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1. Цели и задачи освоения дисциплины (модуля)
Целями освоения дисциплины (модуля) «Безопасность товаров» является формирование у обучающихся теоретических знаний о безопасности потребительских товаров и уровнях потенциальной опасности (рисков) товаров, а также навыков для обеспечения соответствия потребительских товаров на этапах производства и обращения требованиям безопасности, установленным в Федеральных законах, национальных и международных нормативно-правовых документах.

Задачами изучения дисциплины (модуля) «Безопасность товаров» является реализация требований, установленных в Федеральном государственном образовательном стандарте высшего профессионального образования к подготовке бакалавров по проблемам безопасности товаров.

2. Место дисциплины (модуля) в структуре основной образовательной программы

Дисциплина  «Безопасность товаров» относится вариативной части, Блока 1 Дисциплины (модули) основной профессиональной образовательной программы по направлению подготовки 38.03.07. «Товароведение», направленность (профиль) программы «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции»
Для изучения данной дисциплины (модуля) необходимы следующие знания, умения и владения навыками, формируемые предшествующими дисциплинами:

· теоретические основы товароведения и экспертизы (ОПК-3, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12);

· стандартизация, подтверждение соответствия и метрология (ОПК-3, ПК-2);

· микробиология потребительских товаров (ОК-7, ОПК -5);

· физико-химические методы исследования (ОК-7, ОПК- 5).

· товароведение однородных групп продовольственных товаров (ОПК-3, ПК-8);

· товароведение однородных групп непродовольственных товаров (ОПК-3, ПК-8); 
· Технология товаров (ОПК-3; ПК-12)

· Проектирование и производство товаров (ОПК-3; ПК-12);

· Сенсорный анализ потребительских товаров (ОК-7; ОПК-5).
3.  Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю)

Изучение данной  дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих общекультурных (ОК) и профессиональных (ПК) компетенций:

Общепрофессиональные компетенции:

умением использовать нормативно-правовые акты в своей профессиональной деятельности (ОПК-3);

Профессиональные компетенции:

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

В результате изучения дисциплины обучающийся должен:

	Формируемые компетенции (код компетенции)
	Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), характеризующие этапы формирования компетенций 
	Наименование оценочного средства

	ОПК-3
	знать:  российские и международные нормативно-правовые документы, регламентирующие качество и безопасность потребительских товаров; 
	Тесты

Рефераты

Опросы

	
	уметь:  ориентироваться в нормативных и правовых документах, регулирующих профессиональную деятельность; 
	Тесты

Рефераты

Опросы

	
	владеть:  нормативной документацией в товароведной и оценочной деятельности.
	Задачи

Тесты

	ПК-9
	Знать: 

- показатели качества и безопасности товаров; 

- методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров; 

- признаки опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции.
	Рефераты

Опросы 

	
	Уметь: 

- проводить идентификацию, оценку качества и безопасности товаров для диагностики дефектов; 

- выявлять опасную, некачественную, фальсифицированную и контрафактную продукцию.
	Задачи

Ситуации

	
	Владеть: 

- методами проведения идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов;

 - методами выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции; 

- методами сокращения и предупреждения товарных потерь.
	Натуральные образцы

Опросы

 Задачи

Ситуации


4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы

заочная форма обучения нормативный срок
	Вид учебной работы
	ак.часов

	
	Всего
	По семестрам

	
	
	6

	1. Контактная работа обучающихся с преподавателем:
	10,4
	10,4

	 Аудиторные занятия, часов всего, в том числе:
	10
	10

	• занятия лекционного типа 
	4
	4

	• занятия семинарского типа:
	6
	6

	           практические занятия
	Не предусмотрены

	           лабораторные занятия
	6
	6

	в том числе занятия в интерактивных формах
	4
	4

	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	0,4
	0,4

	2. Самостоятельная работа 

обучающихся всего, в том числе
	125
	125

	Курсовая работа (проект)
	Не предусмотрена

	Другие виды самостоятельной 

работы:
	125
	125

	- работа с законодательно-нормативными актами
	75
	75

	- решение задач, подготовка к опросу, рефератов, работа с тестами
	50
	50

	 3. Промежуточная аттестация: экзамен
	8,6
	8,6

	ИТОГО:
	 часов
	144
	144

	Общая трудоемкость
	зач.ед
	4
	4


5. Содержание учебной дисциплины (модуля)

5.1. Содержание разделов, тем учебной дисциплины

Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины, основные понятия. Нормативно-правовая

база обеспечения безопасности товаров

Тема 1.1. Основные понятия, цели и задачи дисциплины «Безопасность товаров»

Предмет, цели и задачи дисциплины «Безопас​ность товаров». Место дисциплины среди смежных дисциплин. Основные определения термина - безо​пасность.

Тема 1.2. Национальная и международная системы обеспечения безопасности пищевых продуктов

Анализ нормативно-законодательной базы РФ в области обеспечения безопасности пищевых продук​тов. Государственный надзор и контроль в области обеспечения безопасности пищевых продуктов. Ме​ждународная система обеспечения безопасности пищевой продукции. Международные организации, работающие в области обеспечения безопасности пищевых продуктов.

Тема 1.3. Государственная и международные системы обеспечения безопасности непродовольственных товаров.

ФЗ «О техническом регулировании», «О сани​тарно-эпидемиологическом благополучии населе​ния». Функции ФА по техническому регулированию и метрологии и ФС по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека. Норматив​ная база для контроля безопасности различных ви​дов товаров: ГОСТ, ТР, ГН, СП, СанПиН, СНиП, МУК.

Санитарно-эпидемиологическое заключение. Рос​сийский Регистр потенциально опасных химических и биологических веществ (РПОХВ). Паспорт безо​пасности материала. Технические регламенты общие и специальные (по отраслям промышленности и по группам однород​ной продукции). Международные системы безопасности ИСО, МЭК. Системы ХАССП и система REACH/РИЧ (для хими​ческой продукции).

Раздел 2. Безопасность продовольственных товаров
Тема 2.1. Загрязнение про​довольственного сырья и пищевых продуктов ксено​биотиками химического и биологического происхож​дения

Характеристика промышленных загрязнений. Классификация и характеристика загрязнений, поступающих из внешней среды. Пути попадания токсичных веществ в пищевые продукты. 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. Классификация ксенобиотиков химического и биологического происхождения. Нормирование их содержания, критерии оценки и контроль безопасности пищевых продуктов. Допустимые уровни содержания ксенобиотиков в сельскохозяйственном сырье и в пищевых продуктах. Характеристика стандартных методов контроля безопасности пищевых продуктов.

Виды и характер токсичного воздействия ксенобиотиков на организм человека. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных видов ксенобиотиков (диоксины, гексахлорбензол, тяжелые металлы, пестициды, антибиотики, гормональные вещества, нитраты, нитриты, нитрозоамины, меланин, галогенизированные углеводороды и другие). Продукты питания, подверженные указанным видам загрязнения. Профилактика промышленных загрязнений.

Микотоксины. Характеристика основных видов микотоксинов: афлотоксины, патулин, зераленон, трихотецин, охратоксин, стеригматоцестин. Факторы, влияющие на токсинообразование плесневых грибов.

Влияние микотоксинов на организм человека. Пути попадания микотоксинов в продукты питания. Профилактические мероприятия по предупреждению токсинообразования.

Радионуклиды. Классификация и характеристика радионуклидов. Пути попадания в пищевые продукты. Влияние на организм человека. Нормирование.

Тема 2.2. Гигиенические нормативы безопасности пищевых продуктов по мик​робиологическим показате​лям

Микробиологические показатели оценки санитар​но-гигиенического состояния пищевых продуктов. Классификация и характеристика групп микроорга​низмов в структуре санитарно-гигиенических нор​мативных документов: санитарно-показательные, условно-патогенные, патогенные, микроорганизмы порчи. Характеристика и контроль за микроорга​низмами заквасочной микрофлоры и пробиотиков.

Характеристика токсикоинфекций. Роль пищевых продуктов как первичных и вторичных объектов инфицирования.

Характеристика пищевых инфекционных заболе​ваний. Значение пищевых продуктов в распростра​нении пищевых инфекционных заболеваний. Спосо​бы профилактики пищевых инфекционных заболе​ваний.

Тема 2.3. Токсичные веще​ства естественного проис​хождения

Ознакомление с природными токсичными соедине​ниями растительного происхождения (токсины расте​ний и грибов); механизм действия на организм чело​века; изучение токсичных соединений марикультуры (моллюсков, ракообразных, сигуатера, сельдевых рыб, водорослей и др.); токсичные и канцерогенные вещества мяса, молока, яиц, жиров и продуктов их переработки.

Тема 2.4 Санитарно-эпидемиологический кон​троль за пищевой продукци​ей, полученной  с использо​ванием  генетически модифицированных организмов, к экологичной и «органиче​ской» продукции

Анализ рисков употребления продуктов, содержа​щих ГМО. Классификация потенциальных опасно​стей при употреблении ГМО. Методы идентифика​ции и контроля за содержанием ГМО. Гигиениче​ский контроль за пищевой продукцией, содержащей ГМО. Регистрация и маркировка пищевых продук​тов из генетически модифицированных источников, Госсанэпиднадзор за пищевой продукцией из гене​тически модифицированных источников. Законода​тельное регулирование создания и применения ГМО при производстве пищевых продуктов.

Анализ нормативной и технической документации, регламентирующей понятия и требования к процес​сам производства, методам оценки соответствия, по​казателям для отнесения продукции к экологичной и «органической». Требования к маркировке.

Раздел 3. Безопасность непродовольственных товаров

Тема 3.1 Медико-биологические аспекты ги​гиенического нормирования показателей безопасности непродовольственных това​ров

Биологическое воздействие внешних факторов хи​мического загрязнения и физических полей на здоро​вье человека. Понятие о гомеостазе. Адаптация орга​низма к внешним воздействиям. ДУ внешних воздей​ствий на организм, коэффициенты гигиенического за​паса. Принцип порогового действия, зависимость эффекта от концентрации. Жизненно-необходимые и вредные вещества. Концентрационный оптимум. Токсическая доза, предельно-допустимая концен​трация, предельно-допустимый уровень. Допусти​мый уровень миграции (ДУ) и допустимое количест​во миграции (ДКМ). Принцип расчета ДКМ для мигрирующих веществ.

Составные части гигиенических показателей -физиологическая, санитарно-гигиеническая, санитарно-химическая, микробиологическая и токсико​логическая безвредность материалов, используемых в производстве потребительских товаров.

Физиологические показатели безопасности това​ров. Комфортное состояние человека и его состав​ляющие. Гигиенические показатели - паропроницаемость, воздухопроницаемость, электризуемость материалов. Санитарно-химические свойства, ми​грация вредных веществ в воздушную среду и экс​тракция.

Токсикологические свойства. Соматические и генетические последствия.

Принципы и правила проведения токсикологиче​ских испытаний новых веществ и материалов с ис​пользованием тестируемых животных и альтерна​тивные адекватные методы испытания на клеточных и микробиологических объектах.

Микробиологические испытания. Клинические испытания на пробантах-добровольцах. Опытные носки одежды и обуви.

Тема 3.2. Химическая безо​пасность непродовольствен​ных товаров. Токсико-гигиеническая характери​стика и классы опасности химических веществ и мате​риалов.

Характеристика основных эссенциальных (жиз​ненно-необходимых) веществ: вода, белки, жиры, углеводы, витамины, неорганические соединения. Классификация химических соединений по характе​ру воздействия на организм человека.

