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В учебном пособии представлены задания для самостоятельной работы студентов по подготовке к практическим занятиям по дисциплине «Гигиена питания». Они включают цели и задачи каждого занятия, вопросы и задания для самоподготовки, перечень основной и дополнительной литературы, рекомендуемые темы рефератов и учебно-исследовательских работ. Отдельные темы содержат теоретический материал, дополняющий основную учебную литературу и необходимый для формирования у студентов профессиональных компетенций в сфере профилактической деятельности. 
Пособие предназначено для студентов медицинских вузов, осваивающих основные образовательные программы, по специальности « Медико-профилактическое дело».
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Вопросы к рубежному тестовому контролю
Цель дисциплины подготовить высококвалифицированных специалистов в области гигиены питания.
Задачи дисциплины - дать студентам современные знания об основных теоретических и практических принципах организации рационального питания здорового и больного человека;
научить оценивать показатели качества пищевых продуктов;
научить выявлять причины, условия и факторы риска возникновения и распространения среди населения инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с пищевыми продуктами и осуществлять их профилактику;
дать знания по оценке количественной и качественной стороны питания и определению потребности в пищевых веществах;

Перечень профессиональных компетенций, осваиваемых студентами при изучении дисциплины «Гигиена питания»
  В результате  изучения дисциплины «Гигиена питания»  студент достигнет следующих результатов  обучения  (РОд),  соответствующих   ожидаемым  результатам  освоения  образовательной программы (РОоп) и  заданным  для  дисциплины компетенциям: 
РО5 – Умеет оценить факторы среды обитания населения, их влияние на общественное здоровье, проводить санитарно-гигиенические и противоэпидемические мероприятия по профилактике инфекционных и неинфекционных заболеваний
РО5= ПК 5 ПК 8
	ПК-5
	способность и готовностью к изучению и оценке факторов среды обитания человека и реакции организма на их воздействия, к интерпретации результатов гигиенических исследований, пониманию стратегии новых методов и технологий, внедряемых в гигиеническую науку и санитарную практику, к оценке реакции организма на воздействие факторов среды обитания человека;

	ПК-8
	способность и готовностью к оценке состояние фактического питания населения, к участию в разработке комплексных программ по оптимизации и коррекции питания различных групп населения, в том числе с целью преодоления дефицита микронутриентов, и для проживающих в зонах экологической нагрузки; способность и готовностью к проведению санитарно-эпидемиологического надзора за производством и реализацией продуктов питания.



РО-6  Умеет проводить санитарно-гигиенический и эпидемиологический надзор за объектами  населенных мест, проводить мероприятия по охране и укреплению здоровья детского и взрослого населения, а также проводить адекватные мероприятия в случаи санитарно-эпидемиологических   катастроф и чрезвычайных ситуаций 
                   РО6= ПК 11 

	ПК-11
	способность и готовностью к проведению санитарно-эпидемиологических экспертиз, расследований, обследований, исследований, испытаний и токсикологических, гигиенических и иных видов оценок, проектной документации, объектов хозяйственной и иной деятельности, продукции, работ и услуг в целях установления и предотвращения вредного воздействия и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний соответствия (несоответствия) установленными требованиями;


РО8– Умеет выявлять факторы риска окружающей среди и их влияние на общественное здоровье, владеет методикой гигиенической диагностики на популяционном уровне на основании изучения факторов среды обитания человека.

РО8= ПК21 

	ПК-21
	способность и готовность к выявлению причинно-следственных связей нарушения здоровья алиментарного характера;





Место дисциплины  в структуре  ООП 
Дисциплина «Гигиена питания» относится  к ВУЗовскому компоненту вариативной  части дисциплинам  базовой  части  цикла  профессиональных дисциплин, обеспечивающих теоретическую и практическую подготовку врачей по специальности «Медико-профилактическое дело»

