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Код и наименование

компетенции

Код и

наименование

индикатора

достижения

компетенции

Перечень планируемых результатов обучения по

дисциплине

1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с

планируемыми результатами освоения образовательной программы

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций ОП ВО

и овладение следующими результатами обучения по дисциплине:

ПК-1 Способен

организовать разработку,

создание и эксплуатацию

прогрессивных

технологий производства

продукции

общественного питания

массового изготовления

и специализированных

пищевых продуктов

ПК-1.2

Управление

качеством,

безопасность

ю и

прослеживаем

остью

производства

продукции

общественног

о питания

массового

изготовления

и

специализиро

ванных

пищевых

продуктов

знает

Методы технохимического и лабораторного контроля

качества сырья, полуфабрикатов и продукции

общественного питания массового изготовления и

специализированных пи-щевых продуктов

умеет

Проводить анализ качества производства продукции

общественного питания массового изготовления и

специализированных пищевых продуктов на соответствие

требованиям технических регламентов по качеству,

безопасности и прослеживаемости производства

продукции общественного питания мас-сового

изготовления и специализированных пищевых продуктов

владеет навыками

способностью разрабатывать мероприятия по

совершенствованию технологических процессов

производства продукции питания различного назначения

2. Перечень оценочных средств по дисциплине

Наименование раздела/темы

К
у
р
с

№

Оценочное средство

проверки результатов

достижения индикаторов

компетенций

Код индикаторов

достижения

компетенций

1 раздел. Раздел 1. Обеспечение качества

продовольственного сырья и пищевых продуктов. Основы

законодательства

1.

Основы государственной политики в области обеспе-чения

безопасности продо-вольственного сырья
21.1. ПК-1.2

Зачет с оценкой 21.2. ПК-1.2

2 раздел. Раздел 2. Загрязнение продоволь-ственного сырья

и пищевых продуктов ксенобиотиками химического и

биологического происхождения

2.

Загрязнение химическими элементами из окружающей

среды
22.1. ПК-1.2

Загрязнение микроорганизмами и их метаболитами 22.2. ПК-1.2

Промежуточная аттестация ЗаО



3. Оценочные средства (оценочные материалы)

Примерный перечень оценочных средств для текущего контроля успеваемости и

промежуточной аттестации

№

п/п

Наименование

оценочного средства

Краткая характеристика

оценочного средства

Представление оценочного средства в

фонде (Оценочные материалы)

Текущий контроль

Для оценки знаний

Для оценки умений

Для оценки навыков

Промежуточная аттестация

1 Зачет с оценкой Средство контроля

усвоения учебного

материала практических и

семинарских занятий,

успешного прохождения

практик и выполнения в

процессе этих практик

всех учебных поручений в

соответствии с

утвержденной

программой с

выставлением оценки в

виде

«неудовлетворительно»,

«удовлетворительно»,

«хорошо», «отлично».

4. Примерный фонд оценочных средств для проведения текущего контроля и промежуточной

аттестации обучающихся по дисциплине (модулю) "Безопасность пищевой продукции"

Примерные оценочные материалы для текущего контроля успеваемости

Типовая контрольная работа для студентов заочной формы обучения

Теоретические вопросы (оценка знаний):

1. Обеспечение безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов (10

баллов)

2. Оксалаты и фитин (10 баллов)

3. Радиоактивное загрязнение пищевых продуктов (10 баллов)

Практико-ориентированное задание (оценка умений и навыков):

1. В воздухе производственного помещения содержится три загрязняющих вещества

однонаправленного действия – свинец (ПДКврз=0,05 мг/м3), ртуть (ПДКврз=0,005 мг/м3) и

конденсированный аэрозоль оксида марганца (ПДКврз=0,05 мг/м3)Какова допустимая концентрация

оксида марганца (х) в воздухе рабочей зоны, если фак-тическая концентрация свинца составляет

0,005, а ртути 0,002 мг/м3? (30 баллов)

Примерные оценочные материалы

для проведения промежуточной аттестации (зачет, экзамен)

по итогам освоения дисциплины (модуля)

Вопросы и практико-ориентированные задания к зачету с оценкой

1. Безопасность пищевых продуктов. Правовое и нормативное обеспечение безопасности

пищевых продуктов.

2.  Пути и виды загрязнения продовольственного сырья и пищевых продуктов.

3. Общие принципы гигиенического нормирования вредных веществ в пищевых продук-тах

(ПДК, ДСД, ДСП).

4. Гигиеническая оценка опасности пищевых продуктов по методологии риска. Виды рисков и



опасностей.

5. Обеспечение контроля качества продовольственных товаров.

6. Опасности микробного происхождения. Микробиологические показатели безопасности

пищевых продуктов.

7. Опасности микробного происхождения: пищевые инфекции.

