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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
	-

	Семестр
	2
	-

	Лекции
	16
	-

	Практические (семинарские) занятия
	34
	-

	Лабораторные занятия
	-
	-

	Консультации
	-
	-

	Итого аудиторных занятий
	
50

	-

	Самостоятельная работа
	58
	-

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	
	-

	Зачет 
	зачет
	-

	Общее количество часов
	108
	-


2. Цели освоения дисциплины

Целью освоения дисциплины «Биологическая безопасность пищевых систем» является приобретение студентом знаний, необходимых для производственно-технологической, проектной и исследовательской деятельности в области технологий молока и молочных продуктов, мяса и мясных продуктов, рыбы и рыбных продуктов.

Задачами изучения дисциплины являются формирование у студентов представления о ведомственном и правовом контроле за безопасность сырья и продуктов животного происхождения, о концепциях продовольственной безопасности России. Студент должен знать о токсических веществах, образующихся при технологической обработке продовольственного сырья и хранении пищевых продуктов; принципы оценки безопасности сырья, пищевых добавок и методы их определения.
3. Место дисциплины в структуре ОПОП подготовки бакалавров

Б1.Б.16  Базовая часть. Дисциплина включена в базовую часть учебного плана, изучается на 1 курсе во втором семестре.
Дисциплина имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи со следующими дисциплинами учебного плана: «Анатомия и гистология сельскохозяйственных животных» (ОК-7; ОПК-3; ПК-4; ПК-9; ПК-12), «Безопасность жизнедеятельности» (ОК-9; ПК-2; ПК-21), «Химия» (ОК-7; ОПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-13; ПК-26). Кроме того, дисциплина опирается на дисциплины, изучаемые студентом параллельно, такие как введение в технологию продуктов животного происхождения, основы законодательства и стандартизации пищевой промышленности.
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать: 
- основы профессиональной деятельности (ОК-7);

- правила и основные методы защиты производственного персонала от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-9);

- 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);

- элементарные меры безопасности при возникновении экстренных ситуаций на тепло- и, энергооборудовании и других объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-2);

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

- метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- медико-биологические требования, санитарные нормы качества и безопасности сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9);

- область и объекты профессиональной деятельности (ПК-12);

- технические и программные средства реализации компьютерных технологий (ПК-13); 

- меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);

- основные методы и технические средства в области исследования состава и свойств сырья, технологических полуфабрикатов и готовых пищевых продуктов и использовать результаты в профессиональной деятельности (ПК-26);
уметь:
- самостоятельно получать знания (ОК-7);

- пользоваться методами защиты производственного персонала от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-9);

- 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);
- эксплуатировать технологическое оборудование в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях (ПК-2); 
-  использовать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);

- применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);

- 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);

- выполнять работы по рабочим профессиям (ПК-12);

- использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для выполнения необходимых расчетов (ПК-13);

- принимать необходимые меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);

- организовывать и вести практическую деятельность, применять освоенные знания в области поиска и принятия оптимальных решений при создании продукции с учетом требований качества (ПК-26);
владеть:
- способностью к самостоятельному образованию (ОК-7);

- правилами и методами защиты производственного персонала от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-9);

- 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);
- навыками осуществления элементарных мер безопасности при возникновении экстренных ситуаций на тепло-, энергооборудовании и других объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-2);

- навыками использования научно-технической информации отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
- метрологическими принципами инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);

- методами определения стандартных испытаний по определению показателей качества сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9);

- навыками работы по рабочим профессиям (ПК-12);

- приёмами использования прикладного и сетевого программного обеспечения (ПК-13);

- мерами безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- методами исследования продуктов с заранее заданными составом и свойствами (ПК-26).
Содержание данной дисциплины является опорой для освоения следующих дисциплин: «Технология молока и молочных продуктов», «Технология мяса и мясных продуктов», «Технология рыбы и рыбных продуктов», «Технохимический контроль на предприятиях отрасли (продуктов животного происхождения)». 
4. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование ряда общепрофессиональных и профессиональных компетенций: 
- способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК-2); 
- способность использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе (ПК-1);
-  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);
 - нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе процедуру контроля качества готовой продукции (ПК-1);
- медико-биологические требования, санитарные нормы качества и безопасности сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК9); 

уметь:
- использовать химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-2);
- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции пищевого назначения (ПК-1);
- использовать знания физико-химических основ и общих принципов переработки сырья животного происхождения в технологии производства мясных продуктов; грамотного применения сырья, пищевых добавок и улучшителей (ПК9);
владеть: 
- навыками использования химических методов анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-2);

- навыками использования нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе (ПК-1);
- методами определения стандартных испытаний по определению показателей качества сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9).
5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины
	№

не

дели
	Наименование

тем (вопросов)

изучаемых по данной

дисциплине
	Занятия 
	Самостоятельная

работа
	Форма

контроля
	Мин. кол.

баллов 
	Макс.

кол.

баллов
	Литера

тура
	Формиру-емые компетенции

	
	
	Лекц


	Пр.
	Содержание
	Часы
	
	
	
	
	

	1-2

	Тема 1.  Продовольственная безопасность: понятие, сущность и пути достижения. 
Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов как одна из основных составляющих их качества. Проблема продовольственной безопасности на международном уровне. Принципы построения многоуровневой системы продовольственной безопасности государства.