ГИГИЕНА ПИТАНИЯ
ТЕМА : Гигиеническая оценка основных продуктов питания
Учебная цель: Приобрести способность и готовность к гигиенической оценке качества и безопасности продуктов питания, их значения для здоровья, давать рекомендации по использованию продуктов в рационах разной направленности
Задачи занятия:
1.Изучить питательную ценность и потенциальную опасность основных продуктов (мяса, рыбы, молока, яйца, зерновых, овощей, фруктов), научиться давать предложения по использованию продуктов в рационах различной направленности.
2.Усвоить понятия качество, безопасность и доброкачественность питания.
3.Ознакомиться с задачами и порядком проведения санитарно-гигиенической и ветеринарно-санитарной экспертиз продовольственного сырья и пищевых продуктов.
4.Научиться давать гигиеническую характеристику продуктов по товарным этикеткам, органолептическим свойствам и результатам лабораторных исследований.
5.Ознакомиться с гигиеническими требованиями, предъявляемыми к маркировке и упаковке пищевых продуктов.
6.Познакомиться с преимуществами и потенциальными угрозами продуктов с измененным физическим, биологическим и химическим составом, включая использование генно-модифицированных ингредиентов, нано-размерных частиц и пищевых добавок.
Студент должен знать:
1.Пищевую ценность основных продуктов питания и возможности их использования в рационах различной направленности.
2.Понятия: качество, безопасность, доброкачественность продуктов, критерии оценки.
3.Типичные органолептические признаки доброкачественности основных продуктов питания: мяса, рыбы, молока, хлеба и консервов.
4.Методику оценки качества и безопасности продуктов питания на соответствие санитарно-гигиеническим правилам и нормам.
Студент должен уметь:
1.Оценить доброкачественность пищевых продуктов по органолептическим показателям.
2.Оценить результаты лабораторных исследований качества и безопасности пищевых продуктов с использованием нормативных документов.
3.Дать гигиеническую характеристику продукта питания по его маркировке.
4.Давать прогноз влияния на здоровье человека пищевых продуктов.
5.Устанавливать причинно-следственные связи между показателями качества и безопасности продуктов питания и состоянием здоровья человека (населения).
Студент должен владеть:
1.Методикой гигиенической оценки органолептических свойств продуктов.
2.Методикой гигиенической оценки результатов лабораторных исследований пищевых продуктов с использованием нормативных документов.
Вопросы для самоподготовки:
1.Гигиеническая характеристика пищевой ценности и эпидемиологической опасности молока и молочных продуктов. Возможности их использования в рационах различной направленности.
2.Гигиеническая характеристика пищевой ценности и эпидемиологической опасности мяса, рыбы и яиц домашней птицы. Возможности их использования в рационах различной направленности.
3.Гигиеническая характеристика пищевой ценности и эпидемиологической опасности хлеба и круп. Возможности их использования в рационах различной направленности.
4.Гигиеническая характеристика пищевой ценности и эпидемиологической опасности овощей и плодов. Возможности их использования в рационах различной направленности.
5.Понятия: качество, безопасность и доброкачественность продуктов, критерии оценки. Понятие о доброкачественных, недоброкачественных и условно-годных продуктах.
6.Показатели, характеризующие органолептические свойства пищевых продуктов: мяса, рыбы, молока, хлеба и консервов.
7.Задачи санитарно-гигиенической экспертизы пищевых продуктов, порядок проведения. Формы подтверждения безопасности продуктов питания.
8.Гигиенические требования к маркировке пищевых продуктов.
9.Преимущества и потенциальные угрозы при использовании продуктов с измененным физическим, биологическим и химическим составом, включая использование генно-модифицированных ингредиентов, нано-размерных частиц и пищевых добавок.
Задания и методические указания к их выполнению
Задание 1. По учебнику и конспекту лекций изучите характеристику питательной ценности основных продуктов (мяса, рыбы, молока, яйца, зерновых, овощей, фруктов). По руководству к практическим занятиям изучите методику оценки доброкачественности продуктов питания. Запомните органолептические критерии доброкачественности мяса, рыбы, молока, хлеба и консервов.
Задание 2. Прочтите теоретический материал. Найдите ответы на вопросы:
1)Что такое санитарно-гигиеническая экспертиза пищевых продуктов?
2)Кто осуществляет контроль за качеством продуктов в КР?
3)Основные этапы санитарно-гигиенической экспертизы продуктов питания.
4)На какие категории делятся продукты по качеству?
5) Какими способами производитель пищевой продукции подтверждает ее безопасность?
6) В каких нормативных документах определены гигиенические требования к пищевым продуктам?
Санитарно-гигиеническая экспертиза пищевых продуктов
проводится в целях выявления качества и безопасности данных продуктов, а именно:
-изменений органолептических свойств продукта и причин этих изменений;
-вредных примесей или каких-либо веществ в количествах, превышающих допустимые стандартами и гигиеническими нормами величины;
-отклонений в химическом составе и причин этих отклонений;
-эпидемиологических данных, касающихся продукта как возможного пути передачи возбудителей инфекций.
Кроме того, при проведении экспертизы может возникнуть необходимость:
-изучения условий хранения и их влияния на сохранность качества и пищевой ценности продуктов;
