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Данная рабочая программа курса «Химические аспекты производства 

экологически чистой продукции» составлена в соответствии с учебным 

планом школы. 

Место курса в учебном плане – часть, формируемая участниками 

образовательного процесса. 

Количество часов, на которое рассчитана программа - 17 часов (1 час в 

неделю). 

 

Планируемые результаты освоения курса «Химические аспекты 

производства экологически чистой продукции»: 

 

Цели: формирование концепции безопасности продовольственного 

сырья и пищевых продуктов, оценки критериев качества и безопасности 

пищевых продуктов при проведении их сертификации, производства, 

хранении переработке и реализации; 

- формирование у учащихся знаний по основам безопасности 

продовольственного сырья и пищевых продуктов; 

- установить основные виды и пути загрязнения сырья и продуктов 

питания чужеродными соединениями из окружающей среды, токсинами 

природного происхождения; 

- дать знания о токсико-гигиенических свойствах компонентов и 

способах снижения их отрицательного воздействия на организм человека и 

животных. 

 

По окончании изучения курса ученик, изучивший дисциплину, должен 

знать: 

-  основы производства и переработки с.-х. сырья и продовольствия; 

- основные эколого-химические критерии и концепции изучения 

химических веществ; 

- современные представления о строении вещества; 

-свойства химических элементов и их соединений, их биологическую 

роль и влияние на живой организм 

-токсико-химические свойства элементов и из соединений; 

-методы обнаружения загрязняющих веществ. 

- основные положения федерального закона “О качестве и безопасности  

пищевых продуктов), основные пути загрязнения продовольственного сырья и 

продуктов питания ксенобиотиками, классификацию чужеродных веществ 

химического и биологического происхождения, характерные признаки 

основных классов веществ, загрязняющих сырье и пищевые продукты, их 
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биологическое действие и токсикологическая оценка, методы и способы 

детоксикации ксенобиотиков, антиалиментарные факторы питания и их 

источники, виды фальсификации пищевых продуктов и их влияние на 

качество и безопасность продуктов питания, критерии оценки безопасности 

применения пищевых добавок и использования генетически 

модифицированных продуктов питания.  

- основные достижениями в области молекулярной биологии,  

- биологические продукты, производимые с использованием приемов 

молекулярной биотехнологии и генной инженерии (производство генно- 

инженерных вакцин, гормона роста, инсулина и других биологических 

соединений); 

- ознакомить с основами технологических процессов производства БАВ 

применяемых в животноводстве с использованием микроорганизмов или их 

ферментативных систем; 

 уметь:  

-логично и последовательно обосновать технологические решения, 

ориентироваться в научной и методической литературе по тематике 

производства экологически чистой продукции; 

- критически осмысливать и анализировать материалы по тематике 

курса; 

 - уметь применять теоретические знания на практике 

владеть: 

- терминологией дисциплины; 

- методологией оценки качества, условий хранения и реализации 

продукции; 

- методами социально-гигиенического мониторинга безопасности 

экологически чистой продукции; 

- информационными технологиями мониторинга безопасности 

продукции; 

- методами контроля качества пищевого сырья; 

- умением работать с нормативными документами. 

Ожидаемые результаты: 

- развитие интереса к занятиям в объединении; 

- углубление и совершенствование знаний воспитанников в области 

экологии и охраны здоровья; 

- формирование умений и навыков в основах производства 

экологически чистой продукции и здорового образа жизни»; 
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- развитое мышление, правильная постановка речи, наблюдательность и 

правильное 

составление выводов; 

- формирование устойчивого интереса к сельскохозяйственному труду, 

высокая экологическая культура и культура труда; 

-участие в учебно-исследовательских опытах, экспериментах. 

 

Показатели эффективности работы курса являются: 

Стремление к получению новой информации и самообразованию. 

Сформированность навыков практической работы и способности к 

творческой деятельности. 

Трудоемкость дисциплины 

 

Форма обучения Часы 

Теоретические занятия 5 

Практические занятия 10 

Экскурсия 2 

Всего 17 

 

 

 

 

Структура и содержание дисциплины «Химические аспекты 

производства экологически чистой продукции»: 

Темы, разделы (содержание)  

дисциплины 

Кол

ичество 

часов 

Вид  

Тема 1: Химические аспекты 

производства экологически чистой 

продукции. Понятие, сущность и 

задачи дисциплины.  

Содержание:  

-основы рационального питания и 

качество продовольствия, 

обеспечение его контроля  

- Обеспечение качества 

1 

Теоретическое 

занятие 
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продовольственного сырья и пищевых 

продуктов 

-рационализация питания населения. 