Токсико-гигиеническая характеристика химиче​ских элементов и их соединений. Классификация вредных веществ по степени опасности и биологиче​ским последствиям. Классы опасности веществ по величине средней смертельной дозы и ПДК.

Соли тяжелых металлов (кадмий, свинец, ртуть). Органические и металлорганические соединения, хлорорганические соединения, используемые в про​изводстве товаров народного потребления (мебель, одежда, обувь, ТБХ и др.).

Понятие о пирамиде загрязнений. Цепи питания.

Контроль качества воды, нормативные документы. Контроль выбросов (отработавших газов) автомоби​лей. Экологические классы. ТР.

Гигиенические нормативы ГН 2.3.3.972.-00 «Пре​дельно-допустимые количества химических веществ, выделяющихся из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами».

Модельные среды. Условия проведения экстрак​ции. Коэффициент запаса.

Санитарно-химическая экспертиза как опреде​ляющая часть гигиенических исследований. Гигие​нические основы понятия «насыщенность» материа​лом. Интегральные и специальные методы опреде​ления химических соединений в продуктах экстрак​ции.

Директивы ЕЭС по этикетированию опасной про​дукции.

Тема 3.3. Физические факто​ры опасности и обеспечение безопасности непродоволь​ственных товаров

Нестабильные изотопы как источники ионизи​рующего излучения. Единицы изменения радиоак​тивности: беккерель, кюри, рентген, грей, рад, бэр, зиверт. Природные и антропогенные источники ио​низирующего излучения. Строительные материалы и лесоматериалы. Радон. Питьевая вода. Гигиениче​ские нормативы.

Ультрафиолетовое излучение: природа происхож​дения, способы генерирования. Области УФ-диапазона, биологическое действие. Ионизирующее действие. Допустимая плотность потока энергии.

Лазеры. Классы опасности лазеров. Защита глаз и кожи от УФ-излучения. Очки солнцезащитные. УФ-фильтры в косметике.

Электромагнитное поле (ЭМП). Единицы измере​ния ЭМП - величина электрического поля, напря​женность магнитного поля, магнитная индукция, плотность потока электромагнитной энергии. Значе​ния ДУ электромагнитного поля для потребитель​ской продукции. Меры по защите потребителей то​варов от источников ЭМП. Радиоотражающие и радиопоглощающие материалы.

Природа статического электричества. Трибоэлектрические ряды. Антистатические материалы. Пути снижения статического электричества в материалах, используемых в производстве одежды и обуви, строительных материалов.

Опасность переменного тока. Классы защиты электротоваров. Защита электроприборов от влаги и пыли: индекс IP. Маркировка товаров.

Шум. Звуковое давление. Допустимый уровень звука (шума). Эквивалентный уровень звука. Порог слышимости и порог болевого ощущения. Звукопо​глощающие материалы различных классов для за​щиты от шума в бытовых товарах. ДУ шума рабо​тающих электротоваров.

Вибрация, источники. Способы снижения вибра​ции. ДУ вибрации работающих электротоваров.

МСанПиН 001-96 (ДУ физических факторов при применении товаров народного потребления в быто​вых условиях).

Механическая опасность и защита движущихся частей в бытовой технике (стиральные машины, ку​хонные комбайны и т.п.). Культтовары, спорттовары. Безопасность детских механических игрушек. Меха​ническая безопасность мебельных товаров. Понятие об активной и пассивной безопасности автомобилей.

Термическая опасность. Безопасность электрона​гревательных приборов. Дополнительные требова​ния к реле температуры и времени. Защитные экра​ны, инертные нагревательные среды.

Пожаро- взрывоопасность (ПВО) веществ и мате​риалов; показатели ПВО. Группы горючести мате​риалов. Температура вспышки, температура воспла​менения и температура самовоспламенения. Классы опасности.     Легковоспламеняющиеся жидкости (ЛВЖ).   Хранение и правила торговли горючими товарами, пиротехническим средствами и т.п.

Токсичность продуктов горения. Показатель ток​сичности продуктов горения полимерных материа​лов Антипирены. Самозатухающие материалы. Пре​дупредительная маркировка ПВО товаров и мате​риалов. Правила хранения парфюмерных товаров, товаров бытовой химии, товаров в аэрозольной упа​ковке и др.

Тема   3.4. Биологические факторы опасности в непро​довольственных товарах

Бактерии.     Общая    характеристика. Бактерии-деструкторы непродовольственных товаров. Микро​скопические грибы. Дрожжи и дрожжеподобные ор​ганизмы. Патогенные микроорганизмы. Насекомые, грызуны. Факторы опасности для не​продовольственных товаров.

Задачи проведения микробиологических испыта​ний товаров, непосредственно контактирующих с кожей человека. Стерильность товаров и сроки хра​нения.     Группы     стерильности парфюмерно-косметических товаров. Микробиологические испы​тания водных вытяжек (одежда, обувь, игрушки). Микробиологические     показатели безопасности средств гигиены полости рта.

Тема 3.5. Безопасность оде​жды, обуви, посуды, товаров детского ассортимента, пар​фюмерно-косметических и бытовых химических това​ров.

Перечень документов, представляемых для прове​дения гигиенических испытаний материалов и не​продовольственных товаров по полной схеме.

Одориметрические исследования и их роль в об​щей схеме. Шести балльная шкала оценок уровня запаха.

Результаты санитарно-химических исследований экстрактов и вытяжек. Определение цвета, мутности, запаха, зольности экстракта. Определение количест​ва миграции и сравнение с ДКМ нормируемых со​единений.

Физиологические показатели безопасности това​ров. Физико-гигиенические показатели - паропроницаемость, воздухопроницаемость, электризуемость материалов. Климатические камеры и их роль в испытании безопасности материалов.

Токсикологические свойства - определение класса опасности мигрирующих химических соединений и их действие на человека. Индекс токсичности.

Общая характеристика безопасности посуды. По​суда металлическая, керамическая, стеклянная, пла​стмассовая; одноразовая; с полимерным покрытием; столовые приборы.

Отличительная особенность товаров детского ас​сортимента и условий их эксплуатации. Гигиениче​ские требования к одежде для детей, подростков и взрослых СанПиН 2.4.7/1.1.1286-03. Технический регламент о безопасности производства товаров, предназначенных для детей и подростков (2009 г.).

СанПиН «Требованию к качеству воды централи​зованных источников снабжения».

Безопасность игрушек (ГОСТ 25779-90).

СанПиН 1.2.681-97 - Гигиенические требования к производству и безопасность парфюмерно-косметической продукции.

СанПиН 1.2.676-97 - Гигиенические требования к производству, качеству и безопасности средств ги​гиены полости рта. Директива ЕЭС по безопасности продукции.

Бытовые химические товары. Ядохимикаты, опасность для человека. Отбеливающие и дезинфицирующие вещества. Вредные вещества, содержащиеся в клеях и лакокрасочных товарах. Аэрозольно распыляемые товары бытовой химии. Опасность ПАВ в моющих и чистящих веществах. Меры по безопасному использованию и хранению товаров бытовой химии. Основные знаки маркировки опасных товаров. Маркировка безопасных товаров.

5.2 Разделы дисциплины и междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами
Дисциплина «Безопасность товаров» формирует общепрофессиональную ОПК-3 и профессиональную ПК-9 компетенции, необходимые в дальнейшем для формирования: Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров; Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусо​вых  товаров; Товароведение и конкурентоспособность молоч​ных и жировых товаров; Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров; Товароведение однородных групп продовольственных товаров; Товароведение однородных групп непродовольственных товаров; Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология; Теоретические основы товароведения и экспертизы
5.3. Разделы, темы учебной дисциплины и виды занятий
	Заочная форма обучения

	№

п/п


	Наименование раздела, темы учебной дисциплины

(модуля)


	Виды занятий, включая самостоятельную

работу студентов (в часах)
	Аудиторных занятий в  интерактивной форме

	
	
	занятия лекционного типа
	занятия семинарского типа
	самос–тоятельная работа 
	Всего 
	

	1
	2                                                                         
	3
	4
	5
	6
	7

	Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины, основные понятия. Нормативно-правовая база обеспечения безопасности товаров

	1.
	Тема 1.1. Основные понятия, цели и за​дачи дисциплины «Безопасность това​ров»
	2
	
	11
	13
	2

	2
	Тема 1.2. Националь​ная и международная системы обеспечения безопасности пище​вых продуктов
	
	2
	10
	12
	

	3
	Тема 1.3. Государственная и междуна​родные системы обеспечения безо​пасности непродо​вольственных това​ров
	
	
	11
	11
	

	Раздел 2. Безопасность продовольственных товаров

	4.
	Тема 2.1. Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов ксенобиотика​ми    химического и биологического происхождения
	
	
	11
	11
	

	5
	Тема 2.2. Гигиенические нормативы безопасности пищевых продуктов по микробиологическим пока​зателям
	
	2
	10
	12
	

	6
	Тема 2.3. Токсичные вещества естественно​го происхождения
	2
	
	10
	12
	2

	7
	Тема 2.4 Санитарно-эпидемиологический

контроль за пищевой

продукцией, полученной с использованием

генетически модифицированных организмов, экологичной и «органической» продукции
	
	
	10
	10
	

	Раздел 3. Безопасность непродовольственных товаров

	8
	Тема 3.1. Медико-биологические аспекты гигиенического нормирования

показателей безопасности непродовольственных товаров
	
	
	11
	11
	

	9
	Тема 3.2. Химическая безопасность

непродовольственных товаров. Токсико-гигиеническая

характеристика и

классы опасности

химических веществ

и материалов
	
	
	10
	10
	

	10
	Тема 3.3. Физические факторы опасности и обеспечение

безопасности непродовольственных товаров
	
	2
	10
	12
	

	11
	Тема 3.4. Биологические факторы

опасности в непродовольственных товарах
	
	
	11
	11
	

	12
	Тема 3.5. Безопасность одежды, обуви, посуды, товаров

детского ассортимента, парфюмерно-косметических и бытовых химических

товаров
	
	
	10
	10
	

	
	Подготовка к экзамену 
	
	
	8,6
	
	

	
	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	
	
	0,4
	
	

	
	Итого 
	4
	6
	134
	144
	


6. Лабораторный практикум

заочная форма обучения
	№ п/п
	Наименование раздела, темы дисциплины (модуля)
	Тематика практических занятий 
	Трудоемкость

(час.)

	1
	Тема 1.2. Национальная и междуна​родная системы обеспечения безо​пасности пищевых продуктов
	Изучение  нормативных документов по обеспечению безопасности продовольственных товаров
	2

	2
	Тема 2.2. Гигиениче​ские нормативы

безопасности пищевых продуктов по

микробиологическим показателям 


	Изучение показателей безопасности кондитерских товаров
	2

	
	
	Изучение показателей безопасности вкусовых товаров
	

	3
	Тема   3.3. Физические факторы опас​ности и обеспечение безопасности непродовольственных товаров
	Изучение  показателей безопасности обуви
	2

	
	
	Изучение показателей безопасности посуды
	

	
	
	Изучение показателей безопасности товаров детского ассортимента
	

	
	Итого
	
	6


7. Практические занятия 

Практические занятия не предусмотрены

8. Примерная тематика курсовых проектов (работ)

Курсовые проекты (работы) не предусмотрены

9. Самостоятельная работа студента

Для выполнения самостоятельной работы ведущий преподаватель консультирует студента по типу СРС.