Основные термины и определения.
	2
	4
	Обеспечение безопасности пищевых продуктов – основополагающая задача государства.

основные положения Федерального закона «О качестве и безопасности пищевых продуктов». Критерии, на основании которых пищевая продукция может быть отнесена к некачественной и опасной. 
	8
	устный ответ; 
проектная разработка
	0
	3
	[1], 

[2],

[3], 

[4]
	ОПК-2
ПК-1
ПК-9

	3-4

	Тема 2. Классификация потенциально опасных веществ пищи и основные пути ее загрязнения. Пища как возможный источник и носитель потенциально опасных веществ. Природные компоненты пищи и их действие на организм человека. 
Классические теории питания. Характеристика и анализ современных систем питания. Основы рационального питания. Характеристика и анализ альтернативных систем питания: вегетарианское, лечебное голодание, концепция раздельного питания и др.
	2
	4
	Важнейшие проблемы обеспечения безопасности товаров в мире и прогнозы их решения. 

Значение основных компонентов пищи в нормализации жизнедеятельности организма, их влияние на активность физиологических процессов и здоровье человека.
Социальные токсиканты. Проблема потребления алкоголя, табакокурения, наркотиков

	10
	устный ответ; 

проектная разработка

решение задач 
	0
	3
	[1],

[2],

[5]
	ОПК-2
ПК-1
ПК-9

	5-6

	Тема 3. Характеристика и методы определения контаминантов химического и биологического происхождения в пищевых продуктах. 

Методология оценки безопасности пищевых продуктов и принципы гигиенического нормирования. Загрязнения токсичными элементами, пестицидами,  и микотоксинами.
	2
	4
	Процессы переноса опасных веществ во внешней среде, схема процессов переноса веществ в экосреде. Пути попадания чужеродных веществ в продукты питания.  Основные критерии оценки безопасности пищевых продуктов.

	4
	устный ответ;


	0
	3

	[1],

[2],

[3],

[4]


	ОПК-2
ПК-1
ПК-9

	7-8
	Тема 3. Характеристика и методы определения контаминантов химического и биологического происхождения в пищевых продуктах. 

Методология оценки безопасности пищевых продуктов и принципы гигиенического нормирования. Загрязнения диоксинами, соединениями азота, полициклическими ароматическими углеводародами.
	2
	4
	Влияние токсичных элементов, пестицидов, диоксинов, микотоксинов на организм человека. Профилактические мероприятия по предупреждению токсинообразования.
	4
	проектная разработка


	
	
	[1],

[2],

[3],

[4]


	ОПК-2
ПК-1
ПК-9

	9-10

	Тема 4. Основы радиационной безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. 
Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков - радионуклиды.
Основные принципы радиозащитного питания. Нормативно - правовая база, обеспечения радиационной безопасности.
	2
	4

	Загрязнение пищевого сырья и продуктов питания радионуклидами. Биологическое действие ионизирующих излучений.
	8

	устный ответ;

проектная разработка

контроль-ная работа

работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»

	0
0

0

0
	3
4

4

5
	[1],

[2],

[3],

[4]


	ОПК-2
ПК-1
ПК-9

	
	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	1-я рубежная аттестация (компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	11-12

	Тема 5. Оценка безопасности пищевых добавок и генетически модифицированных организмов, контроль за их применением.

Термины и определения. Гигиенический контроль за применением пищевых добавок и генетически модифицированных организмов.
	2
	4
	Применение пищевых добавок, обеспечивающих органолептические свойства продукта; способствующих увеличению сроков хранения продуктов; необходимых в технологическом процессе 


	8
	устный ответ;

проектная разработка


	0
	3
	[1],

[2],

[3],

[4]


	ОПК-2
ПК-1
ПК-9

	13-14

	Тема 6. Гигиенический контроль за применением БАД к пище.
Законодательная и нормативная база БАД. Термины и определения. Классификация БАД. Контроль за применением.
	2
	4
	БАД - дополнительные источники ПНЖК и фосфолипидов, витаминов и минеральных веществ. БАД – дополнительные источники белка и аминокислот. 
	8
	устный ответ;

проектная разработка


	0
	3
	[1],

[2],

[3],

[4]


	ОПК-2
ПК-1
ПК-9

	15-16
	Тема 7. Полимерные и другие материалы как возможный источник загрязнения пищевой продукции. Гигиеническая экспертиза материалов, контактирующих с пищевыми продуктами.
	2
	4
	Загрязнение продуктов питания примесями, мигрирующими из оборудования, инвентаря, тары и упаковочных материалов.
	8
	устный ответ;
участие в дискуссии;
проектная разработка
	0
0

0
	3
3

4
	[1],

[2],

[3],

[4]


	ОПК-2
ПК-1
ПК-9

	17
	Тема 7. Полимерные и другие материалы как возможный источник загрязнения пищевой продукции. Гигиеническая экспертиза материалов, контактирующих с пищевыми продуктами.
	-
	2
	
	-
	контроль-ная работа

работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0

0


	4

5
	[1],

[2],

[3],

[4]


	ОПК-2
ПК-1
ПК-9

	
	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	2-ярубежная аттестация (компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0


	25
	
	

	
	ИТОГО:
	16
	34
	
	58
	
	0
	100
	
	


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.  Продовольственная безопасность: понятие, сущность и пути достижения.
	Семинарское
	4
	Фронтальный опрос, эссе
	

	2
	Тема 2. Классификация потенциально опасных веществ пищи и основные пути ее загрязнения. 
	Семинарское
	4
	Обсуждение рефератов, решение задач,

эссе – 2 ч
	Проектная разработка – 2 ч


	3
	Тема 3. Характеристика и методы определения контаминантов химического и биологического происхождения в пищевых продуктах.
	Семинарское
	6
	Опрос по вопросам для самостоятельн. изучения – 2 ч 

	Проектная разработка – 2 ч

Дискуссия – 2 ч

	4
	Тема 4. Основы радиационной безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. 


