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1 ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ


Опираясь на знания, полученные при изучении таких дисциплин, как химия, органическая химия, биохимия, химия пищи, а также дисциплин гуманитарного и социально-экономического блока, дисциплина «Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания» формирует у студентов-технологов знания о правовых, экономических и организационных аспектах концепции продовольственной безопасности России, стратегии и основных направлениях аграрной политики государства, подходах и принципах создания надежного уровня продовольственной безопасности, путях загрязнения продовольственного сырья чужеродными соединениями, опасностях: микробного и вирусного происхождения; связанных с дисбалансом питательных веществ в рационах человека; связанных с социальными токсикантами, токсинами естественного происхождения; связанных с использованием пищевых добавок, тароупаковочных материалов, моющих и дезинфицирующих средств, влиянием экологии на продовольственную безопасность.


В результате изучения дисциплины студенты должны знать:

· основные принципы формирования и управления качеством продовольственных товаров;

· обеспечение контроля качества продовольственных товаров;

· о загрязнении продовольственного сырья и пищевых продуктов ксеноибиотиками химического и биологического происхождения;

· загрязнение микроорганизмами и их метаболитами;

· загрязнение химическими элементами;

· загрязнение веществами и соединениями, применяемыми в растениеводстве и животноводстве;

· радиоактивное загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов;

· диоксины – опасные загрязнители пищевых продуктов;

· контроль за использованием пищевых добавок;

· способы детоксикации.

Кроме того, приобрести навыки и умения контроля биологической безопасности сырья и продуктов животного происхождения.

2 СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1 Лекционные занятия

№№ п/п
Содержание разделов дисциплины
Кол-во часов
Семестр
Примечание

1
2
3
4
5

2.1.1
Современное состояние и перспективы развития науки о питании.

Важнейшие продовольственные проблемы и прогнозы их решения. Основные принципы рациона питания.  Концепция  сбалансированного   питания




1
2
3
4
5


А.А. Покровского. Пищевые продукты для отдельных групп населения. Принципы создания комбинированных продуктов питания. Пищевые продукты специального назначения. Биологически активные добавки к пище.
3
6


2.1.2
Обеспечение качества продовольственного сырья и пищевых продуктов.

Основные принципы формирования и управления качеством пищевых продуктов. Обеспечение контроля качества пищевых продуктов.
2
6


2.1.3

2.1.3.1

2.1.3.2

2.1.3.3

2.1.3.4

2.1.3.5
Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов ксенобиотиками химического и биологического происхождения.

Загрязнение микроорганизмами и их метаболитами.

Загрязнение химическими элементами.

Загрязнение веществами и соединениями, применяемыми в животноводстве и растениеводстве.

Радиоактивное загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов.

Диоксины и полициклические ароматические углеводороды – потенциально опасные загрязнители пищевых продуктов.
2

1

1

1

2

2
6


2.1.4

2.1.4.1
Пищевые добавки: классификация, гигиеническая регламентация и контроль за применением.

Повышение безопасности и качества пищевых добавок. Способы детоксикации.
3

1
6



ИТОГО:
18




2.2 Практические занятия

№№ п/п
Наименование темы занятия
Кол-во часов
Номер соответствующей темы лекционного (теоретического)

материала
Семестр

1
2
3
4
5

2.2.1

2.2.2

2.2.3

2.2.4
Изучение принципов создания пищевых продуктов для отдельных групп населения.

Изучение различных уровней контроля качества продовольственных товаров.

Изучение пищевых добавок необходимых в технологическом процессе и способствующих увеличению сроков хранения пищевых продуктов.

Изучение Федерального закона качества и безопасности пищевых продуктов.
4

4

4

4
2.1.1

2.1.2

2.1.4


6

6

6

6


ИТОГО:
16




3 РЕКОМЕНДУЕМАЯ ОСНОВНАЯ И ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ 

ЛИТЕРАТУРА

№№ п/п
Порядковый номер и библиографическое описание методической разработки (ее назначение)
Шифр библиотеки КемТИПП
Планируемое число студентов-пользователей
Число экземпляров, выделяемое библиотекой на данный поток

1
2
3
4
5

3.1
Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, безопасность и экспертиза продовольственных товаров: Учебник. 2-е изд. испр. и доп.–Новосибирск: Изд-во Новосибирскго университета, 1999. – 448 с.




3.2
Донченко Л.В., Надыкта В.Д. Безопасность пищевого сырья и продуктов питания.– М.: Пищевая промышленность, 1999. – 352 с.




3.3
Нечаев А.П., Кочеткова А.А., Зайцева А.Н. Пищевые добавки. – М.: Колос, 2001. – 256 с.




3.4
Дудкин М.С., Щелкунов Л.Ф. Новые продукты питания. – М.: Наука, 1998. – 1998 с.




3.5
Тутельян В.А., Суханов Б.П., Австриевский А.М., Позняковский В.М. Биологически активные добавки в питании человека. – Томск. 1999. – 290 с.




3.6
Вредные химические вещества. Радиоактивные вещества: Справ. изд./ В.А. Баженов, Л.А. Булдаков, И.Я. Василенко и др. – Л.: Химия, 1990. – 464 с.




3.7
Монисов А.А., Тутельян В.А., Терешкова Л.П., Хотимченко С.А. Проблемы безопасности пищевых продуктов в России // Вопросы питания, 1994. – № 3. – С.33-40. 




3.8
Фомин Г.С., Ческис А.Б. Вода. Контроль химической, бактериальной и радиационной безопасности по международным стандартам / Под ред. С.А. Подлены. М.: Геликон, 1992 – 392 с.




3.9
Габович Р.Д., Припутина Л.С. Гигиенические основы охраны продуктов питания от вредных химических веществ. Киев: Здоровье, 1987. – 248 с.




