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1. ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Мета Здобуття знань існуючих стандартів  та вмінь  контролю

якості харчової  та промислової продукції.
Компетентність Код та зміст компетентності згідно з освітньою

програмою:
К25.1 Володіння методами контролю радіаційного стану
продукції харчового та промислового виробництва за
допомогою радіометричних та дозиметричних приладів
різних систем, здатність визначати дозові навантаження
від спожитої  продукції.

Результати
навчання

ПР22.1 Вміти за відомими алгоритмами,
використовуючи прилади радіоекологічної лабораторії,
досліджувати радіаційну активність продуктів харчової
промисловості та дози випромінювання. Здійснювати
контроль радіаційного стану технологічних об’єктів,
зв’язаних з виробництвом харчової продукції.
ПР22.2 Вміти оцінювати безпечність і відповідність
харчової та промислової продукції, технологій та
технологічного обладнання державним і міжнародним
нормативам та стандартам радіаційної безпеки.

Базові знання 1. Досліджувати радіаційну активність продуктів
харчової промисловості і дозу випромінювання.
2. За відомим алгоритмом здійснювати контроль
радіаційного стану технологічних об’єктів пов’язаних з
виробництвом продуктів харчової промисловості.

Базові вміння 1.Використовуючи прилади радіоекологічної лабораторії
та дані щодо показників якості води, визначити кількісні
характеристики вмісту та розподілу радіонуклідів у
продуктах харчової промисловості;
2. Проводити аналіз та ідентифікацію радіонуклідів;
3. Оцінювати безпечність і відповідність харчової
продукції, технологій та технологічного обладнання
державним і міжнародним нормативам та стандартам
радіаційної безпеки.

Базові навички - застосовувати фізичні методи та прилади у радіо-
дозиметричних вимірюваннях характеристик якості
продуктів харчової промисловості.

Пов’язані
силлабуси

 -

Попередня
дисципліна

-
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Наступна
дисципліна

-

Кількість годин Лекції (настановна): 2
Лабораторні 4
консультації: 8
самостійна робота студентів: 226
іспит

2. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ (част.2-3)
Лекційні модулі(част.2)

Теоретичний матеріал з дисципліни надає студентам заочної форми
навчання можливість отримати в дистанційному режимі необхідний
матеріал задля опанування означеного навчального курсу. У
нижченаведених таблицях представлена інформація щодо змісту лекційних
модулей навчальної дисципліни.

Кількість годинКод Назва модуля та тем ауд-ні СРС
Методологічні, організаційні та економічні
аспекти контролю якості продукції

3.1 Система контролю якості харчових
продуктів. Елементи системи контролю якості.

5

3.2 Терміни і визначення
Види технічного контролю

5

3.3 Вимоги до організації контролю на
підприємстві. Види харчових забруднюючих
речовин.

5

3.4 Порядок відбору проб харчових продуктів
Підготування проб харчових продуктів для
вимірювання

5

3.5 Система профілактики браку на
підприємстві.

1

5

ЗМ-Л3

Підготовка до модульної контрольної роботи. 5
Методи оцінки і контролю в технологіях
контролю якості продукції
4.1 Основні показники якості продукції галузі 5
4.2 Фізичні методи контролю якості продукції.   6
4.3 Хімічні та фізико-хімічні методи контролю
якості харчової продукції. Органолептичні
методи оцінювання якості харчової продукції.

6

4.4 Металевий брухт та знешкодження твердих
побутових відходів

1

6

ЗМ-Л4

Підготовка до модульної контрольної роботи 5
Разом: 2 58
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Лекційні модулі (част.3)
Кіль-ть годинКод Назва модуля та тем ауд-ні СРС

Контроль безпечності продукції галузі
5.1 Стандарти якості продукції харчової
промисловості
Зберігання продукції харчової
промисловості.

5

5.2 Бактерійні токсини, мікотоксини
Діоксин і діоксиноподібні сполуки
Пестициди.
Нітрати, нітрити, нітрозоаміни

5

5.3 Харчові добавки
Генетично-модифіковані продукти

5

5.4 Радіоактивність харчової та промислової
продукції
Радіаційне забруднення харчових продуктів.
Методи радіаційного контролю харчових
продуктів.

5

5.5 Радіометрична та дозиметрична
апаратура. Спектроскопічні методи аналізу.
Похибки радіо-дозиметричних вимірювань

5

ЗМ-Л5

Підготовка до модульної контрольної роботи. 5
Контроль радіаційного стану  продукції
галузі і регулювання якості
6.1 Статистичні методи контролю
радіаційного стану промислової продукції.

5

6.2 Визначення відповідності промислової
продукції вимогам радіаційної безпеки
Норми радіаційної безпеки

5

6.3 Механічні та фізики-хімічні методи
дезактивації. Електрохімічна, лазерна,
ультразвукова дезактивація.
Нормативні показники, що
використовуються при дезактивації.

5

6.4 Заходи покращення радіаційного стану
технологічних об’єктів,

5

ЗМ-Л6

Підготовка до модульної контрольної
роботи.

5

Разом: 55
Консультації: Викладач: Курятников Владислав Володимирович,

доцент кафедри загальної та теоретичної фізики, кандидат ф.-м. наук. (e-
mail: kuryatnikov1@ukr.net). Сайт кафедри загальної та теоретичної фізики
ОДЕКУ. URL: www.dpt12s.odeku.edu.ua. Дні тижня: середа (15.00-16.00).
Аудиторія 315 (НЛК №2).

Прізвище і по батькові викладача, дні тижня та час за розкладом пар академічних годин, аудиторія.

mailto:kuryatnikov1@ukr.net
http://www.dpt12s.odeku.edu.ua/
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Практичні модулі
Практичний модуль -част.2

Кількість годинКод Назва модуля та тем аудиторні СРС
Практичний модуль

1. Оцінювання безпечності і відповідності
харчової продукції, а також, технологій та
технологічного обладнання діючим стандартам.

15

2. Вивчення державних і міжнародних нормативів
та стандартів. Вивчення норм та правил
поводження з радіоактивно забрудненими
продуктами згідно норм  НРБУ-97 та основних
санітарних правил.

15

3.Вивчення кількісних характеристик вмісту та
розподілу радіонуклідів у продуктах харчової та
промислової продукції

15

ЗМ-П3

4. Фізичні методи контролю якості продукції.
Методи спектроскопії радіонуклідів у  контролі
якості харчової та промислової продукції.

15

Разом: 60
Практичний модуль (част.3)

Кількість годинКод Назва модуля та тем аудиторні СРС
Лабораторні заняття

1.Підготовка проб для визначення радіоактивності
харчової та промислової продукції

5

2.Проведення аналізу та ідентифікації
радіонуклідів за допомогою радіометричного та
дозиметричного обладнання у харчових
продуктах.

5

3.Вивчення, використовуючи прилади
радіоекологічної лабораторії та дані щодо
показників якості води, кількісних характеристик
вмісту та розподілу радіонуклідів у продуктах
харчової промисловості.

5

4. Визначення наявності небезпечних іонізуючих
випромінювань у промислових продуктах.

5

ЗМ-П4

5. Моделювання вимірювань та дослідження
гамма-спектрів за допомогою програмного
комплексу ГАММАЛАБ.

4

5

Разом: 4 25
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Перелік лабораторій: Лабораторія радіоекології кафедри загальної та
теоретичної фізики ОДЕКУ.
1. Лабораторія – ауд.319 (навчально-лабораторний корпус 2).
Перелік лабораторного обладнання:
1. Обладнання 1 – радіо-дозиметричні прилади лабораторія радіоекології
кафедри загальної та теоретичної фізики.

2. Обладнання 2 – гамма-спектрометрична комп’ютерна лабораторія.
Консультації: Сайт кафедри загальної та теоретичної фізики ОДЕКУ.

URL: www.dpt12s.odeku.edu.ua Викладач: Кільян Андрій Миколайович,
асистент кафедри загальної та теоретичної фізики, (e-mail:
keramic@ukr.net).Дні тижня: середа (15.00-16.00). Аудиторія 315(НЛК №2).

Прізвище і по батькові викладача, дні тижня та час за розкладом пар академічних годин, аудиторія.

Самостійна робота студента та контрольні заходи (2-а част.)

Код
модуля Завдання на СРС та контрольні заходи Кількість

годин
Строк

проведення
ЗМ-Л3 · Самостійне вивчення тем теоретичної

частини
· МКР1 (обов’язковий)

25
5

Вересень-
жовтень
5-ий рік

ЗМ-Л4 · Самостійне вивчення тем теоретичної
частини

· МКР2 (обов’язковий)

23
5

листопад-
грудень
5-ий рік

ЗМ-П3 · Вивчення певних тем практичних модулів
· Розв’язання задач (обов’язковий)

60 Вересень-
грудень
5-ий рік

Разом: 118
Самостійна робота студента та контрольні заходи (3-я част.)

Код
модуля Завдання на СРС та контрольні заходи Кількість

годин
Строк

проведення
ЗМ-Л5 · Самостійне вивчення тем теоретичної

частини
· МКР3 (обов’язковий)

25
5

Вересень-
жовтень
5-ий рік

ЗМ-Л6 · Самостійне вивчення тем теоретичної
частини

· МКР4 (обов’язковий)

20
5

Вересень-
жовтень
5-ий рік

ЗМ-П4 · Вивчення певних тем лабораторного модуля
· Захист лабораторних робіт (обов’язковий)

33 Квітень-
травень
4-ий рік

навчання
· Підготовка до іспиту 20

Разом: 108

http://www.dpt12s.odeku.edu.ua/
mailto:keramic@ukr.net
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Настановна лекція – 2 аудиторні години (за розкладом настановної
сесії). Викладач: Курятников В.В., доцент кафедри загальної та
теоретичної фізики, кандидат ф.-м. наук.

На настановній лекції студентам доводяться загальний огляд та
особливості вивчення навчальної дисципліни, огляд програми навчальної
дисципліни, в т.ч. графік її вивчення, перелік базових знань та вмінь
(компетентності), огляд завдань на самостійну роботу, графік та форми їх
контролю, форми спілкування з викладачем під час самостійного вивчення
дисципліни, графік отримання завдань, відомості про систему доступу до
навчально-методичних матеріалів, у тому числі через репозитарій
електронної навчально-методичної та наукової літератури та систему
дистанційного навчання університету тощо.
Консультації – 8 годин:

Викладач: (e-mail: Викладач: Курятников В.В., доцент кафедри
загальної та теоретичної фізики, канд. ф.-м. наук. (e-mail:
kuryatnikov1@ukr.net ). Сайт кафедри загальної та теоретичної фізики
ОДЕКУ. URL: www.dpt12s.odeku.edu.ua.

Якщо результати опанування навчальної дисципліни протягом
самостійної роботи студентом є незадовільними, викладач рекомендує
такому студенту взяти участь у консультаційній сесії, під час якої викладач
може планувати будь-які види навчальної роботи, які дозволяють
студентам якісніше опанувати матеріал навчальної дисципліни та
підвищити рівень своєї практичної підготовки з цієї дисципліни. В цих
сесіях беруть участь студенти, які не мають можливості самостійно
опанувати завданнями на самостійну роботу або мають бажання виконати
практичну частину самостійної роботи під керівництвом викладача.

В Zoom форматі (з попереднім узгодженням часу зустрічі викладача зі
студентами):https://us05web.zoom.us/j/3137444960?pwd=a2ljOFV6c0ExYzR
EcEhsaUhvRVhDUT09.

Під час самостійної роботи студент має можливості спілкування з
викладачем університету, який викладає цю навчальну дисципліну, за
допомогою засобів електронного (e-mail: kuryatnikov1@ukr.net )  і
мобільного зв’язку та/або у системі Е-навчання
(http://dpt12s.odeku.edu.ua/).

Неучасть студента у консультаційних сесіях не позначається на
оцінюванні його навчальних досягнень виконання навчального плану.

Консультації: Викладач: Курятников Владислав Володимирович,
доцент кафедри загальної та теоретичної фізики, кандидат ф.-м. наук. (e-
mail: kuryatnikov1@ukr.net). Сайт кафедри загальної та теоретичної фізики
ОДЕКУ. URL: www.dpt12s.odeku.edu.ua. Дні тижня: середа (15.00-16.00).
Аудиторія 315 (НЛК №2).

Прізвище і по батькові викладача, дні тижня та час за розкладом пар академічних годин, аудиторія.

mailto:kuryatnikov1@ukr.net
http://www.dpt12s.odeku.edu.ua/
mailto:kuryatnikov1@ukr.net
mailto:kuryatnikov1@ukr.net
http://www.dpt12s.odeku.edu.ua/
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ОРГАНІЗАЦІЯ ПОТОЧНОГО ТА ПІДСУМКОВОГО
КОНТРОЛЮ ЗНАНЬ

Методика поточного та підсумкового контролю знань регламентує
організацію контролю рівня знань, вмінь та навичок, набутих студентами
при вивченні розділів дисциплін, які вивчаються в ОДЕКУ згідно з
навчальним планом  та робочої програми.

Освітній процес за заочною формою навчання складається з:
- настановної лекції;
- консультаційної сесії, під час якої можуть проводитися консультації

тощо;
- другої частини заліково-екзаменаційної сесії, під час якої

виконуються лабораторні роботи (за потреби та здійснюються
семестрові контролюючі заходи);

- самостійної роботи студента з опанування теоретичним та
практичним матеріалом і виконання інших завдань на самостійну
роботу згідно з програмою навчальної дисципліни протягом
навчального семестру або року.
Максимальна сума балів, яку може отримати студент, склавши всі

теоретичні та практичні модулі 1-ої частини дисципліни, береться рівною
100 балів.

  Фактична сума балів, яку отримає студент за кожний модуль
складається із підсумків виконання запланованих контрольних заходів,
враховуючи своєчасність виконання студентом графіку навчального
процесу.

За кожною частиною дисципліни заплановано обов’язкове
проведення 2-х модульних контрольних теоретичних робіт.
1.Методика проведення та оцінювання контрольного заходу ЗМ-Л3.

Модульна контрольна робота МКР3 проводиться у тестовому
форматі по завершенню опрацювання матеріалів лекційних занять.
Модульна контрольна робота складається з 25 тестових завдань, які
охоплюють всі теми даного модуля навчальної дисципліни. Максимальна
оцінка за виконання модульної  контрольної роботи дорівнює 25 балам.
2. Методика проведення та оцінювання контрольного заходу ЗМ-Л4.

Модульна контрольна робота МКР4 проводиться у тестовому форматі
по завершенню опрацювання матеріалів лекційних занять. Модульна
контрольна робота складається з 25 тестових завдань. Максимальна оцінка
за виконання модульної  контрольної роботи дорівнює 25 балам.

3.Методика проведення та оцінювання контрольного заходу ЗМ-П3.
Виконання завдань модуля проводиться у вигляді опрацювання та

виконання завдань у вигляді розв’язування задач. Оцінка за виконання
робіт кожної теми -12,5 балів.

Максимальна оцінка за виконання модуля ЗМП1 дорівнює 50 балам.
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Кожний модуль (ЗМ-Л та ЗМ-П) включає бали за поточну роботу з
освоєння теоретичного матеріалу (тестові завдання) та практичного
завдання (проводиться у вигляді опрацювання завдань у вигляді
розв’язання задач). Кількість балів за виконання тестових завдань і
розв’язання задач під час виконання самостійної роботи залежить від
дотримання таких вимог: • своєчасність виконання; • повний обсяг їх
виконання; • якість виконання практичних завдань. Самостійна робота
студента з дисципліни  контролюється викладачем з використанням
системи е-навчання, впровадженої в університеті.
4.Методика проведення та оцінювання контрольного заходу ЗМ-Л5.

Модульна контрольна робота МКР5 проводиться у тестовому
форматі по завершенню опрацювання матеріалів лекційних занять.
Модульна контрольна робота складається з 25 тестових завдань, які
охоплюють всі теми даного модуля навчальної дисципліни. Максимальна
оцінка за виконання модульної  контрольної роботи дорівнює 25 балам.
5. Методика проведення та оцінювання контрольного заходу ЗМ-Л6.

Модульна контрольна робота МКР6 проводиться у тестовому форматі
по завершенню опрацювання матеріалів лекційних занять. Модульна
контрольна робота складається з 25 тестових завдань. Максимальна оцінка
за виконання модульної  контрольної роботи дорівнює 25 балам.
6.Методика проведення та оцінювання контрольного заходу ЗМ-П4.

Виконання завдань модуля проводиться у вигляді опрацювання та
виконання лабораторних робіт. Формою контролю практичного модулю
ЗМ-П2 є перевірка оформлення матеріалів виконаної лабораторної роботи.
Оцінка за виконання робіт кожної теми -10 балів.

Максимальна оцінка за виконання модуля ЗМП4 дорівнює 50 балам.
Лабораторні заняття проводяться у лабораторіях кафедри загальної

та теоретичної фізики.
Перелік лабораторій: Лабораторія радіоекології кафедри загальної та

теоретичної фізики ОДЕКУ.
1. Лабораторія – ауд.319 (навчально-лабораторний корпус 2).
Перелік лабораторного обладнання:
1. Обладнання 1 – радіо-дозиметричні прилади лабораторія радіоекології
кафедри загальної та теоретичної фізики.

2. Обладнання 2 – гамма-спектрометрична комп’ютерна лабораторія.
7. Методика проведення та оцінювання іспиту

Контроль поточних знань виконується на базі кредитно-модульної
системи організації навчання.

Якщо студент, який на дату контролюючого заходу не має
заборгованості по виконанню міжсесійних та сесійних контролюючих
заходів, то:
по дисципліні, яка завершується іспитом, має можливість скласти
письмовий іспит.
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Суми балів, які отримав студент за всіма змістовними модулями
навчальної дисципліни, формують інтегральну оцінку поточного контролю
студента з навчальної дисципліни.

Інтегральна оцінка поточного контролю знань та вмінь студентів із
навчальної дисципліни заочної форми навчання складається з оцінок
обов’язкових контролюючих заходів теоретичного матеріалу та
практичних завдань (ЗМ-Л,  ЗМ-П)  і є підставою для допуску до
семестрового контролюючого заходу. Підсумковим контролем є іспит.
Студент вважається допущеним до підсумкового семестрового контролю -
Іспит, якщо він виконав практичну частину і набрав не менше 50 балів від
загальної суми передбаченої за цей вид роботи.

В іншому випадку студент не допускається до іспиту. Загальна
максимальна кількість балів підсумкового контролю складає 200 балів.

 Накопичена підсумкова оцінка засвоєння студентом заочної форми
навчання навчальної дисципліни розраховується для дисциплін, що
закінчуються іспитом, як:
                              ПО = 0,5ОПК + 0,5(ОЗЕ + ОМ).
де:
ОПК – кількісна оцінка (у відсотках від максимально можливої) заходу
підсумкового контролю;
ОЗЕ – кількісна оцінка (у відсотках від максимально можливої) заходів
контролю СРС під час проведення аудиторних занять;
ОМ – кількісна оцінка (у відсотках від максимально можливої) заходів ко-
нтролю СРС у міжсесійний період.
Одержана накопичена підсумкова оцінка виставляється викладачем у залі-
ково-екзаменаційну відомість встановленого зразка (додаток №2).

Заходи семестрового контролю (заліки або екзамени) можуть
проводитися з використанням системи е-навчання; у цьому разі перелік цих
заліків та екзаменів визначається наказом по університету. Підсумковий
контроль (іспит) з дисципліни проводиться в період заліково-
екзаменаційної сесії і складається з тестових завдань закритого типу, які
потребують від студента вибору правильних відповідей з чотирьох
запропонованих у запитанні. Тестові питання формуються по всьому
переліку сформованих у навчальній дисципліні знань (в першу чергу
базової компоненти), а їх загальна кількість складає 20 завдань. Повна
правильна відповідь на 1 тестове завдання оцінюється у 5 балів. Оцінка
успішності виконання студентом цього заходу здійснюється у формі
кількісної оцінки (бал успішності) та максимально складає 100 балів. Іспит
передбачає дві форми оцінювання успішності засвоєння студентом
навчального матеріалу дисципліни: 1) кількісна оцінка (бал успішності); 2)
якісна оцінка. Перехід від кількісної оцінки до якісної оцінки здійснюється
за 4-х бальною системою відповідно до наступної шкали - за правильну
відповідь: на 18-20 тестів, це 90-100 балів (90-100%) – «відмінно»; на 15-17
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тестів, це 75-85 балів (74-89%) – «добре»; на 12-14 тестів, це 70-60 балів
(60-73%) – 60%) –<«задовільно»; на менш ніж 12 тестів, це менше 60 балів
( «незадовільно»).

Якщо студент отримав на іспиті незадовільну оцінку, або не мав
допуску до іспиту, він після ліквідації своєї заборгованості проходить
тестування на комісії по тестах на базові знання та вміння.

Оцінка за іспит є середньоарифметичною з оцінок у відсотках за
кожне питання.