	Семинарское
	4
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, эссе – 2 ч
	Промежуточное тестирование на дистанционной площадке системы «MOODLE» – 2 ч

	5
	Тема 5. Оценка безопасности пищевых добавок и генетически модифицированных организмов,  контроль за их применением.
	Семинарское
	6
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, 
– 2 ч
	Проектная разработка – 2 ч

Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» - 2ч

	6
	Тема 6. Гигиенический контроль за применением БАДов к пище.


	Семинарское
	4
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, 
– 2 ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» - 2 ч

	7
	Тема  7. Полимерные и другие материалы как возможный источник загрязнения пищевой продукции.
	Семинарское
	6
	Фронтальный опрос, обсуждение рефератов и докладов, – 2 ч
	Работа на дист. площадке системы «MOODLE» - 2 ч

Дискуссия – 2 ч

	8
	ИТОГО:
	
	34
	16
	18


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 «Биологическая безопасность пищевых систем».

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.

Примерная тематика рефератов (эссе) по темам:

Тема 1. Продовольственная безопасность: понятие, сущность и пути достижения.
1.  Научно-технический прогресс и экология человека и природы.

2. Современное состояние потребительского рынка продовольственных товаров: вопросы безопасности.

3. Обеспечение безопасности пищевых продуктов – основополагающая задача государства.

Тема 2. Классификация потенциально опасных веществ пищи и основные пути ее загрязнения.
1. Теоретические и практические аспекты науки о питании.

2. Современные теории питания.

3. Альтернативные теории питания.

4. Значение основных компонентов пищи в нормализации жизнедеятельности организма, их влияние на активность физиологических процессов и здоровье человека.

5. Пищевые продукты специального назначения.

6. Проблема недостаточного и избыточного веса.

7. Проблема потребления алкоголя.

8. Проблема табакокурения.

9.  Ваш взгляд на возможные пути решения проблемы потребления наркотиков, алкоголя и табакокурения.

Тема 3. Характеристика и методы определения контаминантов химического и биологического происхождения в пищевых продуктах. 

1. Анализ источников загрязнения пищевых продуктов ксенобиотиками.

2. Характеристика санитарно-показательных микроорганизмов, нормируемых при проведении санитарно-гигиенической экспертизы.

3. Характеристика условно-патогенных микроорганизмов, нормируемых при проведении санитарно-гигиенической экспертизы.

4. Характеристика патогенных микроорганизмов, нормируемых при проведении санитарно-гигиенической экспертизы.

5. Характеристика микроорганизмов порчи, нормируемых при проведении санитарно-гигиенической экспертизы.

6. Характеристика заквасочной микрофлоры и пробиотиков.

7. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов -  сальмонеллез, холера, брюшной тиф, туберкулез, сибирская язва.

8. Гигиенический мониторинг пищевых продуктов.

9. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков (диоксины, гексахлорбензол, тяжелые металлы, пестициды, антибиотики, гормональные вещества, нитраты, нитриты, нитрозоамины, галогенизированные углеводороды и другие).
Тема 4. Основы радиационной безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. 
1. Радионуклиды – характеристика и классификация.

2. Аварии на АЭС.

3. Биологическое действие ионизирующих излучений.
Тема 5. Оценка безопасности пищевых добавок и генетически модифицированных организмов, контроль за их применением.

1. Пищевые добавки, обеспечивающие внешний вид и органолептические свойства продукта.

2. Пищевые добавки, способствующие увеличению сроков хранения пищевых продуктов.

3. Пищевые добавки, необходимые в технологическом процессе производства продуктов питания.

4. Анализ рисков употребления продуктов, содержащих ГМО. 

5.  Классификация потенциальных опасностей при употреблении ГМО.

6.  Методы идентификации ГМО.

7.  Требования к маркировке пищевых продуктов, содержащих ГМО.

Тема 6. Гигиенический контроль за применением БАДов к пище.
1. Биологически активная добавка – гелекон.

2. Биологически активная добавка – рыбий жир.

3. Биологически активная добавка – гемобин.

4. Биологически активная добавка – хофитол.

5. Биологически активная добавка – стевия.

6. Биологически активная добавка – карраген.

7. Биологически активная добавка – турбослим.

8. Биологически активная добавка – цитримакс.

9. Биологически активная добавка – эубикор.

10. Биологически активная добавка – витаминные премиксы.

Тема  7. Полимерные и другие материалы как возможный источник загрязнения пищевой продукции. 

1. Полимерные материалы, применяемые в пищевой промышленности.

2. Изучение миграции вредных веществ из полимерных материалов в жидкие среды.
Примеры дискуссий
1. Основы гигиены питания. Концепции питания.

2. ГМО польза или вред?! 