-установления условий реализации и способов подработки условно годных или уничтожения забракованных пищевых продуктов.
Санитарно-гигиеническая экспертиза пищевых продуктов является компетенцией органов, осуществляющих свою деятельность в сфере обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения, защиты прав потребителей и потребительского рынка с привлечением испытательных лабораторных центров, клинических лабораторий, обладающих необходимым кадровым и техническим потенциалом, аккредитованных в установленном порядке на данные виды деятельности.
Санитарно-гигиеническая экспертиза проводится в порядке плановой работы органов ЦПЗиГСЭН  при осуществлении санитарно-эпидемиологического надзора за объектами питания, а также внепланово.
При плановой санитарно-гигиенической экспертизе осуществляется контроль:
-за качеством продуктов, особенно скоропортящихся, главным образом по бактериологическим и физико-химическим показателям, имеющим гигиеническое значение;
-за выпуском новых продуктов и изделий, а также за использованием новых материалов для изделий и оборудования, соприкасающихся с пищевыми продуктами;
-за содержанием в продуктах пищевых добавок (красителей, консервантов, нитритов), остаточных количеств ядохимикатов, применяемых в сельском хозяйстве, тяжелых металлов, мышьяка и других вредных веществ;
-за качеством готовой пищи в войсковых столовых и предприятиях общественного питания;
-за витаминизацией готовой пищи, содержанием витаминов в ней и в продуктах питания;
-за соблюдением санитарного режима на объектах питания (чистота оборудования, инвентаря, личная гигиена).
Планируется работа по санитарно-гигиенической экспертизе пищевых продуктов на год исходя из эпидемиологической значимости продуктов питания и санитарно-эпидемиологического состояния объектов пищевой промышленности и общественного питания.
Внеплановая санитарно-гигиеническая экспертиза проводится:
-при подозрении на пищевое отравление, на загрязнение продуктов при транспортировке, хранении и их реализации, а также при поступлении сигналов о нарушении технологии и рецептур в процессе производства продуктов и т.п.;
-по указанию следственных органов и прокуратуры;
-при решении вопросов использования продуктов с истекшими сроками годности или после длительного хранения на складах;
-при окончательном решении вопроса о пригодности в пищу продуктов, не отвечающих требованиям стандартов и технических условий.
Право решать вопрос о качестве партии продуктов, ее пригодности в питании принадлежит руководителю органа, осуществляющего свою деятельность в сфере обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения, защиты прав потребителей и потребительского рынка.
По качеству пищевые продукты принято подразделять на следующие 3 категории:
а) Доброкачественные пищевые продукты соответствуют всем гигиеническим требованиям, и употребление их в пищу не вызывает сомнений или опасений. Они допускаются к реализации для пищевых целей без ограничения.
б) Недоброкачественные пищевые продукты могут представлять опасность для здоровья человека при употреблении их в пищу или иметь выраженные неудовлетворительные вкусовые и другие органолептические качества (посторонний вкус или запах). Недоброкачественные продукты не соответствуют гигиеническим требованиям, и никакой вид обработки или переработки не может улучшить их качество.
в) Условно годные пищевые продукты в натуральном виде представляют опасность для здоровья человека, но при применении определенного вида обработки дефект может быть устранен и продукт становится пригодным в пищу. Если продукт признается условно годным или направляется в промышленную переработку, заключение оформляется в акте экспертизы.
Продукт, признанный условно годным, реализуется при соблюдении определенных требований (установленных сроков хранения, реализации в специальных местах, подработки, особых условий тепловой обработки), которые оговариваются в акте экспертизы или заключении.
Санитарно-гигиеническая экспертиза партии продуктов включает основные этапы:
−изучение документов, характеризующих партию;
             −осмотр партии, вскрытие тарных мест, оценка условий хранения;
         −отбор проб образцов для лабораторного исследования;
             −лабораторное исследование образцов (проб): определение органолептических свойств,     физических показателей, химического состава, бактериологических, радиологических показателей;
        −заключение о продукте и условиях его использования.
Гигиенические требования к пищевым продуктам изложены в «Законе о качестве и безопасности пищевых продуктов», санитарно-эпидемиологических правилах и нормах, Технических регламентах КР и Таможенного Союза.
Кыргызстан присоединился к Евразийскому экономическом союзу 12.08.2015г
 12 августа вступил в силу Договор о присоединении Кыргызской Республики к Договору о Евразийском экономическом союзе (ЕАЭС). Кыргызстан стал полноправным членом Союза наряду с Арменией, Беларусью, Казахстаном и Россией.
23 декабря 2014 года на заседании Высшего Евразийского экономического совета (ВЕЭС) подписан Договор о присоединении Кыргызской Республики к ЕАЭС. 
8 мая 2015 года главами государств-членов ЕАЭС на заседании ВЕЭС подписаны два протокола, определяющие условия и особенности вступления Кыргызстана в ЕАЭС.
Государствами-членами Союза выполнены все внутригосударственные процедуры, необходимые для вступления Договора в силу.
Технический регламент-документ, содержащий обязательные для соблюдения требования общества, утверж денный компетентным правительственным органом.