  Шкала переходу від оцінок за національною системою до системи
ЄКТАС  наведена у таблиці:

Критерії оцінювання екзаменаційних робіт за системою ECTS та
системою  університету

За шкалою
ECTS

За національною
системою

Визначення За системою
університету
(у відсотках)

А 5 (відмінно)
відмінне виконання
лише з незначною
кількістю помилок

90 - 100

B 4 (добре) вище середнього рівня з
кількома помилками 82 - 89

C 4 (добре)

в загальному правильна
робота з певною
кількістю грубих
помилок

74 - 81

D 3 (задовільно) непогано, але зі значною
кількістю помилок 64 - 73

E 3 (задовільно) виконання задовольняє
мінімальним критеріям 60 - 63

FX 2 (незадовільно) з можливістю
перескласти 35 - 59

F
2 (незадовільно)  з обов’язковим

повторним курсом
навчання

1 - 34

3. РЕКОМЕНДАЦІЇ ДО САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ СТУДЕНТІВ
Повчання по послідовному вивченню теоретичного матеріалу.
Модуль ЗМ-Л3. Методологічні, організаційні та економічні аспекти
контролю якості продукції

Тема 3.1 Система контролю якості харчових продуктів. Елементи
системи контролю якості.

Студентам, які тільки що починають вивчати дисципліну, корисно
зупинитися на основних визначеннях та положеннях, методологічних,
організаційних та економічних аспектах контролю якості продукції.
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Потрібно ознайомити їх з існуючою державною системою контролю якості
харчових продуктів, з елементами системи контролю якості.

Потрібно показати системний характер предмета, зв’язок системи
контролю з відбором проб, вимірюваннями, збору інформації та її обробки.

Продукція — комплексне поняття. Це — результат діяльності
підприємства, який може бути представлений товарами, продуктами (що
мають речову форму) і послугами (що не мають речової форми). Послуги
виробничого характеру (ремонт, монтаж і тому подібне) називають
роботами.

Якість продукції — це сукупність властивостей, що зумовлюють її
придатність задовольняти певні потреби відповідно до призначення. Під
властивістю продукції мається на увазі об’єктивна особливість, яка
проявляється при створенні, експлуатації або споживанні виробу.

На стадії підготовки до виробництва необхідно здійснювати вхідний
контроль якості сировини, матеріалів, напівфабрикатів і комплектуючих
виробів, що отримуються по кооперації і використовуються безпосередньо
у виробництві кінцевої продукції. Головна мета організації вхідного
контролю — запобігання використанню у виробництві початкових
компонентів готової продукції, що не відповідають по якості вимогам, що
пред’являються до них.

 На стадії виготовлення продукції технічний контроль зводиться до
контролю якості і стану технологічних процесів. При контролі
технологічних процесів головна увага приділяється перевірці дотримання
технологічної дисципліни в процесі виробництва виробів.

До основних елементів системи контролю якості продукції входять
наступні загальні підсистеми:
-  планування;
- інспекційного контролю;
- стимулювання і відповідальності.

Головна мета підсистеми планування — складання взаємопов’язаних
поточних і перспективних планів робіт з контролю якості продукції на різних
рівнях управління і стадіях життєвого циклу виробів.

Головна мета підсистеми інспекційного контролю — постійні і
цілеспрямовані перевірки стану робіт за оцінкою технічного рівня і якості
продукції, що випускається, вдосконалення організаційних форм, методів і
засобів контролю і випробувань продукції, а також визначення істинної
достовірності результатів технічного контролю і виявлення в загальній
сукупності контролюючих органів, підрозділів і осіб конкретних винуватців
пропускання недоброякісної продукції.

Головна мета підсистеми стимулювання і відповідальності —
забезпечення необхідної матеріальної і моральної зацікавленості працівників
в досягненні високих стабільних позитивних результатів при контролі якості
продукції і здійсненні робіт з комплексного удосконалення різних елементів
системи контролю якості. У рамках цієї підсистеми слід встановити жорстку
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пряму залежність форм і    розмірів матеріального і морального
стимулювання: а) контрольованих осіб від досягнення і перевищення
встановленого рівня параметрів контролю; б) контролюючого персоналу від
зміни достовірності і ефективності перевірок, що проводяться, міри
виконання планів контролю, наявності помилок в роботі.

Планування діяльності, контроль і стимулювання персоналу є
загальною, найбільш важливою і невід’ємною частиною роботи з реалізації
цілей і завдань усієї системи контролю якості продукції.

Усі елементи системи контролю якості продукції спрямовані на
забезпечення високої якості продукції та виключення усіляких можливостей
її забруднення, зокрема радіаційного забруднення. Однак вимірювання
радіоактивності продукції, як і інших її характеристик відносяться до другої
підсистеми - підсистеми інспекційного контролю
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(Конспект  лекцій).  Одеса,    ОДЕКУ. 2003. 134с.
5. Попова Н. В., Арсеньєва Л. Ю., Мисюра Т. Г. Контроль якості та безпеч-
ності продукції галузі: Курс лекцій для студ. напряму 6.051701 "Харчові
технології та інженерія" ден. та заоч. форм навч.- К.: НУХТ, 2012.-175 с.

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1.* Що називається продукцією?
2. *Що означає якість продукції?
3. *Які особливості має система контролю якості харчових продуктів?
4. *Які вимірювання потребує радіаційний контроль якості харчових
продуктів?
5. Які загальні підсистеми відносять до основних елементів системи
контролю якості продукції?
 (*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Тема 3.2 Терміни і визначення. Види технічного контролю
Терміни і визначення: Вхідний контроль — це контроль продукції

поставника, що надійшла до споживача та замовника і призначена для
використання під час виготовлення, ремонту або експлуатації продукції.

Операційний контроль — це контроль продукції або процесу під
час виконання або після завершення технологічної операції.
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Контроль готової продукції — це контроль продукції, за
результатами якого приймається рішення про її придатність до постачання
та (чи) використання.

Організаційні форми і види процесів технічного контролю якості
продукції дуже різноманітні. Тому доцільне їх ділення на групи за
класифікаційними ознаками:
За стадіями виробничого процесу:
 - вхідний контроль, призначений для перевірки якості сировини,
матеріалів, напівфабрикатів, комплектуючих виробів, що отримуються по
кооперації, а  також інструментів і пристосований до початку виробництва;
 - післяопераційний (проміжний) контроль деталей, вузлів, заготівель і
тому подібне, виконуваний по ходу технологічного процесу;
- приймальний (остаточний) контроль, що проводиться над заготівлями,

деталями, складальними одиницями, готовими виробами;
Виділяють наступні види контрольних операцій:

 - контроль транспортування продукції;
 - контроль зберігання продукції.
За мірою охоплення продукції (за об’ємом перевірки):
 - суцільний контроль, що виконується при повному (100%-ому)
охопленні продукції, що пред’являється. Він застосовується в наступних
випадках: а) при ненадійності якості матеріалів, що поставляються,
напівфабрикатів, заготовок, деталей, складальних одиниць; б) коли
устаткування або особливості технологічного процесу не забезпечують
однорідність об’єктів, що виготовляються; в) при зборці у разі відсутності
взаємозамінності; г) після операцій, що мають вирішальне значення для
якості наступної обробки або зборки; д) після операцій з можливим
високим розміром браку; е) при випробуванні готових виробів
відповідального призначення;
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1.*Назвіть основні види технічного контролю.
2. Коли здійснюється вибірковий контроль?
3.*Назвіть   види контрольних операцій:
4. Коли застосовується суцільний контроль, що виконується при повному
(100%-ому) охопленні продукції?
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Тема 3.3 Вимоги до організації контролю на підприємстві. Види
харчових забруднюючих речовин.

Питання цієї теми:
1. Види харчових забруднюючих речовин.
2. Класифікація забруднюючих речовин харчових продуктів.
       Сторонніми речовинами називають такі речовини, які за своїми
властивостями і кількістю, а також за своєю природою або внаслідок
способів фізичної обробки продуктів не властиві цим продуктам, але
вживаються разом з ними в якості їх складової частини під час їжі, питва, в
процесі паління або нюхання.

Забруднюючими сполуками називають речовини, що чинять
токсикологічну або біологічну дію на організм людини.

Спеціально додані речовини. Вони є складовими частинами харчових
продуктів і призначені для вживання. До найважливіших речовин з цієї групи
відносяться речовини з антимікробною дією (хімічні засоби консервації,
антибіотики), харчові барвники, смакові інгредієнти та ін..

Сполуки, що випадково містяться в продуктах. Вони потрапляють в
продукти у вигляді забруднень з сировини, тари або в результаті обробки.

Забруднення з довкілля. До них відносяться радіоактивні і отруйні
відходи промисловості, транспорту і домашнього господарства, що
потрапляють через повітря, воду і ґрунт в продукти харчування або
проникають в них при зберіганні.

Забруднення компонентами пакувальних матеріалів — забруднення
від металевої тари (свинець, олово), від просоченого паперу або від дерева.
Такі забруднення часто переходять в продукти харчування.

Забруднення мікроорганізмами. Ця проблема посилилася, коли
встановили, що пліснява містить високотоксичні з’єднання (мікотоксини).
Бактерійні токсини, такі як токсин Cl.botulinum і інші продукти обміну ряду
патогенних мікроорганізмів, можуть бути смертельною небезпекою для
людини. Встановлена токсичність умовно патогенних мікроорганізмів, таких
як кишкова паличка, молочнокислий стрептокок.

Залишки сільськогосподарських отрутохімікатів (добрив). Вони є
найбільш значною групою забрудників, оскільки є присутніми майже в усіх
харчових продуктах. Пестициди і гербіциди, які проникають в продукти в
результаті заходів із захисту рослин і боротьби зі шкідниками, або добрива,
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що потрапляють в рослини з ґрунту, піддаються часто біохімічним
перетворенням, що ускладнює їх виявлення і розкриття механізму їх дії на
організм людини (утворення метаболітів з   пестицидів, утворення
нітрозамінів з азотних добрив). Мінеральні речовини, що містяться в хімічних
добривах, можуть істотно впливати на якість продуктів і їх поживну цінність,
наприклад, внаслідок зміни рН середовища

Забруднення, пов’язані з лікуванням тварин. Введення в корм
антибіотиків і психофармакологічних препаратів набуває усе більшого
значення в тваринництві. Проте ці препарати можуть чинити дію і на
організм людини. Антибіотики, антимікробні речовини і заспокійливі засоби,
які поступають з продуктами харчування, впливають на мікроорганізми
товстого кишечника і сприяють розвитку у людини дисбактеріозу, а також
звиканню патогенних мікроорганізмів до цих антибіотиків.

Інші забруднення. Є ряд хімічних препаратів, що важко піддаються
класифікації, наприклад, миючі засоби або інші санітарні препарати, які
потрапляють у їжу у вигляді слідів.

Вторинні продукти. Вони можуть з’являтися внаслідок хімічних і
термічних процесів, при опроміненні і застосуванні біологічних методів
обробки харчових продуктів. В результаті зміни складових елементів їжі
утворюються продукти термічної деструкції жирів, продукти реакції Майяра,
наявність яких в їжі є небажаною. Проте така класифікація сторонніх речовин
не завжди правомірна з точки зору дії на організм людини. Адже нітрит може
випадково потрапити в м’ясо при годуванні тварин нітратними кормами, а
може бути спеціально доданий в ковбасу для надання їй кольору. Але
впливати на організм людини вони будуть однаково.

Інша класифікація забруднюючих речовин пропонується залежно від
хімічної природи з’єднань і їх дії на організм людини. Усі забруднюючі
з’єднання розбиті на дев’ять груп.

До першої групи відносять радіонукліди, які можуть потрапити в харчові
продукти випадково або в результаті спеціальної обробки. Особливо гостро
постала проблема забруднення харчових продуктів після аварії на
Чорнобильській атомній станції.
         До другої групи відносять важкі метали і інші хімічні елементи, які в
концентраціях вище фізіологічної потреби викликають токсичну або
канцерогенну дію на організм людини..

До третьої групи відносять мікотоксини — з’єднання, що
накопичуються в результаті життєдіяльності пліснявих грибів.

У четверту групу включають пестициди і гербіциди.
У п’яту групу відносять нітрати, нітрити і їх похідні нітрозаміни.
До шостої групи забруднюючих речовин відносять детергенти (миючі

засоби).
У сьому групу забруднюючих речовин відносять антибіотики,

антимікробні речовини і заспокійливі засоби.
До восьмої групи відносять антиоксиданти і консерванти.
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До дев’ятої групи забруднюючих речовин входять з’єднання, що
утворюються при тривалому зберіганні або в результаті
високотемпературної обробки харчових продуктів.

Величина t0,5 характеризує час напіввиведення токсину і продуктів його
перетворення з організму. Для різних токсинів він може складати від
декількох годин до декількох десятків років.

Алергенна дія. Багато речовин, що знаходяться в продуктах харчування
викликають захворювання: алергію, канцерогенну дію, що призводить до
раку, мутагенну і тератогенну дії ксенобіотиків.

На основі токсикологічних критеріїв (з точки зору гігієни харчування)
міжнародними організаціями ООН — ВООЗ, ФАО і іншими, а також
органами охорони здоров’я окремих держав прийняті наступні базисні
(основні) показники: ГДК, ДДД і ДДС.
ДДД  (допустима добова доза) — щоденне введення речовини, яке не чинить
впливу на здоров’я людини впродовж усього життя.
ДДС (допустиме добове споживання) — величина, що розраховується як ві-
дношення ДДД до середньої величини маси тіла (60 кг).
 Недоліки концепції ГДК.
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спеціальності “Технології захисту навколишнього середовища ” - Одеса:
ОДЕКУ, 2018р., 69 с., англ. та укр. мова.
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1.* Що називається сторонніми речовинами у харчовій продукції?
2.* Як називають речовини, що чинять токсикологічну або біологічну дію
на організм людини?
3. *Що називають спеціально доданими речовинами?
4. *Що називають мутагенною дією речовин?
5.*Що називають алергенною дією речовин?
6. *Що називають канцерогенною дією речовин?
7. *Що означає допустима добова доза?
8. Що означає допустиме добове споживання?
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9. Що означає вторинні продукти у харчовій продукції?
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Тема 3.4 Порядок відбору проб харчових продуктів Підготування проб
харчових продуктів для вимірювання

Визначення забруднення здійснюється за наступною послідовністю:
- відбір та підготовка проб для дослідження;
- підготовка приладу до роботи;
- вимірювання фону;
- вимірювання радіоактивного випромінювання від проби;
- розрахунок рівня забрудненості проби та зрівняння його з нормою.

     Відбір проб для радіометричних досліджень починається з
оформлення акту, де вказується ким (установа, посада, прізвище), коли
(дата), в якій місцевості, з якою метою здійснено відбір проби,
здійснюється опис проби (що це і в якій кількості взято). Акт обов’язково
підписують ті, хто бере пробу і представники господарства, підприємства,
установи, де береться проба. Результати радіаційного моніторингу
заносяться у відповідні журнали спостережень, а також наносяться на
спеціальні карти-схеми. Вивчаючи тему, потрібно розглянути питання:

Правила відбору проб води та інших рідин.
Відбір проб ґрунту
Порядок відбору проб харчових продуктів.
Підготування проб харчових продуктів для вимірювання
Відбір проб молока і молочних продуктів
Відбір проб м’яса та субпродуктів
Відбір проб риби
Відбір проб натурального меду
Мінімальна вимірювальна активність зразка при вимірюванні за одну

годину повинна складати 50%  (Р = 0,95) відносної статистичної похибки.
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“Радіаційний моніторинг ” для студентів 1-го курсу магістратури з
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1.*Порядок відбору проб харчових продуктів
2.*Правила відбору проб води та інших рідин.
3.*Відбір проб ґрунту
4.*Порядок відбору проб харчових продуктів.
5.Підготування проб харчових продуктів для вимірювання
6.Відбір проб молока і молочних продуктів
7.Відбір проб м’яса та субпродуктів
8.Відбір проб риби
9.Відбір проб натурального меду
10. *З чого починається  відбір проб для радіометричних досліджень?
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання - знань, вмінь, навичок).

Тема 3.5 Система профілактики браку на підприємстві.
       Пасивна фіксація браку в виробництві не може активно впливати на
процес формування якості виробів.  Виникла необхідність створення
системи профілактики браку на підприємстві, що передбачає профілактику
браку як на стадії підготовки виробництва, так і безпосередньо у
виробництві.
           На стадії підготовки виробництва з метою профілактики браку
передбачений контроль якості нових розробок і вхідний контроль якості, а
на стадії виробництва — контроль дотримання технологічної дисципліни і
самоконтроль якості.

 Контроль якості нових розробок передбачає: а) оцінку і регулювання
технічного рівня розробок; б) нормоконтроль конструкторської і
технологічної документації.

Контроль якості продукції на етапі розробки
             Основне завдання контролю якості продукції на етапі розробки —
виявлення і запобігання з одного боку, неминучих творчих пошукових
помилок конструкторів і технологів, а з іншої — явних порушень
встановлених вимог і механічних помилок в процесі проектування виробів
і оформлення технічної документації.
         Контроль відповідності нових розробок встановленим вимогам
здійснюється різними компетентними органами, у тому числі і
національними органами стандартизації, контролюючими ланками різних
служб підприємства (відділів головного конструктора, головного
технолога, стандартизації, технічного контролю, метрологічної служби та
ін.).

Нормоконтроль документації на нову продукцію. Нормоконтроль
конструкторської і технологічної документації є сукупністю операцій, за
якими визначаються відповідність її вимогам діючої нормативно-технічної
документації і необхідні заходи з її вдосконалення.
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         Нормоконтроль документації на нову продукцію направлений на
дотримання у виробах норм і вимог, встановлених в стандартах, що
розробляються, і на досягнення в них високого рівня стандартизації і
уніфікації на основі широкого використання раніше за спроектованих,
освоєних у виробництві і стандартизованих виробів, типових
конструкторських рішень і виконань. В процесі нормоконтроля
перевіряється дотримання діючої системи класифікації і кодування,
оформлення технічної документації відповідно до вимог стандартів.

 Фахівці з нормоконтролю повинні здійснювати облік знайдених
відхилень і помилок, аналізувати їх характер і причини виникнення,
накопичувати інформацію, необхідну для оцінки діяльності розробників
технічної документації.
         При правильній постановці нормоконтроля (правильному нормуванні
витрат часу і ресурсів на проведення нормоконтроля, визначенні об’ємів і
норм перевірок технічної документації, стимулюванні нормоконтролерів
та ін.) покращується якість конструкторської і технологічної документації,
а отже, і якість продукції, що виготовляється на її основі.

Вхідний контроль якості припускає вибіркову або суцільну
перевірку:
а) отримуваних сировини і матеріалів;
б) напівфабрикатів і заготівель;
в) комплектуючих виробів і запасних частин.

У коло першочергових завдань підрозділів вхідного контролю входять:
- кваліфікований контроль якості усієї продукції;
- удосконалення форм організації, методів проведення вхідного контролю;
- ізоляція і відповідне маркування забракованих партій сировини, матеріалів,
напівфабрикатів і комплектуючих виробів;
- контроль дотримання встановленого порядку маркування, складування,
зберігання і видачі підрозділам свого підприємства продукції;
- систематизація і облік даних про роботу постачальників за тривалий
проміжок часу і в результаті цього виробіток рекомендацій з поліпшення
якості постачань, зменшення кількості недоброякісних постачань.

Контроль дотримання технологічної дисципліни у виробництві
передбачає:
а) контроль точності і стабільності технологічних процесів, стану
устаткування, якості оснастки і інструменту, точності засобів метрологічного
забезпечення;
б) контроль рівня кваліфікації і якості праці виконавців виробничих
операцій;
в) міжопераційний, у тому числі, активний, контроль якості.

Основне завдання самоконтролю якості полягає в здійсненні
робітником-виконавцем безпосередньо на робочому місці усіх передбачених
операцій контролю якості продукції в повній відповідності з вимогами
контрольної документації.
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Переваги самоконтролю якості у виробництві:
- можливість активної профілактичної дії виконавця на виробничий процес
в цілях попередження можливих порушень і появи браку і, внаслідок
цього, формування у нього високої відповідальності за якість своєї праці,
творчого відношення до дорученої справи;
 - постійне отримання інформації про хід технологічного процесу, що
дозволяє оперативно впливати на нього, усувати виявлені відхилення з
мінімальними витратами часу і ресурсів;
- скорочення пропускання браку на наступні операції технологічного
процесу; зменшення взаємних претензій виконавців і контролерів;
зниження витрат виробництва внаслідок можливості переходу від
суцільної до вибіркової перевірки продукції відділом технічного контролю
в умовах самоконтролю.
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1. Що означає нормоконтроль нової продукції?
2. Які стадії має контроль якості нових розробок?
3. Що передбачає вхідний контроль якості?
4. Що передбачає самоконтроль якості?
5. Що передбачається на виробництві з метою профілактики браку?
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання - знань, вмінь, навичок).