Доклады  и рефераты, подготовленные студентами, предоставляются ведущему преподавателю в распечатанном и электронном  виде, студенты могут выступить на практическом занятии. Лучшие работы могут быть рекомендованы для выступления на ежегодной научной студенческой конференции.

Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины, основные понятия. Нормативно-правовая база обеспечения безопасности товаров

Тема 1.1. Основные понятия, цели и задачи дисциплины «Безопасность товаров»

Выполните следующее домашнее задание:

1.Сформулируйте  понятие безопасности товаров и перечислите основные виды безопасности согласно  Федеральному закону  "О техническом регулировании" N 184-ФЗ

2. Дайте характеристику видам безопасности характерным для потребительских товаров 

Тема 1.2. Национальная и международная системы обеспечения безопасности пищевых продуктов

Выполните следующее домашнее задание:

1.Используя элек​тронный ресурс КонсультантПлюс и базу государственных, межгосударственных и международных стандартов http://standartgost.ru/ составьте перечень стандартов, регламентирующих безопасность продовольственных товаров.

2. Подготовить доклад по теме «Обеспечение продовольственной безопасности»

Тема 1.3. Государственная и международные системы обеспечения безопасности непродовольственных товаров.

1.Используя электронный ресурс КонсультантПлюс и базу государственных, межгосударственных и международных стандартов http://standartgost.ru/ составьте перечень стандартов, регламентирующих безопасность непродовольственных товаров.

2. Подготовить доклад «Актуальные вопросы безопасности непродовольственных товаров»

Раздел 2. Безопасность продовольственных товаров

Тема 2.1. Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов ксенобиотиками химического и биологического происхождения

1.Сделать реферат  по теме «Методы оценки качества и безопасности пищевой продукции»

2. Сделать домашнее задание: Перечислите и кратко опишите вредные вещества, содержащиеся в пищевых продуктах.

Тема 2.2. Гигиенические нормативы безопасности пищевых продуктов по микробиологическим показателям

Подготовить реферат по теме «Пищевые токсикоинфекции и пути их предотвращения и профилактики»

Сделать домашнее задание: Дать токсикологическую характеристику основных микотоксинов 

Тема 2.3. Токсичные вещества естественного происхождения

Сделать доклад «Токсичные соединения в продуктах питания»

Сделать домашнее задание: 

2.1.Составить список веществ с выраженной фармакологической активностью, которые содержатся в продуктах питания;

2.2.Дать характеристику положительного и негативного влияния компонентов пищи на организм человека

Тема 2.4 Санитарно-эпидемиологический контроль за пищевой продукцией, полученной с использованием генетически моди-фицированных  организмов

Подготовить реферат «История возникновения продукции, содержащей ГМО и риски от ее употребления». 

Сделать домашнее задание: 

2.1. По ТР ТС 022/2011 Пищевая продукция в части ее маркировки изучить требования к маркировке пищевых продуктов из генетически модифицированных источников

2.2. Изучить и составить список законодательных актов, действующих  в сфере гигиенического контроля за пищевой продукцией, содержащей ГМО

Раздел 3. Безопасность непродовольственных товаров

Тема 3.1. Медико-биологические аспекты гигиенического нормирования показателей безопасности непродовольственных товаров

Подготовить доклад «Современные подходы к оценке безопасности непродовольственных товаров»

Выполнить домашнее задание:

1.Перечислите основные виды безопасности, свойственные непродовольственным товарам и дайте им характеристику

2.Составьте перечень действующих ТР ТС на основные группы непродовольственных товаров

Тема 3.2. Химическая безопасность непродовольственных товаров. Токсико-гигиеническая характеристика и классы опасности химических веществ и материалов.

Подготовить доклад по теме «Безопасность упаковки из полимерных материалов»

Сделать домашнее задание: Изучить и составить список знаков маркировки безопасности непродовольственных товаров

Тема 3.3. Физические факторы опасности и обеспечение безопасности непродовольственных товаров

Подготовить реферат на тему «Безопасность непродовольственных товаров, обусловленная физическими факторами риска»

Тема 3.4. Биологические факторы опасности в непродовольственных товарах

Подготовить доклад по теме «Микробиологические показатели безопасности непродовольственных товаров»

Тема 3.5. Безопасность одежды, обуви, посуды, товаров детского ассортимента, парфюмерно-косметических и бытовых химических товаров.

Выполнить домашнее задание:

1. Изучить требования к безопасности парфюмерно-косметической 

продукции в соответствии с ТР ТС 009/2011 О безопасности парфюмерно-косметической продукции. Ответить на вопрос, у какой  к парфюмерно-косметической продукции не определяются микробиологические показатели. 

2. Изучить ТР ТС 007/2011 О безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков и ответить на вопросы:

На какую продукцию распространяется данный ТР ТС и какие требования  безопасности  предъявляются к одежде детей до года.

10. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся по дисциплине (модулю)

Методические указания специализированного кабинета вуза (лабораторный практикум, комплекты технических регламентов, СаНПиНы,стандарты) (а. 325,316)
11. Перечень нормативных правовых документов, основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения 

а) нормативно-правовые акты
1. Федеральный закон «О техническом регулировании»  от 27.12.2002 № 184-ФЗ (ред. от 28.11.2015)// http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW _40241/.
2. Закон РФ «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 № 2300-1 (ред. от 13.07.2015) // http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/.
3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 № 29-ФЗ (ред. от 13.07.2015 № 213-ФЗ) // http://base.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=doc;base=LAW; n=79299;fld=134;dst=100011;rnd=184768.47072319174185395;;ts=018476821012567076832056 
4. Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 № 52-ФЗ (в ред. Федеральных законов от 31.12.2005 №199- http://base.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=doc;base=LAW;n=57521 ФЗ)//
5. Федеральный закон «О ветеринарии» от 14.05.1993 № 4979-1 (с изменениями и дополнениями от 13 июля 2015 г.) Система ГАРАНТ: http://base.garant.ru/10108225/#ixzz3xgb5X8nh
6. Федеральный закон «Об экологической экспертизе» от 23.11.1995 №174-ФЗ (ред. от 29.12.2015) //http://www.consultant.ru/document/ cons_doc_law_8515/
7. Федеральный закон О государственном регулировании в области генно-инженерной деятель​ности»: федер. закон от 05.07.1996 № 86-ФЗ (ред. от 19.07.2011) // http://base.garant.ru/10135402/
8. ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции» //http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_153234/
9. Решение Комиссии Таможенного союза от 16.08.2011 № 769 (ред. От 10.06.2014) «О принятии технического регламента Таможенного союза «О безопасности упаковки» (вместе с «ТР ТС 005/2011. Технический регламент Таможенного союза. «О безопасности упаковки»). //http://base.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?base=LAW;n=164466;req=doc.

10. Решение Комиссии Таможенного союза от 28.05.2010 № 299 (с изменениями от 15 января 2013) «Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю). //http://docs.cntd.ru/document/902249109.
11. Решение Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 880 «О принятии технического регламента Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (вместе с «ТР ТС 021/2011. Технический регламент Таможенного союза. О безопасности пищевой продукции») с датой вступления в силу с 01.07.2013г. // http://tehreg.ru/TP_TC/TP_TC_021_2011/TP_TC_021_2011.htm.
12. Решение Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 881 «О принятии технического регламента Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» (вместе с «ТР ТС 022/2011. Технический регламент Таможенного союза. Пищевая продукция в части ее маркировки») Дата актуализации: 21.05.2015.//http://files.stroyinf.ru/Index2/1/4293799/4293799227.htm
13. Об утверждении Доктрины продовольственной безопасности Российской Федерации [Электронный ресурс] : указ президента Рос. Федерации от 30 янв.2010 г. № 120. //http://base.garant.ru/12172719/ 
14. СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пище​вой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические пра​вила и нормативы: утв. пост. Гл. гос. санит. врача РФ от 06.11.2001 //http://files.stroyinf.ru/Data2/1/4293855/4293855259.htm
15. Рекомендуемые уровни потребления пищевых и биологически активных веществ: метод. рекомендации: МР 2.3.1.1915-04: утв. Роспотребнадзором 02.07.2004. // http://www.sattva.ru/nutrition/recommended _nutrient_levels.htm
16. О порядке проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы пи​щевых продуктов, полученных из генетически модифицированных ис​точников (вместе с «Положением о порядке проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы пищевых продуктов, полученных из ге​нетически модифицированных источников»): постановление Глав. Гос. санитарного врача РФ от 08.11.2000 № 14. -  Текст документа по состоянию на июль 2011 года // http://www.bestpravo.ru/federalnoje/bz-praktika/l4o.htm 
17. О нанесении информации на потребительскую упаковку пищевых продуктов, полученных из генетически модифицированных источников: постановление Глав. гос. санитарного врача РФ от 08.11.2000 № 13 // http://lawsrf.ru/region/documents/149952/ 
18. Кодекс Алиментариус. Системы контроля и сертификации импорта и экспорта пищевых продуктов. Объединенные тексты [Текст] / Пер. с англ. ФАО, ВОЗ. /http://www.icc-iso.ru/upload/information_system_28/6/0/5/item_605/Codex_ Alimentarius _Sistemy_kontrolya_sertifikacii_importa_ru.pdf
19. ГОСТ Р 51074-2003. Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования. http://docs.cntd.ru/document/gost-r-51074-2003
20. ГОСТ Р ИСО/ТУ 22004-2008. Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Ре​комендации по применению ИСО 22000:2005: [утв. и введ. в действие Приказом Ростехрегулирования от 25.12.2008 № 735-ст]. - Введ. 2010-01.​01. /http://docs.cntd.ru/document/gost-r-iso-tu-22004
21. О государственном надзоре и контроле в области безопасности пищевых продуктов: постановление Правительства РФ №987 от 21.12.2000 (с изменениями и дополнениями от 5 июня 2013 г.) //Система ГАРАНТ: http://base.garant.ru/182783/#ixzz3xgwvjm1U
б ) основная литература

1. Димитриев А.Д. Биологическая и химическая безопасность продовольственного сырья и продуктов питания [Электронный ресурс]: учебное пособие/ А.Д. Димитриев, Д.А. Димитриев –Электрон. текстовые данные.–Саратов: Вузовское образование, 2018.–183 c.–ЭБС «IPRbooks»

2. Другов Ю.С. Контроль безопасности и качества продуктов питания и товаров детского ассортимента: практическое руководство [Электронный ресурс]: практическое руководство / Ю.С. Другов, А.А. Родин. –2-е издание. –Москва: Лаборатория знаний, 2015. –ЭБС Book.ru

3. Кисленко В.Н. Пищевая микробиология: микробиологическая безопасность сырья и продуктов животного и растительного происхождения: [Электронный ресурс]:  учебник / В.Н. Кисленко, Т.И. Дячук. –Москва: ИНФРА-М, 2018. –257 с. –ЭБС Znanium.com
4. Позняковский В. М. Безопасность продовольственных товаров (с основами нутрициологии) [Электронный ресурс]: учебник/ В. М. Позняковский - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. – 271 с. –ЭБС Znanium.com
в) дополнительная литература

1. Димитриев А.Д. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания [Электронный ресурс]: учебное пособие/ А.Д. Димитриев [и др.].–Электрон. текстовые данные.–Казань: Казанский национальный исследовательский технологический университет, 2016.–188 c.–ЭБС «IPRbooks»

2. Позняковский В.М. Экспертиза дикорастущих плодов, ягод и травянистых растений. Качество и безопасность [Электронный ресурс]: учебник / И.Э. Цапалова, О.В. Голуб, М.Д. Губина [и др.] ; под общ. ред. В.М. Позняковского. –6-е изд., перераб. и доп. –М. : ИНФРА-М, 2018. –463 с. - ЭБС Znanium.com
3. Позняковский В.М. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность [Электронный ресурс] : учебник / Т.В. Рензяева, И.Ю. Резниченко, Т.В. Савенкова, В.М. Позняковский ; под общ. ред. В.М. Позняковского. –М. : ИНФРА-М, 2017. –274 с. –ЭБС Znanium.com
4. Рогов И.А. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов [Электронный ресурс]: учебное пособие/ И.А. Рогов [и др.]. –Саратов: Вузовское образование, 2014.–226 c. –ЭБС «IPRbooks»

12. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети    «Интернет», необходимых для освоения дисциплины

базы данных, информационно–справочные и поисковые системы: 

1. www.stq.ru. Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество» [Электронный ресурс].

