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1. Общие сведения. 

Наименование ВУЗа:  Казахский Национальный Медицинский университет  имени  С.Д. Асфендиярова

Кафедра:  нутрициология
Специальность:  051102 - «Общественное здравоохранение» 
Объем учебных часов – 90 часов
Курс и семестр изучения  -  5 курс,  IХ, Х семестр

2. Программа:
2.1. Введение
Проблема безопасности продуктов питания - сложная комплексная проблема, требующая многочисленных усилий для ее решения как со стороны ученых - биохимиков, микробиологов, токсикологов, так и со стороны производителей, санитарно-эпидемиологических служб, государственных органов и, наконец, потребителей.
2.2.  Цель элективного цикла:

Подготовить бакалавров, квалифицированных специалистов, владеющих  методами определения безопасности продовольственного сырья и продуктов питания, которая является одним из основных факторов определяющих здоровье людей и сохранение генофонда.

2.3. Задачи обучения:

· Формировать современные знания о классификации продуктов питания, в зависимости от соответствия их гигиеническим нормативам;
· Формировать знания о показателях безопасности пищевых продуктов;

· Формировать знания о производственном контроле за соответствием пищевых продуктов требованиям безопасности и пищевой ценности, которые должны осуществлять предприятия-изготовители. 
2.4. Конечные результаты обучения:
Формирование знаний:
· Изучить основные термины и определения, принятые экспертами Международной организации по стандартизации пищевых продуктов - ISO (ИСО).

· Изучить проблемы связанные с удовлетворением потребностей в высококачественных продуктах питания.
· Изучить состояние здоровья населения и перспективы развития здравоохранения в стране и за рубежом;

· Формировать знания об основами законодательства о здравоохранении и директивные документы, принимаемые в области питания.
Формирование навыков:

· подготовка специальных кадров, отвечающих за качество продукции;

· научить обеспечению конкурентоспособности продукции на внутреннем и внешнем рынке, а также стабильности качества
· контролировать соблюдение действующих гигиенических норм и правил;

· создавать образовательные программы в области питания.
2. 5  Пререквизиты:
- Микробиология, общая гигиена, окружающая среда и здоровье.

2.6  Постреквезиты: 

· дисциплины магистратуры.
2.7. Тематический план:
Тематический план практических занятий

	№
	Тема
	Форма проведения занятия
	Часы

	1.
	Стандартизация пищевых продуктов, ее гигиеническое и правовое значение.
	Работа с пособиями и учебниками, устный опрос
	6

	2.
	Проведение санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции.
	Работа с пособиями и учебниками, устный опрос
	6

	3.
	Информация для потребителей о качестве и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий.
	Работа с пособиями и учебниками, устный опрос
	6

	4.
	Экспертиза некачественных и опасных продовольственного сырья и пищевых продуктов, их использование или уничтожение.
	Работа с пособиями и учебниками, устный опрос
	6

	5.
	Мониторинг качества и безопасности пищевых продуктов, здоровья населения.
	Работа с пособиями и учебниками, устный опрос
	6

	
	Всего часов
	
	30


Тематический план СРСП

	№
	Тема
	Форма проведения занятия
	Часы

	1.
	Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в РК.
	Письменный контроль
	6

	2.
	Исследование пищевых продуктов на соответствие стандартам и техническим условиям по гигиеническим показателям.
	Письменный контроль, решение тестовых заданий
	6

	3.
	Критерии и оценки безопасности пищевых продуктов.
	Решение ситуационных задач
	2

	
	Всего часов
	
	14


Тематический план СРС
	№
	Тема
	Форма проведения занятия
	Часы

	1.
	Трансгенная пища.
	Реферативное сообщение, презентация
	6

	2.
	Опасные загрязнители пищевых продуктов.
	Реферативное сообщение, презентация
	6

	3.
	Опасные продукты питания.
	Реферативное сообщение, презентация
	6

	4.
	Ядовитые продукты питания.
	Реферативное сообщение, презентация
	6

	5.
	Пищевые добавки класса Е.
	Реферативное сообщение, презентация
	6

	6.
	Генетически модифицированная пища: возможности и риски.
	Реферативное сообщение, презентация
	6

	7.
	Шоковая заморозка продуктов питания.
	Реферативное сообщение, презентация
	6

	8.
	Продукты суррогаты, и их значение.
	Реферативное сообщение, презентация
	4

	
	Всего часов: 
	
	46


2.8. Методы обучения и преподавания: 

Практические занятия: совместное с преподавателем обсуждение теоретического материала; работа с учебной литературой, выполнение заданий (письменный ответы на вопросы, заполнение таблиц и т.д.); тестирование; устный опрос и др.
Самостоятельная работа студентов под руководством преподавателя (СРСП): самостоятельное изучение тем цикла при активной консультации преподавателя. 
Самостоятельная работа студентов (СРС): работа с литературой, интернет-ресурсами, учебными и научными материалами на электронных носителях, подготовка презентаций и тематических рефератов.

2.9   Методы оценки знаний и навыков обучающихся:
Текущий   контроль t – оценка уровня сформированности компетенций: 
t =(Z+N+K+P+S)/n
где n – количество заданий по всем компетенциям
Z: z1+z2+…+zn - оценки за знания
N: n1+n2+…+nn – оценки за навыки

K: k1+k2+…kn – оценки за коммуникативные компетенции
P: p1+p2+…+pn – оценки за правовые компетенции
S: s1+s2+…sn – оценки за СРС
Каждая компетенция оценивается по 100-бальной шкале. 
	Традиционная оценка
	Критерий
	Балл

	«А» 4
	Присутствие, полный ответ при устном опросе,  тестирование «95-100%»,    выполнение всех заданий
	95-100 б.

	«А-» 3,67
	Присутствие, при опросе допущены незначительные ошибки, тестирование «90-94%», неточное выполнение заданий
	90-94 б.

	«В+» 3,33
	Присутствие, при опросе допущены незначительные ошибки, тестирование «85-89%»
	85-89 б.

	«В» 3,0
	Присутствие, при опросе допущены принципиальные ошибки, тестирование «80-84%»
	80-84 б.

	«В-» 2,67
	Присутствие, при опросе допущены принципиальные ошибки, тестирование «75-79%», неполное выполнение заданий
	75-79 б.

	«С+» 2,33
	Присутствие, при опросе допущены принципиальные ошибки, тестирование «70-74%»
	70-74 б.

	«С» 2,0
	Присутствие, тестирование «65-69%» при опросе допущены принципиальные ошибки, неполное выполнение заданий
	65-69 б.

	«С-» 1,67
	Присутствие, тестирование «60-64%» при опросе допущены принципиальные ошибки, неполное выполнение заданий
	60-64 б.

	«D+» 1,33
	Присутствие, тестирование «55-59%», при опросе допущены принципиальные ошибки, не выполнение заданий
	55-59 б.

	«D-» 1,0
	Присутствие, при опросе допущены принципиальные ошибки, тестирование «50-54%», не выполнение заданий
	50-54 б.

	«F» 0
	Присутствие, незнание материала, не выполнение заданий
	0-49 б.

	
	Отсутствие на занятии 
	0 б.


Рубежный контроль r – коллоквиум. Количество, форма проведения определяется политикой дисциплины. 

Рейтинг допуска в итоговой оценке студента составляет не менее 60%, определяется по формуле:
R1= (t+r1+r2)/*0.6

Где, t - текущий контроль

r1 - первый рейтинг

r2 - второй рейтинг
Итоговый контроль - интегрированный экзамен, состоит из двух этапов: 
1) тестирование, 
2) устный (по билетам, проверка практических навыков и др.)
Е = (Е1+Е2)/2*0,4
где
Е1 – баллы за I этап экзамена,

Е2 – баллы за II этап экзамена.

Итоговая оценка складывается из рейтинга допуска и оценки итогового контроля:
I= Rx0,6 + Ex0,4

где
I – итоговая оценка


R – оценка рейтинга допуска


Е – оценка итогового контроля (экзамен по дисциплине) 

Итоговый рейтинг состоит из 60% рейтинга допуска и 40% оценки итогового контроля.
2.10 Рекомендуемая литература

Основная литература:
1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. С. 530.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982г. С. 
3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. С. 156.
4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987г.
5. Шарманов Т.Ш., Плешкова С.М. Метаболические основы питания с курсом общей биохимии. Алматы, 1998г.
6. Смолянский Б.Л., Абрамова Ж.И. Справочник по лечебному питанию. Санкт-Петербург - «Гиппократ». 1993

7. Справочник по диетологии. Под ред. Чл.-корр. АМН СССР Самсонова М.А., академика АМН СССР Покровского А.А. М., 1992

8. Бернар Йенсен. Пища, которая лечит. Москва, 1998. С. 406.
9. Соловей И. Лучшая книга о питании. Минск, 2009, С. 350.  

Дополнительная литература:
1.  Шарманов Торегельды. Питание – как важнейший фактор здоровья человека. Алматы, 2010. С. 480. 
2. Красовский О.А. Генетически модифицированная пища: возможности и риски // Человек, 2002, № 5, с. 158-164.

3. Монастырский О. ГМ-монстры рвутся на наши поля и оккупируют прилавки // Экос, 2003, № 3, с. 42-47.

4. Поморцев А. Мутации и мутанты // Фaкел, 2003, № 1, с. 12-15.

5. Рогачев В. Генетическая революция, первые шаги. // Эхо планеты, 2000, № 28, с. 6-9.

6. Свердлов Е. Что может генная инженерия. // Здоровье, 2002, № 1, с. 51-54.

7. Чечилова С. Трансгенная пища. // Здоровье, 2000, № 6, с. 20-23.

8. Закон Республики Казахстан «О защите прав потребителей» от 4 мая 2010 года № 274-IV ЗРК.
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1.1 Наименование вуза: Казахский Национальный медицинский университет имени С.Д. Асфендиярова
1.2 Кафедра: нутрициологии
1.3 Специальность: 051102 «Общественное здравоохранение»
1.4 Объем учебных часов: 90 часов 
1.5  Курс и семестр изучения: 5 курс, IХ-Х семестр
1.6 Сведения о преподавателях:
	№
	Ф.И.О.
	Степень, должность
	Научные интересы
	Достижения

	1
	Шарманов Торегельды Шарманович
	д.м.н., академик, заведующий кафедрой 
	нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемииология, биология
	академик РАМН (Россия) и НАН (Казахстан),

председатель диссертационного Совета при Казахской Академии питания,

Основатель журнала «Здоровье и болезнь», 

Почетный профессор Актюбинской медицинской академии,

Почетный профессор медицинской акдемии г.Астана,

Почетный профессор медицинской академии г.Караганда,

Профессор Алматинского технологического университета,

Главный редактор ряда научно-медицинских журналов,

Обладатель премии ВОЗ Леона Бернарда, диплома премии «Тарлан»,

Обладатель номенации «Золотой фонд КазНМУ».

	2
	Алдашев Ахмет Алдашевич
	д.м.н., профессор
	нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемииология, биология
	Член диссертационного совета при КАП, Руководитель медицинской секции Казахской энциклопедии, Вице-президент ассоциация врачей и провизоров Казахстана, Академик академии профилактической медицины,

Член комиссии по присвоению категорий терапевтам первичного звена и семейным врачам,

Член редакционной коллегии ряда научно-медицинских журналов,

Член комиссии ГАК

	3
	Бужикеева Алима Батыршаевна
	к.б.н., доцент, завуч
	нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемииология, биология
	Работа над докторской диссертацией, 

Член ЦМК,

Член проблемной комиссии, КАП

Участие в научных программах Казахской Академии питания.