Повчання по послідовному вивченню теоретичного матеріалу.
Модуль ЗМ-Л4 Методи оцінки і контролю в технологіях контролю
якості продукції

Тема 4.1 Основні показники якості продукції галузі
Основними показниками або критеріями якості харчових продуктів є

органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні показники, а також
показники безпеки (токсикологічні).
         Ступінь значущості окремих показників різний. У деяких випадках
якість продукції оцінюють за визначальним показником. Вирішальними
для оцінки якості харчових продуктів є показники, що визначають їх
харчову цінність і безпеку.

http://www.dpt12s.odeku.edu.ua/
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 Тут потрібно ознайомити слухачів з основними методами оцінки та
показниками якості продукції.

 До показників харчової цінності продуктів харчування відносяться
  білки ,  ліпіди, вуглеводи, вітаміни та кількість води в у цих продуктах.

Білки
Білки є найбільш важливим компонентом продуктів харчування.

Виконуючи біологічну функцію, вони слугують джерелом   незамінних
амінокислот  та енергії.
      Білки харчових продуктів в організмі людини розпадаються на
амінокислоти. Частина з них може синтезуватися (це так звані замінні
амінокислоти), тоді як інші — не можуть (незамінні). Останні людина
може отримати лише з їжею.
       Визначення кількості білка в продуктах полягає у використанні
стандартної методики. Складнішим є встановлення амінокислотного
складу через відсутність стандартних методик. У останній час створена
методику визначення вмісту деяких незамінних амінокислот, таких,
наприклад, як лізин. Необхідність цього визначення пов’язана з тим, що
під час теплової обробки продуктів лізин (так само як і метіонін)
переходить у форму, яку не здатен засвоїти організм. Під час розробки
технологічних схем виробництва харчових продуктів, які мають визначену
біологічну цінність і піддаються тепловій обробці, поряд із визначенням
змісту загального білка, амінокислотного складу, необхідним є визначення
так званого доступного лізину.

Ліпіди
Ліпідами є жири і жироподібні речовини. Жири — це тригліцериди,

складні ефіри гліцерину, в яких три атоми водню заміщені залишками вищих
жирних кислот.

Властивості жирів залежать, в основному, від залишків жирних кислот,
які входять до їх складу. Жирні кислоти бувають насиченими і ненасиченими.
Останні здатні приєднувати за місцем розриву подвійного зв’язку водень або
інші елементи.

Жири містять у собі жиророзчинні вітаміни. Жироподібні речовини
(ліпоїди), як і жири, є триглицеридами жирних кислот, але в їхніх молекулах
наявні й інші групи атомів. У тваринних тканинах жироподібні речовини
найбільш широко представлені фосфоліпідами та стеринами (холестерином).

Жирні кислоти, що входять до складу ліпідів (головним чином, є
поліненасичені жирні кислоти, такі, як ліноленова й арахідонова) мають
структуроутворювальні властивості. Вони є складовими клітинних
мембран та інших елементів тканин і виконують в організмі низку
важливих функцій. Поліненасичені жирні кислоти не можуть
синтезуватися в організмі людини і тому стають для нього такими ж
незамінними, як і амінокислоти в білках. Останнім часом велику
увагу приділяють визначенню вмісту в продуктах стеринів, у першу чергу
холестерину, з яким пов’язують розвиток атеросклерозу в людини.
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Вуглеводи  Вуглеводи є, в основному, енергетичним компонентом
харчових продуктів. Вони поділяються на три класи: моносахариди,
олігосахариди і полісахариди. Моносахариди, або прості цукрі (глюкоза)
— основні структурні одиниці вуглеводів (мономери); олігосахариди
(сахароза) містять відносно невелику кількість моносахаридів;
полісахариди (крохмаль, пектинові речовини, глікоген) —
високомолекулярні речовини, що складаються із сотень і тисяч
моносахаридів.
      Харчові волокна, які є окремими групами полісахаридів, визначаються,
здебільшого, ферментним методом. Їх оптимальний вміст у харчових
раціонах сприяє зниженню ризику захворювань деякими видами
злоякісних новоутворень.

Вітаміни Вітаміни — низькомолекулярні органічні сполуки, що, як
правило, не синтезуються в організмі людини або синтезуються в
недостатній кількості, і саме тому повинні надходити з їжею. Відсутність
їх у їжі викликає авітаміноз і гіповітамінози.

Вітаміни поділяються на розчинні у воді та розчинні в жирах. До
водорозчинних належать вітамін С (аскорбінова кислота), вітаміни
групи  В   (ніацин, фолацин, пантотенова кислота, біотин) тощо. До
вітамінів, розчинних у жирах, належать вітаміни А, Д, Е, К.

Вітамін А. Вітаміну А в наш час надається велике значення не тільки
через його традиційно відомі властивості — вплив на ріст епітеліальних
клітин зорового пігменту. Виявлено і його антиканцерогенний ефект.

Вітамін С. Нині дуже актуальною є проблема вітамінної активності
харчових продуктів, яка обумовлена, зокрема, наявністю вітаміну С. Існує
низка методик визначення як цього вітаміну, так і деяких інших (тіаміну,
ніацину, рибофлавіну, токоферолів), які використовують для визначення
харчової цінності продуктів.

Мінеральні речовини  За умов раціонального харчування в організм
людини разом із продуктами тваринного і рослинного походження
потрапляють усі необхідні неорганічні (мінеральні) речовини.
         Мінеральні речовини поділяються на макроелементи (Са, Мg, Nа, К,
Р, S, Sе), потреба організму в яких досить велика, і мікроелементи (Fe, Сu,
Мn, Со та ін.), добова потреба організму в яких дуже мала.
           Значна увага нині приділяється споживанню кальцію, оскільки його
нестачу  в   організмі в юному віці пов’язують із розвитком остеопорозу.
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1. *Назвіть основні показники якості харчової продукції.
2. *Які складові харчових продуктів розпадаються в організмі людини на
амінокислоти?
3. *Що називають ліпідами?
4. *Які властивості має вітамін А?
5. *Які властивості має вітамін С?
6. *Назвіть приклади мікроелементів у мінеральній речовині, що потребує
організм людини?
7. Які показники є вирішальними для оцінки якості харчових продуктів?
8. Чим обумовлені харчова цінність і безпека продуктів споживання?
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання - знань, вмінь, навичок).

Тема 4.2 Фізичні методи контролю якості харчової та промислової
продукції.
         Фізичні методи визначення якості продукції ґрунтуються на вивченні
структурно-механічних, оптичних і електричних властивостей продукту.
Ці властивості безпосередньо залежать від природи атомів і їх
концентрації в речовині. Знаючи їх, можна визначити структуру речовини,
стан і концентрацію речовин, що входять до її складу.
      До фізичних методів дослідження якості продукції належать
спектральні, реологічні тощо.
      Спектральні методи передбачають на реєстрацію взаємодії
електромагнітного випромінювання з аналізованою речовиною.
         Залежно від характеру взаємодії випромінювання з речовиною і
способу його реєстрації розрізняють такі види аналізів:
 -           на основі емісійної спектроскопії;
-           на основі абсорбційної спектроскопії.

Емісійна спектроскопія досліджує випромінювальну здатність
речовини. Утворення енергії пов’язане з попереднім термічним або
енергетичним порушенням, коли електрони з основного рівня переходять
під час поглинання енергії на більш високий енергетичний рівень.

Абсорбційна спектроскопія досліджує поглинальну здатність
речовини. При цьому аналізовану пробу розташовують між джерелом
електромагнітного випромінювання з визначеним діапазоном частот і
спектрометром. Спектрометр вимірює інтенсивність світла, що пройшло
через пробу, порівняно з джерелом первісного випромінювання для заданої
довжини хвилі.
             Залежно від використовуваної зони спектру випромінювання
зовнішнього джерела розрізняють такі види абсорбційної спектроскопії:
 -      УФ - спектроскопію (абсорбційний аналіз в ультрафіолетовій області
з довжиною хвилі 185 — 400 нм);
 -     спектроскопію у видимій зоні (довжина хвилі — 400 — 760 нм);
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 -      ІК-спектроскопію (абсорбційний аналіз в інфрачервоній зоні, довжина
хвилі — 0,8 — 15 мкм.
       До реологічних методів, що дозволяють оцінити зміну зсувних
характеристик продуктів, належать віскозиметрія, консистометрія,
пенетрометрія тощо.

ЛІТЕРАТУРА:
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ності продукції галузі: Курс лекцій для студ. напряму 6.051701 "Харчові
техноло-гії та інженерія" ден. та заоч. форм навч. -К.: НУХТ, 2012. -175 с.
3. Курятников В.В. Електронний конспект лекцій /Технології контролю
якості харчової  та промислової продукції . Сайт кафедри загальної та
теоретичної фізики ОДЕКУ. URL: www.dpt12s.odeku.edu.ua

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1.*Назвіть основні фізичні методи контролю якості харчової та промислової
продукції.
2. *Що досліджує емісійна спектроскопія?
3. *Які прилади призначені для вимірювання спектрів випромінювання?
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Тема 4.3 Хімічні та фізико-хімічні методи контролю якості харчової
продукції. Органолептичні методи оцінювання якості харчової
продукції.
         Хімічні методи оцінки якості продукції використовуються для
визначення кількості та якості окремих органічних або неорганічних
речовин, що входять до складу продукту. Хімічні методи ґрунтуються на
хімічних властивостях досліджуваних речовин, їхній здатності брати
участь у певних специфічних кількісних або якісних реакціях з певними
реактивами. Ефектом таких реакцій може бути утворення малорозчинного
осаду, малодисоційованого сполучення або міцного комплексного
сполучення.
        Хімічними методами визначають кислотність, вміст хлориду натрію,
цукру, клітковини, пентозанів, жиру, білкових речовин, а також вітамінів і
ферментів.

Фізико-хімічні методи оцінки якості використовуються   для
визначення показників, що можуть бути проконтрольовані шляхом
комплексного використання фізичних і хімічних методів.
        За допомогою фізико-хімічних методів аналізу визначають зміни
фізичних властивостей системи (коефіцієнт заломлення світла, поглинання
світла, електричної провідності тощо), що відбуваються в результаті
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хімічних або електрохімічних реакцій. Інтенсивність фізичного сигналу
залежить від концентрації обумовленого компонента.

Найбільш поширеними фізико-хімічними методами визначаються оптичні
або електричні властивості, що залежать від концентрації речовини, яку
виявляють у розчині.
     Розрізняють такі фізико-хімічні методи дослідження харчових
продуктів: поляриметричний, рефрактометричний, електрохімічні,
електрофоретичні, хроматографічні та люмінесцентні. До фізико-хімічних
методів також належить і фото-колориметричний метод дослідження
(різновид абсорбційного аналізу) у тому випадку, коли обумовлений
компонент не має власного забарвлення і його перетворюють на
забарвлений за допомогою реакцій зі специфічними фотометричними
реагентами.

Люмінесцентний аналіз відноситься до групи фізико-хімічних методів
оцінки якості харчової продукції.

Люмінесценцією називається світіння атомів, іонів, молекул і більш
складних часток речовини, що виникає в результаті переходу в них
електронів з поверненням зі збудженого стану до нормального. Щоб речовина
почала люмінесціювати, до неї необхідно ззовні підвести певну кількість
енергії. Частки речовини, поглинаючи енергію, переходять у збуджений стан,
перебуваючи в ньому якийсь час. Потім вони повертаються до стану спокою,
віддаючи при цьому частину енергії збудження у вигляді квантів
люмінесценції.

Світіння, що виникає під дією світлових променів оптичного діапазону
ультрафіолетових (УФ) і видимих частинок, називається
фотолюмінесценцією, що залежно від виду збудженого рівня і часу
перебування в ньому підрозділяється на флюоресценцію і фосфоресценцію.

Флюоресценція — це вид власного світіння речовини, що триває тільки
протягом опромінення. Якщо джерело збудження усунути, то світіння
припиняється миттєво або не пізніше ніж через 0,001 сек.

Фосфоресценцією називають власне світіння речовини, що
продовжується після усунення джерела світла, яке збуджує. Для дослідження
харчових продуктів використовують явище флюоресценції.

Органолептичні оцінки якості поділяються на дві групи: споживчі
й аналітичні. Спосіб проведення оцінок у кожній із цих груп відзначається
великою різноманітністю залежно від відомостей про даний продукт, а
також від властивості продукту, аналітичних особливостей дегустаторів і
статистичного аналізу отриманих результатів.

В  основі органолептичної оцінки лежать такі методи:
- порівняльної оцінки;
- метод лімітів
- бальної оцінки;
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1.*Назвіть основні хімічні методи контролю якості харчової продукції.
2. *Що називають органолептичними методами?
3. *Які методи лежать в  основі органолептичної оцінки якості харчової
продукції?
4. Що називають флюоресценцією?
5. Що називають фосфоресценцією?
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Тема 4.4 Металевий брухт та знешкодження твердих побутових
відходів
       Металобрухт (металевий лом) - загальна, збірна назва різного
металевого сміття (що прийшли в непридатність металевих виробів),
утилізованого або перероблювані у вторинному металургійному циклі.
Найчастіше до металобрухту відносять спеціально зібране у відведених
місцях металеве сміття для подальшої переробки або утилізації.
      Металобрухт підрозділяють в основному по виду металу, який має
переважний процентний вміст в складі металобрухту, або переважне
економічне значення при переробці металобрухту.
       Лом і відходи кольорових металів і сплавів поділяють:
- за найменуваннями металів;
- по фізичним ознакам - на класи;
- по хімічному складу - на групи і марки сплавів;
- по показниками якості - на сорти.
           Вторинні чорні метали підрозділяються:
- по змістом вуглецю - на два класи;
- по наявності легуючих елементів - на дві категорії;
- по показниками якості-на 28 видів;
- по змістом легуючих елементів-на 67 груп.
           У господарській діяльності, промисловості та торгівлі широко
використовуються літерні позначення видів і груп металобрухту:
- Чорний лом (лом чорних металів);
- Залізний лом: стружка, окалина, відходи литва, які відпрацювали термін
служби виробу;
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- Чугунний лом: стружка, відходи та ін.;
-  Нержавіючий лом: відходи металообробки, б / у вироби.
- Кольоровий лом (лом кольорових металів);

Основні стимули і вигоди переробки металобрухту всіх типів:
- скорочення навантаження на родовища металів (до теперішнього часу-
сильно виснажені);
- поліпшення екологічної обстановки;
- скорочення обсягів палива для отримання найважливіших металів;
- зменшення розсіювання і розпилення металів в глобальному масштабі.

При переробці металобрухту основними завданнями є:
1. Раціоналізація процесів демонтажу металевих елементів обладнання і
конструкцій.
2. Рекультивація майданчиків, які тривалий час використовуються для
складування металобрухту.
3. Можливо більш повний процес переробки сталевого брухту на міні-
металургійних заводах.
4. Зниження витрат на природна сировина і ресурси, які використовуються
при утилізації брухту чорних металів.
            Дещо по-іншому складається ситуація з утилізацією брухту деяких
кольорових металів.
          Все це пов'язано як з відносним недосконалістю демонтажу вузлів і
деталей, виготовлених з кольорових металів, так і з постійним дефіцитом
подібного сировини. Одночасно інтенсифікуються процеси перенесення
подібних виробництв провідними світовими компаніями в країни так
званого «третього світу», не піклуючись при цьому про екологічну чистоту
процесів.

Демонтаж непридатних до подальшої експлуатації машин і
механізмів виконується тільки із застосуванням безвідходних
технологічних процесів, що виключає, зокрема, різання газокисневого
полум'я, а також механічну різання на пилах, утилізація стружки після якої
скрутна.
     Транспортування розібраних металовідходів відбувається з
використанням екологічно чистого транспорту - залізничним або водним
шляхами.
       В Одеському морському порту нещодавно виявили джерела
радіоактивності в двох контейнерах, доставлених з ОАЕ. Про це
повідомила прес-служба Державної інспекції ядерного регулювання.
 Згідно з повідомленням, в контейнерах знаходився вантаж брухту магнію,
який адресувався одному з українських підприємств. Причиною
затримання стало спрацьовування портальної системи радіаційного
контролю «Янтар».Дистанційний спектрометричний аналіз виявив, що
перевищення потужності експозиційної дози обумовлено наявністю
радіонуклідів 226Ra, які містяться в невстановлених об'єктах усередині
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контейнерів. Документи, що підтверджують законність наявності у вантажі
(брухті магнію) радіоактивних матеріалів, надані не були », - сказано в

повідомленні. Про це повідомила прес-служба Державної інспекції
ядерного регулювання.
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1.* Що означає металобрухт (металевий лом)?
2. *Що найчастіше відносять до металобрухту?
3. Як підрозділяють вторинні чорні метали?
4. Які основні завдання переробки металобрухту?
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Модуль ЗМ-Л5. Контроль безпечності продукції галузі
Тема 5.1 Стандарти якості продукції харчової промисловості.

Зберігання продукції харчової промисловості.
Стандарти на продукцію регламентують перелік номенклатури

показників якості їх технічних характеристик. Стандарти відбирання
проб регламентують методику відбирання проб із партії продукції.

Значна кількість стандартів, що регламентують методи
випробувань, зумовлена різноманітним асортиментом харчової
продукції. На основі перерахованих стандартів оцінюються показники
якості сировини, напівфабрикатів і готової продукції.

Використання цих стандартів дозволяє здійснювати вхідний,
операційний контроль і контроль готової продукції.
       Споживчі характеристики харчових продуктів визначаються
органолептичними властивостями, що є найбільш важливими для
одержання визнання споживачів. Для оцінки цих властивостей розроблені
стандартизовані органолептичні методи контролю.

Технологічні характеристики продукції визначаються
технологічними властивостями сировини і характеризуються комплексом
фізико-хімічних показників і реологічних характеристик.

Сукупність споживчих і технологічних характеристик харчової
продукції визначає її якість, що залежить від низки факторів, для яких
існують певні стандарти:
·      складу і властивостей сировини;

http://www.dpt12s.odeku.edu.ua/
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·      дотримання рецептур;
·      дотриманням умов і режимних параметрів технологічних процесів
виробництва і збереження;
·      використовуваного устаткування;
·      пакувального матеріалу тощо.
        Кількісною характеристикою однієї або декількох властивостей
продукції, що є складовими до її якості, є показник. Якість оцінюють за
одиничними і комплексними показниками, тобто такими, які характеризують
одну або кілька властивостей продукції відповідно.

Основними показниками або критеріями якості харчових продуктів є
органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні показники, а також
показники безпеки (токсикологічні).

Визначаючи якість продукції, встановлюють відповідність її
основних властивостей вимогам стандартів або технічних умов.
Нестандартні (тобто не відповідні вимогам нормативної документації)
вироби можуть бути придатними або не придатними до вживання.
        Залежно від характеру параметрів показників їх контроль здійснюють
двома основними методами дослідження: органолептичним і
вимірювальним.

Оцінка якості продукції органолептичним методом виконується за
визначеними якісними показниками (параметрами). В органолептичній
оцінці якості харчового продукту беруть участь такі показники, як
зовнішній вигляд, консистенція, запах і смак.

Оцінка органолептичних показників передує фізико-хімічному
аналізу, що дозволяє більш повно оцінити якість продукції та підвищити
оперативність контролю. Його результати враховуються під час відбору
зразків для лабораторного (інструментального) аналізу.
            Правильне зберігання харчових продуктів забезпечує збереження їх
харчової і біологічної цінності, оберігає від псування, а також має велике
значення у профілактиці харчових отруєнь бактеріальної природи.

Заходи щодо попередження розмноження мікроорганізмів у
харчових продуктах зводяться до зберігання їх в холодильнику, реалізації в
рекомендовані строки та дотримання санітарно-гієничних вимог щодо
місць зберігання.

Умови і терміни зберігання залежать від виду продукту і способи
його обробки.

Зберігання готових страв. Багато готові страви (бульйони і перші
страви на м'ясному, рибному або грибному бульйоні, другі страви з м'яса,
птахи, риби, тушковані овочі, страви з грибів, холодні страви - холодці,
заливне м'ясо і риба, вінегрети, салати, а також кондитерські вироби з
кремом) відносяться до швидкопсувних продуктів. Тому перелічені страви
слід зберігати в холодильнику при температурі 4-6° тепла; через 4-6 год.
зберігання цих страв при кімнатній температурі вживання їх в їжу
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небезпечно. При цьому слід пам'ятати, що перші і другі страви можуть
зберігатися в холодильнику не більше 72 год.

