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основе онтологического подхода, обеспечива-
ющего представления семантики знаний, их по-
вторное использование и возможность дальней-
шего расширения.

Модель знаний создана на основе разделе-
ния знаний специалиста на инвариантные ком-
поненты: знания о задаче, знания о методах ре-
шения этих задач, знания о предметной области 
и знания о том, как предыдущие три компонента 
знаний объединяются в единую модель, с помо-
щью которой можно решить задачу проектиро-
вания в данной предметной области, а также 
разработана технология работы специалиста 
с онтологической моделью знаний. 

Предложенный в работе подход и создан-
ные на его основе инструментальные средства 
позволяют специалисту самостоятельно разви-
вать и поддерживать модель знаний предмет-
ной области, не привлекая для этого аналитиков 
и программистов автоматизированной системы.

Издание предназначено для ИТ-специа лис-
тов, системных аналитиков, преподавателей, 
аспирантов, студентов, обучающихся по направ-
лениям «Системы автоматизированного проек-
тирования» и «Прикладная информатика» и др.
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Учебно-практическое пособие представле-
но 4 разделами: Безопасность пищевого сырья 
и продуктов питания; Системы оценки пищевой 
безопасности; Методы оценки безопасности: 
лабораторный практикум; Методы оценки без-
опасности: исследовательская работа.

Первый раздел пособия включает теорети-
ческие вопросы безопасности пищевого сырья 
и продуктов питания, раскрывающие общие по-

ложения, безопасность природных компонентов 
пищи, чужеродных веществ из внешней среды, 
ксенобиотиков биологического происхождения, 
а также пищевых добавок. В частности, в пер-
вой главе «Общие положения» отмечено, что 
безопасными считаются продукты питания, не 
содержащие чужеродных веществ, или содержа-
щие их в минимальных, допустимых санитар-
ными нормами, количествах, и не оказывающие 
неблагоприятного воздействия на здоровье на-
стоящего и будущих поколений. В главе также 
даны определения основных базовых показате-
лей, используемых для гигиенической регламен-
тации ксенобиотиков ПДК, ДСД, ДСП и основ-
ных характеристик токсичности вещества (ЛД50 
и ЛД100). Токсикологическая оценка антиали-
ментарных компонентов (ингибиторов протеаз, 
антивитаминов и деминерализующих веществ), 
а также некоторых веществ с выраженной фар-
макологической активностью (алкалоиды, гли-
козиды, биогенные амины) представлена во 
второй главе «Природные компоненты пищи, 
оказывающие вредное воздействие» дана. В тре-
тьей главе «Чужеродные вещества из внешней 
среды» представлена краткая характеристика 
ксенобиотиков: диоксины, полициклические 
ароматические углеводороды, пестициды и др. 
В следующей главе «Ксенобиотики биологи-
ческого происхождения» отмечены группы ми-
кроорганизмов, нормируемые гигиеническими 
нормативами, а также токсины плесневых гри-
бов (афлатоксины, патулин, зеараленон и др.). 
В пятой главе «Пищевые добавки» отмечены 
проблемы, возникающие при использовании пи-
щевых добавок, особенно синтетического про-
исхождения, также рассмотрены этапы их ток-
сико-гигиенических исследований.

Второй раздел пособия включает главы, 
посвященные системам оценки безопасности 
пищевых продуктов, риска при воздействии хи-
мических веществ и качества и безопасности ге-
нетически модифицированных источников пи-
тания. В главах раздела рассмотрены основные 
принципы предупредительной модели управле-
ния безопасностью пищевой продукции, осно-
ванной на принципах НАССР (Hazard Analysis 
and Critical Control Point). Систему анализа опас-
ностей по критическим точкам производства 
называют технологией по безопасности про-
дукции, разработанной до состояния искусства. 
В ней также дан перечень серии стандартов на 
системы менеджмента безопасности пищевой 
продукции. В главе «Оценка риска при воздей-
ствии химических веществ» представлены ос-
новные термины и определения, используемые 
в методологии оценки риска для здоровья чело-
века (методическое руководство «Human Health 
Risk Assessment from Environmental Chemicals»): 
агрегированный риск, анализ риска, безопас-
ность, вредное воздействие на человека, вред-
ный эффект для здоровья, доза, единичный риск, 
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зависимость «доза-эффект», индекс опасности, 
индивидуальный риск, канцерогенный риск, 
кумулятивный риск, интегрированная оценка 
риска и др., а также приведена полная (базовая) 
схема оценки риска. Особое внимание в разделе 
уделено оценке качества и безопасности пище-
вой продукции, полученной из ГМИ (третья гла-
ва раздела), приведена схема комплексной оцен-
ки продукции, обозначена методическая база по 
оценке качества и безопасности для здоровья 
человека продовольственного сырья и пищевых 
продуктов из ГМИ.