Технический регламент таможенного союза – это нормативный документ, устанавливающий обязательные требования к товарам, распространяющимся на территории Таможенного союза.технический регламент устанавливает минимальные требования к показателям качества, безопасности, эргономичности товаров, регламентирует процесс изготовления товара, его упаковку, транспортировку, хранение и пользование 
Вступление в ЕАЭС открывает для Кыргызстана новые перспективы. Снимаются барьеры на пути движения товаров, услуг, капитала и рабочей силы. Открываются новые инвестиционные возможности и перспективы реализации крупных инфраструктурных проектов, прежде всего в сферах энергетики, транспорта и сельского хозяйства. Граждане Кыргызстана получают право работать в любом государстве Союза на тех же условиях, что и граждане государства трудоустройства.
Присоединение Кыргызстана придает новый импульс развитию потенциала Союза. Интеграционное объединение усиливает свои позиции в глобальной экономической архитектуре.
Все виды выпускаемой пищевой продукции должны пройти обязательную оценку на соответствие действующим требованиям качества и безопасности. Такая оценка проводится в следующих формах:
 1.Государственная регистрация – устанавливает безопасность продукции для здоровья человека при соблюдении условий ее использования, что позволяет предотвратить массовые неинфекционные болезни (отравления). 
Государственной регистрации подлежат продукты, представляющие наибольшую потенциальную эпидемиологическую опасность, например: минеральная вода, специализированные продукты для детского питания, для беременных, кормящих женщин, диетического (лечебного и профилактического) питания, питания спортсменов, биологически активные добавки к пище, новые виды пищевой продукции.
Необходимые испытания и процедура государственной регистрации проводится в органах и учреждениях ЦПЗиГСЭН, после чего на продукцию выдают свидетельство о государственной регистрации. Этот документ действуют на территории стран Таможенного Союза. 
2.Негосударственная форма соответствия - подтверждение соответствия продукции требованиям технических регламентов в формах сертификации соответствия и декларирования соответствия, предусматривающих регистрацию деклараций или выдачу сертификатов негосударственными организациями. Обязательной сертификации или декларированию соответствия подлежит вся продукция, выпускаемая на предприятиях пищевой промышленности, за исключением тех видов продукции, которые подлежат государственной регистрации. Кроме того, может осуществляться добровольная сертификация по отношению к продукции предприятий общественного питания.
3.Ветеринарно-санитарная экспертиза (ВСЭ) — оценка соответствия установленным требованиям не переработанной пищевой продукции животного происхождения перед выпуском в обращение. Данная функция закреплена за ветеринарной службой по определению пищевой пригодности продуктов с применением лабораторных и инструментальных методов. Основное практическое значение ВСЭ - предупреждение болезней, передающихся человеку через пищевые и технические продукты животного происхождения.
Как функция ветеринарной службы ВСЭ состоит из предубойной и послеубойной диагностики болезней животных, исследований мяса, молока, рыбы, яйца и изделий из них. При ВСЭ руководствуются специальными правилами, регламентирующими принципы браковки продуктов животного происхождения, опасных для здоровья людей. В соответствии с ветеринарным законодательством КР ВСЭ подвергаются все продукты животного происхождения. Для этого на предприятиях мясной и молочной промышленности, холодильниках, базах, рынках организован ветеринарно-санитарный контроль. Выпуск в реализацию продуктов животного происхождения, не подвергнутых ВСЭ, запрещен.
Задание 3. Познакомьтесь с информацией о требованиях к маркировке пищевых продуктов и ответьте на вопросы:
1.Какая основная информация должна быть на маркировке?
2.Какие дополнительные сведения могут быть изложены на маркировке?
3. Нормативный документ, регламентирующий требования к информации для потребителя на упаковке и маркировке.
Общие требования к маркировке упакованной пищевой продукции (Извлечение из Технического Регламента Таможенного союза ТР ТС Пищевая продукция в части ее маркировки)
Маркировка упакованной пищевой продукции должна содержать следующие сведения:
1)наименование пищевой продукции;
2)состав пищевой продукции (при наличии пищевой добавки в составе пищевой продукции должно быть указано функциональное (технологическое) назначение (регулятор кислотности, стабилизатор, эмульгатор, другое функциональное (технологическое) назначение) и наименование пищевой добавки, которое может быть заменено индексом пищевой добавки согласно Международной цифровой системе (INS) или Европейской цифровой системе (Е). Если пищевая добавка имеет различное функциональное назначение, указывается функциональное назначение, соответствующее цели ее использования. Двуокись углерода, используемую в качестве компонента при производстве пищевой продукции, не требуется указывать в составе пищевой продукции при включении в маркировку пищевой продукции надписи «Газированная» или аналогичной);
3)количество пищевой продукции;
4)дата изготовления пищевой продукции;
5)срок годности пищевой продукции;