Рекомендуються наступні терміни зберігання напівфабрикатів і
субпродуктів в холодильнику: крупнокускові напівфабрикати м'ясні
(біфштекс, антрекот, лангет тощо)- 36 год., паніровані (шніцель, ромштекс
тощо) і дрібношматкові (бефстроганов, гуляш, рагу тощо) м'ясні
напівфабрикати - 24 години, котлети, біфштекси рубані, печінка, нирки і т.
п. - 12 годин, м'ясний фарш, голубці, перець, кабачки, фаршировані м'ясом
і рисом,- 6 годин; напівфабрикати з птиці: філе натуральне - 48 годин,
рублені котлети, потрухи - не більше 12 годину.  Найменший термін
зберігання мають рибні напівфабрикати. Рибні напівфабрикати, паніровані
в сухарях, можна зберігати не більше 24 годин, рибні котлети - 12 годин,
рибні напівфабрикати спеціального оброблення - не понад 3 год.

Терміни зберігання ковбас, ковбасних виробів, окостів і копчені з
м'яса залежать від способу їх виготовлення. Варені фаршировані, ліверні,
кров'яні ковбаси, сосиски, сардельки, варені окосту, буженину і т. р. в
домашніх умовах слід зберігати тільки в холодильнику при температурі 0-
8° тепла.

Соління, маринування і копчення збільшує терміни зберігання і
рибних продуктів. Терміни зберігання солоної риби залежать від ступеня
солоності.

Зберігання сухих продуктів. Сухі продукти (борошно, крупа,
макаронні вироби, сухофрукти, цукровий пісок) можуть зберігатися досить
довго. Однак зберігання їх без ознак псування можливо лише при
дотриманні певних правил. Зберігати сухі сипучі продукти слід у сухих,
добре провітрюваних приміщеннях.

 Зберігання хліба в поліетиленових пакетах оберігає його від
висихання, але сприяє появі сторонніх запахів і зволоженню, тому такі
пакети рекомендуються тільки для короткочасного зберігання
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рівнями дій?
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2. Які стандарти регламентують перелік номенклатури показників якості їх
технічних характеристик.
3. Що регламентують стандарти відбирання проб?
4. Які умови і терміни зберігання харчової продукції?
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Тема 5.2 Бактерійні токсини, мікотоксини. Діоксин і діоксиноподібні
сполуки. Пестициди. Нітрати, нітрити, нітрозоаміни
       Склад і властивості їжі, що характеризують її якість і безпеку для
людини, визначаються за паразитологічними і радіологічними
показниками, вмістом потенційно небезпечних хімічних сполук і
біологічних об’єктів

Токсикоінфекції — гострі, нерідко масові захворювання, що
виникають при вживанні їжі, що містить масивну кількість (105—106 і
більше на 1 г або 1 мл продукту) живих збудників і їх токсинів, виділених
при розмноженні і загибелі мікроорганізмів.

З точки зору хронічної дії і небезпеки віддалених наслідків на перше
місце по мірі ризику виходять мікотоксини.
         Бактерійні токсини забруднюють харчові продукти і є причиною
гострих харчових інтоксикацій.

Найбільш часто реєстровані інтоксикації, пов’язані з ураженням
харчових продуктів деякими бактерійними токсинами:
           Стафілокок. Staphylococcus aureus — грампозитивні бактерії, що є
причиною стафілококового отруєння.
          Стафілококи стійкі до дії фізичних і хімічних чинників, витримують
нагрівання при 70 ºС впродовж години. Відомо, що стафілококи
витримують нагрівання при 100 ºС впродовж 35 хв (консерви в маслі).
Хоча стафілококи не ростуть при 0 ºС, вони стійкі до холоду і виживають
тривалий час в заморожених середовищах. Бактерицидну дію по
відношенню до стафілококів має оцтова, лимонна, фосфорна, молочна
кислоти при pH до 4,5. Крім того, життєдіяльність бактерій припиняється
при концентрації солі (NaCl) — 12%, Стафілококи, особливо золотисті,
виробляють екзотоксин. Деякі штами утворюють ентеротоксин, що
викликає гострий гастроентерит.

Сальмонели (Salmonella). У 1934 р. за пропозицією номенклатурної
комісії Міжнародного з’їзду мікробіологів було прийнято іменувати
згаданий рід «сальмонела» у пам’ять мікробіолога Сальмона, який першим
з дослідників відкрив в 1885 р. одного з представників цього роду бактерій
— В. cholerae suis (S.suipestifer).       Збудники сальмонельозів відносяться
до сімейства кишкових бактерій роду сальмонели.. Сальмонели стійкі до
дії куховарської солі і зберігають життєздатність в м’ясному розсолі (29 %
солі) впродовж 4—8 місяців при температурі 6—12 °С. Велику небезпеку
представляють вироби, приготовані з подрібненого м’яса (фаршу),
оскільки в процесі подрібнення сальмонели, що знаходилися в
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лімфовузлах, поширюються по усій масі фаршу, а при неправильному
зберіганні його інтенсивно розмножуються. Сальмонельозні
токсикоінфекції можуть виникати також при вживанні яєць і м’яса птиці,
особливо водоплавної.  Сальмонели викликають три основні типи
захворювань: черевний тиф, паратифи і ентерит. Провідна роль у
виникненні харчових сальмонельозів належить м’ясу і м’ясним продуктам.
До небезпечних харчових продуктів з точки зору виникнення харчових
сальмонельозів відносять фарші, холодці, сальтисони, низькосортні
(окрема, столова, ліверна, кров’яна та ін.) ковбаси, м’ясні і печінкові
паштети.

Ботулізм. Clostridium botulinum продукує токсини, що представляють
особливу небезпеку для людини.
     Вони вражають рибні, м’ясні продукти, фруктові, овочеві і грибні
консерви при недостатній тепловій обробці і в умовах різкого зниження
вмісту кисню (герметично закупорені консерви). Крім того, ботулотоксини
характеризуються високою стійкістю до дії протеолітичних ферментів
(пепсин, трипсин), кислот (зокрема, до кислого вмісту шлунку), низьких
температур, але інактивуються під впливом лугів і високих температур (80
°С — 30 мін;    100°С — 15 мін). Якщо в харчовому продукті вже
накопичився токсин, то консервування продукту — соління,
заморожування, маринування не інактивують його. У консервах в
результаті розвитку мікробів і гідролізу білкових і інших речовин можуть
накопичуватися гази, що викликають стійке здуття денця банки (бомбаж).
Ботулізм зустрічається досить часто і летальність досягає 7—9%.

Ешерихіоз або кишкова коліінфекція (Escherichia coli, роду
Escherichia). Ешерихіоз або кишкова коліінфекція – гостра кишкова
інфекція, що викликається патогенними (діареегеними) штамами
кишкових паличок, протікає з симптомами загальної інтоксикації і поразки
шлунково-кишкового тракту. Патогенні штами E.coli (кишкова паличка) є
продуцентами термостабільних токсинів і здатні викликати як гострі
токсикоінфекції, так і бути причиною хроні-чної ниркової недостатності.
  Бактерії групи кишкової палички не стійкі до високої температури:
загибель їх настає при 60 ºС через 15 мін, при 100 ºС — миттєво. Звичайні
дезинфікуючі речовини (фенол, формалін, сулема, їдкий натр, креолін,
хлорне вапно та ін.) в загальноприйнятих розведеннях швидко вбивають
кишкову паличку.   З   шляхів передачі інфекції провідне місце займає
харчовий, особливо молоко і молочні продукти, м’ясні продукти.
          Протеї. Бактерії роду Proteus широко поширені в природі і відомі як
гнильні бактерії. Ці мікроорганізми можуть розмножуватися при pH 3,5—
12; витримують нагрівання до 65 °С впродовж 30 хв; стійкі до висихання і
високої концентрації хлориду натрію. Органолептичні властивості
продукту при масивному обсіменінні бактеріями роду Proteus не
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змінюються. Серед багатьох представників протейної групи тільки окремі
види здатні викликати харчові токсикоінфекції.

Харчові токсикоінфекції, викликані мікробами групи протея,
виникають переважно при вживанні рибних і м’ясних блюд, особливо
подрібнених.

Їх нерідко виявляють при хронічних інфекціях сечовивідних шляхів,
а також при бактерієміях, пневмоніях і осередкових поразках у ослаблених
хворих.

Гігієнічні нормативи за мікробіологічними показниками продуктів
харчування включають контроль за 4 групами мікроорганізмів :
 ·                санітарно-показові, до яких відносяться: кількість мезофільних
аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів і бактерій групи
кишкових паличок;
 ·                умовно-патогенні мікроорганізми, до яких відносяться E.coli,
S.aureus, бактерії роду Proteus, B.cereus і сульфітредуційні клостридії;
·                патогенні мікроорганізми, у тому числі сальмонели;
 ·                мікроорганізми псування — в основному це дріжджі і плісневі
гриби.

Мікотоксини. Мікотоксини (від греч. mukes — гриб і toxicon —
отрута) — токсичні продукти життєдіяльності мікроскопічних пліснявих
грибів, що мають виражені токсичні властивості.

Плісневі гриби — всюди поширені мікроорганізми. Їх роль у
виникненні псування при зберіганні відома точно так, як і їх застосування
у ферментативних процесах при виготовленні окремих видів сирів або при
мікробіологічному синтезі лимонної кислоти і пеніциліну. Токсичність
цвілих харчових продуктів і кормів відома порівняно давно.

Мікотоксини, найбільш поширені в продуктах харчування. Висока
небезпека мікотоксинів виражається в тому, що вони мають токсичний
ефект в надзвичайно малих кількостях і здатні дуже інтенсивно
дифундувати углиб продукту.

Діоксин      є  побічним продуктом виробництва пластмас,
пестицидів, паперу, дефоліантів (викликають опадання листя у рослин;
застосовуються для переджнивного видалення листя, з метою полегшення
механізованого збирання врожаю). Діоксин виявлений у складі відходів
металургії, деревообробної і целюлозно-паперової промисловості. Вони
утворюються при знищенні відходів в сміттєспалювальних печах, на ТЕС;
є присутніми у вихлопних газах автомобілів, при горінні синтетичних
покриттів і масла, на міських звалищах. Таким чином, проблема діоксину
набула глобального характеру.

В    організм людини діоксин потрапляє в основному з їжею. 97%
потрапляє в організм з продуктами харчування. Серед основних продуктів
небезпечні концентрації діоксину виявляються в м’ясі, рибі, тваринних
жирах, молочних продуктах (вміст діоксину визначається жирністю цих
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продуктів, оскільки діоксин — жиророзчинне з’єднання). Джерелами
діоксину можуть бути і коренеплоди (картопля, морква та ін.). 36%
діоксину потрапляє в організм з яловичиною, з молоком і молочними
продуктами — 24,1% (вміст діоксину в молоці в 40—200 разів перевищує
їх наявність в тканинах тварини); зі свининою — 12,2%. І тільки 2,2%
діоксину потрапляє в організм з повітрям.

У малих дозах діоксин викликає мутагенний ефект, відрізняється
кумулятивними властивостями. Діоксин при хронічній і гострій дії
викликає різні патологічні зміни в організмі. При отруєнні, у людей
спостерігаються травні розлади, головний і м’язовий біль. У разі гострих
отруєнь однією з ранніх ознак є прогресуюче зниження маси тіла.

Пестициди — узагальнена назва засобів, що є речовинами різної
хімічної природи і використовуваних для боротьби з шкідниками і
хворобами рослин, із смітною рослинністю, шкідниками зерна і
зернопродуктів, деревини, шерсті, шкіри, виробів з бавовни, з
ектопаразитами домашніх тварин, з переносниками захворювань людини і
тварин.
         Пестициди підрозділяються на два основні класи: хлорорганічні і
фосфорорганічні.
        Отруєння людей пестицидами поділяються на гострі і хронічні, і
оцінити кількісно ті й інші надзвичайно складно.

Нітрати широко поширені в природі, вони являються нормальними
метаболітами будь-якого живого організму, як рослинного, так і
тваринного, навіть в організмі людини утворюється і використовується в
обмінних процесах більше 100 мг нітратів. Проте, ми постійно чуємо про
небезпеку нітратів.
           Головною причиною усіх негативних наслідків є не стільки нітрати,
скільки їх метаболіти — нітрити. Нітрит, взаємодіючи з гемоглобіном,
утворює метгемоглобін, що не здатний переносити кисень. В результаті
зменшується вміст кисню в крові і розвивається гіпоксія (кисневе
голодування). Якщо вміст метгемоглобіну зростає до 30 %, то з’являються
симптоми гострого отруєння (задишка, тахікардія, ціаноз, слабкість,
головний біль), при 50 % метгемоглобіну може настати смерть.
        Основними джерелами потрапляння нітратів і нітриту в організм
людини є рослинні продукти і питна вода. Нітрати нерівномірно
розподіляються в межах різних частин рослини. Оскільки джерело
внесення нітратів в рослини зовнішнє середовище, то чим ближче до
коренів, тим більше в них нітратів: у стеблі, черешках і головних жилках
листя, коренеплодах, особливо в центральній частині.

ЛІТЕРАТУРА
1.Герасимов О.І. Технології захисту навколишнього середовища:
підручник / Одеського держ. еколог. ун-т. Одеса: ТЕС, 2019.- 268 с.
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2. Попова Н. В., Арсеньєва Л. Ю., Мисюра Т. Г. Контроль якості та
безпечності продукції галузі: Курс лекцій для студ. напряму 6.051701
"Харчові технології та інженерія" ден. та заоч. форм навч. -К.: НУХТ,
2012.- 175 с.
3. Норми радіаційної безпеки України (НРБУ-97): Державні гігієнічні
нормативи. Київ: Відділ Поліграфії Українського центру
держсанепіднагляду МОЗ України, 1997. 121 с.

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1. * Які бактерійні токсини є найбільш небезпечними?
2. *Які бактерії виробляють екзотоксин та утворюють ентеротоксин?
3. *Які бактерії було прийнято іменувати у пам’ять мікробіолога
Сальмона?
4. *Які бактерії виявляють при хронічних інфекціях сечовивідних шляхів, а
також при бактерієміях, пневмоніях і осередкових поразках у ослаблених
хворих?
5. Які найбільш небезпечні токсини є продуктами життєдіяльності
мікроскопічних пліснявих грибів?
6. Що являє собою діоксин?
7. Які речовини використовуються для боротьби з шкідниками і хворобами
рослин?
8. Яка небезпечність нітратів і нітриту?
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Тема 5.3 Харчові добавки. Генетично-модифіковані продукти
Харчові добавки.   Харчові добавки — природні, ідентичні

природним або штучні (синтетичні) речовини, зазвичай невживані в якості
харчового продукту, але які навмисно вводять в харчовий продукт з
технологічних міркувань на різних етапах виробництва, зберігання,
транспортування з метою поліпшення або полегшення виробничого
процесу або готельних операцій, збільшення стійкості продукту до різних
видів псування, збереження структури і зовнішнього вигляду продукту або
спеціальної зміни його органолептичних властивостей. Отже, харчові
добавки — це речовини, сполуки, які свідомо вносять в харчові продукти з
метою виконання певних функцій.         .
         Ряд харчових добавок з’являється в їжі незалежно від бажання
виробника  в   процесі виробництва продукту або його упаковки. Людина
щорічно разом з харчовими продуктами отримує від 0,2 до 1,0 міліграма
бензапірена: за рахунок речовин з диму при копченні; ксенобіотиків, що
з’являються з пакувальних пластмас.

Історія харчових добавок (оцтова кислота, куховарська сіль та ін.)
налічує декілька тисячоліть.
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Харчові добавки у наш час виступають як найпоширеніші біологічно
активні ксенобіотики, що вводяться в організм із зовнішнього середовища.
Харчові добавки допускається застосовувати тільки у тому випадку, якщо
вони навіть при тривалому використанні не загрожують здоров’ю людини.
Харчові добавки -       речовини, що регулюють смак продукту
(ароматизатори, смакові добавки, підсилювачі смаку, підсолоджуючі
речовини, кислоти і регулятори кислотності); -       речовини, що
підвищують збереження продуктів і збільшують термін зберігання
(консерванти, антиоксиданти та ін.).
       Геномодифіковані продукти — продукти, що отримуються із

трансгенних (генетично модифікованих) організмів. Що значить, що у
один організм вводяться чужі ген або ген іншого організму.
      Розглянемо конкретні приклади. Як гадаєте, чому помідори можуть
довго зберігатись, не втрачаючи при цьому товарного вигляду та смакових
якостей? Виявляється, вони отримали ген морозостійкості від полярної
камбали. Томат протягом тривалого часу здатний бути зеленим при
температурі +12ºС, але, потрапляючи у тепло, він одразу червоніє. Ще
один яскравий приклад — відомий усім шкідник картоплі — колорадський
жук. Так, завдяки генній інженерії та отриманому від скорпіона гену,
картопля втрачає усю свою привабливість для затятого ворогу. А хліб із
додаванням генетично модифікованих ферментів довго не черствіє.

Генетичні модифікації наслідують дві основні цілі: покращити харчові
властивості продуктів та підвищити урожайність.

Геномодифіковані продукти — продукти, що отримуються із
трансгенних (генетично модифікованих) організмів. Що значить, що у
один організм вводяться чужі ген або ген іншого організму піддаються,
переважно соя, кукурудза та рис.

ЛІТЕРАТУРА
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підручник / Одеського держ. еколог. ун-т. Одеса: ТЕС, 2019.- 268 с.
2. Попова Н. В., Арсеньєва Л. Ю., Мисюра Т. Г. Контроль якості та
безпечності продукції галузі: Курс лекцій для студ. напряму 6.051701
"Харчові технології та інженерія" ден. та заоч. форм навч. -К.: НУХТ,
2012.- 175 с.
3. Норми радіаційної безпеки України (НРБУ-97): Державні гігієнічні
нормативи. Київ: Відділ Поліграфії Українського центру
держсанепіднагляду МОЗ України, 1997. 121 с..

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1. * Що являють собою   харчові добавки?
2. *Геномодифіковані продукти – це…
3.  Коли можна застосовувати харчові добавки?
4. З яких організмів отримуються  геномодифіковані продукти?
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(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Тема 5.4  Радіоактивність харчової та промислової продукції.
Радіаційне забруднення харчових продуктів. Методи радіаційного
контролю харчових продуктів.

Органiзм людини, рослинний i тваринний cвіт постiйно зазнають дiї
iонiзуючого випрoмiнювання, яке складається з природної (космiчне
випромiнювання, випромінювання радіоактивних газів з верхнів шарів
земної кори) i штучної (peнтгенівськi апарати, радіоізотопи, aтомні
електростанцй, ядернi випробування) радiоактивностi. Радiоактивність
рослин i тварин, а власне i харчових продуктів зумовлена всіма iзотопами,
якi потрапляють у них iз зазначених джерел. Iзотопи подiляють на двi
групи.

До першої групи вiдносять радiонуклiди, якi мiстяться у сумiшi iз
ста6iльними елементами, що беруть участь в обмiнi речовин i рослин i
тварин (К40, C14, Н3), до другої - yci iншi. Найбiльш активним є нуклiд
калiю-40, проте кiлькicтъ його в продуктах рослинного походження,
порівняно з містом у земнiй кopi, менша в 3-10 разiв. Ще менший вмicт
калiю в органiзмах тварин (у 10-15 разiв менше, нiж у породах). Штучна
радiоактивнiсть має мiсце в стiйких хiмiчних елементах пiд час
опромiнювання їх потоками нейтронiв, протонiв, частинок. Радiоактивнi
речовини потрапляють у повiтря, грунти, ріки, озера, моря, океани і звідти
поглинаються рослинами, рибами, тваринами i молюсками. Через листя i
корiння радiоактивнi речовини потрапляють у рослини, а потім в органiзм
тварин із продуктами рослинного та тваринного походжєння, з водою - в
органiзм людини.

Перед тим як потрапити в організм людини, радіоактивні речовини
проходять складний шлях у навколишньому середовищі: рослина –
людина; рослина – тварина – молоко – людина; рослина –тварина – м’ясо –
людина; атмосфера – опади – водойми – риба – людина.

Розрізняють поверхневе та структурне забруднення харчових
продуктів радіонуклідами.

При поверхневому забрудненні радіоактивні речовини з повітряного
середовища осідають на поверхні продуктів, частково проникаючи
всередину рослинної тканини. Більш ефективно радіоактивні речовини
утримуються на рослинах з ворсистим покривом, в складках листя суцвіть.
При цьому затримуються не тільки розчинні форми радіоактивних
з’єднань, а й нерозчинні. Однак поверхневе забруднення легко видаляється
навіть через декілька тижнів.

Структурне забруднення обумовлене фізико-хімічними властивостями
радіоактивних речовин, складом ґрунту, фізіологічними особливостями
рослин. При надходженні радіонуклідів з ґрунту через кореневу систему
рослин, внаслідок дії сорбційних сил ґрунтового поглинального
комплексу, відбувається сепарація радіонуклідів. Студенти мають знати,
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що зменшення поступлення радіонуклідів в організм з їжею можна досягти
за допомогою різних технологічних та кулінарних обробок харчової
сировини. За рахунок обробки харчової сировини (ретельного миття,
чистки продуктів, відділення малоцінних частин) можливо видалити від 20
до 60 % радіонуклідів. Так, перед миттям деяких овочів необхідно
видаляти верхні більш забруднені листя. Картоплю та коренеплоди
обов’язково миють двічі: перед очисткою від шкурки та після.