	4
	Ли Марина Вячеславовна
	к.б.н., доцент
	нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемииология, биология, нормальная физиология
	Ответственная за методическую работу на русском языке, внутрикафедральный контроль на кафедре,

Разработчик четырех Стандартов организации СТ ТОО (г.Алматы),

Пропоганда здорового образа жизни и питания через СМИ,

Участие в научных программах Казахской Академии питания. 

	5
	Хасенова Гулистан Хасеновна
	к.м.н.,

доцент
	нутрициология, диетология,

гематология
	Ответственная по НИР, НИРС, методической работе.

Пропоганда здорового образа жизни и питания через СМИ.

Участие в научных программах Казахской Академии питания.

	6
	Бердыгалиев Айдар Булатович 


	к.м.н.

преподаватель
	нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемииология
	Ответственный по ФПК, гражданской обороне.

Пропоганда здорового образа жизни и питания через СМИ,

Участие в научных программах Казахской Академии питания.

	7
	Кожахметова Айгуль Нагашбековна
	преподаватель
	нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемиология
	Работа над кандидатской диссертацией.

Ответственная по методической работе на государственном языке. Пропоганда здорового образа жизни и питания через СМИ,

Участие в научных программах Казахской Академии питания.

	8
	Сукенова Динара Асыкбаевна
	преподаватель
	нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемиология
	Отвественная по воспитательной работе. Эдвайзер.

Пропоганда здорового образа жизни и питания через СМИ,

Участие в научных программах Казахской Академии питания.

	9
	Ушанская Елена Юрьевна
	преподаватель
	нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемиология
	Эдвайзер.

Пропоганда здорового образа жизни и питания через СМИ,

Участие в научных программах Казахской Академии питания.


1.7 Контактная информация: Адрес: ул. Клочкова, 66. Казахская академия питания, кафедра нутрициологии.  Контактный телефон: 3752313.

1.8 Политика дисциплины

Общие требования к студентам: 

1. Посещение занятий по расписанию в установленное время. Опоздание студента более 3-х раз приравнивается к 1 пропущенному занятию.

2. Систематическая подготовка студента к занятиям.

3. Уважительное отношение к преподавателю.

4. В указанный срок сдать СРС, в случае несдачи общая оценка снижается на 25%.

5. Не сдача рубежного контроля в срок является не допуском к итоговому контролю (экзамен).

6. Студент обязан на занятиях отключить мобильный телефон.

7. Студент обязан бережно относится к материальным ценностям кафедры

8. Наличие чистого халата.

2. Программа

2.1 Введение
Проблема безопасности продуктов питания - сложная комплексная проблема, требующая многочисленных усилий для ее решения как со стороны ученых - биохимиков, микробиологов, токсикологов, так и со стороны производителей, санитарно-эпидемиологических служб, государственных органов и, наконец, потребителей.
2.2.  Цель элективного цикла:

Подготовить бакалавров, квалифицированных специалистов, владеющих  методами определения безопасности продовольственного сырья и продуктов питания, которая является одним из основных факторов определяющих здоровье людей и сохранение генофонда.

2.3. Задачи обучения:

· Формировать современные знания о классификации продуктов питания, в зависимости от соответствия их гигиеническим нормативам;

· Формировать знания о показателях безопасности пищевых продуктов;

· Формировать знания о производственном контроле за соответствием пищевых продуктов требованиям безопасности и пищевой ценности, которые должны осуществлять предприятия-изготовители. 
2.4. Конечные результаты обучения:
Формирование знаний:
· Изучить основные термины и определения, принятые экспертами Международной организации по стандартизации пищевых продуктов - ISO (ИСО).

· Изучить проблемы связанные с удовлетворением потребностей в высококачественных продуктах питания.
· Изучить состояние здоровья населения и перспективы развития здравоохранения в стране и за рубежом;

· Владеть основами законодательства о здравоохранении и директивные документы, принимаемые в области питания.
Формирование навыков:

· подготовка специальных кадров, отвечающих за качество продукции;

· научить обеспечению конкурентоспособности продукции на внутреннем и внешнем рынке, а также стабильности качества
· контролировать соблюдение действующих гигиенических норм и правил;

· создавать образовательные программы в области питания.
2. 5  Пререквизиты:

- Микробиология, общая гигиена, окружающая среда и здоровье.

2.6  Постреквезиты: 

· дисциплины магистратуры.

2.7 Тематический план 

Тематический план практических занятий

	№
	Тема
	Форма проведения занятия
	Часы

	1.
	Стандартизация пищевых продуктов, ее гигиеническое и правовое значение.
	Работа с пособиями и учебниками, устный опрос
	6

	2.
	Проведение санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции.
	Работа с пособиями и учебниками, устный опрос
	6

	3.
	Информация для потребителей о качестве и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий.
	Работа с пособиями и учебниками, устный опрос
	6

	4.
	Экспертиза некачественных и опасных продовольственного сырья и пищевых продуктов, их использование и уничтожение.
	Работа с пособиями и учебниками, устный опрос
	6

	5.
	Мониторинг качества и безопасности пищевых продуктов, здоровья населения.
	Работа с пособиями и учебниками, устный опрос
	6

	
	Всего часов
	
	30


Тематический план СРСП

	№
	Тема
	Форма проведения занятия
	Часы

	1.
	Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в РК.
	Письменный контроль
	6

	2.
	Исследование пищевых продуктов на соответствие стандартам и техническим условиям по гигиеническим показателям.
	Письменный контроль, решение тестовых заданий
	6

	3.
	Критерии и оценки безопасности пищевых продуктов.
	Решение ситуационных задач
	2

	
	Всего часов
	
	14


Тематический план СРС

	№
	Тема
	Форма проведения занятия
	Часы

	1.
	Трансгенная пища.
	Реферативное сообщение, презентация
	6

	2.
	Опасные загрязнители пищевых продуктов.
	Реферативное сообщение, презентация
	6

	3.
	Опасные продукты питания.
	Реферативное сообщение, презентация
	6

	4.
	Ядовитые продукты питания.
	Реферативное сообщение, презентация
	6

	5.
	Пищевые добавки класса Е.
	Реферативное сообщение, презентация
	6

	6.
	Генетически-модифицированная пища: возможности и риск.
	Реферативное сообщение, презентация
	6

	7.
	Шоковая заморозка продуктов питания.
	Реферативное сообщение, презентация
	6

	8.
	Продукты суррогаты, и их значение.
	Реферативное сообщение, презентация
	4

	
	Всего часов: 
	
	46


2.8  Задания для самостоятельной работы студентов

1. Реферативное сообщение по теме.

2. Презентация по теме.

3.  Работа с литературой. 

4. Выполнение заданий.

2. 9 Рекомендуемая литература:

Основная литература: 

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. С. 530.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982г. С. 

3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. С. 156.

4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987г.

5. Шарманов Т.Ш., Плешкова С.М. Метаболические основы питания с курсом общей биохимии. Алматы, 1998г.
6. Смолянский Б.Л., Абрамова Ж.И. Справочник по лечебному питанию. Санкт-Петербург - «Гиппократ». 1993

7. Справочник по диетологии. Под ред. Чл.-корр. АМН СССР Самсонова М.А., академика АМН СССР Покровского А.А. М., 1992

8. Бернар Йенсен. Пища, которая лечит. Москва, 1998. С. 406.

9. Соловей И. Лучшая книга о питании. Минск, 2009, С. 350.  

Дополнительная литература:
1. Шарманов Торегельды. Питание – как важнейший фактор здоровья человека. Алматы, 2010. С. 480. 

2. Кольяшкин М.А., Полушкина Н.Н. Лечебное питание. Ростов-на-Дону, 2009. С 255.

3. Клипина Т.Ю., Шильников Л.В., Богдашич М.В. Новый справочник диетолога. Ростов-на- Дону, 2006. С.415.
4. Йенсен Б. Пища, которая лечит. Москва, 1998. С.416.
5. Шарманов Т.Ш. Витамин А и белковое питание. М., Медицина, 1979.

6. Шарманов Т.Ш., Алдашев А.А. Белковое питание и витамин С. Алма-Ата, Казахстан, 1977.

7. Нормы  физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии для различных  групп населения СССР. Москва, 1991г.

8. Химический состав пищевых продуктов. Справочные таблицы содержания аминокислот,  жирных кислот, витаминов, макро- и микроэлементов, органических кислот и углеводов. Под редакцией М.Ф. Нестерина И.М., Скурихина М.И. М., Пищевая промышленность, 1979 г.

9. Химический состав пищевых продуктов. Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности пищевых продуктов. Под редакцией А.А.Покровского. М., Пищевая промышленность, 1976г.

2.10 Методы обучения и преподавания 

Практические занятия: совместное с преподавателем обсуждение теоретического материала; работа с учебной литературой, выполнение заданий (письменный ответы на вопросы, заполнение таблиц и т.д.); тестирование; устный опрос и др.
Самостоятельная работа студентов под руководством преподавателя (СРСП): самостоятельное изучение тем цикла при активной консультации преподавателя. 
Самостоятельная работа студентов (СРС): работа с литературой, интернет-ресурсами, учебными и научными материалами на электронных носителях, подготовка презентаций и тематических рефератов.

2.11. Критерии и правила оценки знаний: 

Шкала и критерии оценки знаний на каждом уровне (текущий, рубежный, итоговый контроль), правила оценки всех видов занятий (аудиторные, СРС)

Технология проведения контроля знаний студентов

Текущий   контроль t – оценка уровня сформированности компетенций: 

t =(Z+N+K+P+S)/n
где n – количество заданий по всем компетенциям
Z: z1+z2+…+zn - оценки за знания
N: n1+n2+…+nn – оценки за навыки

K: k1+k2+…kn – оценки за коммуникативные компетенции
P: p1+p2+…+pn – оценки за правовые компетенции
S: s1+s2+…sn – оценки за СРС
Каждая компетенция оценивается по 100-бальной шкале. 

	Традиционная оценка
	Критерий
	Балл

	«А» 4
	Присутствие, полный ответ при устном опросе,  тестирование «95-100%»,    выполнение всех заданий
	95-100 б.

	«А-» 3,67
	Присутствие, при опросе допущены незначительные ошибки, тестирование «90-94%», неточное выполнение заданий
	90-94 б.

	«В+» 3,33
	Присутствие, при опросе допущены незначительные ошибки, тестирование «85-89%»
	85-89 б.

	«В» 3,0
	Присутствие, при опросе допущены принципиальные ошибки, тестирование «80-84%»
	80-84 б.

	«В-» 2,67
	Присутствие, при опросе допущены принципиальные ошибки, тестирование «75-79%», неполное выполнение заданий
	75-79 б.

	«С+» 2,33
	Присутствие, при опросе допущены принципиальные ошибки, тестирование «70-74%»
	70-74 б.

	«С» 2,0
	Присутствие, тестирование «65-69%» при опросе допущены принципиальные ошибки, неполное выполнение заданий
	65-69 б.


	«С-» 1,67
	Присутствие, тестирование «60-64%» при опросе допущены принципиальные ошибки, неполное выполнение заданий
	60-64 б.

	«D+» 1,33
	Присутствие, тестирование «55-59%», при опросе допущены принципиальные ошибки, не выполнение заданий
	55-59 б.

	«D-» 1,0
	Присутствие, при опросе допущены принципиальные ошибки, тестирование «50-54%», не выполнение заданий
	50-54 б.

	«F» 0
	Присутствие, незнание материала, не выполнение заданий
	0-49 б.

	
	Отсутствие на занятии 
	0 б.