6)условия хранения пищевой продукции, которые установлены изготовителем или предусмотрены техническими регламентами Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции. Для пищевой продукции, качество и безопасность которой изменяются после вскрытия упаковки, защищавшей продукцию от порчи, указывают также условия хранения после вскрытия упаковки;
7)наименование и место нахождения изготовителя пищевой продукции или фамилия, имя, отчество и место нахождения индивидуального предпринимателя – изготовителя пищевой продукции, наименование и место нахождения уполномоченного изготовителем лица, наименование и место нахождения организации–импортера или фамилия, имя, отчество и место нахождения индивидуального предпринимателя–импортера;
8)рекомендации и (или) ограничения по использованию, в том числе приготовлению пищевой продукции в случае, если ее использование без данных рекомендаций или ограничений затруднено, либо может причинить вред здоровью потребителей, их имуществу, привести к снижению или утрате вкусовых свойств пищевой продукции;
9)показатели пищевой ценности пищевой продукции;
10)сведения о наличии в пищевой продукции компонентов, полученных с применением генно-модифицированных организмов (далее – ГМО).
11)единый знак обращения продукции на рынке государств – членов Таможенного союза;
Маркировка упакованной пищевой продукции в виде надписей должна быть нанесена на русском языке и на государственном(ых) языке(ах) государства-члена Таможенного союза при наличии соответствующих требований в законодательстве(ах) государства(в)- члена(ов) Таможенного союза.
В маркировке упакованной пищевой продукции могут быть указаны дополнительные сведения, в том числе сведения о документе, в соответствии с которым произведена и может быть идентифицирована пищевая продукция, придуманное название пищевой продукции, товарный знак, сведения об обладателе исключительного права на товарный знак, наименование места происхождения пищевой продукции, наименование и место нахождения лицензиара, знаки систем добровольной сертификации.
Дополнительные требования к маркировке упакованной пищевой продукции, не противоречащие требованиям настоящего технического регламента Таможенного союза, могут быть установлены в технических регламентах Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции.
Безалкогольные напитки, содержащие кофеин в количестве, превышающем 150 мг/л, и (или) лекарственные растения и их экстракты в количестве, достаточном для обеспечения тонизирующего эффекта на организм человека, должны маркироваться надписью «Не рекомендуется употребление детьми в возрасте до 18 лет, при беременности и кормлении грудью, а также лицами, страдающими повышенной нервной возбудимостью, бессонницей, артериальной гипертензией».
Задание 4. Познакомьтесь с информацией о пищевых добавках. Найдите ответы на вопросы:
1.Виды пищевых добавок по функциональному назначению.
2.С какой целью используют пищевые добавки?
3.Противопоказания и ограничения к применению пищевых добавок.
Пищевые добавки (ПД) – природные или искусственные вещества и их соединения, специально вводимые в пищевые продукты в процессе их изготовления в целях придания пищевым продуктам определенных свойств и (или) сохранения качеств продуктов.
Основные функциональные группы ПД:
Пищевые добавки регламентируются настоящими санитарными правилами по их основным функциональным классам:
-кислоты, основания и соли;
-консерванты;
-антиокислители;
-пищевые добавки, препятствующие слеживанию и комкованию;
-стабилизаторы консистенции, эмульгаторы, загустители, текстураторы и связующие агенты;
-улучшители для муки и хлеба;
-красители;
-фиксаторы цвета;
-глазирователи;
-пищевые добавки, усиливающие и модифицирующие вкус и аромат пищевого продукта;
-подсластители;
-носители-наполнители и растворители-наполнители;
-ароматизаторы.
Кроме того, в производстве пищевых продуктов используются вспомогательные средства:
-осветляющие и фильтрующие материалы, флокулянты и сорбенты;
-катализаторы;
-питательные вещества (подкормка) для дрожжей;
-ферментные препараты;
-материалы и носители для иммобилизации ферментов;
-другие вспомогательные средства (с другими качествами, не указанными выше).
Употребление ПД может быть причиной пищевых отравлений, отдаленных эффектов, аллергических реакций. Наибольшую опасность употребление ПД представляет для детей и лиц, страдающих хроническими заболеваниями.
Главное требование, предъявляемое к ПД – безопасность.
Для производства пищевых продуктов допускаются пищевые добавки и вспомогательные средства в количествах, не оказывающих по данным современных научных исследований вредного воздействия на жизнь и здоровье человека и будущих поколений.
Все добавки проходят специальную экспертизу и могут быть использованы только после заключения органов ЦПЗиГСЭН. В настоящее время в мире используются более 5000 ПД, поэтому разрешение на применение выдается и международной организацией (объединенный комитет экспертизы ФАО/ВОЗ), при этом каждой добавке присваивается цифровой код из 3 или 4 цифр с литерой Е
(табл. 2.1)
С целью исключения вредного действия ПД на потребителя ограничивается область применения и содержание некоторых добавок (нитритов, подсластителей, ароматизаторов) в продуктах специализированного питания (детского, диетического).
Не допускается использование консервантов при производстве пищевых продуктов массового потребления: молока, сливочного масла, муки, хлеба (кроме расфасованного и упакованного для длительного хранения), свежего мяса и пищевых продуктов, обозначенных как «натуральные» или «свежие».
Регламентируется также содержание микроорганизмов, микотоксинов, металлов, асбеста в некоторых добавках.