Найбільш ефективним методом кулінарної обробки сировини в
умовах підвищеного забруднення радіонуклідними речовинами є варіння,
при якому значна частина радіонуклідів переходить у відвар.
Використовувати такий відвар в їжу нецілеспрямовано. Для отримання
відвару необхідно варити продукт у воді 10 хв. Потім воду злити і
продовжувати варку у новій порції води.
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1. *Поверхневе та структурне забруднення харчових продуктів
радіонуклідами.
2. *Природна радіоактивність.
3. *Штучна радіоактивність
4. Найбільш ефективний метод кулінарної обробки сировини в умовах
підвищеного забруднення радіонуклідами.
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Тема 5.5  Радіометрична та дозиметрична апаратура.
Спектроскопічні методи аналізу. Похибки радіо-дозиметричних
вимірювань

   Спектрометр іонізуючого випромінювання - це прилад, за
допомогою якого можна визначити енергетичний  або будь-який інший
(наприклад розподіл імпульсів за часом) спектр іонізуючого
випромінювання. Знаючи спектр іонізуючого випромінювання, можна
визначити радіонукліди, яким він належить і їх концентрацію. У склад
гамма-спектрометра входить детектор гамма-випромінювання, який
перетворює спектр гамма-випромінювання в спектр амплітуд імпульсів
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напруги, і аналізатор імпульсів.
Програмний комплекс GammaLab, призначений для моделювання в

реальному часі апаратурних гамма-спектрів напівпровідникових та
сцинтиляційних детекторів під час вимірювань широкого кола джерел,
довільної просторової конфігурації та радіонуклідного складу.

ЛІТЕРАТУРА
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підручник / Одеськ. держ. еколог. ун-т. Одеса: ТЕС, 2019.- 268 с.
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"Харчові технології та інженерія" ден. та заоч. форм навч. -К.: НУХТ,
2012.- 175 с.
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нормативи. Київ: Відділ Поліграфії Українського центру
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1. *   Спектрометр іонізуючого випромінювання.
2. *Що являє собою спектр іонізуючого випромінювання?
3. *Що входить у склад гамма-спектрометра?
4. Програмний комплекс GammaLab та його призначення.
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).
Модуль ЗМ-Л6 Контроль радіаційного стану  продукції галузі і
регулювання якості

Тема 6.1 Статистичні методи контролю радіаційного стану
промислової продукції.

Статистичний контроль якості зародився в 30-х роках минулого
століття у зв’язку з промисловим застосуванням контрольних карт,
винайдених доктором У.А. Шухартом. У промисловості статистичні
методи контролю якості застосовуються вже не перший десяток років.
Кардинальні зміни настали після того, як в Японії після 50-х років
минулого століття стали створювати свої методи. Японці адаптували до
реальних умов прості статистичні методи, почерпнуті з літератури,
навчили цим методам в спеціально створених групах якості увесь персонал
фірм починаючи від керівників і закінчуючи виробничими робітниками,
всіляко заохочували до вирішення конкретних проблем, що виникають на
робочому місці. Розгляд японської практики свідчить про те, що широке
впровадження автоматизованих виробничих процесів, робототехніки,
гнучких автоматизованих комплексів, в принципі, неможливо без
використання статистичних методів контролю якості.

До елементарних статистичних методів, за допомогою яких
вирішується 95% проблем, можна віднести: контрольний листок;
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гістограму; діаграму розкиду; метод розшарування; діаграму Парето;
причинно-наслідкову діаграму (діаграму Ісікава); графіки і контрольну
карту.

Побудову діаграми Парето починають з вибору досліджуваної
проблеми (наприклад, проблеми, пов’язані з браком і т. д.). Потім
визначають, які дані мають бути зібрані і як має бути проведена їх
класифікація (наприклад, за видами дефектів). Якщо вибрана, наприклад,
класифікація за видами дефектів, виділяють найбільші дефекти (тріщини,
подряпини, плями, деформації), що часто зустрічаються, інші, що не
зустрічаються часто, об’єднують під загальним заголовком "інші".

Потім роблять збір статистичного матеріалу за кожною ознакою
(дефекту). Для цього рекомендується застосовувати контрольний листок, в
якому робиться реєстрація даних

Після заповнення листка реєстрації даних підраховують підсумки.
Далі для побудови діаграми Парето дані поміщають в спеціальну таблицю,
де мають бути передбачені графи для підсумків за кожною ознакою, що
перевіряється, окремо, накопиченої суми числа дефектів, відсотків до
загального підсумку і накопичених відсотків. Отримані за кожною
ознакою, що перевіряється, дані вносять в цю таблицю у порядку
значущості.

Усі вищевикладені методи повинні застосовуватися усіма без
виключення — від голови підприємства до простого робітника. Робітники
повинні мислити статистичними категоріями, знати про розкид даних і
застосовувати їх при визначенні статистичної оцінки, приймати рішення
про проведення необхідних заходів і визначати дієві статистичні критерії.
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1.  Коли зародився статистичний контроль якості?
2. *Що можна віднести до елементарних статистичних методів, за
допомогою яких вирішується 95% проблем контролю якості?
3. *Обов’язковість контролю якості продукції.
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).
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Тема 6.2 Визначення відповідності промислової продукції вимогам
радіаційної безпеки. Норми радіаційної безпеки

Для визначення відповідності харчових продуктів критеріям
радіаційної безпеки використовується показник відповідності В та похибка
його визначення ДЕЛЬТА В, значення яких розраховується за
результатами вимірювань питомої активності Стронцію-90 та Цезію-137 у
пробі [1].

Харчові продукти можна визнати безумовно відповідними критерію
радіаційної безпеки, якщо сума показника відповідності та похибки його
визначення менше або дорівнює одиниці. Харчові продукти повинні
визнаватися безумовно невідповідними критеріям радіаційної безпеки,
якщо різниця показника відповідності та похибки його визначення більше
одиниці. Харчові продукти неможна визнавати відповідними критеріям
радіаційної безпеки при: сумі показника відповідності та похибки його
визначення більше одиниці. При бракуванні продукту результати
вимірювань питомої активності радіонуклідів у пробі повинні
задовольняти умови точності, тобто похибка визначення повинна бути
меншою або дорівнювати 0,3.

Гігієнічна оцінка харчового продукту проводиться за результатами
вимірювань з використанням показника відповідності та оформляється у
вигляді гігієнічного заключення.

Суперечливі питання, які виникають при оцінюванні придатності
харчових продуктів можуть бути вирішені у Департаменті державного
санітарно-епідеміологічного надзору Міністерства охорони здоров’я.
Харчові продукти, якість яких не відповідає встановленим нормативам,
вилучаються із обороту. Обґрунтування можливих способів використання,
утилізації або знищення харчових продуктів, визнаних непридатними для
харчових цілей, проводиться їх власником при погодженні з органами
держсанепідемслужби України відповідно встановленому порядку.
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1. * Норми радіаційної безпеки?
2. Гігієнічна оцінка харчового продукту.
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3. Коли харчові продукти  вилучаються із обороту?
4. При бракуванні продукту результати вимірювань питомої активності
радіонуклідів у пробі повинні задовольняти умови…?
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Тема 6.3 Механічні та фізико-хімічні методи дезактивації.
Електрохімічна, лазерна, ультразвукова дезактивація. Нормативні
показники, що використовуються при дезактивації.

Дезактивація – це широке поняття і є важливим заходом у процесі
захисту й очищення організму від радіоактивних забруднень. За сучасної
ситуації довкілля дезактивація повинна стати елементом виробництва,
особливо сільськогосподарської продукції.

Дезактивація – це вилучення радіоактивних речовин з озброєння,
військової діяльності, техніки, одягу, харчових продуктів, місцевості,
грунту та води. Дезактивація використовується як засіб захисту населення і
об’єктів народного господарства від дії радіації.

Найпоширенішими методами дезактивації є видалення
радіоактивних речовин розчинами, що знижують поверхневий натяг (мило
та миючі засоби). Ефективним засобом видалення радіації зі спецодягу,
рук,  тіла є миття у проточній воді,  душ,  а коли такої можливості нема,  то
воду необхідно декілька разів міняти.

Для створення безпеки проживання населення в умовах радіаційного
забруднення території при постійному вживанні для харчування місцевих
продуктів необхідно дотримуватись низки простих правил. Їх дотримання і
своєчасне здійснення виключає надходження до організму і накопичення
радіонуклідів вище рівня допустимих норм.

За умови радіаційного забруднення важлива особливість підготовки
до використання чи послідуючої переробки продуктів рослинництва
полягає в застосуванні нескладних заходів первинної дезактивації і
технологічної обробки. Це такі загальноприйняті заходи, як миття у
проточній воді овочів і фруктів, очищення овочів, картоплі, зрізання
верхніх листків капусти, обрізання головок коренеплодів тощо. Ці заходи
знижують радіоактивне забруднення продуктів у 2-10 разів.

Фрукти та ягоди перед використанням ретельно миють. Їх переробка
(приготування варення, соків, джемів) теж знижують вміст радіонуклідів.

Олійні культури при очищенні й переробці також знижують вміст
радіонуклідів. Для зниження радіонуклідів у молоці можна його
переробляти на молочні продукти.

У НРБУ-97 наведено систему добових меж та їх застосування, а
також зазначено три категорії людей, які можуть зазнати опромінення:
� категорія А - персонал, який безпосередньо працює з радіоактивними
речовинами;
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� категорія Б - особи, що безпосередньо не працюють із радіоактивними
речовинами, але за умови розміщення їх на робочих місцях або місцях
проживання можуть потрапити під дію опромінення;
� категорія В - інше населення країни.

Для категорії А введено поняття "гранично допустима доза" (ГДД).
Граничнодопустима доза - найбільше значення індивідуальної дози за
рік, котре при рівномірному впливі протягом 50 років не викликає в стані
здоров'я персоналу несприятливих змін, які виявляються сучасними
методами.

Для категорії Б - межа дози (МД).
Межа дози - це найбільше середнє значення індивідуальної

еквівалентної дози за календарний рік, при якому рівномірне опромінення
протягом наступних 70 років не може призвести до несприятливих змін у
стані здоров'я людей, які можуть бути виявлені сучасними методами.

Межа річного надходження (МРН) - допустимий рівень
надходження радіонуклідів в організм людей категорії В.
МРН - таке надходження радіонуклідів в організм людини протягом року,
яке за наступні 70 років створить у критичному органі максимальну
еквівалентну дозу.

Оскільки ступінь ураження органів залежить не тільки від кількості
еквівалентної дози, поглинутої органом, але й від його природи,
встановлено ГДД та МД для трьох груп органів в берах на рік.

Іонно-плазмовий метод дезактивації полягає у використанні
енергії впливу на поверхню  об'єкта потоком заряджених частинок у
вакуумі (плазми, протонів, іонів). Результатом дії потоку частинок на
поверхню об'єкта є десорбція атомів поверхневого шару разом з
радіонуклідами. Енергія іонів, наприклад, аргону повинна бути близько
100 Ев. Залежно від інтенсивності потоку, часу впливу може бути
досягнуто прогнозоване видалення частини поверхневого шару металу.
Існують розробки з використанням «іонного пістолета», що забезпечують
регульовану очищення поверхонь від радіоактивних забруднень.

Водоструминний спосіб дезактивації відноситься до фізико-
механічних, фізико-хімічних способів. Даний спосіб заснований на відриві
радіоактивних забруднень від поверхні під дією струменів води під тиском.
          Дезактивація проводиться різними способами, вибираними в
залежності від об'єкта дезактивації і характеру радіоактивного
забруднення:
- обдув струменем повітря, абразивний обдув, зняття забрудненого шару,
ізоляція забрудненої поверхні;
- дезактивації струменем води;
- використання дезактивуючих розчинів (на основі поверхнево-активних
речовин, окислювально-відновних розчинів та інших);
- дезактивація за допомогою ультразвуку;
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- різні способи очищення води і повітря;
- плівки і покриття (ізолюючі, дезактивирующие видаляються,
локализующие).
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"Харчові технології та інженерія" ден. та заоч. форм навч. -К.: НУХТ,
2012.- 175 с.
3. Норми радіаційної безпеки України (НРБУ-97): Державні гігієнічні
нормативи. Київ: Відділ Поліграфії Українського центру
держсанепіднагляду МОЗ України, 1997. 121 с.

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1. * Що являє собою  граничнодопустима доза?
2.  * Що являє собою межа дози?
3. * Що являє собою межа річного надходження (МРН)?
4. Найпоширенішими методами дезактивації є …
5. *Дезактивація – це…
6 *Три категорії людей, які можуть зазнати опромінення:
7.  НРБУ-97 наведено систему добових меж та їх застосування.
8. Іонно-плазмовий метод дезактивації
9. Водоструминний спосіб дезактивації .
10. - дезактивація за допомогою ультразвуку;
11. Якими способами проводиться дезактивація?
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Тема 6.4 Заходи покращення радіаційного стану технологічних
об’єктів

Такі загальноприйняті заходи, як миття у проточній воді овочів і
фруктів, очищення овочів, картоплі, зрізання верхніх листків капусти,
обрізання головок коренеплодів тощо знижують радіоактивне забруднення
продуктів у 2-10 разів.

Подальша переробка овочів і фруктів (соління, маринування тощо)
зменшує вміст радіонуклідів у продуктах. При цьому розсоли і маринади
вживати не рекомендується.

Картоплю перед використанням для харчування людини чи годівлі
тварин необхідно ретельно очистити й відмити від ґрунту. Мити картоплю
необхідно у проточній воді, якщо такої можливості немає, то воду у
процесі миття двічі-тричі міняють. Очищення картоплі від лушпиння
також значно знижує її радіоактивне забруднення. Після цих операцій вона
може бути використана для харчування і для подальшої технологічної
переробки (наприклад, для приготування крохмалю).
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Коренебульбоплоди (буряки, морква, бруква, редиска, редька, корені
петрушки тощо) перед використанням в їжу або подальшої переробки
необхідно очистити від ґрунту і мити у проточній воді. Наступна обробка
їх (варіння, соління) ще більшою мірою зменшує їх радіоактивне
забруднення.

Огірки, томати тощо перед використанням необхідно ретельно мити
у проточній воді. Капуста, цибуля очищаються від верхнього листя і перед
використанням теж миються.

Зернові і зернобобові культури після очищення й обробки значно
знижують вміст радіонуклідів. Горох, боби, квасоля після очищення
можуть використовуватись для харчування людини без обмежень при
забрудненні до 25 Кл/кг. За умови вищих доз забруднення використання
цих культур не рекомендується.

Для зниження радіонуклідів у молоці можна його переробляти на
молочні продукти. У домашніх умовах це роблять двома шляхами:
обезжирення сироватки та сиру; виготовлення жирного сиру, а сироватку
для харчування не використовують.

При переробці сметани і вершків на вершкове масло від основної
частини радіонуклідів можна позбавитись практично повністю.

Радіоактивну забрудненість м’яса можна знизити, наприклад,
шляхом його засолювання. При цьому найвищого ефекту досягають за
умови, якщо м’ясо ріжуть на шматочки, а потім засолити, 2-3 рази
змінюючи розсіл.

Можлива також обробка м’яса проточною водою або 0,85%
розчином кухонної солі. Ефективність цього способу зростає зі
збільшенням тривалості вимочування. Вимочування м’яса у воді, особливо
підкисленій оцтом, лимонною чи іншими харчовими кислотами,
виварювання протягом 10 хвилин з наступним відливанням рідини дає
змогу зменшити вміст як 137Сs, так і 90Sr у 2-5 разів. Хоча 90Sr переважно
накопичується в кістках разом із кальцієм і, навіть за умови тривалого
виварювання він, як і кальцій, до бульйону практично не переходить.

Одже, кулінарна обробка, очищення зерна, виробництво олії,
одержання спирту, крохмалю, цукру, сепарація молока, очищення молока,
виготовлення сирів та масла дозволяють значно знизити вміст
радіонуклідів у продуктах харчування.

Фітосанітарні заходи - обов'язкові для виконання вимоги та
процедури, які встановлюються щодо продукції рослинного походження,
яка за своєю природою і (або) своїм способом переробки може створювати
ризик і (або) поширення шкідливих організмів.

Ветеринарно-санітарні заходи - обов'язкові для виконання вимоги
та процедури, спрямовані на попередження занесення заразних хвороб
тварин з іноземних держав, випуск безпечних продуктів тваринництва і
захист населення від хвороб, спільних для людей і тварин.
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2. Попова Н. В., Арсеньєва Л. Ю., Мисюра Т. Г. Контроль якості та
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1. * Що являють собою   харчові добавки?
2. *Чи можна позбавитись від основної частини радіонуклідів при
переробці сметани і вершків на вершкове масло?
3. *Як можна знизити вміст радіонуклідів у продуктах харчування?
4. Назвіть фітосанітарні заходи.
5. Назвіть ветеринарно-санітарні заходи.
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

ЗМ-П3. Повчання по послідовному вивченню практичного модуля
ЗМ-П3.

Практичні заняття
Тема П3.1 Оцінювання безпечності і відповідності харчової продукції,
а також, технологій та технологічного обладнання діючим стандартам.

Система контролю якості продукції є сукупністю взаємозв’язаних
об’єктів і суб’єктів контролю, видів, методів і засобів оцінки якості
виробів і профілактики браку на різних етапах життєвого циклу продукції і
рівнях управління якістю.

Для розуміння цієї системи студентам на практичних заняттях
потрібно надати певні схеми, які моделюють процес оцінки якості нової
продукції.

Ефективна система контролю якості продукції дозволяє здійснювати
своєчасну і цілеспрямовану дію на рівень якості продукції, що
випускається, попереджати всілякі недоліки і збої в роботі, забезпечувати
їх оперативне виявлення і ліквідацію з найменшими витратами ресурсів.

Система контролю якості продукції
Суб’єкти
системи

Види
технічного
контролю

Етапи
життєвого
циклу
продукції

Ієрархічні
рівні системи

Елементи
системи

Об'єкти технічного контролю
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Усі об’єкти технічного контролю якості тісно пов’язані з
контрольованими етапами життєвого циклу продукції.

Практичне завдання: 1. Скласти власну модель технології та
системи контролю якості продукції, враховуючи представлені основні
об’єкти технічного контролю якості, до яких входять:
• методи розробки і змісту стандартів, технічних умов, конструкторської,
технологічної і іншої нормативно-технічної документації, регламентуючої
процеси розробки, виробництва, повернення, експлуатації і ремонту
виробів (I);
• якість сировини, матеріалів, напівфабрикатів, заготівель і комплектуючих
виробів, що отримуються по кооперації (II);
• якість сировини, матеріалів, напівфабрикатів, заготівель і комплектуючих
виробів власного виробництва (III);
• технічний рівень і стан використовуваного обладнання, технологічного
оснащення і інструменту, прогресивність технології (IV);
• кваліфікаційний рівень виконавців технологічних операцій і
управлінського апарату (V);
• технологічна дисципліна у виробництві і якість праці працюючих (VI);
• методи технічного контролю і випробувань продукції, наявність, технічні
можливості і стан контрольно-вимірювальних приладів, пристосувань і
інструменту (VII);
• якість деталей, що виготовляються, вузлів, складальних одиниць і готової
продукції (VIII);
• якість упаковки і тари, засобів і правил складування, зберігання і
транспортування виробів (IX);
• правила експлуатації, технічного обслуговування і діагностики виробів
споживачами, їх дотримання (X);
• якість ремонту і відновлення зношених деталей, вузлів і виробів в цілому,
якість запасних частин (XI);

Приклади моделей системи контролю якості продукції наведені у
літературі [ ]2 .

Практичне завдання: 2. Оцінити час етапів життєвого циклу
харчової продукції з врахуванням її транспортування та логістики (риба,
молоко, масло, овочі, фрукти), надати модель логістики.

ЛІТЕРАТУРА
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2. Попова Н. В., Арсеньєва Л. Ю., Мисюра Т. Г. Контроль якості та
безпечності продукції галузі: Курс лекцій для студ. напряму 6.051701
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"Харчові технології та інженерія" ден. та заоч. форм навч. -К.: НУХТ,
2012.- 175 с.
3. Норми радіаційної безпеки України (НРБУ-97): Державні гігієнічні
нормативи. Київ: Відділ Поліграфії Українського центру
держсанепіднагляду МОЗ України, 1997. 121 с.
4. Давиденко В. М. Радіобіологія / В.М. Давиденко – Миколаїв: Видав.
МДАУ, 2011. – 265 с.