-безопасность продовольственного 

сырья и ПП 

-гигиенические характеристики 

основных компонентов пищи (белки, 

углеводы, жиры, минеральные 

вещества, витамины) 

Тема 2: Чужеродные вещества 

(ксенобиотики, классификация, 

контаминанты, загрязнения 

продуктов). Основные пути 

загрязнения продовольственного 

сырья и продуктов питания . 

 Классификация чужеродных 

веществ. Токсичные элементы и их 

характеристики. 

Содержание:  Пути поступления в 

пищу ксенобиотиков, токсичные 

элементы и их характеристика, 

механизм биологического действия и  

меры профилактики.  

Диоксины, ПАУ. Загрязнение с 

веществами, применяющимися в 

растениеводстве и животноводстве. 

Содержание: Характеристика 

диоксинов и диоксиноподобных 

соединений, полиароматических 

углеводородов. Загрязнения 

веществами применяемыми в 

растениеводстве и животноводстве. 

Меры профилактики. 

2 

Теоретическое 

занятие 

Практическое 

занятие 

Тема 3: Пищевые добавки, 

биологически активные добавки, 

фальсификация пищевых продуктов. 

 Содержание: Гигиеническая 

регламентация пищевых и 

биологически активных добавок и их 

1 

Теоретическое 

занятие 
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характеристика, виды фальсификации 

(ассортиментные, использование 

заменителей) и их гигиеническая 

оценка. 

Тема 4. Генетически 

модифицированные объекты (ГМО) и 

гигиеническая характеристика 

компонентов пищи. 

 Содержание: Получение генно-

модифицированных организмов: 

трансгенные растения и животные. 

Безопасность ГМО. 

1 

Теоретическое 

занятие  (Диспут: 

ГМО: за или 

против?)  

Тема 5. Принципы управления 

качеством и безопасностью пищевых 

продуктов. 

1 

Теоретическое 

занятие 

Тема 6 - Биологическая роль 

химических элементов 

Содержание: Классификация и 

распространенность химических 

элементов в окружающей среде. 

Эколого-химические критерии 

изучения химических продуктов 

Биологическая роль химических 

элементов. Классификация и 

распространенность химических 

элементов в окружающей среде. 

Содержание микро и макроэлементов 

в различных видах кормов. 

2 

Теоретическое 

занятие / 

Практическое 

занятие 

Тема 7. Нарушение 

биогеохимического круговорота 

веществ биосферы и его влияние на 

рост и развитие 

сельскохозяйственных культур, а 

также его дальнейшее влияние при 

производстве экологически чистой 

продукции. 

2 

Теоретическое 

занятие / 

Практическое 

занятие 

Тема 8. Антиалиментарные факторы и 

метаболизм чужеродных соединений 

Содержание: Химические 

1 

Теоретическое 

занятие  
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компоненты растениеводческой 

пищевой продукции. Ингибиторы 

ферментов, лектины, антивитамины, 

алколоиды, гликозиды, токсины 

растений, химические компоненты 

марикультур. 

Тема 9. Основы рационального 

питания. 

Содержание: Основы физиологии 

питания, классические теории 

питания и альтернативные теории 

питания. 

2 

Теоретическое 

занятие / 

Практическое 

занятие 

Тема 9. Определение показателей 

безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов, в том числе 

биологически активных добавок к 

пище, смешанного состава. Контроль 

содержания основных химических 

загрязнителей. 

Содержание. Правила отбора проб. 

Нормативные документы, 

применяющиеся при оценке качества 

и безопасности ПС и ПП. 

Определение предельна допустимых 

концентраций (ПДК) и расчет 

допустимой суточной дозы (ДСД). 

 

2 

Теоретическое 

занятие / 

Практическое 

занятие 

Тема 10. Экскурсия в 

Республиканскую ветеринарную 

лабораторию. Ознакомление с 

нормативными документами, правила 

отбора проб для исследований и т.д. 

2 Экскурсия 

Итого 17  

 

 

Самостоятельная работа 

На самостоятельную работу отводится 4 часа в неделю, за курс 68 ч.  

Самостоятельная работа учащихся складывается из следующих 

компонентов: 
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-освоение теоретического материала по разделам курса; 

-выполнение домашних заданий; 

-подготовка к практическим работам; 

-выполнение рефератов; 

 

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 

для самостоятельной работы 

1. Влияние на организм недостаточного и избыточного 

поступления белков, углеводов, витаминов и минеральных 

веществ. 

2. Безопасность и пищевая ценность экологически чистых 

продуктов. 

3. Международные и Российские нормативно-законодательные 

основы обеспечения безопасности пищевой продукции.      

4. Основные источники загрязнения продовольственного сырья и 

пищевых продуктов тяжелыми металлами. 