На товарной этикетке (упаковке) продуктов указываются все используемые пищевые добавки.
Задание 5. Изучите теоретический материал о генетически модифицированных продуктах и ответьте на вопросы:
1.Что такое генетически модифицированные (ГМ) организмы и ГМ пищевые продукты?
2.Почему производятся ГМ пищевые продукты?
3.Каковы основные проблемы, вызывающие обеспокоенность в отношении здоровья человека?
4.Каким образом определяется потенциальный риск и безопасность для здоровья человека?
5.Какие виды генетически модифицированных пищевых продуктов находятся на международном рынке?
6.Требования к маркировке пищевых продуктов содержащих ГМО.
Генно-модифицированный организм (ГМО) – организм, любое не клеточное, одноклеточное или многоклеточное образование, способное к воспроизводству или к передаче наследственного генетического материала, отличное от природных организмов, полученное с применением методов генной инженерии и содержащее генно-инженерный материал, в том числе гены, их фрагменты или комбинации генов. Иное их название – трансгенные организмы (ТО).
Трансгенные организмы  ТО - это растения, животные, микроорганизмы, в геном которых введен чужеродный ген или даже химическое вещество (например, пестициды). С помощью генной инженерии трансгенным организмам придаются новые свойства: высокая урожайность и плодовитость, устойчивость к холоду, насекомым-вредителям, возбудителям заболеваний. Трансгенные овощи и фрукты имеют хороший внешний вид, долго не портятся. Все это позволяет резко увеличить производство продуктов питания, растительного сырья для фармацевтической и других перерабатывающих отраслей без существенного увеличения посевных площадей.
Генно-модифицированные микроорганизмы используются в производстве вакцин, лекарственных препаратов и продуктов питания (бактериальные закваски для получения кисломолочных продуктов, сыров, колбас, хлебобулочных изделий, пива, вина и др.).
Без сомнения ХХI век будет веком генно-модифицированных организмов, что подтверждается бурным наращиванием в мире производства пищевой продукции на их основе.
Большое внимание уделяется созданию трансгенных организмов для фармацевтической промышленности. Проводятся также исследования по созданию трансгенных растений заданным аминокислотным составом. Так, в настоящее время клонированы гены запасных белков сои, гороха, фасоли, кукурузы, картофеля. От трансгенных животных получают молоко, близкое по составу к женскому грудному.
Перспективным направлением является создание трансгенных растений, несущих гены кодирующие синтез вакцин против различных болезней. При потреблении сырых овощей и плодов, несущих такие гены, происходит вакцинация организма.
Очень интересное направление - использование ГМО для очистки воды, почвы от загрязнителей (рапс, табак, тополь уже применяют для детоксикации почвы от ртути и мышьяка).
В настоящее время рынок пищевых продуктов с ингредиентами из ГМО постоянно насыщается. КР не производит ГМО, но ввозит их из Бразилии, США, Новой Зеландии. Разрешено использовать 13 видов производственного сырья из ГМО, из них готовят продукты питания.
Преимущества ГМО очевидны, но неочевидны последствия их потребления. Гигиенисты и экологи бьют тревогу, генетики не могут пока ответить на вопрос: представляют ли ГМО опасность для потомства. Измененная пища может вызвать побочные эффекты у потребителя: аллергические реакции, токсическое действие. Существует опасность переноса генов от ГМ-микроорганизмов к микроорганизмам желудочно-кишечного тракта человека и животных. При этом свойства микроорганизмов могут меняться, а это опасно. Трансгенные сорта и гибриды в природной среде могут нарушать экологическое равновесие, т.к. они быстрее размножаются, более устойчивы к средовым факторам. Не исключается перенос генов из ГМ-растений через пыльцу к близкородственным культурам, дикорастущим и сорным видам. Могут появиться суперсорняки, супервредители. Генетики, правда, считают, что это маловероятно.
Гигиенические требования к продуктам, содержащим ингредиенты ГМО:
1)пищевая ценность должна соответствовать аналогичным продуктам питания;
2)они должны быть безопасными.
Пищевые продукты, полученные с использованием ГМО, проходят самую строгую санитарно-эпидемиологическую экспертизу в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека. В ходе санитарно-эпидемиологической экспертизы оценивается: пищевая ценность продукта; наличие в нем чужеродных химических веществ, показатели микробиологической безопасности, включая токсикологическую оценку на лабораторных животных длительностью 180 дней; аллергенные, иммуномодулирующие и мутагенные свойства продукта. Для продуктов, полученных с использованием ГМ микроорганизмов, дополнительно проводится санитарно-эпидемиологическая, микробиологическая и молекулярная генетическая экспертиза и изучается репродуктивная токсичность.
Поскольку ГМО считаются потенциально опасными, потребитель имеет право на информацию о продукте. Если в составе продукта содержание ГМО превышает 0,9%, это должно указываться в товарной этикетке (в графе - состав продукта). На потребительском рынке в постоянном режиме санитарно-эпидемиологическая служба проводит лабораторные исследования продуктов питания - с целью выделения генетически модифицированных ингредиентов, не заявленных изготовителем или не прошедших санитарно-эпидемиологическую экспертизу. При выявлении такой продукции ее реализация запрещается.
	 