2. www.foodprom.ru. Официальный сайт издательства «Пищевая промышленность». Журналы «Пищевая промышленность» [Электронный ресурс].
3. www.spros.ru. Официальный сайт журнала Международной конфеде​рации потребителей «Спрос» [Электронный ресурс].
4. 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
5. http://www.znaytovar.ru На сайте представлена подборка статей, посвященных характеристике потребительских свойств товаров, вопросам экпертизы и идентификации, обнаружения фальсификации товаров.
6. 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.

7.
http://www.codexalimentarius.net. На сайте представлены международные стандарты качества и безопасности пищевых продуктов Комиссии
ФАО/ВОЗ «Кодекс Алиментариус».

Сайты по проблемам безопасноти пищевых продуктов:

9.
http://www.btk-online.ru - качество и безопасность, контактный национальный центр

10. http://www.euro.who.int/foodsafety?language=Russian- Безопасность продуктов питания. ВОЗ, Европейское региональное бюро
11. http://www.usfoods.ru/catalog.aspx?ob_no=282 - контроль за качест​вом и безопасностью продуктов питания в США
12. http://www.chinawindow.ru/?/ru/news/law_prodquality- закон о безопасности пищевых продуктов Китая
13. www.fst.vt.edu/extension/foodsafety/haccp.jpg
14. http://seafood.ucdavis.edu/haccp/training/sitemapnew.jpg
15. www.who. Int/foodsafety

16. http://www.ecohome.ru/eco_food/?id=708 - «органик» продукты
17. http://www.roheline24.ee/ru/tarbimisjuhised/- экознаки
18. http://www.ecoproject.by/files/publications/563_374.pdf - как отличить
экопродукты
13. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), перечень программного обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости)

· www.consultant.ru Справочная правовая система КонсультантПлюс
· www.garant.ru Информационно-правовой портал Гарант 

14. Описание материально–технической базы, необходимой для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

а) требования к аудиториям (помещениям, местам) для проведения занятий:

-стандартно оборудованные лекционные аудитории для проведения интерактивных лекций: видеопроектор, экран настенный, ноутбук;

-лаборатория с комплексом стандартного оборудования для обучения товароведов-экспертов;


б) требования к оборудованию рабочих мест преподавателя и обучающихся: 

-в лекционной аудитории: письменные столы, стулья, видеопроектор, ноутбук; 

-в лаборатории: столы, стулья, стандартные приборы и оборудование;

-в преподавательской: столы, стулья, компьютер с выходом в интернет;  

в) требования к специализированному оборудованию:

1 Библиотечный фонд  РУК;

2 Компьютерный класс с выходом в Интернет;

3 Национальные стандарты ГОСТ Р, общероссийский классификатор, ТН ВЭД ;  

4 Методические пособия (фонд кафедры товароведения и экспертизы товаров);

5 Мультимедийные средства.

15. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

Дисциплина Безопасность товаров состоит из 3-х разделов: Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины. Нормативно-правовая база обеспечения безопасности товаров, основные понятия; Раздел 2. Безопасность продовольственных товаров;  Раздел 3. Безопасность непродовольственных товаров.

В разделе 1 изучите основные понятия, цели и задачи дисциплины «Безопасность товаров», национальную и международную системы обеспечения безопасности пищевых продуктов,  государственную и международную системы обеспечения безопасности непродовольственных товаров.

В разделе 2 Безопасность продовольственных товаров особое внимание обратите на причины загрязнения продовольственного сырья и пищевых продуктов ксенобиотиками химического и биологического происхождения. Изучите и сравните гигиенические нормативы безопасности пищевых продуктов по микробиологическим показателям. Обратите внимание на причины появления в пищевых продуктах токсичных веществ  естественного происхождения. Обратите внимание на то, как осуществляется санитарно-эпидемиологический контроль за пищевой продукцией, полученной  с использованием генетически модифицированных  организмов, а также экологичной и «органической» продукции.

Раздел 3 начните с изучения Медико-биологических аспектов гигиенического нормирования показателей безопасности непродовольственных товаров, а также токсико-гигиенической характеристики и классов опасности химических веществ и материалов. Обратите внимание на физические и биологические факторы опасности и обеспечение безопасности непродовольственных товаров. Изучите проблему безопасности одежды, обуви, посуды, товаров детского ассортимента, парфюмерно-косметических и бытовых химических товаров.

16. Методические рекомендации по организации изучения дисциплины (модуля) для преподавателей, образовательные технологии

 При реализации различных видов учебной работы по дисциплине «Безопасность товаров» используются следующие образовательные технологии:
1) лекции с использованием методов проблемного изложения материала;

2) практические   занятия; 

3) анализ деловых ситуаций на основе кейс-метода;
4) обсуждение подготовленных студентами рефератов и докладов;

5) деловые игры и круглые столы по темам: «Актуальные вопросы безопасности продовольственных товаров», «Организация контроля за безопасностью товаров на государственном и международном уровнях. Безопасность непродовольственных товаров».
	№п\п
	Наименование раздела, 

темы учебной дисциплины
	Образовательные 

технологии
	Особенности проведения 

занятий 

(индивидуальные/ групповые)

	Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины, основные понятия. Нормативно-правовая база обеспечения безопасности товаров 

	1.
	Тема 1.1. Основные понятия, цели и задачи дисциплины «Безопасность товаров»
	Мультимедийная лекция с использованием методов проблемного изложения материала.
	Поточные

	Раздел 2. Безопасность продовольственных товаров

	2.
	Тема 2.1. Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов ксенобиотиками химического и биологического происхождения 
	Анализ деловых ситуаций на основе «кейс-метода»  по темам: 

1. Управление рисками пищевой безопасности и система управления безопасностью пищевых продуктов.

2. Безопасность продуктов питания и санитарные нормы.

Круглый стол по теме «Актуальные вопросы безопасности продовольственных товаров»

 
	Индивидуально-групповые



	
	Тема 2.2. Гигиенические нормативы безопасности пищевых продуктов по микробиологическим показателям
	
	

	
	Тема 2.3. Токсичные вещества естественного происхождения
	
	

	
	Тема 2.4 Санитарно-эпидемиологический контроль за пищевой продукцией, полученной  с использованием генетически модифицированных  организмов,  экологичной и «органической» продукции 
	
	

	Раздел 3. Безопасность непродовольственных товаров

	3
	Тема 3.1. Медико-биологические аспекты гигиенического нормирования показателей безопасности непродовольственных товаров 
	Мультимедийная лекция  с использованием методов проблемного изложения материала.


	Поточные

	
	Тема 3.5. Безопасность одежды, обуви, посуды, товаров детского ассортимента, парфюмерно-косметических и бытовых химических товаров.
	Круглый стол по теме:

Организация контроля за безопасностью товаров на государственном и международном уровнях. Безопасность непродовольственных товаров.

  Изучение показателей безопасности одежды.

Изучение показателей безопасности обуви.

Изучение показателей безопасности товаров для детей.
	Индивидуально-групповые



Оценочные средства для контроля успеваемости и результатов освоения дисциплины:

а) для текущей успеваемости: реферат; доклад, домашнее задание, контрольная работа

в) для промежуточной аттестации: вопросы для экзамена, комплект тестовых заданий
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Направление подготовки: 38.03.07 Товароведение

Профиль «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции»

1. Паспорт фонда оценочных средств

1.1. Компетенции, формируемые в процессе изучения дисциплины:

	Индекс
	Формулировка компетенции

	ОПК-3
	умением использовать нормативно-правовые акты в своей профессиональной деятельности 

	ПК-9
	знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь 


1.2 Сведения об иных дисциплинах (преподаваемых, в том числе, на других кафедрах) участвующих в формировании данных компетенций

1.2.1. Компетенция ОПК-3 Правовое регулирование профессиональной деятельности; Товароведение однородных групп продовольственных товаров; Товароведение однородных групп непродовольственных товаров; Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология; Теоретические основы товароведения и экспертизы; Таможенная экспертиза; Товарная экспертиза; Внешнеэкономическая деятельность.
1.2.2. Компетенция ПК-9 Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров; Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусо​вых  товаров; Товароведение и конкурентоспособность молоч​ных и жировых товаров; Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров, Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров, Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров, Товароведение и конкурентоспособность обувных и одежно-меховых товаров, Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров. Идентификация и обнаружение фальсификации товаров, Безопасность товаров, Товароведение и экспертиза парфюмерно-косметических изделий, Товароведение и экспертиза ювелирных и галантерейных товаров.

Прохождения практик - Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности; Преддипломная практика.
1.3 Этапы формирования и программа оценивания контролируемой компетенции:

	№ 
	Код контролируемой компетенции (или ее части)
	Контролируемые модули, разделы (темы) дисциплины*
	Наименование 

оценочного средства** 

	1
	ОПК-3, ПК-9
	Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины, основные понятия. Нормативно-правовая база обеспечения безопасности товаров
	Выполнение домашних заданий по дисциплине, доклад, реферат, тестовые задания

	2
	ОПК-3, ПК-9
	Раздел 2. Безопасность продовольственных товаров
	Выполнение домашних заданий по дисциплине, доклад, реферат, тестовые задания

	3
	ОПК-3, ПК-9
	Раздел 3. Безопасность непродовольственных товаров
	Выполнение домашних  заданий по дисциплине, реферат, доклад, тестовые задания


* Наименование темы (раздела) или тем (разделов) берется из рабочей программы дисциплины.

** В графу наименование оценочного средства в обязательном порядке входит способ осуществления оценки компетенции (части контролируемой компетенции) (устно, письменно, компьютерные технологий, деловые игры, кейсы, портфолио и др.).

Процедура оценивания

        Процедура оценивания результатов освоения программы дисциплины включает в себя оценку уровня сформированности   профессиональных компетенций студента при осуществлении текущего контроля и проведении промежуточной аттестации.

        Уровень сформированности компетенции  ОПК-3 и ПК-9 определяется по качеству выполненной студентом работы и отражается в следующих формулировках: высокий, хороший, достаточный, недостаточный.

При выполнении студентами заданий текущего контроля и промежуточной аттестации оценивается уровень обученности «знать», «уметь», «владеть» в соответствии с запланированными результатами обучения и содержанием рабочей программы дисциплины: 

       профессиональные знания студента могут проверяться при ответе на теоретические вопросы, выполнении тестовых заданий, практических работ,

степень владения профессиональными умениями – при решении ситуационных задач, выполнении практических работ и других заданий.

        Результаты выполнения заданий фиксируются в баллах в соответствии с показателями и критериями оценивания компетенций. Общее количество баллов складывается из:

суммы баллов за  выполнение практических заданий на выявление уровня обученности «уметь», 

суммы баллов за  выполнение практических заданий на выявление уровня обученности «владеть», 

суммы баллов за ответы на теоретические и дополнительные вопросы.