8. Загрязнения пищевых продуктов микроорганизмами: пищевые отравления. Классифи-кация.

Меры профилактики.

9. Загрязнения пищевых продуктов микроорганизмами: пищевые токсикоинфекции. Ме-ры

профилактики.

10. Загрязнение пищевых продуктов микотоксинами. Актуальность проблемы. Профи-лактика

алиментарныхмикотоксикозов.

11. Афлатоксины. Токсиколого-гигиеническая  характеристика. Профилактика афлаток-

сикозов.

12. Загрязнение пищевых продуктов трихотеценовымимикотоксинами (Т-2 токсин,

дезоксиниваленол).

13. Загрязнение пищевых продуктов токсинами плесневых грибов: зеараленон. Профи-лактика

загрязнений.

14. Загрязнение пищевых продуктов токсинами плесневых грибов: патулин. Профилактика

загрязнений.

15. Загрязнение пищевых продуктов токсинами плесневых грибов: эрготоксины. Профи-

лактика загрязнений.

16. Гельминтозы. Классификация. Условия, пути и виды заражения гельминтами. Роль

пищевых продуктов.

17. Гельминтозы, вызываемые аскаридами (аскаридоз) и острицами (энтеробиоз). Меры

профилактики.

18. Гельминтозы, вызываемые власоглавом (трихоцефалез) и карликовым цепнем (гиме-

нолипедоз).

19. Опасности, связанные с недостатком или избытком пищевых веществ в питании.

Опасности недостатка и избытка белка в рационе питания.

20. Опасности, связанные с недостатком или избытком жира в питании.

21. Опасности, связанные с недостатком или избытком углеводов в питании.

22. Опасности, связанные с недостатком или избытком витаминов в питании.

23. Опасности, связанные с недостатком или избытком минеральных веществ в питании.

24. Антагонисты пищевых веществ. Антиферменты. Антивитамины.

25. Загрязнение пищевых продуктов регуляторами роста растений.

26. Загрязнение пищевых продуктов удобрениями, применяемыми в растениеводстве.

27. Загрязнение пищевых продуктов при использовании сточных вод в качестве удобре-ний в

сельском хозяйстве.

28. Загрязнение пищевых продуктов пестицидами. Классификация.

29. Токсиколого-гигиеническая характеристика пестицидов (ХОП, ФОП, РОП). Способы

снижения их остаточных количеств в пищевых продуктах.

30. Нитраты и нитриты. Распространение, пути применения и превращения. Влияние на

организм человека.

31. Загрязнение пищевых продуктов нитратами и нитритами. Факторы, влияющие на со-

держание в пищевых продуктах.

32. Гигиеническое регламентирование нитратов и нитритов в пищевых продуктах. Про-

филактика загрязнений пищевых продуктов.

33. Нитрозосоединения. Загрязнение пищевых продуктов нитрозосоединениями. Меры

профилактики. Гигиеническое регламентирование.

34. Загрязнения продуктов питания химическими элементами. Актуальность проблемы. Пути

и виды загрязнения.

35. Кадмий. Токсиколого-гигиеническая характеристика. Профилактика загрязнений.

36. Ртуть. Токсиколого-гигиеническая характеристика. Профилактика загрязнений.

37. Свинец. Токсиколого-гигиеническая характеристика. Профилактика загрязнений.

38. Мышьяк. Токсиколого-гигиеническая характеристика. Профилактика загрязнений.

39. Загрязнение пищевых продуктов диоксинами.



40. Загрязнение пищевых продуктов полициклическими ароматическими

углеводородами.

41. Загрязнение пищевых продуктов кормовыми добавками, применяемыми в животно-

водстве.

42. Загрязнение пищевых продуктов лечебно-профилактическими препаратами,

применяемыми в животноводстве.

43. Загрязнение пищевых продуктов гормональными препаратами, применяемыми в жи-

вотноводстве.

44. Радиоактивное загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов. Едини-цы

измерения радиоактивности.

45. Источники и пути поступления радионуклидов в организм. Действие ионизирующих

излучений на организм человека.

46. Пищевые добавки. Классификация. Гигиенические требования, предъявляемые к пи-

щевым добавкам.

47. Гигиенические аспекты использования и регламентирования пищевых добавок.

48. Социальные токсиканты. Алкоголь, табак, наркотики, кофеинсодержащие напитки.

49. Полимерные материалы, предназначенные для контакта с пищевыми продуктами и их

гигиеническая характеристика.

50. Гигиеническая экспертиза полимерных материалов, предназначенных для контакта с

пищевыми продуктами.

51. Генетически модифицированные источники пищи. Потенциальные опасности приме-нения

трансгенных культур.

52. Гигиенический контроль за пищевой продукцией из генетически модифицированных

источников. Нормативно-законодательное регулирование создания и применения ГМИ.

