Office Standard 2013
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	11. 
	Office Standard 2010
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	12. 
	Система тестирования Sunrav WEB Class
	№468 от 03.12.2013 ИП Сунгатулин Р.Т.(бессрочно)

	13. 
	Система компьютерной верстки  MikTex
	Лицензия FSF/Debian (Свободное программное обеспечение) бессрочно

	14. 
	Антивирусное программное обеспечение Kasperksy Total Security
	№17E0-180222-130819-587-185 от 26.02. 2018 до 14.03.2019г

	15. 
	Система управления базами данных MySQL FireBird
	Свободное программное обеспечение(бессрочно) 

	16. 
	Система поиска текстовых заимствований «Антиплагиат.ВУЗ»
	№795 от 26.12.2018 (действителен до  30.12.2019г) с ЗАО «Анти-Плагиат»

	17. 
	Офисная система Libre Office
	Лицензия GNU/GPL свободное программное обеспечение (бессрочно)

	    18.
	Консультант+
	№430-2017/614 от11.01.2017 

ООО «Фаст-Информ»

	     19.
	Гарант
	01.2019-12.2019

	     20.
	Планы
	№5581, от 09.01.2019г. (09.01.2019г. до 08.01.2020г.) ООО ЛММИС


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

Программа обновлена.
Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры товароведения и технологии продуктов питания
   от «25» июня 2019 г., протокол № 10.
Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от «01» июля 2019 г., протокол № 12/18-19.
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