	 
	


Задание 6. Познакомьтесь с информацией о посуде и упаковочных материалах. Определите, как они могут изменять показатели качества и безопасности продуктов питания, и какую опасность представлять для здоровья человека и окружающей среды.
Гигиеническая характеристика посуды и упаковочных материалов
Качество продукции, а также ее безопасность во многом связана с использованием упаковочных материалов. Наибольшую опасность представляет миграция вредных химических веществ из материалов упаковки и посуды на продукты питания. Правильный выбор упаковки оказывает влияние и на потребительские свойства продукции, длительность ее хранения. В настоящее время на предприятиях пищевой промышленности и общественного питания для упаковки используют как традиционные, так и новые материалы и технологии (нано-пленки, включение в состав покрытия серебра, многослойные покрытия, вакуумные технологии, газомодифицированные среды и т.д.).
	 
	 
	 
	

	Характеристика посуды из разных материалов

	 
	 
	 
	 

	Материал посуды
	 
	Гигиенические аспекты
	Экологические

	 
	 
	 

	1. Стекло
	1.Механически нестойко
	1. В природной среде не

	 
	 
	(бьется)
	разрушается

	 
	2.
	В химическом отношении
	2. Возможна переработка

	 
	 
	безопасно
	 в материалы, ис-

	 
	3.
	Не выдерживает высоких
	пользуемые для до-

	 
	 
	температур
	рожных покрытий

	2. Керамика (глина)
	1.
	Механически нестойка
	 

	 
	2.
	Возможно выделение из
	- « -

	 
	 
	глазури свинца
	 

	3. Металл
	1.
	Механически и термиче-
	Не разрушаются, но

	- нержавеющая
	 
	ски устойчивы
	используется как

	сталь
	2.
	В кислой среде металлы
	вторсырье для получе-

	- алюминий
	 
	подвижны и мигрируют в
	ния металлов

	- медь
	 
	пищу (Al, Cu, из нержавей-
	 

	 
	 
	ки - Cr, Pb, Ni )
	 

	4. Металл, покрытый эмалью
	1.
	При сколах эмали возможна миграция металлов
	Не утилизируется

	
	
	
	

	
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	

	5. Синтетические
	1.
	Экономичны, удобны в
	1. В природной среде не

	материалы
	 
	эксплуатации
	разрушаются

	 
	2.
	Не все материалы термо-
	2. Загрязнение окружа-

	 
	 
	стойки
	ющей среды механи-

	 
	3.
	При старении происходит
	ческое и химическое

	 
	 
	деструкция, разрушение и
	3. Возможна утилизация

	 
	 
	миграция мономеров, доба-
	и повторное использо-

	 
	 
	вок, материалов деструк-
	вание

	 
	 
	ции
	 


Безопасность упаковки должна характеризуется выполнением нескольких требований:
•К применяемым материалам, контактирующим с пищевой продукцией, в части санитарно-гигиенических показателей;
•механическим показателям;
•химической стойкости;
•герметичности.
Использование синтетических материалов для производства изделий, контактирующих с пищевыми продуктами, возможно лишь при подтверждении соответствия их показателем безопасности. На изделиях должна быть принятая маркировка - знак «ложка-вилка», а также отметка об условиях применения: «для сыпучих продуктов», «для холодной воды», «для нежирных продуктов» и др.
Экологические риски, связанные с использованием полимерных материалов, можно снизить несколькими способами:
1)применение многооборотной тары и посуды;
2)утилизация полимерной тары и посуды во вторичное сырье для получения новых товаров;
3)разработка и внедрение саморазлагающихся синтетических материалов;
4)замена полимерной пленки, упаковки на другие экологичные материалы.
В1988г. Обществом пластмассовой промышленности разработана система маркировки из трех стрелок в форме треугольника и цифрой внутри, обозначающей тип пластмасс. Поэтому у грамотного потребителя есть возможность оценить, в какой упаковке он покупает пищевую продукцию. Такая же маркировка наносится и на игрушки.