Рекомендации студентам по оформлению рефератов


1.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Биологическая безопасность пищевых систем». 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 (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

1. Критерии оценки семинарских работ:  

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:

3 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.
2 балла - студент владеет материалом, при изложении фактического материала допуская отдельные неточности, знает источниковый материал и различные точки зрения по обсуждаемой проблеме, умеет излагать собственную позицию, но не все выводы носят доказательный характер.

1 балл – 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 – 3 балла.
Типовые задания для практических занятий

Тема 1. Продовольственная безопасность: понятие, сущность и пути достижения.
1. Предмет, цели и задачи учебной дисциплины. 

2. Основные термины и определения в области безопасности пищевых продуктов.

3. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов, как одна из основных составляющих их качества. 

4.  Проблема продовольственной безопасности на международном уроне. 
5. Принципы построения многоуровневой системы продовольственной безопасности государства.

Тема 2. Классификация потенциально опасных веществ пищи и основные пути ее загрязнения.
1. Пища как возможный источник и носитель потенциально опасных веществ. 
2. Природные компоненты пищи и их действие на организм человека. 
3. Потребность человека в пищевых веществах и энергии. 
4. Анализ рациона питания современного человека. 
5. Рекомендуемые нормы потребления пищевых веществ, энергии и продуктов питания. 

6. Основы рационального питания. 
7. Теория адекватного питания. Характеристика и анализ альтернативных систем питания.
Тема  3. Характеристика и методы определения контаминантов химического и биологического происхождения в пищевых продуктах. 

1. Методология оценки безопасности пищевых продуктов и принципы гигиенического нормирования. 
2. Микотоксины. Характеристика основных видов микотоксинов: афлфтоксины, патулин, зераленон, трихотецин, охратоксин, стеригматоцестин.

3. Микробиологические показатели оценки санитарно-гигиенического состояния пищевых продуктов. 

4. Классификация и характеристика групп микроорганизмов.

5. Характеристика пищевых инфекционных заболеваний.
6. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков – диоксины и гексахлорбензол.

7. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков – тяжелые металлы.

8. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков -  пестициды.

9. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков -  антибиотики.

10. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков -  гормональные вещества
11. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков - нитраты, нитриты, нитрозоамины.

12. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков -  галогенизированные углеводороды.
Тема 4. Основы радиационной безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. 
1. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков - радионуклиды.
2. Биологическое действие ионизирующих излучений.

3. Основные принципы радиозащитного питания. 
4. Нормативно - правовая база, обеспечения радиационной безопасности.
Тема 5. Оценка безопасности пищевых добавок и генетически модифицированных организмов, контроль за их применением.

1. Термины и определения. 
2. Характеристика и классификация пищевых добавок. 
3. Пищевые добавки, обеспечивающие внешний вид и органолептические свойства продукта. 
4. Пищевые добавки, способствующие увеличению сроков хранения пищевых продуктов. 
5. Пищевые добавки, необходимые в технологическом процессе производства продуктов питания.
6. Анализ рисков употребления продуктов, содержащих ГМО. 
7. Классификация потенциальных опасностей при употреблении ГМО.  
8. Методы идентификации и контроля за содержанием ГМО.
9. Гигиенический контроль за применением пищевых добавок и генетически модифицированных организмов.
Тема 6. Гигиенический контроль за применением БАДов к пище.
1. Термины и определения. 
2. Законодательная и нормативная база БАД. 
3. Классификация БАД. Контроль за их применением.

Тема 7. Полимерные и другие материалы как возможный источник загрязнения пищевой продукции. 

1. Гигиеническая экспертиза материалов, контактирующих с пищевыми продуктами.
2. Характеристика полимерных материалов, применяемых в пищевой промышленности.

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

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

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

Критерии оценки реферата/проектной разработки:

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 участие в дискуссии – 4 балла.
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, дискуссии по темам

Тема 1. Продовольственная безопасность: понятие, сущность и пути достижения.

1.  Научно-технический прогресс и экология человека и природы.

2. Современное состояние потребительского рынка продовольственных товаров: вопросы безопасности.

3. Обеспечение безопасности пищевых продуктов – основополагающая задача государства.

Тема 2. Классификация потенциально опасных веществ пищи и основные пути ее загрязнения.

1. Теоретические и практические аспекты науки о питании.

2. Современные теории питания.

3. Альтернативные теории питания.

4. Значение основных компонентов пищи в нормализации жизнедеятельности организма, их влияние на активность физиологических процессов и здоровье человека.

5. Пищевые продукты специального назначения.

6. Проблема недостаточного и избыточного веса.

7. Проблема потребления алкоголя.

8. Проблема табакокурения.

9.  Ваш взгляд на возможные пути решения проблемы потребления наркотиков, алкоголя и табакокурения.

Тема 3. Характеристика и методы определения контаминантов химического и биологического происхождения в пищевых продуктах. 

1. Анализ источников загрязнения пищевых продуктов ксенобиотиками.

2. Характеристика санитарно-показательных микроорганизмов, нормируемых при проведении санитарно-гигиенической экспертизы.

3. Характеристика условно-патогенных микроорганизмов, нормируемых при проведении санитарно-гигиенической экспертизы.

4. Характеристика патогенных микроорганизмов, нормируемых при проведении санитарно-гигиенической экспертизы.

5. Характеристика микроорганизмов порчи, нормируемых при проведении санитарно-гигиенической экспертизы.

6. Характеристика заквасочной микрофлоры и пробиотиков.