Помимо теории в пособие включены прак-
тические аспекты оценки пищевой безопасно-
сти: третий раздел – «Методы оценки безопас-
ности: лабораторный практикум» и четвертый 
раздел – «Методы оценки безопасности: иссле-
довательская работа». 

Материалы лабораторного практикума на-
правлены на ознакомление и освоение мето-
дов определения ксенобиотиков разных групп. 
Лабораторный практикум включает методики 
определения щавелевой кислоты, алкалоидов, 
фосфорорганических пестицидов и хлорор-
ганических соединений, афлатоксинов, нит-
рита и хлорида натрия, а также токсичности 
ксенобиотиков экспресс – методом. В описа-
нии работ указаны необходимые оборудование 
и реактивы, подробно описана техника выпол-
нения. 

Четвертый раздел включает описание мето-
дов биотестирования при определении безопас-
ности пищевых объектов исследования. В ка-
честве тест – объектов предложены: инфузории 
Tetrahynema pyriformis, пресноводные водоросли 
Scenedesmus Quadricauda, а также простейшие 
ракообразные Daphnia magna. В методиках ра-
бот подробно расписаны принципы методов; 
оборудование, материалы и реактивы; условия 
выполнения биотестирования; подготовка к вы-
полнению биотестирования; выполнение био-
тестирования; обработка и оценка результатов; 
контроль воспроизводимости результатов. Под-
робное описание дает возможность самостоя-
тельно выполнять исследования по линии УИРС 
и НИРС. Приоритетно данные методы использу-
ются при выполнении научно исследовательских 
работ магистрантами, аспирантами при изучении 
токсичности объектов исследования.

В приложении пособия включены демон-
страционные варианты тестовых заданий разно-
го уровня сложности, с различным типом зада-
ний (выбрать номера всех правильных ответов, 
дополнить предложение, дать ответ на прямой 
вопрос, установить соответствие, установить 
правильную последовательность). Самостоя-
тельное тестирование студентов позволяет луч-
ше усвоить теоретический материал.

В приложении пособия также приведены 
контрольные вопросы дисциплины, по которым 
студенты могут защищать пройденный теорети-

ческий материал (текущий контроль). Данные 
вопросы положены в основу составления экза-
менационных билетов по дисциплине.

Таким образом, учебно-практическое посо-
бие включает теоретические вопросы безопас-
ности пищевого сырья и продуктов питания, 
отражает вопросы системы оценки безопас-
ности, оценки риска и оценки качества и без-
опасности генетически модифицированных 
источников питания. Помимо теории в пособие 
включены практические аспекты оценки безо-
пасности: лабораторный практикум и исследо-
вательская работа; задания для самостоятель-
ного контроля усвоения материала студентами: 
тестовые задания разных уровней; контроль-
ные вопросы. 

Учебно-практическое пособие рекомен-
довано студентам, бакалаврам, магистрантам 
и аспирантам технических, биологических спе-
циальностей.
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Ритм современной жизни настолько стре-
мителен, что заставляет людей решать множе-
ство различных проблем, причем, в кратчайшие 
сроки. Все ускоряется: транспорт становится 
более скоростным, связь – более мобильной, 
различные услуги оказываются максимально 
быстро. Этот стремительно нарастающий ритм 
жизни потребован новых инновационных под-
ходов, что и привело к всемерному примене-
нию модульных технологий. Понятие «модуль» 
получило широкой распространение в начале 
ХХ века и с ним был связан ощутимый рывок 
в науке и технике. Модуль – от латинского сло-
ва «modulies» – «мера», «способ». Разработ-
чиками проблем модульной технологии под-
черкивается соотнесение его дидактического 
определения с пониманием модуля в точных 
науках, в технике: это – некая целостная функ-
циональная система, ограниченная опреде-
ленными рамками, которая обеспечивает вы-
полнение какой-то конкретной функции от 
начала до конца. То есть – это функционально 
и конструктивно независимая единица, которая 
может быть относительно самостоятельной ча-
стью – объектом в составе другого более слож-
ного объекта или в виде индивидуального из-
делия, агрегата, объекта. 

В соответствии с принципом целевого на-
значения выделяют четыре типа модулей: кон-
структивные (для создания новых объектов из 
существующих модулей); познавательные (для 
изучения основ науки); операционные (для фор-