       По итогам текущего контроля и промежуточной аттестации в соответствии с показателями и критериями оценивания компетенций определяется уровень сформированности компетенций студента и выставляется оценка по шкале оценивания.

1.4. Показатели и критерии оценивания компетенций, шкала оценивания

	Компетенции
	Показатели 

оценивания
	Критерии оценивания компетенций

	
	
	Высокий

(верно и в полном объеме)

5 б.
	Средний

(с незначительным и замечаниями)

4 б.
	Низкий

(на базовом уровне, с ошибками)

3 б.
	Недостаточный

(содержит большое количество ошибок/ответ не дан) – 2 б.
	Итого

	Теоретические показатели

	ОПК-3
	умением использовать нормативно-правовые акты в своей профессиональной деятельности
	верно и в полном объеме знает; основные нормативные и правовые документы в соответствии с направлением и профилем подготовки
	с незначительными замечаниями знает основные нормативные и правовые документы в соответствии с направлением и профилем подготовки
	на базовом уровне, с ошибками знает основные нормативные и правовые документы в соответствии с направлением и профилем подготовки
	не знает основные нормативные и правовые документы в соответствии с направлением и профилем подготовки
	5

	ПК-9
	Знает методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Верно и в полном объеме понимает и знает методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Знает основы методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Имеет представление о методоахидентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Недостаточно знает методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	5

	
Практические показатели

	ОПК-3
	умением использовать нормативно-правовые акты в своей профессиональной деятельности
	верно и в полном объеме умеет работать с нормативными и правовыми документами в соответствии с направлением и профилем подготовки
	с незначительными замечаниями умеет использовать нормативно-правовые акты в своей профессиональной деятельности
	на базовом уровне, с ошибками умеет использовать нормативно-правовые акты в своей профессиональной деятельности
	не умеет использовать нормативно-правовые акты в своей профессиональной деятельности
	5

	ПК-9
	умеет использовать   знания  методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	В полной мере умеет использовать   знания  методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь  
	Хорошо умеет использовать   методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Удовлетворительно умеет использовать   методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Недостаточно умеет использовать   знания  методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	5

	
Владеет

	ОПК-3
	умением использовать нормативно-правовые акты в своей профессиональной деятельности
	верно и в полном объеме владеет методологией поиска и использования действующих технических регламентов, стандартов, сводов правил
	с незначительными замечаниями владеет методологией поиска и использования действующих технических регламентов, стандартов, сводов правил 
	на базовом уровне, с ошибками владеет процессов методологией поиска и использования действующих технических регламентов, стандартов, сводов правил
	не владеет методологией поиска и использования действующих технических регламентов, стандартов, сводов правил
	5

	ПК-9
	Владеет  знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	В полной мере владеет знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь  
	Хорошо знает методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Удовлетворительно знает методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Недостаточно владеет  знаниями методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	5

	ВСЕГО:
	максимальный балл 30


Шкала оценивания:

для проведения экзамена

	Оценка
	Баллы
	Уровень сформированности компетенции

	отлично
	25-30
	высокий

	хорошо
	12-24
	хороший

	удовлетворительно
	7-11
	достаточный

	неудовлетворительно
	6 и менее
	недостаточный


для зачета

	Оценка
	Баллы
	Уровень сформированности компетенции

	зачтено
	15-30
	достаточный

	не зачтено
	5 и менее
	недостаточный


2. Типовые контрольные задания для оценки результатов обучения по дисциплине и иные материалы для подготовки к промежуточной аттестации 

2.1. Материалы для подготовки к промежуточной аттестации
Образцы тестовых заданий для подготовки к  промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины, а также для контроля самостоятельной работы.

	№
	Тестовое задание
	Правильный ответ

	1
	Для замены натуральных продовольственных товаров используют продукты:

1. Имитаторы

2. Консерванты

3. Стабилизаторы

1,20 –   4.   Пищевые добавки
	1

	2
	Антивитаминов является:

1. Аскорбатоксидаза

2. Амигдалин

3. Лимарин

4. СоланинАдсо  
	1

	3
	Диоксины обладают действием 

1. Мутагенным 

2. Тератогенным 

3. Канцерогенным

     4.     4. Все ответы верны
	4

	4
	Нитраты являются естественным компонентом продуктов питания:

1. Растительного происхождения

2. Мясных продуктов

3. Молочных продуктов

4. Рыбных продуктов 
	1

	5
	Бактерицидным действием по отношению к стафилококкам обладает кислота: 

1. Уксусная кислота

2. Лимонная кислота
3. Молочная

4. Все ответы верны
	4

	6
	Удобрения, которые используются в растениеводстве и накапливаются в растительном сырье:

1. Азотные

2. Фосгеновые

3. Сернистые

4. Диоксиновые
	1

	7
	Продукты, полученные из ГМИ, подлежащие этикетированию:

1. Соевые бобы

2. Уксус

3. Лимонная кислота

     4.    4. Сахар
	1

	8
	В качестве консерванта  в пищевой промышленности используется:

1.нитрит натрия

2.нитрат алюминия

  3.нитрат кальция

4. бикарбонат натрия
	1

	9
	Микотоксин, продуцируемый  грибами рода Penicillium
1.соланин

2.патулин

3.серотонин

4. гистамин 
	2

	10
	Основной ФЗ в области обеспечения безопасности продовольственными товарами 

1.О защите прав потребителя

2.О рекламе

3. О качестве и безопасности пищевых продуктов

4. Об охране окружающей среды
	3

	11
	Пищевые добавки, улучшающие внешний вид продуктов питания

1. красители

2. ароматизаторы

3. стабилизаторы

4.  консерванты
	1

	12
	Вещества, попадающие в пищу из окружающей среды называются:

1. антибиотики

2. контаминанты

3. контрагенты

4. каротины
	2


Вопросы и задания 

            по теме 1.2:

Характеристика и анализ альтернативных систем питания: вегетарианское, лечебное голодание, концепция раздельного питания и др.

Пищевые продукты специального назначения, диетического и лечебно-профилактического и детского питания.

Социальные токсиканты. Проблема потребления алкоголя.

Социальные токсиканты. Вред табакокурения.

Социальные токсиканты. Влияние наркотиков на организм человека.

           по теме 1.3:

Основные нормативные и правовые документы в области обеспечения безопасности пищевых  продуктов.

          по теме 2.1:

Экология питания и безопасность продовольственных товаров. Гигиенический мониторинг.

Характеристика стандартных методов контроля безопасности пищевых продуктов. 

Характеристика промышленных загрязнений.

Профилактика загрязнения промышленными загрязнениями пищевых продуктов. 

         по теме 2.2:

Роль пищевых продуктов как источников первичных и вторичных источников инфицирования. 

Характеристика токсикоинфекций, вызываемых стафилококками, клостридиями, протеем, эшерихиями, энтерококками, бацилюс цереус и другими видами микроорганизмов.

Пищевые инфекции. Значение пищевых продуктов в распространении пищевых инфекционных заболеваний. Влияние  технологии производства, режимов и сроков хранения на жизнедеятельность патогенных микроорганизмов

Классификация и характеристика групп микроорганизмов в структуре санитарно-гигиенических нормативных документов: санитарно-показательные, условно-патогенные, патогенные, микроорганизмы порчи.

            по теме 2.3:

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

Токсичные соединения, образующиеся при хранении, переработке и  приготовлении пищевых продуктов.

Мутагены в жареных продуктах. Продукты пиролиза аминокислот и белков.

            по теме 2.4:

Анализ рынка и основные тенденции производства пищевых продуктов, содержащих ГМО.

Преимущества производства и использования ГМО.

Анализ опасностей и рисков при получении ГМО.

Изучение основных законодательных актов в области создания и применения ГМО. 

Характеристика основных тенденций производства экологических пищевых продуктов

        по теме 3.1:

Меры Правительства по снижению рисков загрязнения среды обитания.

Роль информации в снижении рисков опасных факторов.

Ознакомление с Конституцией РФ по вопросам безопасности.

Найти в Интернет-ресурсах проекты Технических регламентов по потребительским товарам (на выбор).

Рассмотреть в Интернет-ресурсах систему РИЧ.

       по теме 3.2:

История и направления развития водопользования.

Состояние и перспективы развития производства новых товаров.

Упаковка как фактор загрязнения окружающей среды.

Водопользование и факторы химической опасности.

Полимеры как источник потенциальной опасности.

Роль агрохимикатов в сельском хозяйстве.

по теме 3.3:

Накопление статического электричества при трении.

Основные нестабильные изотопы.

α- , β- и γ- излучение, их природа.

Дозиметрический контроль.

Источники загрязнения воды радионуклидами.

Лазеры как оптические квантовые генераторы.

Положительное действие УФ-спектра солнечного света.

Дозиметрический контроль УФ-излучения.

Механическая защита от УФ-излучения.

Электрическое и электромагнитное поле.

Электроприборы как источник опасности.

Электронно-лучевая трубка (ЭЛТ), применение, виды опасности.

Потенциальная опасность мониторов компьютеров на ЭЛТ.

Защитные экраны от действия электромагнитных полей.

Электрический ток, частота, напряжение.

Постоянный ток и статическое электричество.

Химическая природа антистатиков.

Гармонические и негармонические колебания.

Октавные частоты.

Звук, инфразвук и ультразвук.

Природа вибрации.

Горение органических материалов.

Классы опасности особо опасных грузов.

Горение и взрывы, их причины.

Правила хранения аэрозольных баллонов.

             По теме 3.4:

Биологические факторы опасности для человека.

Пастеризация и стерилизация.

Микробиологические загрязнения продукции в процессе потребления.

Биоразложение.

             По теме  3.5:

Перечень товаров, контактирующих с телом человека.

Кожная реакция на токсиканты.

Окисляемость и бромируемость водной вытяжки.

Порог чувствительности в органолептических исследованиях.

Устройство климатических камер.

Насыщенность материалом.

Приемы экстракции.

Время экстрагирования и связь с реальным временем эксплуатации

2.2 Комплект экзаменационных билетов

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ  КООПЕРАЦИИ»

Направление подготовки 38.03.07 Товароведение 

Профиль «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции
Экзаменационный билет № _1_
1. Cертификация систем менеджмента пищевой безопасности в России.

2. Биологические факторы опасности в непродовольственных товарах.

3. Содержание радионуклидов  (цезий-137) в дикорастущих ягодах (бруснике) составило 200 Бк/кг. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции.
Экзаменационный билет № 2
1. Предмет, цели и задачи дисциплины «Безопасность товаров»

2. Общая характеристика безопасности посуды.

3. Содержание нитратов в томатах, выращенных в защищенном грунте  составило 400 мг/кг. Сделайте заключение о возможности реализации данной продукции
Экзаменационный билет № _3

1. Определение термина БЕЗОПАСНОСТЬ. Национальная и международная системы обеспечения безопасности пищевых продуктов.

2. Токсичные вещества естественного происхождения.

3. В меде  установлено содержание пестицида гексахлорциклогексана в количестве 0,006 мг/кг. Можно ли реализовать данную продукцию с точки зрения безопасности.
Экзаменационный билет № _4

1. Гигиенические нормативы безопасности пищевых продуктов по микробиологическим показателям.

2. Меры по безопасному использованию и хранению товаров бытовой химии.

3. Содержание радионуклидов  (цезий-137) в грибах составило 200 Бк/кг. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции.
Экзаменационный билет № _5
1. Санитарно-эпидемиологический контроль за пищевой продукцией, подученной с использованием генетически модифицированных организмов.