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1. Чим є система контролю якості продукції?
2. Назвіть види технічного контролю.
3. Наведіть приклади основних об’єктів технічного контролю якості.
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Тема П3.2 Вивчення державних і міжнародних нормативів та
стандартів. Вивчення норм та правил поводження з радіоактивно
забрудненими продуктами згідно норм  НРБУ-97 та основних
санітарних правил.

Сучасне нормування іонізуючого випромінювання ґрунтується на
теорії, лінійної залежності "доза-ефект", прийнятій МКРЗ у 1958 році
згідно з якою будь-які найнезначніші опромінення можуть викликати
небажані генетичні наслідки, причому ймовірність таких наслідків прямо
пропорційна дозі.

Згідно норм  НРБУ-97 та основних санітарних правил:
1.Встановлені рівні дій •ППД (потужність поглиненої в повітрі дози)
гамма-випромінювання в повітрі в будинках та приміщеннях сформована
за рахунок активності природних радіонуклідів, включаючи природний
радіаційний фон.
2. ППД всередині приміщень будівель та споруд, які проектуються,
будуються та реконструюються для експлуатації з постійним
перебуванням людей, рівень дій становить 4.4 нГр с 1-  (30 мкР-год 1- ),
включаючи компоненту від природного фонового опромінення.
3. ППД всередині приміщень будівель та споруд, які експлуатуються з
постійним перебуванням людей, рівень дій становить 7,3 нГр-с 1-  (50
мкР/год 1- ), включаючи компоненту від природного радіаційного фону, за
виключенням дитячих. санаторно-курортних та оздоровчо-лікувальних
закладів де рівень дій відповідає п.8.6.2.(б)

Середньорічна еквівалентна рівноважна об'ємна активність (ЕРОА)
ізотопів радону в повітрі будівель:
(а) В приміщеннях будівель та споруд, які будуються та реконструюються
для експлуатації з постійним перебуванням людей, рівень дій для
середньорічної ЕРОА радону-222 в повітрі становить 50 Бк/м3.
середньорічної ЕРОА радону-220 (торону)- 3 Бк/м3.
(б) Рівень дій для середньорічної ЕРОА радону-222 в зоні дихання в
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повітрі приміщень, які експлуатуються з постійним перебуванням людей
становить 100 Бк/м3, а для ЕРОА радону-220 (торону) - 6 Бк/м3. за
виключенням дитячих санаторно-курортних та оздоровчо-лікувальних
закладів, приміщення дитячих закладів, санаторно-курортних та
лікувально-оздоровчих.
(в) Якщо середньорічну сумарну ЕРОА радону-222 та радону-220, після
проведення протирадонових заходів неможливо знизити нижче рівня
400 Бк/м3 (рівень дій безумовно виправданого втручання), то прийняття
рішення про подальші дії належить відповідним державним органам,
порядок яких регламентується окремим документом.

 Практичне завдання:
Завдання 1. Користуючись нормами НРБУ-97 та методом дозових

коефіцієнтів знайти рівні дій для природних радіонуклідів та дози
випромінювання для дорослих і дітей, що дихають повітрям у
приміщеннях  з рівнем дій по пп. (а), (б), (в).

Завдання 2. Користуючись нормами НРБУ-97, знайти рівень дій
(суму питомих активностей природних радіонуклідів у мінеральних
добривах).
(а)   Для добрив (гранульованих) сума питомих активностей урану та
торію-232 -  (1,9 кБк/кг);
(б)   Для добрив (негранульованих) - сума питомих активностей  торію-230
і торію-232 - ?

Завдання 3. Визначити еквівалентну дозу для дорослих і дітей, якщо в
атмосферному повітрі була зареєстрована об’ємна активність 100 Бк/м 3 .
Час перебування в зоні дорівнює 1 добу.
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нормативи. Київ: Відділ Поліграфії Українського центру
держсанепіднагляду МОЗ України, 1997. 121 с.
5. Курятников В.В., Співак А.Я., Кільян А.М. Фізичні основи радіометрії та
дозиметрії : Збірник методичних вказівок до лабораторних робіт. Одеса:
ТЕС, 2008. 34 с.
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1. *Що згідно норм  НРБУ-97 та основних санітарних правил називають
рівнями дій?
2. Чому дорівнює середньорічна еквівалентна рівноважна об'ємна
активність (ЕРОА) ізотопів радону в повітрі будівель?
3. Які рівні дій (ППД -потужність поглиненої в повітрі дози) гамма-
випромінювання в повітрі в будинках та приміщеннях?
(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Тема П3.3  Вивчення кількісних характеристик вмісту та розподілу
радіонуклідів у продуктах харчової та промислової продукції

Процеси переносу радіонуклідів, що пов’язані з міграцією їх в
біосфері визначають їх перерозподіл у біосфері і врешті решт в продуктах
споживання. Ці процеси не є простими. Вони описуються різними
моделями, які також не можна назвати простими. Математичні моделі
містять в собі нелінійності, що також не спрощує задачу. Такі задачі є
загальними типовими задачами екологічної фізики. В той же час ми
можемо виділити окремі фізичні явища, що впливають на вміст та на
перерозподіл радіонуклідів у продуктах харчової та промислової
продукції, і, залишаючись у рамках нашої дисципліни, спробувати їх
розрахувати.
Практичне завдання - розв’язання задач
Задача 1. Розрахувати активність води на відстані Х=5 км від місця викиду
змуленого радіонукліда в річку. Активність  радіонукліда на місці викиду
дорівнює  500  Бк/л. Швидкість річки  U=0,5 М/с. Константа осадження
частинок   b=5 1510 --× c ,   константа розпаду 1410 --= cl   .              .

Задача 2. Визначити питому активність ізотопів q (Бк/кг) цезію-137 за
даними періоду його напіврозпаду, який дорівнює 30 років
Задача 3. Радіаційне забруднення молока відповідає об’ємній активності
Av=370 Бк/л. Розрахувати річну еквівалентну дозу НТ на організм дорослої
людини, якщо об’єм споживання молока складає 0,5 л на добу і об’ємна
активність його зберігається на протязі року.

ЛІТЕРАТУРА
1.Герасимов О.І. Технології захисту навколишнього середовища:
підручник / Одеськог. держ. еколог. ун-т. Одеса: ТЕС, 2019.- 268 с.
2. Попова Н. В., Арсеньєва Л. Ю., Мисюра Т. Г. Контроль якості та
безпечності продукції галузі: Курс лекцій для студ. напряму 6.051701
"Харчові технології та інженерія" ден. та заоч. форм навч. -К.: НУХТ,
2012.- 175 с.
3. Курятников В.В. Методичні вказівки до СРС з дисципліни
“Радіоекологія” для студентів 3-го курсу денної форми навчання.  – Одеса:
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ОДЕКУ, 2007. - 44 с. укр. мова.
4. Норми радіаційної безпеки України (НРБУ-97): Державні гігієнічні
нормативи. Київ: Відділ Поліграфії Українського центру
держсанепіднагляду МОЗ України, 1997. 121 с.
5. Курятников В.В., Співак А.Я., Кільян А.М. Фізичні основи радіометрії та
дозиметрії : Збірник методичних вказівок до лабораторних робіт. Одеса:
ТЕС, 2008. 34 с.
6. Курятников В.В., Кільян А.М. Радіоекологія : Методичні вказівки до
лабораторних робіт. Одеса: ОДЕКУ, 2002. 35 с.

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1. *Який зміст має метод дозових коефіцієнтів?
2. *Чим визначається перерозподіл радіонуклідів в продуктах споживання?
3.* Яка доза випромінювання називається еквівалентною?
4. *Які шляхи міграції радіонуклідів в біосфері?

(*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

Тема П3.4  Фізичні методи контролю якості продукції. Методи
спектроскопії радіонуклідів у  контролі якості харчової та

промислової продукції. Гамма-спектрометрія (віртуальна лабораторія
ГАММАЛАБ)

   Спектрометр іонізуючого випромінювання - це прилад, за
допомогою якого можна визначити енергетичний  або будь-який інший
(наприклад розподіл імпульсів за часом) спектр іонізуючого
випромінювання. Знаючи спектр іонізуючого випромінювання, можна
визначити радіонукліди, яким він належить і їх концентрацію. У склад
гамма-спектрометра входить детектор гамма-випромінювання, який
перетворює спектр гамма-випромінювання в спектр амплітуд імпульсів
напруги, і аналізатор імпульсів.

Програмний комплекс GammaLab, призначений для моделювання в
реальному часі апаратурних гамма-спектрів напівпровідникових та
сцинтиляційних детекторів під час вимірювань широкого кола джерел,
довільної просторової конфігурації та радіонуклідного складу.

Практичне завдання:
Завдання 1.  Визначити активність проби харчової продукції, якщо

відома площа фотопіка повного поглинання гамма-спектрометра S (імп/с),
що відповідає γ-квантам з енергією Е (і). Час експозиції спектра по цезію-
137   -   20 с.

Завдання 2.
Знайти енергетичне розділення спектрометра по Cs-137, якщо

відомо, що ширина фотопіку на половині його висоти дорівнює 13 кеВ
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ЛІТЕРАТУРА
1.Герасимов О.І. Технології захисту навколишнього середовища:
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безпечності продукції галузі: Курс лекцій для студ. напряму 6.051701
"Харчові технології та інженерія" ден. та заоч. форм навч. -К.: НУХТ,
2012.- 175 с.
3. Курятников В.В., Співак А.Я., Кільян А.М. Фізичні основи радіометрії та
дозиметрії : Збірник методичних вказівок до лабораторних робіт. Одеса:
ТЕС, 2008. 34 с.
4. Курятников В.В., Кільян А.М. Радіоекологія : Методичні вказівки до
лабораторних робіт. Одеса: ОДЕКУ, 2002. 35 с.

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1.*Чим відрізняється апаратурний спектр імпульсів від енергетичного
спектра ядерних частинок ?
2.*Що описує функція відгуку ?
3.*Що називається чутливістю гамма-спектрометра ?
4.*Що називається енергетичним розділенням гамма-спектрометра ?
5.*Як визначається "мертвий" час приладу ?
6.*Що являє собою канал амплітудного аналізатора ?
7.*Які функції виконує одноканальний амплітудний аналізатор ?
8.*Скільки каналів містять в собі сучасні багатоканальні аналізатори ?
 (*- питання для самоперевірки базових результатів навчання -знань, вмінь, навичок).

ЗМ-П4. Повчання по послідовному вивченню практичного модуля
ЗМ-П4.

Лабораторні заняття
Тема П4.1. Підготовка проб для визначення радіоактивності

харчової та промислової продукції
Відбір проб  і визначення вмісту радіонуклідів Методи і засоби

радіоекологічного моніторингу
Мета дозиметричного і радіометричного контролю - оцінка

потужності дози γ-фону при роботі з джерелами опромінення, а також
визначення поверхневого забруднення різних об'єктів і обладнання PP.

Для вивчення теми рекомендовано користуватися методичними
вказівками до лабораторних занять [ ]2,1 . В цих вказівках наведені приклади
лабораторних завдань.

Визначення радіаційного забруднення здійснюється за наступною
послідовністю:
- відбір та підготовка проб для дослідження;
- підготовка приладу до роботи;
- вимірювання фону;
- вимірювання радіоактивного випромінювання від проби;
- розрахунок рівня забрудненості проби та зрівняння його з нормою.
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У реєстраційному журналі записують час, місце відбору проби,
найменування проби, результати вимірювання.

Відбір проб рослин проводиться на тих самих ділянках, що і проб
ґрунту.

Проби поміщають у поліетиленові мішечки. У ці ж мішечки
поміщають і ідентифікаційну етикетку, на якій вказують назву рослин,
фазу вегетації, місце відбору, дату взяття проби. Проби
сільськогосподарських культур на полі краще відбирати по діагоналі.

У сучасних умовах необхідно мати ефективні методи реєстрації і
контролю радіоактивного забруднення води, ґрунту, кормів для тварин,
продуктів харчування для людини і в цілому довкілля.

ЛІТЕРАТУРА
1. Курятников В.В., Співак А.Я., Кільян А.М. Фізичні основи радіометрії та
дозиметрії : Збірник методичних вказівок до лабораторних робіт. Одеса:
ТЕС, 2008. 34 с.
2. Курятников В.В., Кільян А.М. Радіоекологія : Методичні вказівки до
лабораторних робіт. Одеса: ОДЕКУ, 2002. 35 с.
3. Давиденко В. М. Радіобіологія : навч. посіб. Миколаїв: Видав. МДАУ,
2011. 265 с.

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1. *Охарактеризуйте суть і значення радіометрії.
2. *Вкажіть класифікацію дозиметрів.
3. *Вкажіть основні правила відбору проб для радіологічного аналізу.
4. Радіометрія це наука, що … ?

Тема П4.2. Проведення аналізу та ідентифікації радіонуклідів за
допомогою радіометричного та дозиметричного обладнання у
харчових продуктах.

Радіометрія (радіометри РУБ-01)
Радіометр – це прилад для вимірювання радіації. Бета-радіометр

РУБ-01П призначений для виміру питомої і об'ємної активності бета-
випромінюючих нуклідів у пробах природного середовища. Бета-радіометр
може застосовуватися для комплексного санітарного контролю харчових
продуктів у лабораторних і польових умовах.

Прилад дозволяє проводити експресні виміри об'ємної активності
проб рідин і газів, питомої активності сипучих харчових продуктів і
ґрунту, а також питомої активності проб, приготовлених з використанням
методів концентрування і радіохімічного виділення. З цією метою бета-
радіометр постачається відповідними блоками детектування.

Для вивчення теми рекомендовано користуватися методичними
вказівками до лабораторних занять [ ]2,1 . В цих вказівках наведені приклади
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лабораторних завдань.
ЛІТЕРАТУРА

1. Курятников В.В., Співак А.Я., Кільян А.М. Фізичні основи радіометрії та
дозиметрії : Збірник методичних вказівок до лабораторних робіт. Одеса:
ТЕС, 2008. 34 с.
2. Курятников В.В., Кільян А.М. Радіоекологія : Методичні вказівки до
лабораторних робіт. Одеса: ОДЕКУ, 2002. 35 с.

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1.*Які механізми взаємодії бета-випромінювання з речовиною ?
2.*Що називається коефіцієнтом поглинання ?
3.*Яке призначення бета-радіометра РУБ-01П ?
4.*Який принцип роботи детектора в радіометрі РУБ-01П ?
5.*Яке призначення фотоелектронного помножувача ФЕП ?
6.*Як здійснюється калібрування бета-радіометра ?
7.Як залежить активність радіоактивного препарату від часу ?
8.*Що називається періодом напіврозпаду ?
9. Яка одиниця коефіцієнту поглинання в системі СІ ?

Тема П4.3. Вивчення, використовуючи прилади радіоекологічної
лабораторії та дані щодо показників якості води, кількісних
характеристик вмісту та розподілу радіонуклідів у продуктах харчової
промисловості

Визначення структурного (об’ємного) забруднення  продуктів
харчової промисловості β-випромінюючими ізотопами.

Порядок виконання роботи: 1) підготувати радіометр-дозиметр
(РУБ-01-68) до роботи згідно з інструкцією; 2) визначити середній
результат випромінювання фону (імп/хв·); 3) підготувати зразки води та
харчових продуктів; 4)визначити швидкість підрахунку імпульсів для
кожного зразку за допомогою радіометра; 5) із результатів вимірювання
вирахувати значення фону; 6) зробити розрахунки радіоактивності.

Для вивчення теми рекомендовано користуватися методичними
вказівками до лабораторних занять [ ]2,1 . В цих вказівках наведені приклади
лабораторних завдань.

ЛІТЕРАТУРА
1. Курятников В.В., Співак А.Я., Кільян А.М. Фізичні основи радіометрії та
дозиметрії : Збірник методичних вказівок до лабораторних робіт. Одеса:
ТЕС, 2008. 34 с.
2. Курятников В.В., Кільян А.М. Радіоекологія : Методичні вказівки до
лабораторних робіт. Одеса: ОДЕКУ, 2002. 35 с.
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1.*Яке призначення бета-радіометра РУБ-01П ?
2.*Який детектор має радіометр РУБ-01П ?
3.*Яке призначення фотоелектронного помножувача ФЕП ?
4.*Як здійснюється калібрування бета-радіометра ?
5.Як залежить активність радіоактивного препарату від часу ?

Тема П4.4. Визначення наявності небезпечних іонізуючих
випромінювань у промислових продуктах

          Дзиметр гамма-бета випромінювань РКС-01 "СТОРА"
призначений для індивідуального та колективного користування при
вимірюванні потужності експозиційної дози (ПЕД) гамма-
випромінювання, а також щільності потоку бета-частинок. Прилад
призначений для вимірювання фону в місцях проживання і праці
населення, контролю радіаційної чистоти житлових та промислових
приміщень, будівель та споруд, предметів побуду, одягу, території, що
прилягає, ґрунту, транспортних засобів.

          В основі роботи приладу лежить іонізаційний метод реєстрації
ядерного випромінювання.

Визначення поверхневого забруднення промислових продуктів β-
випромінюючими ізотопами та ефективності їх дезактивації

Для вивчення теми рекомендовано користуватися методичними
вказівками до лабораторних занять [ ]2,1 . В цих вказівках наведені приклади
лабораторних завдань.

ЛІТЕРАТУРА
1. Курятников В.В., Співак А.Я., Кільян А.М. Фізичні основи радіометрії та
дозиметрії : Збірник методичних вказівок до лабораторних робіт. Одеса:
ТЕС, 2008. 34 с.
2. Курятников В.В., Кільян А.М. Радіоекологія : Методичні вказівки до
лабораторних робіт. Одеса: ОДЕКУ, 2002. 35 с.

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1.*Які механізми взаємодії бета-випромінювання з речовиною ?
2.*Яке призначення дозиметра СРП-68 ?
3.*Який принцип роботи детектора в дозиметрі СРП-68?
4.*Як працює фотоелектронний помножувач ФЕП ?

Тема П4.5. Моделювання вимірювань та дослідження гамма-
спектрів за допомогою програмного комплексу ГАММАЛАБ

Програмний комплекс GammaLab, призначений для моделювання в
реальному часі апаратурних гамма-спектрів напівпровідникових та
сцинтиляційних детекторів під час вимірювань широкого кола джерел
довільної просторової конфігурації та радіонуклідного складу. За його
допомогою можуть вирішуватись задачі калібрування апаратури, а також
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тестування програмного забезпечення та методик вимірювання у випадках,
коли атестовані джерела випромінювання з заданими властивостями
відсутні, або їх виготовлення потребує значних витрат.

Для вирішування вищезазначених задач GammaLab дозволяє
створювати "гамма-спектрометричну лабораторію" з віртуальними
детекторами та джерелами. Комплекс інтегровано до спектрометричного
програмного забезпечення, яке постачається під маркою «ЛСРМ».

За допомогою GammaLab можуть проводитись розрахунки
модельних гамма-спектрів, як для точкових, так і об’ємних циліндричних
джерел випромінювання.

Процес моделювання гамма-спектрів за допомогою GammaLab
складається з двох етапів. На першому етапі генеруються так звані
шаблони спектрів - набір гамма-спектрів, розрахованих для даного
радіонуклідного складу джерела випромінювання та даної геометрії
вимірювання, вміщуючи геометрію джерела, контейнера, детектора та
коліматора.

 Шаблони розраховуються для сукупності точок простору навколо
джерела та набору орієнтувань детектора у кожній такій точці.

У другому етапі, на підставі отриманих шаблонів відбувається
моделювання гамма-спектра у реальному часі.

Для вивчення теми рекомендовано користуватися методичними
вказівками до лабораторних занять [ ]2,1 . В цих вказівках наведені приклади
лабораторних завдань.

ЛІТЕРАТУРА
1. Курятников В.В., Співак А.Я., Кільян А.М. Фізичні основи радіометрії та
дозиметрії : Збірник методичних вказівок до лабораторних робіт. Одеса:
ТЕС, 2008. 34 с.
2. Курятников В.В., Кільян А.М. Радіоекологія : Методичні вказівки до
лабораторних робіт. Одеса: ОДЕКУ, 2002. 35 с.

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ
1.*Чим відрізняється апаратурний спектр імпульсів від енергетичного
спектра ядерних частинок ?
2.*Що описує функція відгуку ?
3.*Що називається чутливістю гамма-спектрометра ?
4.*Що називається енергетичним розділенням гамма-спектрометра ?
5.*Як визначається "мертвий" час приладу ?
6.*Що являє собою канал амплітудного аналізатора ?
7.*Які функції виконує одноканальний амплітудний аналізатор ?