Рубежный контроль r – коллоквиум. Количество, форма проведения определяется политикой дисциплины. 

Рейтинг допуска в итоговой оценке студента составляет не менее 60%, определяется по формуле:

R1= (t+r1+r2)/*0,6

Где, t - текущий контроль

r1 - первый рейтинг

r2 - второй рейтинг

Итоговый контроль - интегрированный экзамен, состоит из двух этапов: 

1) тестирование, 

2) устный (по билетам, проверка практических навыков и др.)

Е = (Е1+Е2)/2*0,4

где
Е1 – баллы за I этап экзамена,

Е2 – баллы за II этап экзамена.

Итоговая оценка складывается из рейтинга допуска и оценки итогового контроля:

I= Rx0,6 + Ex0,4

где
I – итоговая оценка


R – оценка рейтинга допуска


Е – оценка итогового контроля (экзамен по дисциплине) 

Итоговый рейтинг состоит из 60% рейтинга допуска и 40% оценки итогового контроля.

Технология проведения и оценка экзамена
 Максимальное     процентное     содержание     итогового     контроля  соответствует 100 %.  Экзаменатор выставляет оценки итогового контроля (Э)  в экзаменационную ведомость, используя инструменты   измерения   знаний    обучающихся    итогового    контроля. 

Инструмент измерения итогового контроля при устном опросе (экзамен по билетам, в билете 3 вопроса)

	
№
	Качество выполнения работ

	Диапазон оценки

	1
	Не выполнено

Отсутствие на экзамене без уважительных причин

	0%

	2
	Оценка знаний по каждому вопросу
	0-30%

	3
	Оценка дополнительных вопросов
	0-10%

	
	Итого:
	0-100%


Инструмент измерения итогового контроля в виде тестирования

На экзамене студенту предоставляется  50 тестовых заданий, т.е. каждое задание соответствует 2 баллам или процентам.

	№
	Качество выполнения работ

	Диапазон оценки

	1
	Не выполнено

Отсутствие на экзамене без уважительных причин

	0%



	2
	Оценка за каждый правильный ответ
	2%

	
	Итого:

	0-100%


МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ДЛЯ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ

по элективному циклу 
«Безопасность пищевых продуктов»

для специальности: 051102 – «Общественное здравоохранение»

Курс:  5
Алматы, 2012
1. Тема № 1: «Стандартизация пищевых продуктов, ее гигиеническое и правовое значение»

2. Цель: формировать знания о стандартизации пищевых продуктов, ее гигиенического и правового значения.

3. Задачи обучения:  ознакомить со  стандартизации пищевых продуктов, ее гигиенического и правового значения.

4. Основные вопросы темы:

1. Пути обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов.
2. Правовое регулирование отношений в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов.
3. Законы РК, определяющие качество и безопасность пищевых продуктов.
5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии и др.

6. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. 487-492 с.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982. 513-515 с. 

3. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987. 118-139.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

1. Государственные стандарты (ГОСТы), определяющие качество пищевых продуктов.

2. Санитарные нормы и правила, регламентирующие безопасность и пищевую ценность продуктов питания.

3. Сертификация пищевых продуктов.
1. Тема № 2: «Информация для потребителей о качестве и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий».


2. Цель: формировать знания об информации для потребителей о качестве и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий.
3. Задачи обучения:  ознакомить со знаниями об информации для потребителей о качестве и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий.

4. Основные вопросы темы:

1. Регламентирующие стандарты об информации пищевых продуктов.
2. Регламентирующие стандарты об информации материалов и изделий  контактирующих с пищевыми продуктами.

5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии и др.

6. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. 492-493 с.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982. 513-515 с. 

3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. 40-44 с.
4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987. 118-139 с.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

1. Требования к наименованию продукта.
2. Требования к адресу изготовителя, экспортера и импортера продукта, наименования страны.

3. Требования к сведению о пищевой ценности продукции. 
4. Требования к информации о сертификации пищевого продукта.
1. Тема № 3: «Проведение санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции».


2. Цель: формировать знания  о проведении санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции.
3. Задачи обучения:  раскрыть сущность о проведении санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции.
4. Основные вопросы темы:

1. Порядок гигиенической экспертизы продукции.
2. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.
5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, проблемное изложение и др.

6. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. 493-496 с.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982г. 513-515 с. 

3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. 40-44 с.

4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987. 118-139 с.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.)

1. Проведение санитарно-эпидемиологической экспертизы в предупредительном порядке.
2. Проведение санитарно-эпидемиологической экспертизы в текущем порядке.

3. Плановая и внеплановая санитарно-эпидемиологическая экспертиза.
1. Тема № 4: «Экспертиза некачественных и опасных продовольственного сырья и пищевых продуктов, их использование или уничтожение».


2. Цель: формировать знания о экспертизе некачественных и опасных продовольственного сырья и пищевых продуктов, их использование или уничтожение. 

3. Задачи обучения:  ознакомить со знаниями об экспертизе некачественных и опасных продовольственного сырья и пищевых продуктов, их использование или уничтожение. 

4. Основные вопросы темы:
1. Уполномоченные органы, осуществляющие  государственный санитарный надзор и контроль в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов.

2. Некачественная  и опасная пищевая продукция.
5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии и др.

6. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. 499-500 с.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982. 513-515 с. 

3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. 40-44 с. 

4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987. 132-135 с.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

1. Результаты проведения экспертизы. 

2. Возможности дальнейшего использования или уничтожения пищевой продукции.

3. Уничтожение пищевой продукции. 
1. Тема № 5: «Мониторинг качества и безопасности пищевых продуктов, здоровья населения».


2. Цель: формировать знания о мониторинге качества и безопасности пищевых продуктов, здоровья населения.

3. Задачи обучения:  формировать знания о мониторинге качества и безопасности пищевых продуктов, здоровья населения.
4. Основные вопросы темы:

1. Понятие мониторинга.

2. Задачи мониторинга.

5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии и др.

6. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. 501-503 с.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982. 513-515 с. 

3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. 40-44 с.

7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

1. Виды проведения мониторинга.

2. Методические рекомендации по проведению социально-гигиенического мониторинга.
МЕТОДИЧЕСКИЕ  РЕКОМЕНДАЦИИ  
ДЛЯ  САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ  РАБОТЫ  СТУДЕНТОВ 
ПОД РУКОВОДСТВОМ  ПРЕПОДАВАТЕЛЯ

по элективному циклу 
«Безопасность пищевых продуктов»

для специальности: 051102 – «Общественное здравоохранение»

Курс:  5
Алматы, 2012
1. Тема № 1: «Нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в РК»

2. Цель: формировать знания о нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в РК.

3. Задачи обучения:  формировать  знания о нормативно-законодательная основа безопасности пищевой продукции в РК. 

4. Форма проведения: устный опрос, круглые столы, дискуссии, презентации.

5. Задания по теме: 
1. Законодательная база по безопасности пищевой продукции в РК.
2. Нормативная база по безопасности пищевой продукции.
6. Раздаточный материал: информационно-дидактические разработки.

7. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. С. 530.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982. 513-515 с.
3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. 40-44 с.

4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987. 119-120 с.
8. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

1. Законодательные документы по безопасности пищевых продуктов.

2. Нормативные документы по безопасности пищевых продуктов.
1. Тема № 2: «Исследование пищевых продуктов на соответствие стандартам и техническим условиям по гигиеническим показателям»


2. Цель: формировать знания  о методике исследовании пищевых продуктов на соответствие стандартам и техническим условиям по гигиеническим показателям.

3. Задачи обучения:  раскрыть сущность о значении исследование пищевых продуктов на соответствие стандартам и техническим условиям по гигиеническим показателям.
4. Форма проведения: дискуссии, презентации.

5. Задания по теме: 

1. Исследование мясных продуктов на соответствие стандартам и техническим условиям по гигиеническим показателям. 

2. Исследование молока пищевых продуктов на соответствие стандартам и техническим условиям по гигиеническим показателям.

3. Исследование хлеба на соответствие стандартам и техническим условиям по гигиеническим показателям.

4. Исследование консервов на соответствие стандартам и техническим условиям по гигиеническим показателям. 

6. Раздаточный материал: информационно-дидактические разработки.

7. Литература: 

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. С. 530.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982г. С. 

3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. С. 156.

4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987. 139-166 с.
8. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.)

1. Отбор проб при органолептическом исследовании пищевых продуктов.

2. Физико-химическое исследование пищевых продуктов.
1. Тема № 3: «Критерии и оценки безопасности пищевых продуктов».


2. Цель: формировать знания об критериях и оценки безопасности пищевых продуктов. 

3. Задачи обучения:  ознакомить с методами установления критерий и оценки безопасности пищевых продуктов.

4. Форма проведения: дискуссии, презентации.

5. Задания по теме: 
1. Качество продуктов. 
2. Основные признаки качества. 

3. Факторы, определяющие качество пищевых продуктов. 
4. Методы оценки качества пищевых продуктов (органолептические и лабораторные). 
5. Сущность бальной оценки.
6. Раздаточный материал: информационно-дидактические разработки.

7. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. С. 530.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982г. С. 

3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. С. 156.

4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987. 139-166 с.
8. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

1. Понятие качества.
2. Органолептические методы оценки качества пищевых продуктов.

3. Лабораторные методы оценки качества пищевых продуктов. 
МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ  

ДЛЯ  САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ  РАБОТЫ  СТУДЕНТОВ

по элективному циклу 
«Безопасность пищевых продуктов»

для специальности
051102 – «Общественное здравоохранение»

Курс:  5
Алматы, 2012
1. Тема № 1: «Трансгенная пища».

2. Цель: ознакомить с видами трансгенной пищи.
3. Задачи обучения: формирование знаний о трансгенной пище.

4. Форма выполнения: подготовка тематических презентаций, рефератов.
5. Критерии выполнения:

Требования к оформлению презентаций


Объем реферата должен быть в пределах 8-12 слайдов. Структура презентаций, должна включать: 

1. Титульный слайд.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов презентации). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач презентации). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части презентации доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме презентации, предлагаются рекомендации). 

6. Вопросы по теме презентации (3-5 вопросов).

7. Список литературы.



При разработке презентации рекомендуется использование 8-10 различных источников; презентация должна быть выполнена грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.
Требования к оформлению реферата


Объем реферата должен быть в пределах 5-8 печатных страниц. Структура реферата, должна включать: 

1. Титульный лист.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов реферата с указанием страницы, с которой он начинается). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач реферата). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части реферата доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме реферата, предлагаются рекомендации). 

6. Список литературы.



При разработке реферата рекомендуется использование 8-10 различных источников; реферат должен быть выполнен грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.

6. Сроки сдачи: в течение прохождения элективной дисциплины.

7. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. С. 506-512 с.

2. Шарманов Торегельды. Питание – как важнейший фактор здоровья человека. Алматы, 2010. С. 480. 
3. Красовский О.А. Генетически модифицированная пища: возможности и риски // Человек, 2002, № 5, с. 158-164.

4. Монастырский О. ГМ-монстры рвутся на наши поля и оккупируют прилавки // Экос, 2003, № 3, с. 42-47.

5. Поморцев А. Мутации и мутанты // Фaкел, 2003, № 1, с. 12-15.

6. Рогачев В. Генетическая революция, первые шаги. // Эхо планеты, 2000, № 28, с. 6-9.

7. Свердлов Е. Что может генная инженерия. // Здоровье, 2002, № 1, с. 51-54.

8. Чечилова С. Трансгенная пища. // Здоровье, 2000, № 6, с. 20-23.