53. Пищевые отравления ядовитыми растительными продуктами.

54. Пищевые отравления ядовитыми животными продуктами.

55. Европейская система анализа опасностей по критическим контрольным точкам (HAССP и

ISO).

56. Сущность и принципы системы HAССP

57. Осуществление менеджмента качества пищевых продуктов по стандартам ISO.

58. Ветеринарно-санитарный мониторинг получения экологически чистой продукции.

59. Программа производственного контроля на предприятиях по производству пищевых

продуктов.

60. Программа производственного контроля в сельскохозяйственных предприятиях.

Практико-ориентированные задания

Задание 1.Охарактеризуйте требования безопасности по содержанию токсичных элемен-тов

жиров животных топленых, используя данные СанПиН 2.3.2.1078-01. Результаты оформите в виде

таблицы

Индекс по СанПиН, наимено-вание продуктов Показатели Допустимые уровни, мг/кг, не

более

Задание 2. К какому классу токсичности относится данное вещество, если ЛД50 (для мы-шей)

равен 100 мг/кг.

Задание 3. Расположите по увеличению степени токсичности следующие элементы: алю-

миний, ртуть, кадмий, мышьяк, медь, свинец. Объясните, чем обусловлено токсическое действие

данных элементов.

Задание 4. Постройте иерархическую схему государственного контроля и надзора в обла-сти

обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов. Поясните роль и функции каждого

структурного элемента схемы.

Задание 5. Представьте схематично классификацию вредных и посторонних веществ в сырье,

питьевой воде и продуктах питания

Задание 6. Перечислите загрязнители, подлежащие контролю в следующих группах сырья и

пищевых продуктов: зерно и зернопродукты, мясо и мясопродукты.

Задание. Расположите по увеличению степени токсичности следующие элементы: цинк, ртуть,

кадмий, мышьяк, олово, железо. Объясните, чем обусловлено токсическое действие данных

элементов.



Задание 7. Рассчитайте, какова для Вас предельная суточная норма потребления ранней

капусты, в которой содержание нитрата составляет 1000 мг/кг, если известно, что ДСД нитратов,

утвержденная Министерством здравоохранения России - 5 мг на 1 кг массы тела человека.

Задание 8. Рассчитайте, какова для Вас предельная суточная норма потребления раннего

редиса, в котором содержание нитрата составляет 4500 мг/кг, если известно, что ДСД нитратов,

утвержденная Министерством здравоохранения России - 5 мг на 1 кг массы тела человека.

Темы письменных работ (эссе, рефераты, курсовые работы и др.)

Тематика рефератов, докладов с презентацией, статей

1. Современное состояние потребительского рынка продовольственных товаров: вопросы

безопасности.

2. Обеспечение  безопасности пищевых продуктов – основополагающая задача государ-

ства.

3. Гигиеническая характеристика основных компонентов пищи.

4. Значение основных компонентов пищи в нормализации жизнедеятельности организма,

их влияние на активность физиологических процессов и здоровье человека.

5. Пищевые продукты детского питания, специального назначения, диетического и ле-

чебно-профилактического питания.

6. Анализ национальной системыобеспечения безопасности пищевых продуктов.

7. Перспективные пути внедрения Международной системы менеджмента безопасности

пищевой продукции в России.

8. Мероприятия по защите российского рынка от товаров отечественного и импортного

производства не отвечающих требованиям безопасности.

9. Продовольственная безопасность:  краткая история, приоритеты государственной по-

литики.

10. Характеристика заквасочной микрофлоры и пробиотиков.

11. Характеристика и степень опасности токсичных веществ растительного происхожде-

ния.

12. Природа растительных токсинов, механизм действия на организм человека.

13. Характеристика и степень опасности для человека токсинов продукции животного

происхождения.

14. Характеристика и степень опасности для человека токсинов грибов.

15. Отравления, связанные с употреблением рыбы и других гидробионтов. Химическая

природа ядов, воздействие их на организм человека.

16. Токсичные вещества мяса, молока, яиц, жиров и продуктов их переработки.

17. Биологически активные и ядовитые амины. Химическая природа. Влияние на организм

человека. Распространение и содержание в пищевых продуктах.

18. Многоядерные ароматические углеводороды. Основные виды, условия образования в

продуктах питания, степень канцерогенности, влияние на организм человека.

19. Анализ рисков употребления продуктов, содержащих ГМО.

20. Классификация потенциальных опасностей при употреблении ГМО.

21. Методы идентификации ГМО.

22. Требования к маркировке пищевых продуктов, содержащих ГМО.

23. Экология питания и безопасность продовольственных товаров.

24. Экологическая сертификация пищевых продуктов: экологических и «органических».

25. Анализ рынка и характеристика экологических и «органических» пищевых продуктов
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