7. Характеристика заболеваний, вызванных потреблением загрязненных пищевых продуктов -  сальмонеллез, холера, брюшной тиф, туберкулез, сибирская язва.

8. Гигиенический мониторинг пищевых продуктов.

9. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков (диоксины, гексахлорбензол, тяжелые металлы, пестициды, антибиотики, гормональные вещества, нитраты, нитриты, нитрозоамины, галогенизированные углеводороды и другие).

Тема 4. Основы радиационной безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

1. Радионуклиды – характеристика и классификация.

2. Аварии на АЭС.

3. Биологическое действие ионизирующих излучений.

Тема 5. Оценка безопасности пищевых добавок и генетически модифицированных организмов, контроль за их применением.

1. Пищевые добавки, обеспечивающие внешний вид и органолептические свойства продукта.

2. Пищевые добавки, способствующие увеличению сроков хранения пищевых продуктов.

3. Пищевые добавки, необходимые в технологическом процессе производства продуктов питания.

4. Анализ рисков употребления продуктов, содержащих ГМО. 

5.  Классификация потенциальных опасностей при употреблении ГМО.

6.  Методы идентификации ГМО.

7.  Требования к маркировке пищевых продуктов, содержащих ГМО.

Тема 6. Гигиенический контроль за применением БАДов к пище.

11. Биологически активная добавка – гелекон.

12. Биологически активная добавка – рыбий жир.

13. Биологически активная добавка – гемобин.

14. Биологически активная добавка – хофитол.

15. Биологически активная добавка – стевия.

16. Биологически активная добавка – карраген.

17. Биологически активная добавка – турбослим.

18. Биологически активная добавка – цитримакс.

19. Биологически активная добавка – эубикор.

20. Биологически активная добавка – витаминные премиксы.

Тема 7. Полимерные и другие материалы как возможный источник загрязнения пищевой продукции. 

1. Полимерные материалы, применяемые в пищевой промышленности.

2. Изучение миграции вредных веществ из полимерных материалов в жидкие среды.

Примеры дискуссий

1. Основы гигиены питания. Концепции питания.

2. ГМО польза или вред?! 

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. Предмет, цели и задачи учебной дисциплины.
2. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков - радионуклиды.
3. В 1г белка пищевого продукта содержится (в мг): изолейцина-47; лейцина-80; лизина-66; метионина + цистеина-20; фенилаланина + тирозина-58; треонина-93; триптофана-17; валина-22. Определить лимитирующие кислоты и кислоты, по которым этот продукт неполноценен.

ВАРИАНТ 2

1. Основные термины и определения в области безопасности пищевых продуктов.
2. Биологическое действие ионизирующих излучений.
3. Средний суточный рацион человека, занятого тяжелым физическим трудом, составляет 130 грамм белков, 95 грамм жира, 290 грамм углеводов. Какова калорийность суточного рациона, соответствует ли она основам рационального питания, каково процентное содержание в рационе основных составных частей пищи, и соответствует ли их содержание принципам рационального питания?

ВАРИАНТ 3

1. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов, как одна из основных составляющих их качества. 
2.  Нормативно - правовая база, обеспечения радиационной безопасности.
3. Рассчитайте, какое мороженое является самым калорийным, какое – менее: 120 г. сливочно-орехового (ж=13,0; б=5,5; у=18,6); 80 г молочно-шоколадного (ж=3,5; б=4,2; у=23). 

ВАРИАНТ 4

1. Принципы построения многоуровневой системы продовольственной безопасности государства.

2. Санитарно-микологический анализ пищевых продуктов.
3. В 1 г белка пищевого продукта содержится (в мг): изолейцина-39; лейцина-70; лизина-68; метионина+цистеина-48; фенилаланина+тирозина-64; треонина-88; триптофана-10; валина-45. Определить лимитирующие аминокислоты и кислоты, по которым этот продукт неполноценен.
ВАРИАНТ 5

1. Пища как возможный источник и носитель потенциально опасных веществ.
2. Методология оценки безопасности пищевых продуктов и принципы гигиенического нормирования.
3. В 1 г белка пищевого продукта содержится (в мг): изолейцина-65; лейцина-28; лизина-42; метионина+цистеина-16; фенилаланина+тирозина-38; треонина-78; триптофана-22; валина-8. Определить лимитирующие аминокислоты и кислоты, по которым этот продукт неполноценен.

ВАРИАНТ 6

1. Пища как возможный источник и носитель потенциально опасных веществ.
2. Микотоксины. Характеристика основных видов микотоксинов: афлфтоксины, патулин, зераленон, трихотецин, охратоксин, стеригматоцестин.
3. Средний суточный рацион человека, занятого умственным трудом, составляет 100 грамм белков, 90 грамм жира, 360 грамм углеводов. Какова калорийность суточного рациона, соответствует ли она основам рационального питания, каково процентное содержание в рационе основных составных частей пищи, и соответствует ли их содержание принципам рационального питания?

ВАРИАНТ 7

1. Пищевые добавки, обеспечивающие внешний вид и органолептические свойства продукта. 
2. Оценка безопасности БАД и контроль за их применением.  
3. Рассчитайте экспозицию при исследовании полимерного материала, если время контакта пищевого продукта с изделием колеблется от 2 до 48 ч.