9. Закон Республики Казахстан «О защите прав потребителей» от 4 мая 2010 года № 274-IV ЗРК.
8. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

1.  Виды трансгенной пищи.
2.  Вред и польза трансгенной пищи.
1. Тема № 2: «Опасные загрязнители пищевых продуктов».


2. Цель: ознакомить с опасными загрязнителями пищевых продуктов.
3. Задачи обучения:  закрепить знания об опасных загрязнителях пищевых продуктов.

4. Форма выполнения: подготовка тематических презентаций, рефератов.

5. Критерии выполнения:

Требования к оформлению презентаций


Объем реферата должен быть в пределах 8-12 слайдов. Структура презентаций, должна включать: 

1. Титульный слайд.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов презентации). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач презентации). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части презентации доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме презентации, предлагаются рекомендации). 

6. Вопросы по теме презентации (3-5 вопросов).

7. Список литературы.



При разработке презентации рекомендуется использование 8-10 различных источников; презентация должна быть выполнена грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.

Требования к оформлению реферата


Объем реферата должен быть в пределах 5-8 печатных страниц. Структура реферата, должна включать: 

1. Титульный лист.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов реферата с указанием страницы, с которой он начинается). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач реферата). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части реферата доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме реферата, предлагаются рекомендации). 

6. Список литературы.



При разработке реферата рекомендуется использование 8-10 различных источников; реферат должен быть выполнен грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.

6. Сроки сдачи: в течение прохождения элективной дисциплины.

7. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. С. 530.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982г. С. 

3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. С. 156.

4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987г.
5. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Трофименко Л.С. Физиология питания, санитария и гигиена. М. Издательство «Мастерство». 2000. 119-123 с.
8. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
1. Химические загрязнители пищевых продуктов.
2. Биологические загрязнители пищевых продуктов.
1. Тема № 3: «Опасные продукты питания».


2. Цель: ознакомить с условиями приобретения опасных свойств продуктами питания.

3. Задачи обучения:  закрепить знания об опасных свойствах продуктов питания.

4. Форма выполнения: подготовка тематических презентаций, рефератов.

5. Критерии выполнения:

Требования к оформлению презентаций


Объем реферата должен быть в пределах 8-12 слайдов. Структура презентаций, должна включать: 

1. Титульный слайд.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов презентации). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач презентации). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части презентации доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме презентации, предлагаются рекомендации). 

6. Вопросы по теме презентации (3-5 вопросов).

7. Список литературы.



При разработке презентации рекомендуется использование 8-10 различных источников; презентация должна быть выполнена грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.

Требования к оформлению реферата


Объем реферата должен быть в пределах 5-8 печатных страниц. Структура реферата, должна включать: 

1. Титульный лист.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов реферата с указанием страницы, с которой он начинается). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач реферата). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части реферата доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме реферата, предлагаются рекомендации). 

6. Список литературы.



При разработке реферата рекомендуется использование 8-10 различных источников; реферат должен быть выполнен грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.

6. Сроки сдачи: в течение прохождения элективной дисциплины.

7. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. С. 530.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982г. С. 

3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. С. 156.

4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987г.

8. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

1.  Условия приобретения пищевыми продуктами опасных свойств.
2. Пути реализации опасных продуктов питания.  
1. Тема № 4: «Ядовитые продукты питания».


2. Цель: ознакомить с различными ядовитыми токсичными свойствами пищевых продуктов.

3. Задачи обучения:  закрепить знания о токсичных соединениях входящих в состав пищевых продуктов.
4. Форма выполнения: подготовка тематических презентаций, рефератов.

5. Критерии выполнения:

Требования к оформлению презентаций


Объем реферата должен быть в пределах 8-12 слайдов. Структура презентаций, должна включать: 

1. Титульный слайд.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов презентации). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач презентации). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части презентации доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме презентации, предлагаются рекомендации). 

6. Вопросы по теме презентации (3-5 вопросов).

7. Список литературы.



При разработке презентации рекомендуется использование 8-10 различных источников; презентация должна быть выполнена грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.

Требования к оформлению реферата


Объем реферата должен быть в пределах 5-8 печатных страниц. Структура реферата, должна включать: 

1. Титульный лист.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов реферата с указанием страницы, с которой он начинается). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач реферата). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части реферата доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме реферата, предлагаются рекомендации). 

6. Список литературы.



При разработке реферата рекомендуется использование 8-10 различных источников; реферат должен быть выполнен грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.

6. Сроки сдачи: в течение прохождения элективной дисциплины.

7. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. С. 530.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982г. С. 

3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. С. 156.

4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987г.

8. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

1.  Токсичные соединения в пищевых продуктах.

1. Тема № 5: «Пищевые добавки класса Е».


2. Цель: ознакомить с пищевыми добавками и их свойствами.

3. Задачи обучения:  закрепить знания об использовании пищевых добавках класса Е.

4. Форма выполнения: подготовка тематических презентаций, рефератов.

5. Критерии выполнения:

Требования к оформлению презентаций


Объем реферата должен быть в пределах 8-12 слайдов. Структура презентаций, должна включать: 

1. Титульный слайд.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов презентации). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач презентации). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части презентации доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме презентации, предлагаются рекомендации). 

6. Вопросы по теме презентации (3-5 вопросов).

7. Список литературы.



При разработке презентации рекомендуется использование 8-10 различных источников; презентация должна быть выполнена грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.

Требования к оформлению реферата


Объем реферата должен быть в пределах 5-8 печатных страниц. Структура реферата, должна включать: 

1. Титульный лист.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов реферата с указанием страницы, с которой он начинается). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач реферата). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части реферата доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме реферата, предлагаются рекомендации). 

6. Список литературы.



При разработке реферата рекомендуется использование 8-10 различных источников; реферат должен быть выполнен грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.

6. Сроки сдачи: в течение прохождения элективной дисциплины.

7. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. С. 530.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982г. С. 

3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. С. 156.

4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987г.

8. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

1.  Классификация пищевых добавок.

2. Свойства пищевых добавок класса Е.
1. Тема № 6: «Генетически модифицированная пища: возможности и риски».


2. Цель: ознакомить с возможностями использования генетически модифицированных продуктов в питании.
3. Задачи обучения:  закрепить знания о видах генетически модифицированных продуктах питания.

4. Форма выполнения: подготовка тематических презентаций, рефератов.

5. Критерии выполнения:

Требования к оформлению презентаций


Объем реферата должен быть в пределах 8-12 слайдов. Структура презентаций, должна включать: 

1. Титульный слайд.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов презентации). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач презентации). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части презентации доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме презентации, предлагаются рекомендации). 

6. Вопросы по теме презентации (3-5 вопросов).

7. Список литературы.



При разработке презентации рекомендуется использование 8-10 различных источников; презентация должна быть выполнена грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.

Требования к оформлению реферата


Объем реферата должен быть в пределах 5-8 печатных страниц. Структура реферата, должна включать: 

1. Титульный лист.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов реферата с указанием страницы, с которой он начинается). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач реферата). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части реферата доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме реферата, предлагаются рекомендации). 

6. Список литературы.



При разработке реферата рекомендуется использование 8-10 различных источников; реферат должен быть выполнен грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.

6. Сроки сдачи: в течение прохождения элективные дисциплины.

7. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. С. 530.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982г. С. 

3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. С. 156.

4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987г.
5. Красовский О.А. Генетически модифицированная пища: возможности и риски // Человек, 2002, № 5, с. 158-164.

6. Монастырский О. ГМ-монстры рвутся на наши поля и оккупируют прилавки // Экос, 2003, № 3, с. 42-47.

7. Поморцев А. Мутации и мутанты // Фaкел, 2003, № 1, с. 12-15.

8. Рогачев В. Генетическая революция, первые шаги. // Эхо планеты, 2000, № 28, с. 6-9.

9. Свердлов Е. Что может генная инженерия. // Здоровье, 2002, № 1, с. 51-54.

10. Закон Республики Казахстан «О защите прав потребителей» от 4 мая 2010 года № 274-IV ЗРК.
8. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

1.  Преимущества генетически модифицированных продуктов питания.
2.  Риск использования генетически модифицированных продуктов питания.
1. Тема № 7: «Шоковая заморозка продуктов питания».


2. Цель: ознакомить с видами холодной обработки пищевых продуктов.
3. Задачи обучения: освоение знаний об технологических видах обработки пищевых продуктов.

4. Форма выполнения: подготовка тематических презентаций, рефератов.

5. Критерии выполнения:

Требования к оформлению презентаций


Объем реферата должен быть в пределах 8-12 слайдов. Структура презентаций, должна включать: 

1. Титульный слайд.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов презентации). 

3. Введение (формулирование сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач презентации). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части презентации доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме презентации, предлагаются рекомендации). 

6. Вопросы по теме презентации (3-5 вопросов).

7. Список литературы.



При разработке презентации рекомендуется использование 8-10 различных источников; презентация должна быть выполнена грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.
Требования к оформлению реферата


Объем реферата должен быть в пределах 5-8 печатных страниц. Структура реферата, должна включать: 

1. Титульный лист.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов реферата с указанием страницы, с которой он начинается). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач реферата). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части реферата доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме реферата, предлагаются рекомендации). 

6. Список литературы.



При разработке реферата рекомендуется использование 8-10 различных источников; реферат должен быть выполнен грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.

6. Сроки сдачи: в течение прохождения элективных дисциплины.

7. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. С. 530.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982г. С. 

3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. С. 156.

4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987г.

8. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

1.  Виды холодной обработки пищевых продуктов.

2.  Преимущества и недостатки шоковой заморозки продуктов питания.
1. Тема № 8: «Продукты суррогаты, их значение».


2. Цель: ознакомить с продуктами суррогатами, их значение в питании.
3. Задачи обучения:  закрепить знания о значении суррогатных продуктах в питании.

4. Форма выполнения: подготовка тематических презентаций, рефератов.

5. Критерии выполнения:

Требования к оформлению презентаций


Объем реферата должен быть в пределах 8-12 слайдов. Структура презентаций, должна включать: 

1. Титульный слайд.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов презентации). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач презентации). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части презентации доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме презентации, предлагаются рекомендации). 

6. Вопросы по теме презентации (3-5 вопросов).

7. Список литературы.



При разработке презентации рекомендуется использование 8-10 различных источников; презентация должна быть выполнена грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.

Требования к оформлению реферата


Объем реферата должен быть в пределах 5-8 печатных страниц. Структура реферата, должна включать: 

1. Титульный лист.

2. Оглавление (последовательное изложение разделов реферата с указанием страницы, с которой он начинается). 

3. Введение (формулирование  сути исследуемой проблемы, обоснование выбора темы, определение ее значимости и актуальности, определение цели и задач реферата). 

4. Основная часть (каждый раздел этой части реферата доказательно раскрывает отдельную проблему или одну из ее сторон, является логическим продолжением предыдущего; в этой части могут быть приведены таблицы, схемы, графики, рисунки и пр.).

5. Заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме реферата, предлагаются рекомендации). 

6. Список литературы.



При разработке реферата рекомендуется использование 8-10 различных источников; реферат должен быть выполнен грамотно, с соблюдением культуры  изложения; по ходу изложения текста должны иметься ссылки на использованную литературу; правильно оформить библиографию.

6. Сроки сдачи: в течение прохождения элективные дисциплины.

7. Литература:

1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. С. 530.

2. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания (учебник). М., Медицина, 1982г. С. 