2. Пожаровзрывоопасность (ПВО) веществ и материалов. Легковоспламеняющиеся жидкости (ЛВЖ).

3. Установлено, что содержание йода в пищевой соли составило 0,09 мг/кг. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
Экзаменационный билет № _6

1. Нормативная база для контроля безопасности различных видов товаров: ГОСТ, ТР, СанПин, СНиП, МУК (методические указания), ГН (гигиенические нормативы), СП (свод правил).

2. Химическая безопасность товаров.

3. Содержание нитратов в шпинате составило 2400 мг/кг. Сделайте заключение о возможности реализации данной продукции
Экзаменационный билет № _7
1. Характеристика  основных эссенциальных веществ:

вода, белки, жиры, углеводы, витамины, неорганические соединения.

2. Термическая опасность. Безопасность электронагревательных приборов.

3. Содержание нитратов в свекле столовой составило 1200 мг/кг. Сделайте заключение о возможности реализации данной продукции.
Экзаменационный билет № _8
1. Классификация химических соединений по характеру воздействия на организм человека.

2. Отличительная особенность товаров детского ассортимента и условий их эксплуатации. ТР о безопасности производства товаров, предназначенных

 для детей и подростков.

3. При лабораторном исследовании было установлено, что содержание свинца в образцах кофе составило 0,05 мг/кг, сделайте заключение о безопасности продукта по данному критерию.
Экзаменационный билет № _9
1. ТР ТС 021/2011 О безопасности пищевой продукции. 

2. Безопасность игрушек ГОСТ 25779-90

3. Содержание радионуклидов  (стронций-90) в грибах составило 50 Бк/кг. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
Экзаменационный билет № _10

1. Гигиенические требования к производству, качеству и безопасности средств гигиены полости рта.

2. ФЗ от 2 января 2000 г. №29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»

3. Содержание радионуклидов  (стронций-90) в грибах составило 35 Бк/кг. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
Экзаменационный билет № _11

1. Система безопасности ХАССП.

2. Микотоксины. Основные виды, влияние на организм.

3. Содержание афлатоксина В1 в кукурузной крупе составило 0,007 мг/кг Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
Экзаменационный билет № _12

1. Радионуклиды. Классификация, пути попадания в продукты, влияние на организм человека.

2. Механическая безопасность и защита движущихся частей в бытовой технике.

3. Содержание афлатоксина В1 в кукурузной крупе составило 0,005 мг/кг Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
Экзаменационный билет № _13
1. Безопасность упаковки.

2. Маркировка безопасных товаров. Экомаркировка.

3. Содержание афлатоксина В1 в кукурузной крупе составило 0,003 мг/кг Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
Экзаменационный билет № _14

1. Возможные источники загрязнения потребительских товаров токсичными веществами.

2. Совершенствование современных систем контроля за безопасностью товаров.

3. В мидиях обнаружено содержание мышьяка 7 мг/кг. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
Экзаменационный билет № _15
1. Полимеры, как источник потенциальной опасности.

2. Безопасность мебельных товаров. ТР ТС 025/2012 О безопасности мебельной продукции.

3. В морском гребешке обнаружено содержание мышьяка 5 мг/кг Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
Экзаменационный билет № _16

1. Пищевые инфекционные заболевания.

2. Порядок использования пищевых добавок в пищевой промышленности и общественном питании

3. В мясе крабов обнаружено содержание мышьяка 4 мг/кг. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
Экзаменационный билет № _17

1. Электробезопасность. Причины возникновения статического электричества.

2. Производство экологически безопасной продукции  (растениеводства и животноводства).

3. В 25 граммах исследуемого образца сосисок  Молочных  обнаружено присутствие грамположительных бактерий L.monocytogenes. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
Экзаменационный билет № _18

1. Организация контроля за соблюдением гигиенических показателей безопасности на всех этапах товародвижения.

2. Шум и вибрация. Нормирование шума и вибрации.

3. В молоке обнаружено присутствие антибиотика левомицетина в количестве 0,05 ед/г. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
Экзаменационный билет № _19

1. Создание действенной системы государственного и общественного контроля за соблюдением норм и показателей безопасности товаров.

2. Безопасность парфюмерно-косметических товаров.

3. В молоке обнаружено присутствие антибиотика стрептомицина в количестве 0,1 ед/г. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
Экзаменационный билет № _20

1. Микробиологические критерии безопасности пищевых продуктов.

2.  Методы оценки безопасности потребительских товаров

3. В молоке обнаружено присутствие антибиотика левомицетина в количестве 0,005 ед/г. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
Экзаменационный билет № _21

1. Безопасность товаров как показатель их качества

2. Основы управления безопасностью потребительских товаров

3. В твороге обнаружено содержание дрожжей (200 КОЕ/г) плесени (100 КОЕ/г). Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции

Экзаменационный билет № _22

1. Безопасность продовольственных товаров. Загрязнение  ксенобиотиками химического и биологического происхождения.

2. Безопасность непродовольственных товаров (химическая, физическая, биологическая).

3. В твороге обнаружено содержание дрожжей (90 КОЕ/г) плесени (40 КОЕ/г). Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
Экзаменационный билет № _23

1. Маркировка опасных товаров.

2. Сертификация и декларирование продуктов питания.

3. Установлено, что содержание йода в пищевой соли составило 0,03 мг/кг, кадмия 0,4 мг/кг. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции.
Вопросы  экзаменационных билетов (вариант для дополнения и обновления билетов)

1. Определение безопасности. Законодательная основа по безопасности и безвредности потребительских товаров и услуг.

2. Виды безопасности. Химическая безопасность.

3. Виды безопасности. Ядерная и радиационная безопасность.

4. Виды безопасности. Механическая безопасность.

5. Виды безопасности. Термическая безопасность.

6. Виды безопасности. Биологическая безопасность.

7. Виды безопасности. Безопасность излучений, электрическая безопасность.

8. Виды безопасности. Взрывобезопасность.

9. Виды безопасности. Единство измерений.

10. Понятие ксенобиотиков в потребительских товарах.

10. Безопасность пищевых продуктов. Допустимый уровень содержания ксенобиотиков.

11. Воздействие ксенобиотиков на организм человека.

12. Общие и специфические показатели безопасности пищевых продуктов и продовольственного сырья.

13. Общие показатели безопасности пищевых продуктов. Содержание тяжелых металлов и мышьяка.

14. Общие показатели безопасности пищевых продуктов. Содержание пестицидов.

15. Общие показатели безопасности пищевых продуктов. Содержание микотоксинов.

16. Общие показатели безопасности пищевых продуктов. Содержание нитратов, нитритов и нитрозоаминов.

17. Общие показатели безопасности пищевых продуктов. Содержание антибиотиков.

18. Общие показатели безопасности пищевых продуктов. Содержание радионуклидов.

19. Специфические показатели безопасности пищевых продуктов. Содержание бензапирена.

20. Специфические показатели безопасности пищевых продуктов. Содержание полихлорированных бифенилов.

21. Специфические показатели безопасности пищевых продуктов. Содержание гистамина.

22. Специфические показатели безопасности пищевых продуктов. Содержание метанола.

23. Специфические показатели безопасности пищевых продуктов. Содержание кофеина, хинина.

24. Специфические показатели безопасности пищевых продуктов. Общая минерализация.

25. Гигиенические нормативы безопасности пищевых продуктов по микробиологическим показателям. Нормирование микробиологических показателей.

26. Гигиенические нормативы безопасности пищевых продуктов по микробиологическим показателям. Санитарно-показательные микроорганизмы.

27. Гигиенические нормативы безопасности пищевых продуктов по микробиологическим показателям. Условно-патогенные микроорганизмы.

28. Гигиенические нормативы безопасности пищевых продуктов по микробиологическим показателям. Патогенные микроорганизмы.

29. Гигиенические нормативы безопасности пищевых продуктов по микробиологическим показателям. Микроорганизмы порчи.

30. Гигиенические нормативы безопасности пищевых продуктов по микробиологическим показателям. Микроорганизмы заквасочной микрофлоры и пробиотические микроорганизмы.

31. Понятие «Генно-модифицированные организмы». Правила маркировки продукции, содержащей ГМО.

32. Составные части гигиенических показателей – физиологическая, санитарно-гигиеническая, санитарно-химическая, микробиологическая и токсикологическая безвредность  материалов, используемых в производстве потребительских товаров.

33. Принципы и правила проведения токсикологических испытаний новых веществ и материалов с использованием тестируемых животных и альтернативные адекватные методы испытания на клеточных и микробиологических объектах. 

34. Микробиологические испытания новых материалов. Клинические испытания на пробантах-добровольцах. Опытные носки одежды и обуви.

35. Органические и металлорганические соединения, хлорорганические соединения, используемые в производстве товаров народного потребления (мебель, одежда, обувь и др.). 

36. Природные и антропогенные источники ионизирующего излучения. Безопасность строительных материалов и лесоматериалов.

37. Ультрафиолетовое излучение: природа происхождения, способы генерирования. Области УФ-диапазона, биологическое действие. Ионизирующее действие. Допустимая плотность потока энергии.

38. Лазеры. Классы опасности лазеров. Защита глаз и кожи от УФ-излучения. Очки солнцезащитные. УФ-фильтры в косметике.

39. Меры по защите потребителей от источников электромагнитных полей. Радиоотражающие и радиопоглощающие материалы.

40. Природа статического электричества. Антистатические материалы. Пути снижения статического электричества в материалах, используемых в производстве одежды и обуви, строительных материалов.

41. Опасность переменного тока. Классы защиты электротоваров. Защита электроприборов от влаги и пыли.

42. Шум. Звуковое давление. Допустимый уровень звука (шума). Эквивалентный уровень звука. Порог  слышимости и порог болевого ощущения. Звукопоглощающие материалы различных классов для защиты от шума в бытовых товарах.

43. Вибрация, источники. Способы снижения вибрации. ДУ вибрации работающих электротоваров.

44. Механическая опасность и защита движущихся частей в бытовой технике (стиральные машины, кухонные комбайны и т.п.).

45. Безопасность детских механических игрушек.

46. Механическая безопасность мебельных товаров.

47. Понятие об активной и пассивной безопасности автомобилей.

48. Термическая опасность. Безопасность электронагревательных приборов. Защитные экраны, инертные нагревательные среды.

49. Пожаровзрывоопасность (ПВО) веществ и материалов; показатели ПВО.

50. Группы горючести материалов. Температура вспышки, температура воспламенения и температура самовоспламенения. Хранение и правила торговли горючими  товарами, пиротехническим средствами и т.п.

51. Токсичность продуктов горения. Показатель токсичности продуктов горения полимерных материалов. Антипирены. Самозатухающие материалы.

52. Бактерии-деструкторы непродовольственных товаров. Микроскопические грибы. Дрожжи и дрожжеподобные организмы. Патогенные микроорганизмы.

53.  Насекомые, грызуны. Факторы опасности для непродовольственных товаров.

54. Задачи проведения микробиологических испытаний товаров, непосредственно контактирующих с кожей человека. Стерильность товаров и сроки хранения.

55. Группы стерильности парфюмерно-косметических товаров.

56. Микробиологические испытания водных вытяжек (одежда, обувь, игрушки).

57. Микробиологические показатели безопасности средств гигиены полости рта.

59. Физико-гигиенические показатели безопасности товаров – паропроницаемость, воздухопроницаемость, электризуемость материалов.