ВАРИАНТ 8

1. Характеристика полимерных материалов, применяемых в пищевой промышленности.
2. Гигиенический контроль за применением пищевых добавок и генетически модифицированных организмов.
3. Составьте модельный раствор, имитирующий мясо и рыбу свежие при контакте с пищевыми продуктами. 
ВАРИАНТ 9

1. Функциональная роль БАД - нутрицевтиков.
2. Принципы исследования миграции химических веществ из полимерных материалов, используемых при контакте с водой.
3. Составьте модельный раствор, имитирующий кисломолочные продукты при контакте с пищевыми продуктами. 
ВАРИАНТ 10

1. Наука о здоровом питании.
2. Классификация потенциальных опасностей при употреблении ГМО.
3. Рассчитайте экспозицию при исследовании полимерного материала, если время контакта пищевого продукта с изделием колеблется от 2суток.

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 систем, 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. Предмет, цели и задачи учебной дисциплины. 

2. Основные термины и определения в области безопасности пищевых продуктов.

3. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов, как одна из основных составляющих их качества. 

4.  Проблема продовольственной безопасности на международном уроне. 

5. Принципы построения многоуровневой системы продовольственной безопасности государства.

Тема 2. 

6. Пища как возможный источник и носитель потенциально опасных веществ. 

7. Природные компоненты пищи и их действие на организм человека. 

8. Потребность человека в пищевых веществах и энергии. 

9. Анализ рациона питания современного человека. 

10. Рекомендуемые нормы потребления пищевых веществ, энергии и продуктов питания. 

11. Основы рационального питания. 

12. Теория адекватного питания. Характеристика и анализ альтернативных систем питания.

Тема 3. 

13. Методология оценки безопасности пищевых продуктов и принципы гигиенического нормирования. 
14. Микотоксины. Характеристика основных видов микотоксинов: афлфтоксины, патулин, зераленон, трихотецин, охратоксин, стеригматоцестин.

15. Микробиологические показатели оценки санитарно-гигиенического состояния пищевых продуктов. 

16. Классификация и характеристика групп микроорганизмов.

17. Характеристика пищевых инфекционных заболеваний.

18. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков – диоксины и гексахлорбензол.

19. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков – тяжелые металлы.

20. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков -  пестициды.

21. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков -  антибиотики.

22. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков -  гормональные вещества
23. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков - нитраты, нитриты, нитрозоамины.

24. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков -  галогенизированные углеводороды.
25. Патогенные микроорганизмы. Микроорганизмы І,  ІІ, ІІІ, ІV групп.
26. Пищевые интоксикации и пищевые токсикоинфекции.
27. Микотоксины в пищевых продуктах, профилактика алиментарных микотоксикозов. 

28. Основные пути загрязнения пищевых продуктов токсичными штаммами микромицетов и микотоксинами.

29. Санитарно-микологический анализ пищевых продуктов.
Тема 4. Основы радиационной безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. 
30. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков - радионуклиды.
31. Биологическое действие ионизирующих излучений.

32. Основные принципы радиозащитного питания. 
33. Нормативно - правовая база, обеспечения радиационной безопасности.
Примерные тесты для I рубежной аттестации

1. Совокупность свойств, отражающих способность продукта обеспечивать органолептические характеристики, потребность организма в пищевых веществах, безопасность его для здоровья, надежность при изготовлении и хранении: 

безопасность пищевых продуктов

медико-биологические требования к качеству пищевых продуктов

качество пищевых продуктов
2. Эти химические соединения играют ключевую роль в жизни клетки, составляя материальную основу ее химической деятельности, исключительное свойство их – самоорганизация структуры: 

жиры 

белки

органические кислоты
3. В гигиеническом отношении наиболее благоприятный углевод: 

глюкоза 

раффиноза 

фруктоза
4. У людей, не имеющих физической нагрузки, расход энергии на мышечную деятельность составляет: 

90 - 100 ккал ⁄ ч 

70 – 90 ккал ⁄ ч 

110 -120 ккал ⁄ ч
5. Этот микотоксин токсичен для многих видов животных и птиц:

трихотецен 

охратоксин  

стеригматоцестин
6. Сторонники этой концепции находят в отдельных продуктах целебные свойства. Использование таких продуктов рекомендуется при всех заболеваниях без исключения и для всех людей: 

концепция «мнимых» лекарств

концепция абсолютизации оптимальности 

концепция индексов пищевой ценности
7. Потенциально-патогенные микроорганизмы: коагулазоположительный стафилококк, бацилюс цереус, сульфитредуцирующие клостридии, бактерии рода протея: 

І группа микроорганизмов 

ІV группа микроорганизмов

ІІ группа микроорганизмов
8. Этот микотоксин продуцируется в орехах арахиса и арахисовой муке:

патулин 

афлотоксин   

зераленон
9. Умножая эту величину на массу человека, определяют ДСП компонента:

ДСБ 

ПДК

ДСД
10. Первый вариант токсического действия нескольких загрязнителей называется

нигиляция 

сверхсуммирование

суммирование эффектов
Вопросы для проведения II рубежной аттестации

Тема 5. Оценка безопасности пищевых добавок и генетически модифицированных организмов, контроль за их применением.