3. Гигиена питания. Учебное пособие для студентов. Алматы, 2010. С. 156.

4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987г.

8. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
1.  Классификация продуктов питания по качественному состоянию.
2.  Значение суррогатных продуктах питания.
КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ
СРЕДСТВА ДЛЯ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ И НАВЫКОВ 
по элективному циклу 
«Безопасность пищевых продуктов»

для специальности:  051102 – «Общественное здравоохранение»

Курс:  5
Алматы, 2012
Тестовые задания для студентов 5 курса

по элективному циклу

«Безопасность пищевых продуктов»

для специальности: 051102 – «Общественное здравоохранение»

1. Из каких противоположных и одновременно протекающих процессов состоит обмен веществ?

1. Окисление и выведение из организма продуктов распада

2. Синтез необходимых веществ и их усвоение

3. Распад веществ и выделение энергии

4. Ассимиляция и диссимиляция

5. Биосинтез и формирование  новых структурных образований

2. Укажите правильное определение процесса ассимиляции:

1. Процесс распада веществ
2. Это энергия, которая затрачивается на работу внутренних органов

3. Процесс синтеза необходимых организму веществ и использования их для роста и развития 
4. Процесс распада органических веществ и обеспечения их поступления

5. Процесс окисления веществ кислородом и выведение из организма
3. Укажите правильное определение процесса диссимиляции:

1. Процесс распада веществ, их окисление кислородом и выведение из организма

2. Это энергия, которая затрачивается на работу внутренних органов

3. Процесс синтеза необходимых веществ и обеспечения их поступления

4. Образование энергии, необходимой организму для биохимических реакций

5. Соответствие поступления и расхода энергии в течение суток

4. Укажите правильное определение обмена веществ: 



 


1. Это преобладание процессов ассимиляции над процессами диссимиляции

2. Комплекс биохимических и энергетических процессов, обеспечивающих использование пищевых веществ для нужд организма и удовлетворения его потребностей в пластических и энергетических веществах

3. Повышение интенсивности энергетических процессов

4. Синтез необходимых веществ, их усвоение и использование для роста, развития и жизнедеятельности организма

5. Реакция, связанная с распадом веществ, их окислением и выведением из организма продуктов распада

5. Какие одновременно протекающие процессы составляют обмен веществ?

1. Синтез и распад гормонов

2. Синтез и распад ферментов

3. Синтез и распад углеводов

4. Катаболизм и анаболизм

5. Синтез и распад белков

6. Какой гормон оказывает существенное влияние на белковый обмен?

1. Тироксин

2. Адреналин

3. Инсулин

4. Глюкагон

5. Норадреналин

7. Какой гормон оказывает существенное влияние на углеводный обмен?

1. Тироксин

 2. Глюкагон

3. Лактотропный гормон

4. Минералокортикоид

5. Трийодтиронин

8. Какой системе принадлежит ведущая роль в регулировании обмена веществ?

1. Кровеносной

2. Дыхательной

3. Пищеварительной

4. Выделительной

5. Центральной нервной системе

9. Под влиянием какого фактора наблюдается выраженное нарушение обмена веществ?

1. Недостаточное в количественном отношении питание

2. Физическая нагрузка

3. Возраст

4. Пол

5. Масса тела

10. С какой недостаточностью неразрывно связан отрицательный энергетический баланс?

1. Белковой

2. Жировой

3. Углеводной

4. Минеральной

5. Витаминной

11. Какое тяжелое заболевание развивается в результате длительного отрицательного энергетического баланса?
1. Ожирение

2. Маразм

3. Атеросклероз

4. Гипертоническая болезнь

5. Сахарный диабет

12. В каких случаях развивается состояние отрицательного азотистого баланса?

1. Если количество углеводов в рационе выше нормы

2. Если количество белка в рационе недостаточно

3. При недостаточном поступлении незаменимых аминокислот

4. При недостаточном  поступлении витаминов

5. При недостаточном поступлении заменимых аминокислот
13. С недостаточностью какого пищевого вещества неразрывно связан отрицательный энергетический баланс?

1. Белка

2. Жира

3. Углевода

4. Витамина

5. Микроэлемента

14. Какое тяжелое заболевание развивается в результате длительного положительного энергетического баланса?

1. Алиментарная дистрофия

2. Маразм

3. Квашиоркор

4. Пелларга

5. Гипертоническая болезнь

15. Какая энергия затрачивается на основной обмен?

1. Затрачиваемая для превращения пищевых веществ в организме

2. Затрачиваемая в процессе трудовой деятельности

3. Расходуемая на поддержание на необходимом в данных условиях уровне функций жизнеобеспечивающих систем

4. Освобождающаяся в процессе обмена веществ

5. Затрачиваемая при физической нагрузке

16. Какая энергия относится к регулируемым тратам?

1. Затрачиваемая на работу внутренних органов

2. Затрачиваемая для превращения пищевых веществ в организме

3. Затрачиваемая для окисления и выведения из организма продуктов распада

4. Используемая для синтеза необходимых веществ в организме

5. Затрачиваемая на выполнение умственной  и физической работы

17. Какой вид энергозатрат можно отнести к регулируемым?

1. Энергозатраты основного обмена

2. Энергозатраты специфически-динамического действия пищи

3. Энергозатраты теплообмена

4. Энергозатраты водно-солевого обмена

5. Энергозатраты нейро-мышечной деятельности

18. Чему равен расход энергии, связанный со специфически-динамическим действием пищи?

1. 5-8% от суточной калорийности

2. 10-15% от суточной калорийности

3. 10-15% от основного обмена

4. 15-20% от суточной калорийности

5. 15-20% от основного обмена

19. Какая пища вызывает в организме наименьший расход энергии при своем специфически-динамическом действии?

1. Богатая белками

2. Богатая углеводами

3. Богатая жирами

4. Богатая витаминами

5. Богатая минеральными веществами

20. Какие энерготраты являются  регулируемыми?

1. Затрачиваемые на основной обмен

2. Энерготраты специфически-динамического действия пищи

3. Расходуемые в результате трудовой деятельности

4. Необходимые для поддержания мышечного тонуса

5. Поддерживающие функции жизнеобеспечивающих систем

21. Какой метод определения энергозатрат является наиболее простым и быстрым?

1. Прямой энергометрии

2. Непрямой энергометрии

3. Алиментарной энергометрии

4. Респираторной энергометрии

5. Хронометражно-табличный
22. Какой метод определения энергозатрат получил наибольшее распространения?

1. Прямой калориметрии

2. Непрямой калориметрии

3. Алиментарной энергометрии

4. Опросно-весовой

5. Таблично-хронометражный
23. Какой расход энергии относится к нерегулируемым видам энергетических затрат?

1. Затрачиваемая на трудовую деятельность

2. Затрачиваемая при занятии спортом

3. Затрачиваемые при умственной деятельности

4. Затрачиваемая при  активном виде отдыха

5. Затрачиваемая на основной обмен

24. Что влияет на величину основного обмена?

1. Объем и характер мышечной работы

2. Характер трудовой деятельности

3. Занятием спортом

4. Состояние центральной нервной системы

5. Разные виды домашней работы

25. Что регулирует скорость химических реакций обмена веществ?

1. Деятельность ферментной и нервной системы

2. Процессы ассимиляции и диссимиляции

3. Влияние экзогенных факторов

4. Влияние эндогенных факторов

5. Синтез гормонов

26. С учетом каких факторов разработаны величины потребностей в пищевых веществах и энергии?

1. Пола, возраста и характера трудовой деятельности

2. Профессиональной патологии

3. Влияния факторов внешней среды

4. Интенсивности обменных процессов

5. Только характера трудовой деятельности

27. Что является основанием при определении потребности в энергии взрослого трудоспособного населения?

1. Особенности физического развития

2. Возрастные особенности обмена веществ

3. Особенности интеллектуального развития

4. Продолжительность жизни

5. Особенности духовного развития

28. Какие сведения необходимы для определения соответствия питания производимым  энергетическим затратам?

1. О количестве поступающих белков, жиров и углеводов

2. О соотношении заменимых и незаменимых аминокислот

3. Об обеспеченности витаминами

4. О количественной полноценности белков

5. Об энергетической ценности  получаемого пищевого рациона

29. Какое количество профессиональных групп предусмотрено в “Нормах физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии”?

1. 4 группы

2. 5 групп

3. 6 групп

4. 7 групп

5. 8 групп

30. Какое количество профессиональных групп предусмотрено в “Нормах физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии”?

1. 4 группы

2. 5 групп

3. 6 групп

4. 7 групп

5. 8 групп

31. Какая профессиональная группа не предусмотрена в “Нормах физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии”?

1. Научные и медицинские сотрудники

2. Спортсмены

3. Строительные рабочие

4. Сельскохозяйственные рабочие

5. Горнорабочие

32. Какие группы населения не предусмотрены в “Нормах физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии”?

1. Дети и подростки

2. Взрослые мужчины и женщины

3. Больные


4. Беременные и кормящие

5. Лица престарелого и старческого возраста

33. Каково оптимальное соотношение между белками, жирами и углеводами в рационах взрослого трудоспособного населения?

1. Б:Ж:У - 1: 0,8: 4

2. 1: 1,2: 4,6

3. 1:1:3

4. 1: 2: 5

5. 1:3:7

71. Каково оптимальное соотношение между кальцием и фосфором в рационах взрослого трудоспособного населения?

1. 1: 1

2. 1: 1,5

3. 1: 2

4. 1: 4

5. 1: 5
72. Какой процент суточных энергозатрат должен компенсироваться за счет белка для взрослого трудоспособного населения?

1.  5-8%

2. 12-14%

3. 18-20%

4. 25-30%

5. 40-45%

73. Какой процент суточных энергозатрат должен компенсироваться за счет жира для взрослого трудоспособного населения?

1.  6-10%

2. 18-20%

3. 28-30%

4. 40-45%

5.55-60%
74. Какой процент суточных энергозатрат должен компенсироваться за счет углеводов для взрослого трудоспособного населения?

1. 12-14%

2. 30-33% 


3. 56-58%

4. 60-65%

5. 70-75% 


75. Какой процент от общего количества белка должны составлять белки растительного происхождения для взрослого трудоспособного населения?

1. 25%

2. 45%

3. 55%

4. 65%

5. 70%

76. Какой процент от общего количества белка должны составлять белки животного происхождения для взрослого трудоспособного населения?
1. 25%

2. 45%

3. 55%

4. 65%

5. 70%

77. На сколько процентов повышается основной обмен при приеме пищи, богатой белками?

1. 4-7%

2. 10-14%

3. 20-25%

4. 30-40%

5. 45-55%

78. На сколько процентов повышается основной обмен при приеме пищи, богатой жирами?

1.  1-2%

2.  4-14%

3. 20-25%

4. 30-35%

5. 45-50%

79. На сколько процентов повышается основной обмен при приеме пищи, богатой углеводами?

1.   4-7%

2. 10-14%

3. 20-25%

4. 30-45%

5. 45-50%

80. Что является определяющим в величинах затрат энергии в процессе трудовой деятельности?

1. Возраст

2. Стрессовое  состояние

3. Условия окружающей среды

4. Характер питания

5. Объем физической работы

81. К какой группе интенсивности труда приближаются энергозатраты промышленных рабочих при полной автоматизации производства?
1. Работники умственного труда

2. Занятые легким физическим трудом

3. Средней по тяжести труда

4. Работники тяжелого физического труда

5. Занятые особо тяжелым физическим трудом
82. Основным  критерием в определении биологической ценности и физиологической роли аминокислот является их способность:

1. Поддерживать рост и обеспечивать синтез белка

2. Обеспечивать синтез гормонов

3.Обеспечивать синтез ферментов

4. Обеспечивать синтез незаменимых аминокислот

5. Обеспечивать распад сложных углеводов

83. При определении общей полноценности питания особенно учитывается  “триада” каких аминокислот?