60. Перечень документов, представляемых для проведения гигиенических испытаний материалов и непродовольственных товаров по полной схеме.

61. Общая характеристика безопасности  посуды.

62. Отличительная особенность товаров детского ассортимента и условий их эксплуатации. Гигиенические требования к одежде для детей, подростков и взрослых.

63. Бытовые химические товары. Ядохимикаты, опасность для человека. Отбеливающие и дезинфицирующие вещества.

64. Вредные вещества, содержащиеся в клеях и лакокрасочных товарах.

65. Аэрозольно-распыляемые товары бытовой химии.

66. Опасность ПАВ в моющих и чистящих веществах.

67. Меры по безопасному использованию и хранению товаров бытовой химии.
Практические задания (вопрос 3) к экзаменационным билетам (дополнительные варианты для замены и обновления):

1. Содержание нитратов в картофеле составило 400 мг/кг. Сделайте заключение о возможности реализации данной продукции.
2. Содержание нитратов в свекле столовой составило 1000 мг/кг. Сделайте заключение о возможности реализации данной продукции.
3. Содержание нитратов в свекле столовой составило 1600 мг/кг. Сделайте заключение о возможности реализации данной продукции.
4. Содержание нитратов в томатах, выращенных в защищенном грунте  составило 250 мг/кг. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации данной продукции.
5. Содержание нитратов в шпинате составило 1900 мг/кг. Сделайте заключение о возможности реализации данной продукции
6. Содержание радионуклидов  (цезий-137) в грибах составило 500 Бк/кг. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции.
7. Содержание радионуклидов  (цезий-137) в грибах составило 700 Бк/кг. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции.
8. Содержание радионуклидов  (стронций-90) в грибах составило 70 Бк/кг. Сделайте заключение о безопасности и возможности реализации и употребления в пищу  данной продукции
2.3. Критерии оценки для проведения зачета/экзамена по дисциплине

               Оценка «Отлично» выставляется студенту в случае выполнения следующих требований - студент в течение семестра посещал лекции и практические занятия, выполнил все домашние задания ведущего преподавателя,  выполнил программу самостоятельной  работы студентов  в полном объеме; на  экзамене студент  демонстрирует исчерпывающие знания всего программного материала, понимание сущности  дисциплины, понимание сущности и взаимосвязи рассматриваемых процессов и явлений.

Оценка «Хорошо»  - студент в течение семестра имеет несколько пропусков занятий,  выполнил более 50% домашних  заданий ведущего преподавателя, выполнил программу самостоятельной работы студентов. На  экзамене студент  демонстрирует хорошие  знания всего программного материала, достаточное понимание сущности  дисциплины, сущности и взаимосвязи рассматриваемых процессов и явлений.

Оценка «Удовлетворительно» -  удовлетворительное посещение занятий,  выполнение домашних заданий, программы самостоятельной работы студентов, недостаточно правильные ответы  на  вопросы,   ошибки в ответе, недостаточное понимание сущности излагаемых вопросов; недостаточно уверенные и  точные ответы на дополнительные вопросы.

Оценка «Неудовлетворительно» - неудовлетворительное посещение занятий, невыполнение домашних заданий, программы самостоятельной работы студентов, неправильный ответ хотя бы на один из основных вопросов, грубые ошибки в ответе, непонимание сущности излагаемых вопросов; неуверенные и неточные ответы на дополнительные вопросы.

 2.4. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания по дисциплине

Общая процедура оценивания определена Положением о фондах оценочных средств.
Процедура оценивания результатов освоения программы дисциплины включает в себя оценку уровня сформированности   профессиональных компетенций студента, уровней обученности: «знать», «уметь», «владеть».

При сдаче  экзамена: 

профессиональные знания студента могут проверяться при ответе на теоретические вопросы, при выполнении тестовых заданий, практических работ; степень владения профессиональными умениями, уровень сформированности компетенций (элементов компетенций) – при решении ситуационных задач, выполнении практических работ и других заданий.
Результаты промежуточной аттестации фиксируются в баллах.

Общее количество баллов складывается из следующего:

до 60% от общей оценки за  выполнение практических заданий, 

до 30%  оценки за ответы на теоретические вопросы,

до 10% оценки за ответы на дополнительные вопросы.

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

ФОНД   ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ   И   ТЕКУЩЕЙ АТТЕСТАЦИИ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

                                      Безопасность товаров

Направление подготовки 38.03.07 Товароведение 

Профиль «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции
1. Материалы для текущего контроля

Домашние  задания

1. Проанализируйте, как изменяется качество и безопасность продукции на различных стадиях жизненного цикла продукции: исследование, проектирование и создание НД.

2. Сформулируйте понятие продовольственной безопасности и перечислите основные механизмы ее обеспечения. 

3. Поясните, как организуется вовлечение персонала в разработку системы менеджмента безопасности и с какой целью осуществляется обучение персонала вопросам управления безопасности?

4. Дайте характеристику и сравните эффективность различных методов управления качеством и безопасностью продукции: экономических и организационно-распорядительных (административных).

5. Охарактеризуйте систему менеджмента безопасности ХАССП, в чем состоят ее отличительные признаки. 

6. Покажите социальное, политическое, научно-техническое и экономическое значение повышения качества и безопасности продукции

7. Роль качества и безопасности потребительских товаров в формировании здоровья нации.

8.  Значение контроля за соблюдением качества и безопасности продовольственных товаров. 

9. Дайте характеристику систем менеджмента безопасности, которые применяются на российских пищевых предприятиях.

10. Перечислите критерии безопасности пищевых продуктов.

Требования к представлению результатов выполнения домашнего задания:

Домашнее задание должно быть представлено в виде короткого эссе объемом не более двух страниц, в котором  должен содержаться  четко сформулированный ответ на поставленный в домашнем задании вопрос. 

Критерии оценки  

          Оценка выполнения домашнего задания осуществляется по критериям «зачтено», «не зачтено»:

          «Зачтено» −  материал грамотно изложен, свидетельствует о том, что студент провел анализ теории релевантный выбранному вопросу, сделал краткое и четкое обобщение в виде эссе.

         «Не зачтено» − ответ носит поверхностный характер,  формальный подход без анализа материала, материал изложен непоследовательно.

Темы рефератов
1. Виды контроля качества продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

2. Маркировка продовольственных товаров – как средство обеспечения контроля их качества. 

3. Характеристика групп химических соединений, содержащихся в пищевых продуктах.  

4. Классификация вредных веществ в продуктах питания и основные пути загрязнения продуктов питания и продовольственного сырья. 

5. Наиболее распространенные и токсичные контаминанты. 

6. Пищевые отравления и инфекции. 

7. Микотоксины (афлатоксины, охратоксины, трихотецены, зеараленон, патулин) , методы их определения  и контроль за загрязнением пищевых продуктов. 

8. Загрязнение пищевых продуктов токсичными металлами. 

9. Загрязнение веществами и соединениями, применяемыми в растениеводстве (пестициды, нитраты, нитриты, нитрозоамины, регуляторы роста растений, удобрения). 

10. Загрязнение веществами и соединениями, применяемыми в животноводстве (антибактериальные вещества, гормональные препараты, транквилизаторы, антиоксиданты). 

11. Загрязнение пищевых продуктов диоксинами и диоксиноподобными соединениями. 

12. Загрязнение пищевых продуктов полициклическими ароматическими углеводородами. 

13. Радиоактивное загрязнение пищевых продуктов. 

14. Классификация пищевых добавок и гигиенический контроль за их применением. 

15. Фальсификация пищевых продуктов: виды и способы. 

16. Основные принципы детоксикации пищевых продуктов и организма человека. 

17. Методы санитарно-химической экспертизы товаров и материалов. 

18. Радиационная безопасность, электромагнитное излучение. 

19. Механическая и термическая безопасность. 

20. Противопожарная безопасность товаров. 

21. Гигиенические свойства непродовольственных товаров. Полная схема определения гигиенических свойств материалов, контактирующих с водой, пищей и телом человека. 

22. Безопасность товаров детского ассортимента. 

23. Безопасность упаковки. Маркировка безопасных товаров. 

24. Теория безопасности и концепция национальной безопасности. 

25. Стандартизация товаров и услуг и развитие стандартизации в сфере защиты прав потребителей. 

26. Государственная политика в сфере защиты прав потребителей и инспекции безопасности товаров. 

27. Техническое регулирование как основа обеспечения безопасности товаров. 

Краткие рекомендации по написанию реферата

Этапы работы над рефератом:

1. Выбор темы

2. Подбор и первоначальное ознакомление с литературой и другими источниками информации, необходимыми для реферата

3. Составление первоначального варианта плана реферата, утверждение и согласование его с преподавателем

4. Изучение литературы, действующей законодательной базы, имеющейся практики и других источников, относящихся к теме реферата

5. Сбор и обработка фактического материала. Корректировка плана реферата.

6. Обработка и анализ имеющееся информации, формулирование выводов и рекомендаций

7. Окончательное оформление готового материала реферата, согласно требованиям к оформлению тестовых документов

8. Предоставление полностью готовой работы преподавателю

Требования к содержанию

Реферат имеет следующую структуру:

- титульный лист;

- оглавление;

- введение;

- основная часть;

- заключение;

- список использованной литературы.

Требования к оформлению реферата

Общий объем реферата 10−15 стр. В качестве тем рефератов выделены вопросы, необходимые для полного и разностороннего изучения дисциплины. Выбор темы производится самостоятельно.

Критерии оценки  

          Оценка рефератов осуществляется по критериям «зачтено», «не зачтено»:

          «Зачтено» −  реферат носит исследовательский характер, имеет грамотно изложенный анализ теории по выбранному вопросу, проведен анализ точек зрения различных авторов или литературных источников, логично и последовательно изложен материал, сделаны соответствующие выводы.

         «Не зачтено» − реферат не отвечает основным требованиям, имеет поверхностный анализ и недостаточный уровень самостоятельности студента, материал изложен непоследовательно.

Темы докладов

по теме 1.1:

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

2. Обеспечение  безопасности пищевых продуктов – основополагающая задача государства.
по теме 1.2:

Теоретические и практические аспекты науки о питании.

Современные теории питания.

Альтернативные теории питания.

Гигиеническая характеристика основных компонентов пищи.

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

Пищевые продукты детского питания, специального назначения, диетического и лечебно-профилактического питания.

Ваш взгляд на возможные пути решения проблемы потребления наркотиков, алкоголя и табакокурения.
по теме 1.3:

Анализ национальной системы обеспечения безопасности пищевых продуктов.

Перспективные пути внедрения Международной системы менеджмента безопасности пищевой продукции в России. 

Обоснуйте Ваши предложения, направленные на защиту российского рынка от товаров отечественного и импортного производства не отвечающих требованиям безопасности.

по теме 2.1:

1. Анализ источников загрязнения пищевых продуктов ксенобиотиками.

2. Гигиенический мониторинг пищевых продуктов.

3. Пути попадания токсичных веществ в пищевые продукты. 

4. Виды и характер токсичного воздействия ксенобиотиков на организм человека.

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

по теме 2.2:

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

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

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

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

Характеристика заквасочной микрофлоры и пробиотиков.

6. Микотоксины. Характеристика основных видов микотоксинов, их влияние на организм человека. Нормирование содержания микотоксинов в продуктах питания.

по теме 2.3:

Характеристика и степень опасности токсичных веществ растительного происхождения.

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

 3.Характеристика и степень опасности для человека токсинов продукции животного происхождения.

 4.Характеристика и степень опасности для человека токсинов грибов.