1. Характеристика и классификация пищевых добавок. 
2. Пищевые добавки, обеспечивающие внешний вид и органолептические свойства продукта. 
3. Пищевые добавки, способствующие увеличению сроков хранения пищевых продуктов. 
4. Пищевые добавки, необходимые в технологическом процессе производства продуктов питания.
5. Анализ рисков употребления продуктов, содержащих ГМО. 
6. Классификация потенциальных опасностей при употреблении ГМО.  
7. Методы идентификации и контроля за содержанием ГМО.
8. Гигиенический контроль за применением пищевых добавок и генетически модифицированных организмов.
Тема 6. Гигиенический контроль за применением БАДов к пище.
9. Главный источник биологически активных веществ.
10. Наука о здоровом питании. 

11. Функциональное значение биологически активных веществ.
12. Основные отличия БАД от лекарств.

13. Функциональная роль БАД - нутрицевтиков. 
14. БАД-дополнительные источники ПНЖК и фосфолипидов, витаминов и минеральных веществ. 
15. Функциональная роль БАД – парафармацевтиков. 

16. Оценка безопасности БАД и контроль за их применением. 
17. БАД-эубиотики. Пребиотики.Синбиотики. Симбиотики. 

18. БАД – дополнительные источники белка и аминокислот. 

19. Классификация БАД. Ассортимент. 
20. БАД комплексного назначения в составе функциональных пищевых продуктов. 

21. Современные подходы к обеспечению качества и безопасности БАД к пище. 

22. Гигиенический контроль за применением БАД к пище. 
23. Законодательная и нормативная база БАД. 

24. Контроль за применением БАД. 
25. Нормативная база БАД. Импортируемые БАД. 

Тема 7. Полимерные и другие материалы как возможный источник загрязнения пищевой продукции. 

26. Гигиеническая экспертиза материалов, контактирующих с пищевыми продуктами.

27. Характеристика полимерных материалов, применяемых в пищевой промышленности.

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

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

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

             Примерные тесты для II рубежной аттестации

1. Этот краситель красного цвета получают из кошенели:

алканнин 

куркума 

кармин
2. Эта пищевая добавка запрещена для применения в России: 

Е 182 

Е 121 

Е 300
3. Бактериальные препараты оказывающие регулирующее действие на микрофлору желудочно-кишечного тракта
парафармацевтики
эубиотики
нутрицевтики

4. Эссенциальные нутриенты
нутрицевтики

парафармацевтики

 эубиотики

5. Из чего состоит модельный раствор, имитирующий мясо и рыбу свежие

дистил. вода, 2 % раствор лимонной кислоты

дистил. вода; 0,3 % раствор молочной кислоты, 3 % раствор молочной кислоты

дистил. вода, 0,3% раствор молочной кислоты

6. ІІ этап эксперимента на примере гигиенической оценки миграции химических веществ из полимерных материалов – это

органолептические исследования

санитарно-химические исследования

микробиологические исследования

7. Если время контакта пищевого продукта с изделием колеблется от 2 до 48 ч, экспозиция при исследовании

1,5 суток

5 суток

3 суток

8. Если время контакта пищевого продукта с изделием превышает 2 суток, экспозиция при исследовании

7 суток

4 суток

10 суток
9. Пищевые вещества, стимулирующие рост и биологическую активность защитной микрофлоры кишечника
нутрицевтики
парафармацевтики 
пребиотики
антибиотики
10. Допустимый уровень миграции химических веществ из полимерных  материалов, применяемых в водоснабжении

ДУ

ДКМ

ДМ
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. 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. Минимальное количество баллов, полученное на зачете – 56.
Вопросы к зачету по дисциплине

 «Биологическая безопасность пищевых систем»
1. В чем заключается смысл понятий «Биологическая безопасность пищевых систем», «продовольственная безопасность»?

2. Какие цели ставит ООН перед международным сообществом для улучшения продовольственной ситуации? Какие мероприятия запланированы для достижения этих целей?

3. Каковы основные принципы построения многоуровневой системы продовольственной безопасности государства?

4. Перечислите критерии обеспечения продовольственной безопасности РФ.

5. Какие параметры отражают безопасность потребления продукции?

6. Какова роль государства в обеспечении продовольственной безопасности страны?

7. Каковы основные принципы контроля над состоянием продовольственной безопасности в стране?

8. Перечислите цели и задачи государственной политики России в области здорового питания. Укажите основные направления ее реализации.

9. Какие нормативные документы лежат в основе нормативно - правового обеспечения государственной политики в сфере здорового питания населения?

10. Каковы основные задачи и функции Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека?

11. Какие нормативные правовые акты устанавливают санитарно - эпидемиологические требования к продуктам питания?

12. Укажите цели и порядок проведения санитарно - эпидемиологической экспертизы продукции. Какие виды продукции подлежат санитарно - эпидемиологической экспертизе?

13. Каким образом можно классифицировать химические вещества пищи в зависимости от способа их попадания в продукт?

14. При каких условиях могут становиться потенциально опасными макро- и микронутриенты пищевых продуктов?

15. Какие балластные компоненты пищи Вам известны? Какую роль играют балластные компоненты в питании человека?

16. Дайте определение понятию «антиалиментарные вещества». Перечислите основные группы антиалиментарных веществ, опишите их влияние на организм человека.

17. Какие токсичные вещества природного происхождения могут встречаться в пищевых продуктах? Какие профилактические мероприятия можно провести для устранения или минимизации риска попадания природных токсинов в продукты питания?

18. Какой метод лежит в основе идентификации рекомбинантной ДНК в пищевых продуктах из ГМИ?