1. Треонин, триптофан, метионин

2. Метионин, валин, цистин

3. Лизин, триптофан, метионин

4. Валин, глицин, цистин

5. Лизин, валин, гистидин

84. Какой основной фактор снижает ценность белков хлебных злаков?

1. Недостаточность незаменимых аминокислот

2. Недостаточность лизина

3. Избыток метионина

4. Нарушение синтеза  фенилаланина

5. Отсутствие валина

85. Какая аминокислота, предупреждающая ожирение печени, обладает сильным липотропным средством?

1. Фениаланин

2. Валин

3. Метионин

4. Аланин

5. Лизин

86. Какое вещество является наиболее энергоемким?

1. Аминокислота

2. Белок  
3. Витамин

4. Жир

5. Углевод

87.  К каким кислотам относятся линолевая, линоленовая и арахидоновая кислоты?

1. Предельным  жирным кислотам

2. Непредельным жирным кислотам

3. Полиненасыщенным  жирным кислотам

4. Насыщенным жирным кислотам

5. Мононасыщенным жирным кислотам

88. К какой группе биологически активных веществ относится лецитин?

1. Стеринам

2. Предельным жирным кислотам

3. Непредельным жирным кислотам

4. Фосфолипидам

5. Белкам

89. Какое вещество препятствует накоплению избыточных количеств холестерина в организме?

1. Лецитин

2. ПНЖК

3. Белки

4. Предельные жирные кислоты

5. Непредельные жирные кислоты

90. Основными представителями зоостеринов  являются:

1. Ситостерины

2. ПНЖК

3. Холестерины

4. Жирные кислоты

5. Витамин

91. За счет каких пищевых веществ удовлетворяется потребность организма в энергии?

1. Белков

2. Жиров

3. Углеводов

4. Витаминов

5. Фосфолипидов

92. Какой углевод не расщепляется в желудочно-кишечном тракте и не является источником энергии?

1. Клетчатка

2. Крахмал

3. Гликоген

4. Фруктоза

5. Лактоза

93. Какой углевод не расщепляется в желудочно-кишечном тракте и не является источником энергии?
1. Пектин

2. Крахмал

3. Гликоген

4. Фруктоза

5. Лактоза

94. Серьезным последствием углеводной недостаточности является:        
1. Снижение уровня глюкозы в крови

2. Ухудшение функций в печени

3. Снижение массы тела

4. Нарушение костеобразования

5. Кожные изменения

95. Какой один из основных факторов формируется при избыточном поступлении углеводов в организм человека?

1. Снижение массы тела

2. Кожные нарушения

3. Нарушение костеобразования

4. Алиментарная дистрофия

5. Избыточная масса тела

96. Какой углевод  наиболее быстро и легко используется в организме для образования гликогена?

1. Глюкоза

2. Крахмал

3. Лактоза

4. Пектин

5. Клетчатка

97. Какой углевод содержится только в молоке и молочных продуктах?

1. Глюкоза

2. Крахмал

3. Лактоза

4. Пектин

5. Клетчатка

98. Какой углевод обладает свойством только коллоидной растворимости?

1. Глюкоза

2. Крахмал

3. Лактоза

4. Пектин

5. Клетчатка

99. Какой углевод в значительном количестве содержится в печени?

1. Крахмал

2. Гликоген

3. Пектин

4. Фруктоза

5. Лактоза

100. Какой углевод способен преобразовываться в присутствии кислоты и сахара в желеобразную и коллоидную массу в водном растворе?

1. Пектин

2. Сахароза

3. Фруктоза

4. Мальтоза

5. Лактоза

101. Какой углевод   используется с лечебной и профилактической целью на производствах с вредными условиями труда?

1. Пектин

2. Сахароза

3. Фруктоза

4. Мальтоза

5. Лактоза

102. Какой углевод стимулирует перистальтику кишечника?

1. Галактоза

2. Сахароза

3. Фруктоза

4. Мальтоза

5. Клетчатка

103. Какой углевод способствует выведению из организма холестерина?

1. Галактоза

2. Сахароза

3. Фруктоза

4. Мальтоза

5. Клетчатка

104. Какой углевод играет важную роль в нормализации полезной кишечной микрофлоры? 
1. Галактоза

2. Сахароза

3. Фруктоза

4. Мальтоза

5. Клетчатка

105. Какой углевод не расщепляется в желудочно-кишечном тракте и не является источником энергии?

1.Клетчатка

2. Крахмал

3. Гликоген

4. Фруктоза

5. Лактоза

107. Укажите основной углевод животного происхождения?

1. Фруктоза

2. Сахароза

3. Гликоген

4. Крахмал

5. Галактоза

108. Какое количество энергии  обеспечивает поступление 1 грамма углеводов? 
1. 4 ккал                          
2. 5 ккал

3. 7 ккал

4. 10 ккал

5. 25 ккал

109. Укажите средний процент усвояемости углеводов растительных и молочных продуктов?

1. 30-40%

2. 45-50%

3.65-70%

4. 75-80%

5. 85-98%

110. Какой углевод относится к простым?

1. Крахмал

2. Лактоза

3. Гликоген

4. Пектиновые вещества

5. Клетчатка

111. Какой углевод относится к сложным?

1. Глюкоза

2. Фруктоза

3. Крахмал

4. Сахароза

5. Мальтоза

112. Какой углевод относится к моносахаридам?

1. Крахмал

2. Сахароза

3. Лактоза

4. Гликоген

5. Галактоза

113. Какой углевод относится к гексозам?

1. Крахмал

2. Сахароза

3. Лактоза

4. Гликоген

5. Фруктоза

114. Укажите наиболее распространенный моносахарид?

1. Крахмал

2. Сахароза

3. Лактоза

4. Гликоген

5. Глюкоза

115. Какой углевод целесообразно использовать в питании  при выпуске кондитерских изделий   и прохладительных напитков?

1. Крахмал

2. Сахароза

3. Лактоза

4. Гликоген

5. Фруктоза 
116. Какой моносахарид не встречается в свободном виде в пищевых продуктах?

1. Крахмал

2. Сахароза

3. Лактоза

4. Галактоза

5. Глюкоза

117. Какой углевод является продуктом расщепления основного углевода молока лактозы?

1. Крахмал

2. Сахароза

3. Лактоза

4. Галактоза

5. Глюкоза

118. Какие продукты питания являются естественными источниками фруктозы?

1. Молоко

2. Рыба

3. Мясо

4. Крупа

5. Фрукты и ягоды

119. Какой углевод относится к дисахаридам?

1. Фруктоза

2. Галактоза

3. Крахмал

4. Лактоза

5. Глюкоза

120. Какой углевод в наибольшей степени используется в питании человека?

1. Сахароза

2. Галактоза

3. Крахмал

4. Лактоза

5. Глюкоза

121. Какие продукты являются натуральными источниками сахарозы?

1. Мясо

2. Рыба

3. Молоко

4. Крупа

5. Бахчевые и фрукты

122. Сколько содержится сахарозы в сахаре-песке?

1. 100%

2. 99,75%

3. 80%

4. 50%

5. 20%

123. Сколько содержится сахарозы в сахаре-рафинаде?

1. 100%

2. 99,90%

3. 80%

4. 50%

5. 20%

124. Сколько содержится сахарозы в сахарной свекле?

1. 14-18%

2. 20%

3. 30%

4. 35%

5. 40%

125. Сколько содержится сахарозы в  сахарном тростнике?

1. 10-15%

2. 20%

3. 25%

4. 30%

5. 60%

126. Сколько содержится лактозы в молоке сельскохозяйственных животных?

1. 4-6%

2. 10-15%

3. 20%

4. 38%

5. 54%

127. Высокое содержание какого углевода обеспечивает пищевую ценность зерновых продуктов?

1. Гликоген

2. Фруктоза

3. Галактоза

4. Крахмал

5. Лактоза

128. Высоким содержанием какого углевода характеризуются зерновые продукты?

1. Гликоген

2. Фруктоза

3. Галактоза

4. Клетчатка

5. Лактоза

129. Укажите среднюю потребность в углеводах для лиц, не занятых тяжелым физическим трудом?

1. 100г

2. 200г

3. 300г

4. 400-500г

5. 600г

130. Недостаток какого витамина ведет к кровоточивости  десен при чистке зубов?

1. Витамин А

2. Витамин В 1

3. Витамин В 6

4. Витамин РР

5. Витамин С

131. Недостаточность какого витамина приводит к мышечной слабости, боли в ногах и утомляемости их при ходьбе?

1. Аскорбиновая кислота

2. Тиамин

3. Рибофлавин

4. Пиридоксин

5. Ретинола

132. Какое заболевание вызывает недостаточность рибофлавина?

1. Ангулярный стоматит

2. Гиперкератоз

3. Глоссит

4. Ночная слепота

5. Парестезия

133. Какой витамин относится к флавинам - естественным пигментам овощей, картофеля, молока?

1. Тиамин         
2. Рибофлавин

3. Ниацин

4. Пиридоксин

5. Цианкобаламин

134. Укажите важнейшее свойство рибофлавина?

1. Участвует в процессах роста

2. Участвует в процессах свертывания крови

3. Оказывает влияние на ночное зрение

4. Обладает антиокислительным действием

5. Участвует в реакциях клеточного дыхания

135. Укажите суточную потребность организма в рибофлавин?

1. 1,5-3 мг

2. 5-6 мг

3. 0,5-1 мг

4. 10-12 мг

5. 30-35 мг

136. Какой витамин повышает  темновую адаптацию, улучшают ночное зрение и повышает остроту зрения на цвета?

1. Тиамин

2. Рибофлавин

3. Линолевая кислота

4. Витамин Р

5. Витамин С

137. Укажите заболевание, характерное для арибофлавиноза:

1. Алиментарный полиневрит

2. Алиментарная дистрофия

3. Цинга

4. Диарея

5. Хейлоз

138. Какой витамин относится к серосодержащим:

1. Тиамин


2. Кальцеферол

3. Токоферол

4. Холин

5. Липоевая кислота

139. Какие продукты являются основными   источниками тиамина?

1. Рыбные

2. Зерновые

3. Напитки

4. Молочные

5. Овощные

140. В каких случаях возникает авитаминоз В 1?

1. При длительном потреблении полированного риса

2. При перегрузке пищевого рациона трудноусвояемыми высокомолекулярными углеводами

3. При преимущественном поступлении полиненасыщенных жирных кислот

4. При рациональном питании

5. При несоблюдении режима питания

141. Укажите важнейшую сторону биологического действия тиамина?

1. Антиокислительное действие на внутриклеточные липазы

2. Способствует отложению в костях фосфата кальция

3. Передача нервного импульса

4. Пластическое действие

5. Участие в обмене углеводов

142. Укажите функцию тиамина в жировом обмене?

1. Катализирует отщепление карбоксильных групп

2. Участвует в процессах дезаминирования аминокислот

3. Участвует в реакциях переаминирования аминокислот

4. Участвует в синтезе жирных кислот

5. Участвует в процессах свертывания крови

143. Укажите ранний показатель недостаточности витамина В 1?