  5.Отравления, связанные с употреблением рыбы и других гидробионтов. Химическая природа ядов, воздействие их на организм человека. 

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

 7.Биологически активные  и ядовитые амины. Химическая природа. Влияние на организм человека. Распространение и содержание в пищевых продуктах. 

8.Многоядерные ароматические углеводороды. Основные виды, условия образования в продуктах питания, степень канцерогенности, влияние на организм человека.
по теме 2.4:

1.Анализ рисков употребления продуктов, содержащих ГМО. 

2.Классификация потенциальных опасностей при употреблении ГМО.

3.Методы идентификации ГМО.

4. Требования к маркировке пищевых продуктов, содержащих ГМО.

 5. Экология питания и безопасность продовольственных товаров.

 6. Экологическая сертификация пищевых продуктов: экологических и «органиче ских».

 7. Анализ рынка и характеристика экологических и «органиче ских» пищевых продуктов.
По теме 3.1:

Государственная поддержка обеспечения безопасности.

Паспорт безопасности материала как зарубежный аналог.

Возможность применения системы ХАССП для непродовольственных товаров.

Закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучия населения»

По теме 3.2:

Загрязнение озера Байкал и качество питьевой воды.

Выбросы в атмосферу от природных источников.

Свинец и проблемы водопользования Древнего Рима.

Загрязнение воздуха из-за низкого качества бензина.

Строительство в пойме рек и качество питьевой воды.

Нерациональное водопользование и качество воды.

Ядохимикаты в локальных конфликтах и загрязнение воздуха.

Озонный слой Земли и химические загрязнители.

Агрохимикаты в сельском хозяйстве.
По теме 3.3:

Аварии на атомных станциях и радиационный фон.

Урановые и ториевые руды – источники антропогенной природы излучения.

Лечебные радоновые минеральные источники.

История открытия радиоактивности, подвиг М.Кюри.

Роль озонового слоя в защите здоровья людей.

Обработка УФ-источниками излучения на станциях подготовки воды.

Загар: вред и польза.

Солнцезащитные очки: мода или необходимость.

Новые радиоотражающие материалы (технология Стелс).

Металлонаполненные полимеры как радиопоглощающие материалы.

Защита временем и расстоянием (применимо ли к ЭМП).

Сотовые телефоны – польза и вред.

Как правильно расставить мебель и бытовые приборы в помещении.

Статическое электричество и запыленность помещения.

Нормирование величины удельного объемного электрического сопротивления в жилых помещениях: причины.

Новые антистатические материалы.

Индекс защиты электроприборов от влаги.

Шведские стандарты безопасности электронных товаров.
По теме 3.4:

Патогенная микрофлора в ПКТ.

Условно-патогенная микрофлора в ПКТ.

Микробиологические показатели безопасности средств гигиены полости рта.
По теме 3.5:

Комфортное состояние человека в одежде и обуви.

Насыщенность мебелью.

Миграция остаточных растворителей из обувных материалов.

Миграция красителей.

Сенсорный анализ и исследование одориметрии.

Запахи в жизни человека – приятные и неприятные.

Опасные игрушки на потребительском рынке.

Распределение ответственности между производителем и продавцом за отсутствие сертификата соответствия для потенциально-опасной продукции.

Контрафактная косметика: опасность для потребителя.

Качество воды и здоровье человека.
Рекомендации по написанию докладов:

Прежде чем писать доклад на выбранную тему, студент согласовывает ее с преподавателем, составляет план доклада. Затем изучает закрепленную за ним тему по учебным пособиям, другим литературным источникам, конспектам лекций. 

Требования к оформлению

Общий объем доклада не более 6 страниц. Доклад должен быть оформлен в соответствии с требованиями ГОСТ. Подготовленный доклад студент оформляет письменно, выступает с ним на практическом занятии и сдает на проверку преподавателю, который оценивает работу.  

Критерии оценки:

- оценка «зачтено» выставляется студенту, если доклад носит исследовательский характер, имеет грамотно изложенный анализ теории по выбранному вопросу, проведен анализ точек зрения различных авторов или литературных источников, логично и последовательно изложен материал, сделаны соответствующие выводы. 


- оценка «не зачтено» выставляется студенту, если доклад не отвечает основным требованиям, имеет поверхностный анализ и недостаточный уровень самостоятельности студента, материал изложен непоследовательно. 

2. Материалы для проведения текущей аттестации
Комплект заданий для контрольной работы

Темы контрольных работ

1. Биологическая безопасность генномодифицированных источников при производстве пищевых продуктов. 

2.  Биологически активные добавки. Классификация и токсикологическая оценка. 

3. Биологически активные добавки, применяемые на предприятиях пищевой промышленности. 

4. Метод определения нитратов в продуктах переработки плодов и овощей. 

5. Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов ксенобиотиками химического происхождения.

6. Биологическое действие нитратов и нитритов на человеческий организм. 

7. Биологическое действие радионуклидов на организм человека. 

8. Гормональные препараты и опасность их применения в животноводстве. 

9. Методы определения мышьяка в сырье и в пищевых продуктах. 

10. Диоксины и диоксиноподобные соединения, как потенциально опасные загрязнители пищевых продуктов. 

11. Диоксины и диоксиноподобные соединения. Пути поступления в пищевую продукцию. Способы дектоксикации. 

12. Определение нитратов и нитритов в продукции растениеводства. 

13. Естественные и искусственные радионуклиды и их источники. Пути поступления радионуклидов в организм человека. 

14. Загрязнение продовольственного сырья нитратами, нитритами, нитрозосоединениями. 

15. Оценка безопасности сырья и пищевой продукции. 

16. Микроорганизмы, вызывающие порчу пищевых продуктов. 

17. Загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов ксенобиотиками биологического происхождения. 

18. Загрязнение продовольственного сырья микроорганизмами и их метаболитами.

19. Методы определения свинца в сырье и в пищевых продуктах. 

20. Технологические способы снижения радионуклидов в пищевой продукции. 

21. Качество продовольственных товаров и обеспечение контроля. 

22. Классификация и токсиколого-гигиеническая оценка пищевых добавок. 

23. Классификация ксенобиотиков. 

24. Концепция безопасности пищевой продукции и питания. 

25. Металлические загрязнения: медь, цинк, олово, железо. 

26. Микробиологические показатели безопасности сырья и пищевых продуктов. 

27. Микроорганизмы порчи пищевых продуктов. 

28. Метод анализа полихлорированных бифенилов в пищевых продуктах. 

29. Метод определения патулина в продуктах переработки плодов и овощей. 

30. Методы по идентификации и определению содержания дозоксиниваленола (вомитоксина) и зеараленона в зерне и зернопродуктах. 

31. Методы по обнаружению, идентификации и определению содержания T-2 токсина в пищевых продуктах и продовольственном сырье.

32. Недостаток или избыток пищевых веществ в рационе. 

33. Нитрозосоединения и их токсикологическая характеристика. 

34. Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в России. 

35. Методы по определению остаточных количеств антибиотиков в продуктах животноводства. 

93. Методы определения аспартама, сахарина, кофеина в напитках безалкогольных. 

94. Методы определения железа в сырье и в пищевых продуктах. 

95. Методы определения ингибирующих веществ в молоке. 

96. Методы определения кадмия в сырье и в пищевых продуктах. 

97. Токсины природных компонентов пищевой продукции. 

98. Фальсификация пищевой продукции. 

99. Характеристика бактерий, вызывающих пищевые токсикоинфекции.

100. Методы определения цинка в сырье и в пищевых продуктах. 

101. Методы идентификации и количественному определению полициклических ароматических углеводородов в пищевых продуктах. 

102. Методы по обнаружению, идентификации и определению остаточных количеств левомицетина в продуктах животного происхождения. 

103. Микотоксины: афлатоксины, трихотецены. Краткая характеристика. 

104. Зеараленон, патулин, эрготоксины, микотоксины Alternariia. Краткая характеристика. 

105. Металлические загрязнения: ртуть, кадмий, свинец, мышьяк.

106. Загрязнение продовольственного сырья химическими элементами

107. Опасности микробиологического и вирусного происхождения. 

108. Опасности микробиологического происхождения. 

109. Опасность загрязнения сырья и продуктов животного происхождения пестицидами 

110. Методы определения нитритов в мясной продукции. 

111. Методы определения олова в сырье и в пищевых продуктах

112. Определение летучих N-нитрозоаминов в продовольственном сырье и пищевых продуктах. 

113. Основные источники поступления нитратов и нитритов в пищевой продукции. 

114. Пищевые добавки, используемы в мясной промышленности. 

115. Пищевые добавки, используемы в молочной промышленности. 

116. Оценка безопасности сырья и пищевой продукции. 

117. Патогенные и условно-патогенные микроорганизмы. 

118. Пестициды как химические загрязнители пищевых продуктов. 

119. Технологические способы снижения остаточных количеств пестицидов в пищевой продукции. 

120. Пищевая безопасность и основные критерии её оценки. 

121. Пищевая токсиколого-гигиеническая оценка генно-модифицированных источников пищевой продукции. 

122. Пищевые отравления. Меры профилактики возникновения пищевых отравлений. 

123. Пищевые токсикозы. Характеристика бактерий, вызывающих пищевые токсикозы. 

124. Пищевые токсикоинфекции. 

125. Полициклические ароматические и хлорсодержащие углеводороды. 

126. Радионуклиды: источники, пути поступления. 

127. Роль биологически активных добавок в питании человека. 

128. Сальмонеллез, ботулизм, брюшной тиф, сибирская язва. 

129. Снижение пищевой ценности пищевой продукции при хранении и переработке. 

130. Социальные токсиканты. 

131. Технологические способы снижения остаточных количеств пестицидов в пищевой продукции. 

132. Технология переработки пищевого сырья с повышенным содержанием нитратов, нитритов. 

133. Технология переработки пищевого сырья с повышенным содержанием тяжёлых металлов. 

134. Токсикоинфекции. 

135. Токсины микроскопических грибов, вызывающих микотоксикозы. 

136. Характеристика минеральных веществ (натрия, калия, кальция, магния). Опасность недостатка или избытка этих пищевых веществ. 

Рекомендации по проведению контрольной работы

Контрольная работа является промежуточной формой контроля знаний студентов.   

         В контрольную работу включены темы раздела «Безопасность продовольственных товаров». Задание аудиторной контрольной работы состоит из трех теоретических вопросов. Задание аудиторной контрольной работы студент определяет самостоятельно, взяв билет с конкретным вариантом и вопросами.  

          Выполняя контрольную работу, студент должен показать умение анализировать и обобщать изучаемый материал. Ответы должны полностью освещать поставленный вопрос, но излагаться кратко и конкретно. Теоретические вопросы необходимо увязывать с практическими примерами из опыта функционирования предприятий и организаций, на которых работает студент. Аудиторную контрольную работу студент выполняет самостоятельно в аудитории в отведенное учебным графиком время. Работу следует писать разборчиво в специальных тетрадях, которая выдается преподавателем, оставляя поля. Ответ на теоретический вопрос излагается не более чем на двух страницах.         

Критерии оценки:

          Оценка контрольных работ осуществляется по критериям «зачтено», «не зачтено»:

          «Зачтено» −  контрольная работа содержит ответы на все вопросы, имеет грамотно изложенный анализ теории по вопросам, логично и последовательно изложен материал, сделаны соответствующие выводы.

         «Не зачтено» − контрольная работа не отвечает основным требованиям, имеет поверхностный анализ и недостаточный уровень самостоятельности студента, материал изложен непоследовательно.
Обновление рабочей программы
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Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)
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