5.  Влияние технологических факторов на пищевую ценность 

продуктов 

6. Основные направления обеспечения химической и 

биологической безопасности в РФ 

7.  Значение и опасность для человека средств защиты растений 

8. Биологическое действие нитратов,  нитритов и 

нитрозосоединений на организм человека  

9. Нормирование пищевых добавок в пищевых продуктах и их 

опасность для человека. 

10. Роль биологически активных добавок в питании человека. 

Генетически модифицированные объекты. 

11. Требования к упаковочным материалам. 

12. Генно-модифицированные объекты в питании человека. 

13. Нормативно-правовые основы безопасности пищевой 

продукции в РФ. 

14. Проблема продовольственной безопасности в мире и пути ее 

решения. 

15. Для чего применяют экознаки «Зеленая точка» и «Голубой 

ангел»? 

 

Типовые контрольные задания для оценки результатов обучения по 

дисциплине «Химические аспекты производства экологически чистой 

продукции» 

Контрольная работа состоит из трех теоретических вопросов. 

При выполнении работы следует использовать прилагаемый список 

литературы. Ответы на вопросы должны быть конкретными и освещать 
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имеющийся по данному разделу материал. Отвечать на вопросы необходимо 

своими словами. Недопустимо переписывание текста из учебника. 

 

1. Безопасность и пищевая ценность экологически чистых продуктов? 

2. Проблемы загрязнения объектов окружающей среды и пищевых 

продуктов. 

3. Какие основные законы регулируют безопасность пищевой 

продукции в РФ?  

4. Экология и безопасность материалов, используемых в пищевой 

промышленности. 

5. Какие показатели применяются для оценки безопасности пищевой 

продукции? 

6. Какие основные направления решает наука о питании? 

7. Проблема продовольствия в мире и пути ее решения. 

8. Наиболее важные проблемы в области питания. 

9. Какова роль белков в питании человека. 

10. Основные биологические функции белков в организме? 

11. Назовите незаменимые аминокислоты и их роль в организме. 

12. Каковы рекомендуемые нормы белка в питания и от каких факторов 

они зависят? 

13. Дайте определение понятий липиды (жиры) и их роль в питании. 

14. Витамины и их значение для организма. 

15. Макро и микроэлементы, их значение. 

16. Классификация углеводов, усвояемые и неусвояемые углеводы. 

17. Основы рационального питания. 

18. Биологические активные добавки (БАД) и классификация. 

19. Основные принципы формирования и управления качеством 

продовольственных товаров (качество, управление качеством, 

продовольственное сырье и пищевые продукты). 

20. Классификация пищевых продуктов. 

21. Безопасность и пищевая ценность пищевых продуктов. 

22. Контроль за качеством продовольствия, экспертиза пищевых 

продуктов. 

23. Назовите основные группы компонентов пищевых продуктов. 

24. Основные пути в загрязнении продуктов и продовольственного 

сырья. 

25. Характеристика токсичности веществ. 

26. Назовите химические элементы, содержание которых в пищевых 

продуктах лимитируется. 
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27. Свинец, и его действие на организм. 

28. Кадмий, и его действие на организм. 

29. Мышьяк, ртуть и их влияние на организм. 

30. Олово, основные источники загрязнения пищевых продуктов. 

31. Значение цинка, железа и меди для организма. 

32. Диоксины и диоксиноподобные соединения. 

33. Источники и пути загрязнения продовольственного сырья и ПП. 

34. Какие контаминанты могут аккумулироваться и передаваться по 

пищевым цепям? 

35. Антиалиментарные факторы питания. 

36. Полиароматические углеводы и их безопасность для здоровья. 

37. Загрязнения веществами, применяемыми в животноводстве. 

38. Загрязнение веществами, применяемыми в растениеводстве. 

39. Экология и безопасность материалов, используемых в пищевой 

промышленности, торговле и общественном питании. 

40. Радиоактивные элементы и их характеристика. 

41. Источники радиоактивного загрязнения. 

42. Механизм повреждающего действия радиоактивных элементов. 

43. Меры борьбы с радиоактивным загрязнением окружающей среды, 

продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

44. Генетически модифицированные объекты, их значение и 

законодательное регулирование их применения. 

45. Современные требования и методы обнаружения ГМО. 

46. Фальсификация пищевых продуктов и меры безопасности. 

47. Пищевые добавки, гигиенические принципы нормирования за их 

применением. 

48. Основные отличия продукции из ГМО от традиционных ПП. 

49. Основные критерии оценки безопасности пищевых добавок. 

50. Классификация пищевых добавок. 

51. Пищевые добавки, ухудшающие вкус, аромат и цвет продуктов. 

52. Фальсификация пищевых продуктов и ее виды. 

53. Пищевые добавки, гигиенические принципы нормирования за их 

применением.  

54. Классификация и токсикологическая оценка пищевых добавок. 

55. Маркировка продукции. 
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