
Вопросы к зачету
1. Пищевая безопасность и основные критерии ее оценки.
2. Безопасные продукты и их ингредиенты, определяющие пищевую, биологическую и энергетическую ценность.
3. Основные критерии, определяющие количество продовольственного сырья и продуктов питания.
4. Загрязнение окружающей среды – процесс, определяющий качество пищевой продукции и минерального сырья.
5. Перенос загрязнений в глобальном масштабе и миграция элементов и соединений в окружающей среде.
6. Классификация источников загрязнения и основных загрязняющих веществ.
7. Критерии количественной оценки загрязнения окружающей среды )индекс загрязнения, ПДК, ПДС, ПДВ, ПДОК, токсическая и фоновая концентрации).
8. Понятие уровня загрязнения, нормы выброса и нормы загрязнения.
9. Комплексный экологический мониторинг, основные его виды и классификация подсистем мониторинга.
10. Понятие вредного вещества и основная классификация загрязняющих веществ (природное, антропогенное, биогенное, контаминанты, экзотоксины и эндотоксины).
11. Токсичность и канцерогенность элементов и соединений и влияние на них различных факторов.
12. Токсиканты природного происхождения, их специфические свойства и основные методы аналитического контроля.
13. Токсиканты антропогенного происхождения, их специфические свойства и основные методы аналитического контроля.
14. Микробиологические показатели безопасности пищевой продукции.
15. Экологическая сертификация пищевой продукции.
16. Концепция безопасности пищевой продукции.
17. Классификация чужеродных загрязнителей – ксенобиотиков.
18. Тяжелые металлы и специфические особенности их поведения различных природных средах.
19. Радионуклиды и технологические способы снижения их содержания в пищевой продукции.
20. Пестициды и их токсиколого-гигиеническая характеристика.
21. Нитраты, нитриты и нитрозосоединения и их токсикологическая характеристика.
22. Полициклические ароматические и хлорсодержащие углеводороды и основные методы их аналитического контроля.
23. Диоксины и диоксиноподобные соединения и основные методы их аналитического контроля.
24. Микотоксины и основные методы и их аналитического контроля (на примере афлатоксинов).
25. Белки, их свойства и анализ.
26. Липиды, их свойства и анализ.
27. Углеводы (усвояемые и неусвояемые), их свойства и анализ.
28. Витамины (жирорастворимые и водорастворимые витаминоподобные вещества) и их свойства.
29. Минеральные вещества (макро- и микроэлементы) в пищевой продукции и продовольственном сырье.
30. Пищевая токсиколого-гинетическая оценка. 
31. Пищевые добавки, их классификация и токсиколого-гигиеническая оценка.
32. Технологические добавки и их классификация.
33. Идентификация и фальсификация пищевой продукции.
34. Гигиенический мониторинг и его основные задачи.
35. Критерии, применяемые для оценки опасности пищевой продукции.
36. Классификация пищевой продукции по степени безопасности.
37. Биологическая ценность пищевой продукции и методы ее определения.
38. Энергетическая ценность пищевой продукции и методы ее определения.
39. Принцип суммирования при оценке комплексного влияния различных загрязнителей на пищевую продукцию и минеральное сырье.
40. Генно-модифицированные и трансгенные организмы.
41. Экологическая экспертиза пищевой продукции и продовольственного сырья.
42. Понятие биобезопасности пищевой продукции и продовольственного сырья.
43. Роль маркировки для обеспечения безопасности пищевой продукции.
44. Идентификация пищевой продукции и ее основное назначение.
45. Основные способы фальсификации пищевой продукции.
46. Пищевая комбинаторика и ее значение для обеспечения безопасности продуктов питания.
47. Концепция радиозащитного питания.
48. Основные принципы организации детоксикации питания.
49. Понятия биоаккумуляции и биоконцентрирования.
50. Понятия «допустимое суточное потребление» и «допустимая суточная доза».