1. Возникают нарушения в функции капилляров

2. Повышение содержания пировиноградной кислоты в крови и моче

3. Изменение психики  и расстройства со стороны нервной системы

4. Кровоизлияния в окружности волосяных фолликулов

5. Нарушение желудочной секреции

144. Укажите процент потери тиамина при хлебопечении:

1. 10-30%

2. 30-40%

3. 40-50%

4. 50-60%

5. 60-70% 
145. Укажите в каких продуктах питания содержится наибольшее количество тиамина?

1. Молоке

2. Рыбе

3. Фруктах

4. Дрожжах

5. Овощах

146. Какое заболевание возникает при недостаточном потреблении никотиновой кислоты?

1. Пеллагра

2. Цинга

3. Квашиоркор

4. Анемия

5. Дистрофия

147. Из какой аминокислоты в организме синтезируется никотиновая кислота? 


1. Лейцин

2. Валин

3. Триптофан

4. Метионин

5. Фенилаланин

148. Укажите наиболее выраженную и тяжелую форму витаминной недостаточности?

1. Гипоавитаминоз

2. Бери-бери

3. Маразм

4. Квашиоркор

5. Авитаминоз

149. При недостаточности витамина РР развивается:

1. Цинга

2. Скорбут

3. Бери-бери

4. Пеллагра

5. Ксерофтальмия 


150. Какое заболевание возникает при недостаточном поступлении витамина С?

1. Цинга

2. Бери-бери

3. Ксерофтальмия

4. Рахит

5. Пеллагра

151. При недостаточности витамина Д развивается:

1. Цинга

2. Бери-бери

3. Ксерофтальмия

4. Рахит

5. Пеллагра

152. Какое свойство витаминов положено   в основу их классификации?

1. Нерастворимость в воде

2. Растворимость в спирте

3. Растворимость в воде и в жире

4. Взаимодействие витаминов с другими пищевыми веществами

5. Участие в образовании   структурных элементов клеток

153. Какой витамин оказывает влияние на состояние эпителиальной ткани, процессы роста и формирование скелета, ночное зрение путем специфического участия в химии акта зрения?

1. Витамин Д

2. Витамин С

3. Витамин В1

4. Холин

5. Витамин А 
154. Недостаточность какого витамина задерживает или прекращает восстановление родопсина  и теряет способность к сумеречному зрению?

1. Витамин Д

2. Витамин С

3. Витамин В1

4. Холин

5. Витамин А 
155. Какой витамин нормализует всасывание из кишечника соли кальция и фосфора, способствует отложению в костях фосфата кальция?

1. Витамин Д

2. Витамин С

3. Витамин В1

4. Холин

5. Витамин А 
156. Какой витамин оказывает антиокислительное действие на внутриклеточные липиды и предохраняет  их от пероксидации?

1. Витамин Е

2. Витамин С

3. Витамин В1

4. Холин

5. Витамин А 
157. Какой витамин влияет на функцию размножения?

1. Витамин Е

2. Витамин С

3. Витамин В1

4. Холин

5. Витамин А 
158. Какое заболевание возникает при длительном питании зерновыми продуктами и полированным рисом?

1. Авитаминоз Д

2. Авитаминоз В1

3. Авитаминоз К

4. Авитаминоз С

5. Авитаминоз А

159. Какой витамин имеет связь с коллагеновыми структурами организма?

1. Витамин Е

2. Витамин С

3. Витамин В1

4. Холин

5. Витамин К

160. По какому признаку подразделяются минеральные элементы?

1. Способности вызывать в организме электроотрицательные и элетроположительные сдвиги

2. Расположению в таблице Менделеева

3. Способности связываться с молекулой белка

4. Влиянию на нервную систему

5. По их функции в организме 
161. Какой минеральный элемент обладает щелочным характером?

1. Сера

2. Хлор

3. Железо

4. Калий

5. Йод

162. Какой минеральный элемент обладает щелочным характером?

1. Сера

2. Хлор

3. Железо

4. Натрий

5. Йод

163. Какой минеральный элемент обладает щелочным характером?

1. Сера

2. Хлор

3. Железо

4. Магний

5. Йод

164. Какой минеральный элемент обладает кислотным характером?

1. Сера

2. Калий

3. Магний

4. Кальций

5. Натрий

165. Какой минеральный элемент обладает кислотным характером?

1. Фосфор

2. Калий

3. Магний

4. Кальций

5. Натрий

166. Какой минеральный элемент обладает кислотным характером?

1. Хлор

2. Калий

3. Магний

4. Кальций

5. Натрий

167. Какой элемент относится к биомикроэлементам?

1. Кальций 
2. Мышьяк

3. Железо

4. Калий

5. Натрий

168. Какие пищевые продукты богаты минеральными элементами щелочного характера?

1. Мясо

2. Рыба

3. Овощи

4. Яйца

5. Хлеб

169. Какой микроэлемент обладает биологическим свойством?

1. Цинк

2. Кальций

3. Фосфор

4. Магний

5. Хлор

170. Какой микроэлемент обладает биологическим свойством?

1. Медь

2. Кальций

3. Фосфор

4. Магний

5. Хлор

171. Какой микроэлемент обладает биологическим свойством?

1. Сера

2. Кальций

3. Фосфор

4. Магний

5. Хлор

172. Какой микроэлемент обладает биологическим свойством?

1. Марганец

2. Кальций

3. Фосфор

4. Магний

5. Хлор

173. Какой микроэлемент обладает биологическим свойством?

1. Кобальт

2. Кальций

3. Фосфор

4. Магний

5. Хлор

174. Какой микроэлемент обладает биологическим свойством?

1. Никель

2. Кальций

3. Фосфор

4. Магний

5. Хлор

175. Какой микроэлемент обладает биологическим свойством?

1. Стронций

2. Кальций

3. Фосфор

4. Магний

5. Хлор

176. Какой микроэлемент обладает биологическим свойством?

1. Йод

2. Кальций

3. Фосфор

4. Магний

5. Хлор

177. Какой микроэлемент обладает биологическим свойством?

1. Фтор

2. Кальций

3. Фосфор

4. Магний

5. Хлор

178. Какой биомикроэлемент участвует в кроветворении?

1. Фосфор  
2. Хлор

3. Железо

4. Натрий

5. Кальций

179. Какой биомикроэлемент участвует в кроветворении?

1. Фосфор  
2. Хлор

3. Медь

4. Натрий

5. Кальций

180. Какой биомикроэлемент участвует в кроветворении?

1. Фосфор  
2. Хлор

 3. Кобальт

4. Натрий

5. Кальций

181. Какой биомикроэлемент участвует в кроветворении?

1. Фосфор  
2. Хлор

3. Никель

4. Натрий

5. Кальций

182. Какой биомикроэлемент связан с костеобразованием?

1. Сера

2. Марганец

3. Натрий

4. Йод

5. Хлор

183. Какой биомикроэлемент связан с костеобразованием?

1. Сера

2. Стронций

3. Натрий

4. Йод

5. Хлор

184. Какой микроэлемент связан с эндемическими заболеваниями?

1. Кальций

2. Магний

3. Сера

4. Фосфор

5. Йод

185. Какой витамин входит в состав простетической группы ферментов, переносящих водород?

1. Никотиновая кислота

2. Аскорбиновая кислота

3. Тиамин

4. Рибофлавин

5. Ретинол

186. Какой витамин участвует в реакциях клеточного дыхания и во всех реакциях межуточного обмена?

1. Тиамин

2. Ниацин

3. Рибофлавин

4. Филлохинон

5. Ретинол

187. Укажите характерные клинические признаки авитаминоза РР?

1. Гиперимия кожи лица, шеи и груди

2. Ощущение жара

3. Пелларгические «воротники», «перчатки», «сапоги»
4. Расширение кожных капилляров и артериол

5. Нарушение гемопоэза, лейкопоэза


188. При недостаточном поступлении какого пищевого вещества развивается арибофлавиноз?

1. Белков

2. Жиров

3. Углеводов

4. Витаминов

5. Минеральных веществ

189. Какой витамин нормализует темновую адаптацию, улучшает ночное зрение  и повышает остроту зрения на цвета?

1. Фолиевая кислота

2. Биотин

3. Рибофлавин

4. Пиридоксин

5. Биофлавоноид

190. Какой витамин является основной частью коэнзима А?

1. Пантотеновая кислота

2. Фолиевая кислота

3. Аскорбиновая кислота

4. Пировиноградная кислота

5. Молочная кислота

191. Укажите суточную потребность взрослого населения в  пантотеновой кислоте?

1. 2-3 мг

2. 5-10 мг

3. 12-15 мг

4. 15-20 мг

5. 25-30 мг

192. Какие продукты питания отличаются высоким содержанием пиродоксина?

1. Соки

2. Молоко

3. Фрукты

4. Ягоды

5. Дрожжи

193. Какие продукты питания отличаются высоким содержанием пиродоксина?

1. Соки

2. Молоко

3. Фрукты

4. Ягоды

 5. Печень

194. Какие продукты питания отличаются высоким содержанием пантотеновой кислоты?

1. Соки

2. Молоко

3. Фрукты

4. Ягоды

5. Дрожжи

195. Какие продукты питания отличаются высоким содержанием пантотеновой кислоты?

1. Соки

2. Молоко

3. Фрукты

4. Ягоды

5. Печень говяжья

196. Укажите суточную потребность  взрослого человека в витамине В6:

1. 1-1,5 мг

2. 1,5-3 мг

3. 3-5 мг

4. 5-10 мг

5. 10-12 мг


197. Какой витамин был известен как вещество нейтрализующее токсическое свойство яичного белка?

1. Тиамин

2. Рибофлавин

3. Биотин

4. Ниацин

5. Пиридоксин

198. Пищевые продукты наиболее богатые кальцием?

1. картофель

2. мед

3. молоко

4. творог

5. варенье

199. Продукты, ингибирующие всасывание железа в организме?

1. сахар

2. зерновые продукты

3. молоко и молочные продукты

4. чай

5. кофе

200. Физиологическая роль железа в организме человека?

1. перенос кислорода

2. расщепление жиров

3. тканевое дыхание

4. расщепление углеводов

5. расщепление клетчатки

201. При недостаточности какого витамина уменьшается число эритроцитов и увеличивается количество холестерина в крови?

1. Тиамин

2. Рибофлавин

3. Биотин

4. Ниацин

5. Пиридоксин
202. Какой витамин содержится в листьях растений, с чем и связано его название?
1. Аскорбиновая кислота

2. Лимонная кислота

3. Яблочная кислота

4. Пантотеновая кислота

5. Фолиевая кислота
203. Под влиянием какого витамина повышается лецитин-холестериновый показатель, снижается содержание холестерина в сыворотке крови?

1. Фолиевая кислота

2. Аскорбиновая кислота

3. Пантотеновая кислота

4. Тиамин

5. Рибофлавин
204. Какое заболевание вызывает недостаточность  фолиевой кислоты?

1. Флюороз

2. Мегалобластическая анемия беременных и детей

3. Ожирение

4. Сахарный диабет

5. Подагра
205. Какое заболевание вызывает недостаточность  фолиевой кислоты?

1. Флюороз

2. Алиментарная макроцитарная анемия

3. Ожирение

4. Сахарный диабет

5. Подагра
206. Какое заболевание вызывает недостаточность  фолиевой кислоты?

1. Флюороз

2. Тропическая спру

3. Ожирение

4. Сахарный диабет

5. Подагра
207. При воздействии ионизирующих излучений резко развивается недостаточность какого витамина?

1. Аскорбиновой кислоты

2. Пантотеновой кислоты

3. Фолиевой кислоты

4. Тиамина

5. Биотина

208. С каким витамином тесно связана недостаточность фолиевой кислоты?