Маркировка и область применения полимерных материалов
для упаковки пищевых продуктов
	Полиэтилентерефлат
	Используют для бутылок минеральной воды, соков без растительного масла, кетчупа, майонеза. Низкая барьерная функция (пропускает кислород, углекислый газ, ультрафиолет), сведения об опасности противоречивы. Не рекомендуется использовать в быту повторно (плохо отмывается) хорошо перерабатывается для других изделий


	2. Полиэтилен высокой плотности
	Изготавливают пищевую пленку, одноразовую посуду, емкости и контейнеры для продуктов. 
Выдерживает температуру от -80°до +110°.

	Поливинил хлорид
	Отходы переплавляются в другие изделия

	 4. Полиэтилен низкой плотности
	Находит широкое применение для изготовления товаров народного потребления, в том числе детских игрушек. Токсичен, самый опасный вид пластмасс, выделяет хлорорганические со единения при сгорании. Поддается переработке
 Производят пленку, упаковочные материалы, пакеты. Самый безопасный для человека полимер. Массовость производства приводит к захламлению улиц, лесов, морей, океанов

	5. Полипропилен
	Механически прочен, используют в производстве посуды, ведер, контейнеров для заморозки, пленки. Стоек к изнашиванию. Выдерживает низкие и высокие (до 175°) температуры. Считается безопасным. Поддается переработке.

	6. Полистирол
	На ощупь хрустит и ломается. Идет на пленку, пеноматериалы, не выдерживает высокой температуры. При нагреве, в средах, содержащих спирт, выделяется токсический стирол. Можно использовать только для холодных напитков и продуктов, одноразовой посуды, контейнеров, упаковочных подносов. Поддается переработке

	7. Другие виды пластмасс меламин
	Опасен для здоровья и окружающей среды.
При высокой температуре выделяется формальдегид.


	8. Тефлон
	 Фторопласт, выдерживающий высокие температуры. Используются для изготовления жаропрочной посуды, покрытие сковородок. Появились данные о выделение в воздух и продукты, токсических веществ. Научно не подтвержден.
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5.ТР Технический Регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки».
6.ТР ТС Технический Регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки».
Темы для докладов:
1.Современные способы сохранения качества и безопасности продуктов питания.
2.Продукты с пробиотическими и пребиотическими свойствами, возможности использования в рационах разной направленности, критерии безопасности.
3.Новые виды упаковок, предназначенных для сохранения питательных свойств продуктов и увеличения срока годности.
4.Применение нано-технологии на пищевых производствах и предприятиях по выпуску пищевой упаковки.
5.Организация производственного контроля при изготовлении продуктов питания, международные системы контроля качества.
Рекомендуемые темы УИРС:
1. Характеристика рынка пищевой продукции (на примере 1 группы продуктов питания): возможности для питания разных групп населения, потенциальные риски для здоровья.
Экзаменационные вопросы
1. Питание как фактор, формирующий здоровье. Классификация алиментарно-зависимых состояний.
2. Теории питания как научная основа организации питания населения. Значение классической теории, идей мономерного и идеального питания.
3.Основные положения теории адекватного питания А.М.Уголева и их значение в нормировании питания; понятие о референсных величинах, пищевом статусе и направленном питании.
4.Современные проблемы нормирования в гигиене питания. Суть, область применения и ограничения. Недостатки балансного метода. Методические подходы к нормированию энергии, нутриентов для организма как саморегулирующей биосистемы. Референсные величины питания.
5. Рациональное питание. Гигиенические требования к организации. Значение формулы сбалансированного питания для организации питания коллективов, разработки продовольственных программ. «Пирамида» здорового питания.
6. Физиологические нормы питания взрослого трудоспособного населения. Принципы нормирования, актуальные проблемы. Оценка формулы сбалансированного питания с современных позиций.
7.Гигиеническое значение белка в питании. Методы расчета потребности для индивидуального питания. Оценка адекватности. Источники белка в пище.
8.Гигиеническое значение в питании жиров. Физиологические нормы, методы расчета потребности для индивидуального питания. Оценка адекватности.
9.Гигиеническое значение углеводов в питании. Физиологические нормы, методы расчета потребности для индивидуального питания. Оценка адекватности.
10.Гигиеническое значение в питании витаминов. Принципы нормирования. Симптомы недостаточного и избыточного потребления витаминов (2 витамина по выбору). Источники витаминов в пище.
11.Гигиеническое значение в питании макро- и микроэлементов. Принципы нормирования. Симптомы недостаточного и избыточного потребления (2 вещества по выбору). Источники поступления.
12.Гигиеническая характеристика молока и молочных продуктов. Возможности их использования в рационах различной направленности.
13.Гигиеническая характеристика мяса, рыбы и яиц домашней птицы. Возможности их использования в рационах различной направленности.
14.Гигиеническая характеристика хлеба и круп. Возможности их использования в рационах различной направленности.
15.Гигиеническая характеристика овощей и плодов. Возможности их использования в рационах различной направленности.
16.Особенности организации питания детей. Питание новорожденных как основа формирования эндомикробиоценоза, пищевого статуса организма.
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