4. ПИТАННЯ ДО ЗАХОДІВ ПОТОЧНОГО КОНТРОЛЮ (част.2)
Тестові завдання до модульної контрольної роботи модуля ЗМ-Л3
1.* Що називається продукцією?
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Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.6; [ ]3 -лекція1.
2. *Що означає якість продукції?
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.6; [ ]3 -лекція1.
3. *Які особливості має система контролю якості харчових продуктів?
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.6; [ ]3 -лекція1.
4. *Яких вимірювань потребує радіаційний контроль якості харчових
продуктів?
Література: [ ]1 - с.213; [ ]2 - с.59, 101; [ ]3 -лекція1.
5. Які загальні підсистеми відносять до основних елементів системи
контролю якості продукції?
 Література: [ ]2 - с.22; [ ]3 -лекція3.
6. Які функції контролю виконує підсистема планування?
Література: [ ]2 - с.22; [ ]3 -лекція3.
7. Які функції контролю виконує підсистема інспекційного контролю?
Література: [ ]2 - с.22; [ ]3 -лекція3.
8. Які функції контролю виконує підсистема стимулювання і
відповідальності?
Література: [ ]2 - с.22; [ ]3 -лекція3.
10. Назвіть основні види технічного контролю.
Література: [ ]2 - с.19; [ ]3 -лекція2.
11. Коли здійснюється вибірковий контроль?
Література: [ ]2 - с.20; [ ]3 -лекція2.
12.Назвіть   види контрольних операцій:
Література: [ ]2 - с.19; [ ]3 -лекція2.
13. Коли застосовується суцільний контроль, що виконується при повному
(100%-ому) охопленні продукції?
Література:; [ ]2 - с.20; [ ]3 -лекція2.
14. Що називається сторонніми речовинами у харчовій продукції?
Література:; [ ]2 - с.41-44; [ ]3 -лекція4.
15. Як називають речовини, що чинять токсикологічну або біологічну дію
на організм людини?
Література:; [ ]2 - с. 41-44; [ ]3 -лекція4.
16. Що називають спеціально доданими речовинами?
Література:; [ ]2 - с. 41-44; [ ]3 -лекція4.
17. Що називають мутагенною дією речовин?
Література:; [ ]2 - с. 41-44; [ ]3 -лекція4.
18.Що називають алергенною дією речовин?
Література:; [ ]2 - с. 41-44; [ ]3 -лекція4.
19.Що називають канцерогенною дією речовин?
Література:; [ ]2 - с.20; [ ]3 -лекція4.
20.Що означає допустима добова доза?
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Література:; [ ]2 - с. 41-44; [ ]3 -лекція4.
21. Що означає допустиме добове споживання?
Література:; [ ]2 - с. 41-44; [ ]3 -лекція4.
22. Що означає вторинні продукти у харчовій продукції?
Література:; [ ]2 - с. 41-44; [ ]3 -лекція4.
23.Порядок відбору проб харчових продуктів
Література: [ ]1 - с.214-217; [ ]3 -лекція5.
24.Правила відбору проб води та інших рідин.
Література: [ ]1 - с.214-217; [ ]3 -лекція5.
25.Відбір проб ґрунту
Література: [ ]1 - с.214-217; [ ]3 -лекція5.
26.Порядок відбору проб харчових продуктів.
Література: [ ]1 - с.214-217; [ ]3 -лекція5.
27.Підготування проб харчових продуктів для вимірювання
Література: [ ]1 - с.214-217; [ ]3 -лекція5.
28.Відбір проб молока і молочних продуктів
Література: [ ]1 - с.214-217; [ ]3 -лекція5.
29.Відбір проб м’яса та субпродуктів
Література: [ ]1 - с.214-217; [ ]3 -лекція5.
30.Відбір проб риби
Література: [ ]1 - с.214-217; [ ]3 -лекція5.
31.Відбір проб натурального меду
Література: [ ]1 - с.214-217; [ ]3 -лекція5.
32.З чого починається  відбір проб для радіометричних досліджень?
Література: [ ]1 - с.214-217; [ ]3 -лекція5.
33. Що означає нормоконтроль нової продукції?
Література:; [ ]2 - с. 26-27; [ ]3 -лекція 6.
34. Які стадії має контроль якості нових розробок?
Література:; [ ]2 - с. 26-27; [ ]3 -лекція 6.
35. Що передбачає вхідний контроль якості?
Література:; [ ]2 - с. 26-27; [ ]3 -лекція 6.
36. Що передбачає самоконтроль якості?
Література:; [ ]2 - с. 26-27; [ ]3 -лекція 6.
37. Що передбачається на виробництві з метою профілактики браку?
Література:; [ ]2 - с. 26-27; [ ]3 -лекція 6.
38. Контроль якості нових розробок
Література:; [ ]2 - с. 26-27; [ ]3 -лекція 6.
39. Хто здійснює на підприємствах технічний контроль якості продукції?
Література:; [ ]2 - с. 23; [ ]3 -лекція 6.
40. Суб’єкти контролю якості
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Література:; [ ]2 - с. 12; [ ]3 -лекція 6.
41. Якими приладами вимірюється активність радіонуклідів у харчових
продуктах?
Література: [ ]1 - с.218; .
42. Що включає до себе система контролю якості продукції?
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.6; [ ]3 -лекція1.
43. Поверхневе та структурне забруднення харчових продуктів
радіонуклідами
Література: [ ]1 - с.210.
44. Що є найбільш ефективним методом кулінарної обробки сировини в
умовах підвищеного забруднення радіонуклідними речовинами?
Література: [ ]1 - с.211.
45. Що називається активністю радіонукліда?
Література: [ ]1 - с.213.
46. Що називається питомою активністю радіонукліда?
Література: [ ]1 - с.213.
47. Якими приладами вимірюється радіоактивність харчових продуктів?
Література: [ ]1 - с.218.
48. Вимірювання яких параметрів продукції передбачає радіаційний
контроль?
Література: [ ]1 - с.218.
49. Які показники є вирішальними для оцінки якості харчових продуктів?
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.51; [ ]3 -лекції 7-9.
50. Чим обумовлені харчова цінність і безпека продуктів споживання?
Література: [ ]1 - с.213; [ ]2 - с.51; [ ]3 -лекції 7-9.

Тестові завдання до модульної контрольної роботи модуля ЗМ-Л4
1. Назвіть основні показники якості харчової продукції.
Література: [ ]1 - с.213; [ ]2 - с.38-40, 51; [ ]3 -лекція 7.
2. Які складові харчових продуктів розпадаються в організмі людини на
амінокислоти?
Література: [ ]1 - с.213; [ ]2 - с.38; [ ]3 -лекція7.
3. Що називають ліпідами?
Література: [ ]1 - с.213; [ ]2 - с.38-40; [ ]3 -лекція7.
4. Які властивості має вітамін А?
Література: [ ]1 - с.213; [ ]2 - с.38-40; [ ]3 -лекція7.
5. Які властивості має вітамін С?
Література: [ ]1 - с.213; [ ]2 - с.38-40; [ ]3 -лекція7.
6. Назвіть приклади мікроелементів у мінеральній речовині, що потребує
організм людини?
Література: [ ]1 - с.213; [ ]2 - с.38-40; [ ]3 -лекція7.
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7. Як змінюється активність радіоактивної речовини за один період
напіврозпаду?
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]2 - с.101 -102.
8.Назвіть основні фізичні методи контролю якості харчової та промислової
продукції.
Література: [ ]1 - с. 210-220; [ ]2 - с.59 -63; [ ]3 -лекція7.
9. Що досліджує емісійна спектроскопія?
Література: [ ]1 - с.218; [ ]2 - с. с.59 -63; [ ]3 -лекція7.
10. Які прилади призначені для вимірювання спектрів випромінювання?
Література: [ ]1 - с.218; -лекція7.
11. У яких одиницях системи СІ вимірюється активність?
Література: [ ]1 - с.218.
12. У яких одиницях системи СІ вимірюється питома активність?
Література: [ ]1 - с.218.
13. За допомогою яких методів визначають такі показники харчових
продуктів, як вологість і зольність?
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]2 - с.63.
14. За допомогою яких методів визначають такі показники харчових
продуктів, як температури плавлення і затвердіння, концентрація водневих
іонів?
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]2 - с.63.
15. Що називають адгезійною міцністю?
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]2 - с.63.
16. Як адгезійна міцність характеризує липкість хлібної м’якушки,
ковбасного фаршу, карамелі, кисломолочного сиру й інших продуктів?
Література: [ ]2 - с.63.
17. Як називається абсорбційний аналіз в ультрафіолетовій області з
довжиною хвилі 185 — 400 нм?
Література: [ ]2 - с.60.
18.Назвіть основні хімічні методи контролю якості харчової продукції.
Література: [ ]2 - с.63-69.
19. Що називають органолептичними методами?
Література: [ ]2 - с.52-58.
20. Які методи лежать в  основі органолептичної оцінки якості харчової
продукції?
Література: [ ]2 - с.52-58.
21. Що називають флюоресценцією?
Література: [ ]2 - с.60.
22. Що називають фосфоресценцією?
Література: [ ]2 - с.60.
23. Яка характеристика рідких продуктів, сиропів, пастоподібних харчових
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мас вимірюється віскозиметрами?
Література: [ ]2 - с.62.
24. Річна ефективна доза опромінення у населення від техногенних джерел
не повинна перевищувати ( скільки) мЗв/рік?
Література: [ ]1 - с.213.
25. Як називається абсорбційний аналіз в інфрачервоній зоні, довжина
хвилі (0,8 — 15 мкм)?
Література: [ ]2 - с.60.
26. Що означає металобрухт?
Література: [ ]3 -лекція 14.
27. Що найчастіше відносять до металобрухту?
Література: [ ]3 -лекція 14.
28. Як підрозділяють вторинні чорні метали?
Література: [ ]3 -лекція 14.
29. Які основні завдання переробки металобрухту?
Література: [ ]3 -лекція 14.
30. Що потрібно робити, якщо при гама-спектрометричному вимірюванні
крім Цезію-137 та Калію-40 виявляться інші радіонукліди?
Література: [ ]1 - с.218
31. За допомогою якого методу можна визначити енергетичний  або будь-
який інший (наприклад розподіл імпульсів за часом) спектр іонізуючого
випромінювання?
Література: [ ]1 - с.218
32. Що можна визначити знаючи спектр іонізуючого випромінювання?
Література: [ ]1 - с.218
33. Як ідентифікуються радіонукліди, що мають радіаційно забруднені
продукти харчування?
Література: [ ]1 - с.218
34. Чи можна визначити концентрацію радіоізотопів в продуктах
харчування по їх гамма-спектру?
Література: [ ]1 - с.218
35. Визначення вмісту якого ізотопу у воді визначається за допомогою
осаду, який утворюється після випаровування або хімічного
концентрування проб?
Література: [ ]1 - с.218-219.
36. Для яких цілей у харчові продукти вводять харчові добавки?
Література: [ ]2 - с.110.
37. Що називається зовнішнім опроміненням?
Література: [ ]1 - с.167.
38. Що називається внутрішнім опроміненням?
Література: [ ]1 - с.167.



64

39. Як називається опромінення тіла людини чи будь-якого живого
об’єкта джерелами іонізуючих випромінювань, які знаходяться поза ним?
Література: [ ]1 - с.167.
40. Як називається опромінення тіла людини чи будь-якого живого об’єкта,
окремих органів та тканин від джерел іонізуючих випромінювань, що
знаходяться в самому об’єкті?
Література: [ ]1 - с.167.
41. Яку дозу випромінювання називають поглинутою?
Література: [ ]1 - с.167.
42. Яку дозу випромінювання називають експозиційною?
Література: [ ]1 - с.167.
43. Яку дозу випромінювання називають еквівалентною?
Література: [ ]1 - с.167.
44. Яку дозу випромінювання називають ефективною?
Література: [ ]1 - с.167.
45. Яку дозу випромінювання називають колективною?
Література: [ ]1 - с.167.
46. Який згідно з міжнародними стандартами середній термін можливої
експлуатації атомних електростанцій?
Література: [ ]1 - с.228.
47. Кому належить прийняття рішення про подальші дії, якщо
середньорічна сумарна активність ЕРОА радону-222 та радону-220 після
проведення протирадонових заходів неможливо знизити нижче рівня 400
Бк/м3 (рівень дій безумовно виправданого втручання)?
Література: [ ]1 - с.228.
48. Чим відрізняється апаратурний спектр імпульсів від енергетичного
спектра ядерних частинок ?
Література: [ ]1 - с.228.
49. До якого методу контролю якості харчової продукції відноситься
визначення її смаку та запаху?
Література: [ ]2 - с.52-58.
50. Які питання при оцінюванні придатності харчових продуктів можуть
бути вирішені у Департаменті державного санітарно-епідеміологічного
надзору Міністерства охорони здоров’я?
Література: [ ]1 - с.208.

Приклади розв’язання задач за модулем ЗМ-П3
Тема П3.1 Скласти модель технології та системи контролю якості
продукції, враховуючи представлені об’єкти технічного контролю якості



65

Тема П3.2
Задача 1. Визначити еквівалентну дозу для дорослих і дітей, якщо в

атмосферному повітрі була зареєстрована об’ємна активність 100 Бк/м 3 .
Час перебування в зоні дорівнює 1 добу.

Розв’язання:
Дозовий коефіцієнт для повітря дорівнює

                                     Bih = 0,33 710-×  Зв/Бк.
Швидкість споживання повітря V- це середня швидкість дихання. Для

дорослих її вважають рівною 23 м 3 /добу; для дітей - 13 м 3 /добу, або 8,4·103
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і 5,5·103  м3/рік відповідно.
Еквівалентна доза  для дорослих дорівнює
                                      НТ=100·0,33·10 7- ·23=0,08 мЗв ,

для дітей
                                      НТ=100·0,33·10 7- ·13·1=0,44 мЗв.
Відповідь: Еквівалентна доза дорівнює 0,08 мЗв для дорослих і

0,44 мЗв для дітей.
Тема П3.3

Задача 1.
Розрахувати активність води на відстані Х=5 км від місця викиду

змуленого радіонукліда в річку. Активність  радіонукліда на місці викиду
дорівнює  500  Бк/л. Швидкість річки  U=0,5 М/с. Константа осадження
частинок   b=5 1510 --× c ,   константа розпаду 1410 --= cl   .              .

Розв’язання:
Радіаційна активність води пропорційна концентрації радіонукліда у

воді. Тому на відстані  Х  від місця викиду активність А води дорівнює

33)b(
u
x

0 м/Бк10112eAA ×=×=
l+-

Відповідь: активність води дорівнює 112 тисяч Бк/м3

Задача 2.
Визначити питому активність ізотопів q (Бк/кг) цезію-137 за даними
періоду його напіврозпаду, який дорівнює 30 років

Розв’язання:

Період напіврозпаду визначається формулою

      Т1/2 = a
N×2ln

   ,

де        N = NA·
M
m  ,

  NA - число Авогадро, M - молярна маса.

Отже      q  =
2

1

2ln
TM
N A

×
× = 3,2*10 15 Бк/кг.

Відповідь: 3,2*10 15 Бк/кг.
Задача 3.
Радіаційне забруднення молока відповідає об’ємній активності

Av=370 Бк/л. Розрахувати річну еквівалентну дозу НТ на організм дорослої
людини, якщо об’єм споживання молока складає 0,5 л на добу і об’ємна
активність його зберігається на протязі року.
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Розв’язання:
Використовуючи метод дозових коефіцієнтів і вважаючи, що

дозовий коефіцієнт для молока такий же, як для води, можемо записати.
 Дозовий коефіцієнт для води дорівнює

igB =ГД/ГРП=10 101,7/3 ×- 4=1.4·10-8 (Зв/Бк).
Використовуючи значення дозового коефіцієнта та об’єм річного

споживання молока V=0,5·365=730 л/рік = 0,1825 м 3 /рік,    отримаємо
еквівалентну дозу

383 109,01825,0104,110370 -- ×=××××=TH Зв/рік.
Відповідь: еквівалентна доза дорівнює 0,9 мЗв/рік

Тема П3.4
Завдання 1.  Визначити активність проби харчової продукції, якщо

відома площа фотопіка повного поглинання гамма-спектрометра S (імп/с),
що відповідає γ-квантам з енергією Е (і). Час експозиції спектра по цезію-
137   -   20 с.
          Розв’язання: Шкала спектрометра (1024 канали) є відкаліброваною
з ціною поділки в межах 1 - 3 ( кеВ / канал). Для цього використовують
препарати з відомим радіонуклідним складом (Cs-137, Ra-226, Am-241, Co-
60).

Вони повинні бути рівномірно розподіленими на всій ширині
діапазону спектра від 30 до 1500 КеВ.

№ Ізотоп
 Енергія
γ-кванта,
кеВ

 Коефіцієнт
γ-виходу, %

Номер каналу,
де знаходиться
центр фотопіку

Коефіцієнт
ефективності
реєстрації

1 Am-241   59,537      35,37            31
2 Cs-137 661,660      85,08               331
3 Co-60 1173,237      99,80           582

1332,502      99,9           662
           Регулюванням підсилення домагаються запису фотопіку Сs-137 в
331 канал.
       Вимірюємо спектр враховуючи, що мінімальна кількість імпульсів в
ЦТП повинно бути не менш за 2000 імп.
      Основними особливостями γ-спектрів, індивідуальними для різних
ізотопів, що безпосередньо можуть бути використані для кількісних
розрахунків, є піки повного поглинання гамма-квантів.
      Інтенсивність ("площа") піка повного поглинання S (імп/с), що
відповідає γ-квантам з енергією Е (і), однозначно зв'язана з активністю
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А (розп/с) даного ізотопу співвідношенням.
AKKS еф ××= g  ,

де S- площа фотопіка, Кγ - коефіцієнт гамма виходу ізотопу зразкового
джерела, А - активність зразкового джерела на день виміру.

Ефективність реєстрації спектрометра - це відношення кількості
зареєстрованих частинок до числа частинок, випущених контрольним
джерелом. Ця характеристика залежить від енергії γ - квантів.
     Площа активності фотопіка визначається зі спектра як відношення суми
імпульсів у кожнім каналі фотопіка, за винятком фона, до часу експозиції.
      Розрахувавши площу фотопіка, можна визначити ефективність
реєстрації спектрометра:

АK
SK еф ×

=
g

 .    ,

або активність проби:

gf KK
SA

e ×
=   .

