АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
        Дисциплина Б1.Б.21 Биологическая безопасность пищевых систем
Семестр: 4
Количество часов: 144
Количество зачетных единиц: 4
Промежуточная аттестация: экзамен
Место дисциплины в структуре ООП: Дисциплина «Биологическая безопасность пищевых систем» включена в базовую часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.03 Продукты питания  животного происхождения. 
Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: «Биохимия», «Экология», «Анатомия и гистология сельскохозяйственных животных».

Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении дисциплин: «Техническое регулирование в РФ и ТС», «Управление качеством продукции», «Технохимический контроль мяса и мясных продуктов».
 Цель и задачи освоения дисциплины: 
 Целью изучения дисциплины «Биологическая безопасность пищевых систем» является подготовка выпускника к профессиональной деятельности в правовых, экономических и организационных аспектах концепции продовольственной безопасности России, в рамках стратегии и основных принципов создания надежного уровня продовольственной безопасности.

Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих задач профессиональной деятельности 

· приобретение знаний и умений разбираться в современной классификации ксенобиотиков;

· приобретение знаний и умений определять пути загрязнения пищевого сырья и продуктов питания;

· приобретение знаний об экологическом аспекте и безопасности продуктов питания;

· овладение знаниями в системе управления качеством и безопасностью продуктов питания, стандартов ИСО серии 2000, соответствия международным требованиям, регламентированным в Кодексе пищевых продуктов (CodexAlimentarius);

· приобретение знаний и умений определять фальсификацию продуктов питания;

· обеспечение контроля качества и безопасности биологически активных добавок к пище;

· обеспечение прав потребителей на полную и достоверную информацию в отношении продуктов питания для создания возможности их правильного выбора.
Содержание дисциплины: 
          Предмет и задачи дисциплины. Закон РФ «О качестве и безопасности продуктов питания». Чужеродные вещества - ксенобиотики, их общая классификация. Загрязнение веществами из окружающей среды. Загрязнение  веществами, применяемыми в растениеводстве и животноводстве. Природные токсиканты. Антиалиментарные факторы питания. Метаболизм чужеродных соединений. Полимерные материалы, используемые в пищевой промышленности. Фальсификация пищевых продуктов - аспект безопасности. Критерии оценки безопасности применения пищевых добавок. Основные превращения пищевых веществ и ксенобиотиков в ходе технологического потока получения главных видов продуктов питания. Принципы управления качеством и безопасностью пищевых продуктов. 
            В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
         ПК-9: готов  осуществлять контроль соблюдения экологической и биологической безопасности сырья и готовой продукции (знает  основные биологические свойства микроорганизмов, вызывающих порчу сырья и продуктов животного происхождения, возбудителей пищевых отравлений и зооантропонозов, передающихся через продукты животного происхождения; особенность санитарного контроля на перерабатывающих предприятиях; умеет  анализировать полученные данные по наличию вредных веществ для организма человека; владеет  сенсорными методами анализа; методами определения вредных и токсических веществ).

Образовательные технологии: 
  В соответствии с требованиями федеральных государственных стандартов высшего образования реализация компетентностного подхода предусматривает широкое использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (семинаров в диалоговом режиме, дискуссий, компьютерных симуляций, деловых и ролевых игр, разбора конкретных ситуаций, психологических и иных тренингов, вузовских и межвузовских телеконференций) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития профессиональных навыков студентов. 

Преподавание дисциплины «Биологическая безопасность пищевых систем» ведётся с использованием разнообразных интерактивных образовательных технологий в зависимости от вида и цели учебного занятия. 

Теоретический материал излагается на лекционных занятиях в форме проблемно-ориентированных лекций.

Лабораторные занятия ориентированы на закрепление теоретического материала, изложенного на лекционных занятиях, а также на приобретение дополнительных знаний, умений и практических навыков осуществления аналитической деятельности с применением таких интерактивных форм обучения как: групповая дискуссия результатов, обсуждение в микрогруппах результатов решения заданий; доклада или эссе с последующей презентацией его перед аудиторией (метод групповой атаки); решение разноуровневых задач репродуктивного и реконструктивного уровня.

  Составитель: В.Ю. Листков, канд. с.-х. наук, кафедра технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции  