19. Перечислите основные этапы, составляющие суть метода полимеразной цепной реакции.

20. С какой целью проводят амплификацию специфических фрагментов ДНК? В чем суть этого процесса?

21. Какие функции выполняют праймеры и фермент Taq-полимераза в процессе амплификации?

22. В каком количестве накапливаются продукты амплификации? Какие существуют способы детектирования продуктов амплификации?

23. Какие методы детектирования продуктов амплификации предпочтительны для массового скрининга с целью выявления образцов, содержащих ГМИ? Почему?

24. Какие нормативные документы устанавливают методы идентификации продуктов из ГМИ?

25. В каких случаях необходимо этикетировать и маркировать продукцию из ГМИ?

26. Какие требования предъявляются к организации работ в ПЦР- лаборатории?

27. Дайте определение понятиям «предельно допустимая концентрация», «предельно допустимый уровень», «допустимая суточная доза».

28. Какие из токсичных элементов подлежат контролю в пищевых продуктах согласно действующим санитарным нормам?

29. Дайте характеристику токсической опасности соединений ртути.

30. Охарактеризуйте основные источники загрязнения пищевых продуктов кадмием.

31. Дайте характеристику токсичности свинца и укажите основные пути его попадания в продукты питания.

32. Какие действия на организм человека оказывают соединения мышьяка? Каковы

основные источники загрязнения пищи соединениями мышьяка?

33. Как классифицируются пестициды в зависимости от сфер их применения?

34. Какие основные проблемы в сфере обеспечения безопасности пищевых продуктов возникают в связи с применением пестицидов?

35. Как следует понимать выражение «диоксиновый фон»?

36. Каковы основные источники поступления нитратов, нитритов и нитрозаминов в продукты питания и пищевое сырье?

37. Охарактеризуйте действие соединений азота на человеческий организм, укажите потенциальную опасность этих соединений.

38. Какие методы определения нитратов, нитритов и нитрозаминов в пищевых продуктах рекомендуется использовать в практике сертификационных испытаний?

39. Охарактеризуйте токсическое действие полициклических ароматических углеводов.

40. Какое вещество является индикатором присутствия в продуктах канцерогенных ПАУ?

41. Какие методы анализа применяют для определения бенз(а)пирена?

42. Какие принципы положены в основу различных видов классификации гормонов и веществ с гормональной активностью?

43. В чѐм заключается потенциальная опасность применения гормональных препаратов для выращивания сельскохозяйственных животных?

44. Охарактеризуйте потенциальную опасность антибиотиков, содержащихся в пищевых продуктах.

45. Какими методами возможно определение остаточных количеств антибиотиков? Охарактеризуйте эти методы анализа, укажите их преимущества и недостатки.

46. Охарактеризуйте микотоксины различных групп в зависимости от источника их поступления в пищевые продукты и токсического действия на организм человека и животных.

47. В каких продуктах такие микотоксины нормируются? Каковы предельно допустимые уровни содержания микотоксинов в продуктах?

48. Какие методы анализа микотоксинов относят к скрининг-методам, а какие – карбитражным? Почему?

49. Каковы особенности отбора проб при анализе микотоксинов? С чем это связано?

50. Дайте определение понятиям пищевого отравления и пищевой интоксикации.

51. Сформулируйте цели и задачи микробиологического контроля безопасности пищевых продуктов.

52. Какие группы микроорганизмов включены в гигиенические нормативы по микробиологическим показателям?

53. Что понимается под радиоактивностью? В каких единицах она измеряется?

54. Перечислите основные принципы радиозащитного питания.

55. Охарактеризуйте нормативно-правовую базу обеспечения радиационной безопасности.

56. Дайте определение пищевым добавкам и укажите их назначение в технологии производства продуктов питания. В чем состоит их принципиальное отличие от биологически активных добавок к пище?

57. Могут ли пищевые добавки представлять опасность для здоровья человека? Какими документами регламентируется применение пищевых добавок?

58. Охарактеризуйте процедуру проведения санитарно-гигиенической экспертизы пищевых добавок.

59. Как осуществляется контроль за безопасностью применения полимерных и других материалов?

60. Дайте определение БАД. Какое значение в питании современного человека имеют БАД?

61.Современная классификация БАД как продуктов специального назначения.

62.Особенности, предъявляемые к оценке качества и безопасности БАД.
9. 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. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов [Текст]: Учеб. пособие / И. А. Рогов, Н. И. Дунченко, В. М. Позняковский, А.В. Бердутина, С. В. Купцова. — Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2007. — 227 с. 
3.
Закревский, В.В. Безопасность пищевых продуктов и биологически активных добавок к пище. Практическое руководство по санитарно-эпидемиологическому надзору: учебное пособие / В.В. Закревский. – Санкт-Петербург: ГИОРД, 2004. – 280 с. 
Дополнительная литература:
4. Каленник Т. К., Федянина Л.Н. Танашкина Т.В. Товароведение и экспертиза пищевой продукции, полученной из ГМИ. Качество и безопасность / Т.К. Каленник, Л.Н. Федянина, Т.В. Танашкина. - Владивосток. Изд-во ТГЭУ. 2006. - 192 с.

5. Дроздова Т.М. Физиология питания: Учебник. Новосибирск: Сиб. Унив. Изд-во, 2007. – 352 с.

6. 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.].

7. 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.].

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

9. 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.].

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

11. 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.

12. 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.

13. 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 
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	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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