Після визначення декількох значень Кеф для різних препаратів
потрібно побудувати калібрувальну криву ефективності реєстрації, яка
використовується для визначення активності проби. Беремо ефективність
реєстрації спектрометра           Кеф =90%

Використовуючи чисельні дані завдання, отримаємо:

9,08508,020
2000

××
=A = 76 Бк

Відповідь: 76 Бк
Завдання 2.
Знайти енергетичне розділення спектрометра по Cs-137, якщо

відомо, що ширина фотопіку на половині його висоти дорівнює 13 кеВ
Розв’язання:
Енергетичне розділення визначається за формулою

R = %1002/1 ×
цтпN

N
,

де N1 / 2 - ширина фотопіка на половині висоти піка,
Nцтп - номер каналу, в якому знаходиться центр ваги даного фотопіка.
Знаходимо з таблиці 2.5.2 номер каналу
Підставляючі дані з умови задачі та номер каналу, отримаємо
   R= 13 * 100/661=2 %

Відповідь: 2 %
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ПИТАННЯ ДО ЗАХОДІВ ПОТОЧНОГО, ПІДСУМКОВОГО
ТА СЕМЕСТРОВОГО КОНТРОЛЮ(част.3)
Тестові завдання до модульної контрольної роботи модуля ЗМ-Л5
1.Що згідно норм  НРБУ-97 та основних санітарних правил називають
рівнями дій?
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.35-52; [ ]3 -лекція15-16.
2. Які стандарти регламентують перелік номенклатури показників якості їх
технічних характеристик.
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.35; [ ]3 -лекція15-16.
3. Що регламентують стандарти відбирання проб?
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.35; [ ]3 -лекція15-16.
4. Які умови і терміни зберігання харчової продукції?
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.35; [ ]3 -лекція15-16.
5.Що називається стандартами?
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.35; [ ]3 -лекція15-16.
6. Які бактерійні токсини є найбільш небезпечними?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
7. Які бактерії виробляють екзотоксин та утворюють ентеротоксин?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
8.Які бактерії було прийнято іменувати у пам’ять мікробіолога Сальмона?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
9.Які бактерії виявляють при хронічних інфекціях сечовивідних шляхів, а
також при бактерієміях, пневмоніях і осередкових поразках у ослаблених
хворих?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
10.Які найбільш небезпечні токсини є продуктами життєдіяльності
мікроскопічних пліснявих грибів?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
11. Що являє собою діоксин?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
12. Які речовини використовуються для боротьби з шкідниками і
хворобами рослин?
Література: [ ]2 - с.80-100; [ ]3 -лекція17-19.
13. Яка небезпечність нітратів і нітриту?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
14.  Що являють собою   харчові добавки?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
16.  Коли можна застосовувати харчові добавки?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
17. З яких організмів отримуються  геномодифіковані продукти?
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Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
18. Які основні функції у харчових добавок?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
19. Яка небезпечність геномодифікованих продуктів?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
20. Які основні функції у геномодифікованих продуктів?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
21.Поверхневе та структурне забруднення харчових продуктів
радіонуклідами.
Література: [ ]2 - с. 101; [ ]3 -лекція21-22.
22.Природна радіоактивність.
Література: [ ]2 - с. 101; [ ]3 -лекція21-22.
23. Штучна радіоактивність
Література: [ ]2 - с. 101; [ ]3 -лекція21-22.
24. Найбільш ефективний метод кулінарної обробки сировини в умовах
підвищеного забруднення радіонуклідами.
Література: [ ]2 - с. 101; [ ]3 -лекція21-22.
25. Чи є технологія варіння ефективний метод зниження вмісту
радіонуклідів в продуктах харчування?
Література: [ ]2 - с. 101; [ ]3 -лекція21-22.
26. Спектрометр іонізуючого випромінювання.
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
27. Що являє собою спектр іонізуючого випромінювання?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
28. Що входить у склад гамма-спектрометра?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
29. Програмний комплекс GammaLab та його призначення.
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
30. Що являє собою гамма-спектр?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
31. Які речовини називаються пестицидами?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
32. Які функції виконують пестициди?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
33. Що являє собою гамма-спектр цезію-137?
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
34. Які бактерійні токсини  називаються мітотоксинами?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
35. Чим відрізняється апаратурний спектр імпульсів від енергетичного
спектра ядерних частинок ?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
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37. Що називається чутливістю гамма-спектрометра ?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
38. Що називається енергетичним розділенням гамма-спектрометра ?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
39. Як визначається "мертвий" час приладу ?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
40. Що являє собою канал амплітудного аналізатора ?
Література: [ ]1 - с. 220; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
41. Які функції виконує одноканальний амплітудний аналізатор ?
Література: [ ]1 - с.-220; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
42.Які механізми взаємодії бета-випромінювання з речовиною ?
Література: [ ]1 - с. 220; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
43. Яке призначення дозиметра СРП-68 ?
Література: [ ]1 - с. 220; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
44.Який принцип роботи детектора в дозиметрі СРП-68?
Література: [ ]1 - с.215; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
45.Як працює фотоелектронний помножувач ФЕП ?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
46. При якій при температурі в домашніх умовах слід зберігати ковбасні
вироби?
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.35-52; [ ]3 -лекція15-16.
47. Чи змінює соління, маринування і копчення терміни зберігання
харчової продукції?
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.35-52; [ ]3 -лекція15-16.
48. Яке призначення бета-радіометра РУБ-01П ?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
49. Який принцип роботи детектора в радіометрі РУБ-01П ?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
50.Яке призначення фотоелектронного помножувача ФЕП ?
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
51. Які хімічні сполуки відносять до діоксину?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
52. Які джерела і шляхи потрапляння діоксину в організм людини?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
53. Охарактеризуйте дію діоксину на організм людини і допустимі дози
потрапляння?
Література: [ ]2 - с.80-100; [ ]3 -лекція17-19.
54. Які методи використовуються для визначення вмісту діоксину?
Література: [ ]2 - с.80-100; [ ]3 -лекція17-19.
55. Дайте визначення поняттю «пестициди».
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Література: [ ]2 - с.80-100; [ ]3 -лекція17-19.
56. Класифікації пестицидів за якими ознаками ви знаєте?
Література: [ ]2 - с.90; [ ]3 -лекція17-19.
57. Які механізми токсичної дії різних класів пестицидів на організм люди-
ни?
Література: [ ]2 - с.90; [ ]3 -лекція17-19.
58. Які джерела потрапляння нітратів і нітритів в організм людини?
Література: [ ]2 - с.80-100; [ ]3 -лекція17-19.
59. Які механізми токсичності нітратів і нітритів для організму людини?
Література: [ ]2 - с.90; [ ]3 -лекція17-19.
60. Які сполуки називають нітрозамінами і які джерела потрапляння нітро-
замінів в організм людини?
Література: [ ]2 - с.90; [ ]3 -лекція17-19.

Тестові завдання до модульної контрольної роботи модуля ЗМ-Л6
1.  Коли зародився статистичний контроль якості?
Література: [ ]2 - с.143; [ ]3 -лекція25.
2. Що можна віднести до елементарних статистичних методів, за
допомогою яких вирішується 95% проблем контролю якості?
Література: [ ]2 - с.143; [ ]3 -лекція25.
3. Обов’язковість контролю якості продукції.
Література: [ ]2 - с.143; [ ]3 -лекція25.
4. Норми радіаційної безпеки?
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]3 -лекція26-27.
5. Гігієнічна оцінка харчового продукту.
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
6. Коли харчові продукти  вилучаються із обороту?
Література: [ ]1 - с. 220; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
7. При бракуванні продукту результати вимірювань питомої активності
радіонуклідів у пробі повинні задовольняти умови…?
Література: [ ]1 - с. 220; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
8. Назвіть фітосанітарні заходи.
Література: [ ]3 -лекція26.
9. Назвіть ветеринарно-санітарні заходи заходи.
Література: [ ]3 -лекція26.
10. Питома активність радіонуклідів у пробі
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
11.  Що являє собою  граничнодопустима доза?
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
12.   Що являє собою межа дози?
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
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13.  Що являє собою межа річного надходження (МРН)?
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
14. Найпоширенішими методами дезактивації є …
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція28.
15. Дезактивація – це…
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція28.
16 Три категорії людей, які можуть зазнати опромінення:
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
17.  НРБУ-97 наведено систему добових меж та їх застосування.
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
18. Іонно-плазмовий метод дезактивації
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
19. Водоструминний спосіб дезактивації .
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
20. Дезактивація за допомогою ультразвуку;
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
21. Якими способами проводиться дезактивація? (*- питання для самоперевірки
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
22. Що являють собою   харчові добавки?
Література: [ ]1 - с.210,220; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
23. Чи можна позбавитись від основної частини радіонуклідів при
переробці сметани і вершків на вершкове масло?
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
24. Як можна знизити вміст радіонуклідів у продуктах харчування?
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
25. Механічні способи зниження вмісту радіонуклідів у продуктах
харчування
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
26. Охарактеризуйте суть і значення радіометрії.
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
27. Вкажіть класифікацію дозиметрів.
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
28. Вкажіть основні правила відбору проб для радіологічного аналізу.
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
29. Радіометрія це наука, що … ?
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
30. Дозиметрія – це наука про…
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
31. Назвіть радіонукліди природного і штучного походження.
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
32. У чому проявляється дія радіації на організм людини?
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Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
33. Які шляхи запобігання накопиченню радіонуклідів в організмі?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
34. Характеризуйте продукти харчування по мірі накопичення ними радіо-
нуклідів?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
35. Які існують шляхи зниження вмісту радіонуклідів в продуктах харчу-
вання?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
36. У чому полягають переваги і недоліки ГМД?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
37. У чому полягає небезпека генетично модифікованих продуктів для ор-
ганізму людини?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
38. Які основні продукти отримують з використанням ГМД?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
40.Який ліміт дози випромінювання для групи В згідно НРБУ-97?
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
41.  У яку групу класифікації НРБУ-97 входить персонал, який
безпосередньо працює з радіоактивними речовинами?
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
42. Яку групу класифікації НРБУ-97 складає категорія людей Б?
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
43. Яку групу класифікації НРБУ-97 складає категорія людей В?
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
44. Найпоширенішими методами дезактивації є видалення радіоактивних
речовин розчинами, що…. знижують поверхневий натяг
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція28.
45. Чи використовують для дезактивації речовини, розчини яких знижують
поверхневий натяг?
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція28.
46. Яку групу класифікації НРБУ-97 складає категорія людей А?
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
47. Який зміст має статистичний контроль якості?
Література: [ ]2 - с.143; [ ]3 -лекція25.
48. Назвіть радіонукліди природного і штучного походження.
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
49. У чому проявляється дія радіації на організм людини?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
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50.  Характеризуйте продукти харчування по мірі накопичення ними радіо-
нуклідів?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.

Приклади лабораторних робіт практичного модуля ЗМ-П4
Лабораторні роботи виконуються віртуально (з віртуальними

джерелами іонізуючого випромінювання) за допомогою програмного
комплексу ГАММАЛАБ.
Лабораторна робота 1.

Тема 2. Проведення аналізу та ідентифікації радіонуклідів за
допомогою радіометричного та дозиметричного обладнання у
харчових продуктах.

Вправа 1.
Радіометрія (радіометри РУБ-01)
Радіометр – це прилад для вимірювання радіації. Бета-радіометр

РУБ-01П призначений для виміру питомої і об'ємної активності.
Визначення об’ємного забруднення харчових продуктів

           Підготовка до роботи
       1. Приєднати до вимірювального пристрою мережний шнур і кабель
від блоку детектування. :

2. Підключити вимірювальний пристрій до мережі змінного струму
220 В. Натисканням кнопки "ВКЛ" уключити живлення приладу, при
цьому повинні засвітитися світлодіоди    "1" і цифри індикатора.

3. Витримати прилад включеним на протязі 15 хвилин.
4. Натисніть і відпустите кнопку "ЭКСПОЗ" при цьому повинні по

черзі загорятися і гаснути світлодіоди "1,10,100,1000,1800, ∞" і "К".
Зупинитеся на світлодіоді "К", при цьому на цифровому табло з
періодичністю 10 с. повинне висвічуватися  число 7680 з одночасною
видачею короткого звукового сигналу.

5. Відкалібрувати прилад.
6.Використовуючи різні блоки детекторів, розмістити задану пробу

харчового продукту в зоні детектування.
7. Зробити 10 вимірів тривалістю 100 с. в кожному вимірі з пробою і

для визначення середнього фонового значення - 18 вимірів тривалістю 100
с. у кожному вимірі без джерела. У результаті з точністю до 1,5 % повинна
виконатися умова:

N = N1 – Nф ,  с-1 ,
де N1 - середнє значення швидкості рахування від джерела і фону, яке

визначається з 10 вимірів тривалістю 100 секунд у кожному вимірі.
Nф - середнє значення швидкості рахування для фону, яке

визначається з 18 вимірів тривалістю 100 секунд у кожному вимірі.
У результаті з точністю до 1,5 % повинна виконатися умова:
N = N1 – Nф ,  с-1 ,
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де N1 - середнє значення швидкості рахування від джерела і фону, яке
визначається з 10 вимірів тривалістю 100 секунд у кожному вимірі.

Nф - середнє значення швидкості рахування для фону.
Вправа 2
Визначення за допомогою СРП-68-01, потужності дози γ-

випромінення, створеного еталонним джерелом 137Cs
Порядок виконання роботи: 1) підготувати прилад до роботи згідно з

інструкцією; 2) встановити зонд рентгенометра СРП-68-01 в свинцевий
«будиночок»; 3) помістити у свинцевий «будиночок» еталонне джерело
137Cs і провести вимірювання потужності дози γ-випромінення,
створеного еталонним джерелом, у мікрорентгенах на годину (мкР/год) або
імпульсах за секунду (імп/с); 4) розрахувати активність.
Лабораторна робота 2.

Визначення наявності небезпечних іонізуючих випромінювань у
промислових продуктах

Визначення поверхневого забруднення промислових продуктів β-
випромінюючими ізотопами та ефективності їх дезактивації.

В работі використовується дозиметр гамма-бета випромінювань
РКС-01 "СТОРА" або ТЕРРА.

          В основі роботи приладу лежить іонізаційний метод реєстрації
ядерного випромінювання. В якості детектора в приладі використовується
лічильник Гейгера-Мюлера.

Порядок виконання роботи: 1) підготувати радіометр-дозиметр
(РКС-01 "СТОРА") до роботи згідно з інструкцією; 2) визначити середній
результат випромінювання фону (імп/хв·см2); 3) визначити ефективність
дезактивації різних поверхонь (полімер, скло, кераміка) дезактивуючими
засобами (9 %-й розчин оцету,  розчин соди і вода). Для цього піпеткою
нанести на різні поверхні 1-2 краплі радіоактивного ізотопу  і висушити
поверхню; 4) визначити швидкість підрахунку імпульсів до і після
проведення дезактивації за допомогою радіометра; 5) із результатів
вимірювання вирахувати значення фону; 6) зробити висновки про
ефективність різних миючих засобів; 7) після виконання роботи провести
дезактивацію робочого  столу, вимкнути прилад.
Лабораторна робота 3.
Визначення ефективності реєстрації спектрометра.
      Перед початком роботи прилад потрібно відкалібрувати.
      Калібрування складається з двох етапів:
-  енергетичне калібрування,
-   визначення ефективності реєстрації спектрометра.

 Енергетичне калібрування необхідне для того, щоб визначити ціну
поділки шкали спектрометра, що дозволяє визначити склад проби за її
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спектром.
Вправа 1.

 Для енергетичного калібрування потрібно кілька зразкових джерел
радіоактивного випромінювання. З отриманого від цих джерел спектру
визначають ціну поділки шкали приладу, як відношення енергії центра
ваги фотопіка (ЦВП) до номера каналу, у якому він знаходиться.
       Знаючи спектральний склад і апаратурний спектр, будують
калібровану пряму, де на осі абсцис відкладаються номери каналів, а на осі
ординат - відповідні їм енергії спектральних ліній.
     Після проведення енергетичного калібрування вимірюють фон приладу,
що складається з власних шумів апаратури і з природного радіаційного
фона.
      Наступний етап калібрування - визначення ефективності реєстрації
спектрометра.
      Основними особливостями γ-спектрів, індивідуальними для різних
ізотопів, що безпосередньо можуть бути використані для кількісних
розрахунків, є піки повного поглинання гамма-квантів.

Ефективність реєстрації спектрометра - це відношення кількості
зареєстрованих частинок до числа частинок, випущених контрольним
джерелом. Ця характеристика залежить від енергії γ - квантів.
      Після визначення декількох значень Кеф для різних препаратів потрібно
побудувати калібрувальну криву ефективності реєстрації, яка
використовується для визначення активності проби.

Вправа 2
Визначення енергетичного розділення,

      Ще одна важлива характеристика спектрометра - енергетичне
розділення, яке визначається в процесі калібрування за формулою:

R = %1002/1 ×
цтпN

N
,

де N1/2 - ширина фотопіку на половині висоти піку,
Nцтп - номер каналу, у якому знаходиться центр тяжіння даного фотопіку.

Тестові завдання до іспиту
1.Що згідно норм  НРБУ-97 та основних санітарних правил називають
рівнями дій?
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.35; [ ]3 -лекція15-16.
2. Які стандарти регламентують перелік номенклатури показників якості їх
технічних характеристик.
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.35; [ ]3 -лекція15-16.
3. Що регламентують стандарти відбирання проб?
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.35; [ ]3 -лекція15-16.
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4. Які умови і терміни зберігання харчової продукції?
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.35; [ ]3 -лекція15-16.
5.Що називається стандартами?
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.35; [ ]3 -лекція15-16.
6. Які бактерійні токсини є найбільш небезпечними?
Література: [ ]2 - с.90; [ ]3 -лекція17-19.
7. Які бактерії утворюють ентеротоксин?
Література: [ ]2 - с90; [ ]3 -лекція17-19.
8.Які бактерії було прийнято іменувати у пам’ять мікробіолога Сальмона?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
9.Які бактерії виявляють при хронічних інфекціях сечовивідних шляхів, а
також при бактерієміях, пневмоніях і осередкових поразках у ослаблених
хворих?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
10.Які найбільш небезпечні токсини є продуктами життєдіяльності
мікроскопічних пліснявих грибів?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
11. Що являє собою діоксин?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
12. Які речовини використовуються для боротьби з шкідниками і
хворобами рослин?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
13. Яка небезпечність нітратів і нітриту?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
14.  Що являють собою   харчові добавки?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
16.  Коли можна застосовувати харчові добавки?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
17. З яких організмів отримуються  геномодифіковані продукти?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
18. Які основні функції у харчових добавок?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
19. Яка небезпечність геномодифікованих продуктів?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
20. Які основні функції у геномодифікованих продуктів?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
21.Поверхневе та структурне забруднення харчових продуктів
радіонуклідами.
Література: [ ]2 - с. 101; [ ]3 -лекція21-22.
22.Природна радіоактивність.
Література: [ ]2 - с. 101; [ ]3 -лекція21-22.
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23. Штучна радіоактивність
Література: [ ]2 - с. 101; [ ]3 -лекція21-22.
24. Найбільш ефективний метод кулінарної обробки сировини в умовах
підвищеного забруднення радіонуклідами.
Література: [ ]2 - с. 101; [ ]3 -лекція21-22.
25. Чи є технологія варіння ефективний метод зниження вмісту
радіонуклідів в продуктах харчування?
Література: [ ]2 - с. 101; [ ]3 -лекція21-22.
26. Спектрометр іонізуючого випромінювання.
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
27. Що являє собою спектр іонізуючого випромінювання?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
28. Що входить у склад гамма-спектрометра?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
29. Програмний комплекс GammaLab та його призначення.
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
30. Що являє собою гамма-спектр?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
31. Які речовини називаються пестицидами?
Література: [ ]2 - с.80-100; [ ]3 -лекція17-19.
32. Які функції виконують пестициди?
Література: [ ]2 - с.80-100; [ ]3 -лекція17-19.
33. Що являє собою гамма-спектр цезію-137?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
34. Які бактерійні токсини  називаються мітотоксинами?
Література: [ ]2 - с.80-100; [ ]3 -лекція17-19.
35. Чим відрізняється апаратурний спектр імпульсів від енергетичного
спектра ядерних частинок ?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
37. Що називається чутливістю гамма-спектрометра ?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
38. Що називається енергетичним розділенням гамма-спектрометра ?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
39. Як визначається "мертвий" час приладу ?
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
40. Що являє собою канал амплітудного аналізатора ?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
41. Які функції виконує одноканальний амплітудний аналізатор ?
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
42.Які механізми взаємодії бета-випромінювання з речовиною ?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
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43. Яке призначення дозиметра СРП-68 ?
Література: [ ]1 - с.21; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
44.Який принцип роботи детектора в дозиметрі СРП-68?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.59; [ ]3 -лекція23-24.
45. Чи змінює соління, маринування і копчення терміни зберігання
харчової продукції?
Література: [ ]1 - с.212; [ ]2 - с.35-52; [ ]3 -лекція15-16.
46. Які хімічні сполуки відносять до діоксину?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
47. Дайте визначення поняттю «пестициди».
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
48. Класифікації пестицидів за якими ознаками ви знаєте?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
49. Які механізми токсичної дії різних класів пестицидів на організм люди-
ни?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
50. Які джерела потрапляння нітратів і нітритів в організм людини?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
51. Які механізми токсичності нітратів і нітритів для організму людини?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
52. Які сполуки називають нітрозамінами і які джерела потрапляння нітро-
замінів в організм людини?
Література: [ ]2 - с.80; [ ]3 -лекція17-19.
53.  Коли зародився статистичний контроль якості?
Література: [ ]2 - с.143; [ ]3 -лекція25.
54. Що можна віднести до елементарних статистичних методів, за
допомогою яких вирішується 95% проблем контролю якості?
Література: [ ]2 - с.143; [ ]3 -лекція25.
55. Норми радіаційної безпеки?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]3 -лекція26-27.
56. Гігієнічна оцінка харчового продукту.
Література: [ ]1 - с.210-220; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
57. Коли харчові продукти  вилучаються із обороту?
Література: [ ]1 - с.220; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
58. Питома активність радіонуклідів у пробі
Література: [ ]1 - с. 220; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
59.  Що являє собою  граничнодопустима доза?
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
60.   Що являє собою межа дози?
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
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61.  Що являє собою межа річного надходження (МРН)?
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
62. Найпоширенішими методами дезактивації є …
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція28.
66. Дезактивація – це…
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція28.
67. Водоструминний спосіб дезактивації .
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
68. Що являють собою   харчові добавки?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
69. Чи можна позбавитись від основної частини радіонуклідів при
переробці сметани і вершків на вершкове масло?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
70. Як можна знизити вміст радіонуклідів у продуктах харчування?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
71. Механічні способи зниження вмісту радіонуклідів у продуктах
харчування
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
72. Вкажіть основні правила відбору проб для радіологічного аналізу.
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
73. Назвіть радіонукліди природного і штучного походження.
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
74. Характеризуйте продукти харчування по мірі накопичення ними радіо-
нуклідів?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
75. Які існують шляхи зниження вмісту радіонуклідів в продуктах
харчування?
Література: [ ]1 - с.210; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція 30.
76. У чому полягають переваги і недоліки ГМД?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
77. У чому полягає небезпека генетично модифікованих продуктів для ор-
ганізму людини?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
78. Які основні продукти отримують з використанням ГМД?
Література: [ ]2 - с. 109; [ ]3 -лекція20-21.
79.Який ліміт дози випромінювання для групи В згідно НРБУ-97?
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція26-27.
80. Найпоширенішими методами дезактивації є видалення радіоактивних
речовин розчинами, що….
Література: [ ]1 - с.219; [ ]2 - с.92; [ ]3 -лекція28.
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