1. Аскорбиновой кислоты

2.Пантотеновой кислоты

3. Витамин В12

4. Тиамина

5. Биотина

209. Недостаточность какого витамина может развиться при некоторых глистных инвазиях?

1. Аскорбиновой кислоты

2. Пантотеновой кислоты

3. Витамин В12

4. Тиамина

5. Биотина
210. Какой витамин содержится только в животных продуктах?

1. Аскорбиновой кислоты

2. Пантотеновой кислоты

3. Витамин В12

4. Тиамина

5. Биотина
211. Укажите суточную потребность взрослого человека в витамине В12:

1. 1-3 мг

2. 3-5 мг

3. 5-8 мг

4. 10 мг

5. 15 мг
212. Какой витамин обладает особенностью неспособности эндогенного синтеза в организме человека?

1. Аскорбиновой кислоты

2.Пантотеновой кислоты

3. Витамин В12

4. Тиамина

5. Биотина

213. Биологическая роль какого витамина в основном связан с окислитель-восстановительным действием?

1. Аскорбиновой кислоты

2. Пантотеновой кислоты

3. Витамин В12

4. Тиамина

5. Биотина

214. Какой витамин играет важную роль в поддержании нормального состояния стенок капиляров и сохранении их эластичности?

 1. Аскорбиновой кислоты

2. Пантотеновой кислоты

3. Витамин В12

4. Тиамина

5. Биотина

215. Какой витамин широко представлен в семенах растений?

1. Аскорбиновой кислоты

2. Пантотеновой кислоты

3. Витамин В15

4. Тиамина

5. Биотина

216. Какое вещество относится к витаминоподобным?

1. Липоевая кислота

2. Фолиевая кислота

3. Биотин

4. Пиридоксин

5. Оротовая кислота

217. Какое вещество относится к витаминоподобным?

1. Липоевая кислота

2. Фолиевая кислота

3. Биотин

4. Пиридоксин

5. Пангамовая кислота

218. Какое вещество относится к витаминоподобным?

1. Липоевая кислота

2. Фолиевая кислота

3. Биотин

4. Пиридоксин

5. Параминобензойная кислота

219. Какое вещество относится к витаминоподобным?

1. Липоевая кислота

2. Фолиевая кислота

3. Биотин

4. Пиридоксин

5. Инозит

220. Какое вещество относится к витаминоподобным?

1. Липоевая кислота

2. Фолиевая кислота

3. Биотин

4. Пиридоксин

5. Картинин

221. Какое вещество относится к витаминоподобным?

1. Липоевая кислота

2. Фолиевая кислота

3. Биотин

4. Пиридоксин

5. Витамин U

222. Недостаточность какого витаминоподобного вещества вызывает выраженную склонность организма к опухолевому росту?

1. Холина

2. Инозит

3. Картинин.

4. Биотин

5. Витамин U

223. Какое низкомолекулярное, азотсодержащее вещество  необходимо для нормальной функции мышц и поддержания их оптимального физиологического состояния?

1. Холина

2. Инозит

3. Картинин

4. Биотин

5. Витамин U

224. Какие продукты являются основными источниками поступления картинина в организм человека?

1. Рыба

2. Овощи

3. Мясо и мясопродукты

4. Крупы

5. Фрукты

225. Какое витаминоподобное вещество было выделено из мышц и потребность в нем обеспечивается за счет поступления в составе пищи?

1. Холина

2. Инозит

3. Картинин.

4. Биотин

5. Витамин U

226. Какое витаминоподобное вещество способствует заживлению язвы желудка и двенадцатиперстной кишки?

1. Холина

2. Инозит

3. Картинин.

4. Биотин

 5. Витамин U

227. Какой минеральный элемент щелочного действия сосредоточен в костях скелета до 99% от общего его количества в организме человека?

1. Натрий

2. Магний

3. Кальций

4. Хлор

5. Сера

228. Укажите оптимальное соотношение усвоения кальция и фосфора:

1. 1: 0,5

2. 1:1

3. 1: 1,3

4. 1: 2 
5. 1: 3

229. Укажите оптимальное соотношение усвоения кальция и магния:

1. 1: 0,5

2. 1:1

3. 1: 1,3

4. 1: 2 
5. 1: 3

230. В каких продуктах питания значительное количество кальция плохо усваивается организмом?

1. Щавель и шпинат

2. Молоко

3. Хлеб

4. Мясо

5. Яйца куриные

231. Какие продукты являются лучшим источником кальция в питании человека?

1. Щавель и шпинат

2. Молоко

3. Хлеб

4. Мясо

5. Яйца куриные

232. Избыток или недостаток какого пищевого вещества оказывает отрицательное влияние на усвояемость кальция?

1. Белков

2. Жиров

3. Витаминов

4. Углеводов

5. Минеральных веществ

233. Укажите суточную потребность взрослого человека в кальции:

1. 200 мг

2. 300 мг

3. 400 мг

4. 600 мг

5. 800 мг

234. Укажите суточную потребность беременных и кормящих матерей в кальции:

1. 600 мг

2. 800 мг

3. 1000 мг

4. 1100-1200 мг

5. 1500 мг

235. При недостаточности какого минерального вещества щелочного действия увеличивает содержание кальция в стенках артерий, сердца и мышцах?

1. Натрий

2. Калий

3. Кальций

4. Магний

5. Цинк

236. При недостаточности какого минерального вещества щелочного действия развивается дегенеративные изменения с нефротическими явлениями в почках?

1. Натрий

2. Калий

3. Кальций

4. Магний

5. Цинк

237. Укажите суточное потребление магния для взрослого населения:

1. 200 мг

2. 300 мг

3. 400 мг

4. 600 мг

5. 800 мг

238. Какой минеральный элемент щелочного действия способен усиливать выведение жидкости из организма?

1. Натрий

2. Калий

3. Кальций

4. Магний

5. Цинк

239. Какие продукты питания отличаются высоким содержанием калия?

1. Сухие фрукты

2. Свежие фрукты

3. Свежие овощи

4. Мороженые фрукты

5. Консервированые фрукты

240. За счет какого продукта питания в основном удовлетворяется потребность в калии?

1. Горох

2. Капуста

3. Картофель

4. Крупа гречневая

5. Яйца

241. Укажите суточную потребность взрослых людей в калии:

1. 1-2 мг

2. 2-3 мг

3. 3-5 мг

4. 5-7 мг

5. 10 мг

242. Какой элемент щелочного действия способствует задержке  в организме связанной воды?

1. Натрий

2. Калий

3. Кальций

4. Магний

5. Цинк

243. За счет какого пищевого вещества удовлетворяется потребность организма в натрии?

1. Сахар

2. Хлорид натрия

3. Пищевая сода

4. Специи

5. Лимонная кислота

244. Какое количество натрия при систематическом употреблении признано безвредным?

1. 1-2 мг

2. 2-3 мг

3. 3-5 мг

4. 5-7 мг

5. 10-15 мг

245. Потребность какого минерального элемента кислотного действия резко увеличивается при усиленной физической нагрузке?

1. Натрий

2. Калий

3. Кальций

4. Магний

5. Фосфор

246. Укажите суточную потребность взрослого человека в фосфоре:

1. 600 мг

2. 800 мг

3. 1000 мг

4. 1200 мг

5. 1500 мг

247. Какой минеральный элемент кислотного действия участвует в регуляции осмотического давления в клетках и тканях, в нормализации водного обмена и образовании соляной кислоты железами желудка?

1. Сера

2. Фосфор

3. Железо

4. Хлор

5. Цинк

248. Укажите суточную безвредную дозу хлора для взрослого человека:

1. 1-2 мг

2. 2-3 мг

3. 3-5 мг

4. 5-7 мг

5. 10-15 мг

249. Какой минеральный элемент кислотного действия обладает способностью выделяться с потом и мочой?

1. Сера

2. Фосфор

3. Железо

4. Хлор

5. Цинк

250. Какой минеральный элемент кислотного действия является необходимым структурным компонентом для метионина, цистина, тиамина, а также входит в состав инсулина и участвует в его образовании?

1. Сера

2. Фосфор

3. Железо

4. Хлор

5. Цинк

251. Укажите суточную потребность взрослого человека в сере:

1. 1 мг

2. 2-3 мг

3. 3-5 мг

4. 5-7 мг

5. 10-15 мг

252. Какой биомикроэлемент участвующий в кроветворении содержится в гемохромогене?

1. Сера

2. Фосфор

3. Железо

4. Хлор

5. Цинк

253. Какой биомикроэлемент, участвующий в кроветворении, входит в состав пероксидазы, цитрохрома?

1. Сера

2. Фосфор

3. Железо

4. Хлор

5. Цинк

254. В каких продуктах железо находится в неусвояемой форме?

1. Мясо

2. Рыба

3. Молоко

4. Яйца

5. Зерновые

255. В каких продуктах питания  при поступлении железа в организм легко всасывается?

1. Мясо

2. Рыба

3. Молоко

4. Яйца

5. Овощи, фрукты и ягоды

256. Укажите суточную потребность взрослых мужчин в железе:

1. 1 мг

2. 2-3 мг

3. 3-5 мг

4. 5-7 мг

5. 10 мг

257. Укажите суточную потребность взрослых женщин в железе:

1. 1 мг

2. 2-3 мг

3. 3-5 мг

4. 5-7 мг

5. 18 мг

258. Какой биомикроэлемент активно участвует в синтезе гемоглобина?

1. Цинк

2. Медь

3. Стронций

4. Йод

5. Фтор

259. Реакция какого биомикроэлемента тесно связано с функцией железа в синтезе гемоглобина?

1. Цинк

2. Медь

3. Стронций

4. Йод

5. Фтор

260. Укажите суточную потребность  меди для взрослых людей:

1. 1 мг

2. 2 мг

3. 3-5 мг

4. 5-7 мг

5. 18 мг

261. Какой биомикроэлемент является основным исходным материалом при эндогенном синтезе в организме витамина В12?

1. Кобальт

2. Медь

3. Стронций

4. Йод

5. Фтор

262. Какое заболевание у людей отмечается в “никелевых” районах?

1. Заболеваемость роговицы глаз

2. Уровская болезнь

3. Стронциевый рахит

4. Алиментарно-токсическая алейкия

5. Флюороз

263. Какой биомикроэлемент связанный с костеобразованием, процессами оссификации и состояния костной ткани?

1. Кобальт

2. Медь

3. Стронций

4. Йод

5. Фтор

264. Какой биомикроэлемент связанный с костеобразованием, процессами оссификации и состояния костной ткани?

1. Кобальт

2. Медь

3. Марганец

4. Йод

5. Фтор

265. При недостаточности какого биомикроэлемента возникают существенные нарушения в функции щитовидной железы?

1. Кобальт

2. Медь

3. Марганец

4. Йод

5. Фтор

266. Недостаточность какого биомикроэлемента является основной причиной возникновения эндемического зоба?

1.Кобальт

2. Медь

3. Марганец

4. Йод

5. Фтор

267. Какое заболевание возникает при избыточном поступлении с пищей фтора?

1. Заболеваемость роговицы глаз

2. Уровская болезнь

3. Стронциевый рахит

4. Алиментарно-токсическая алейкия

5. Флюороз

268. Какое заболевание возникает при недостаточном поступлении с пищей фтора?

1. Заболеваемость роговицы глаз

2. Уровская болезнь

3. Стронциевый рахит

4. Алиментарно-токсическая алейкия

5. Зубной кариес

269. Недостаточность какого биомикроэлемента вызывает заболевание зубного кариеса?

1.Кобальт

2. Медь

3. Марганец

4. Йод

5. Фтор

270. Недостаточность какого биомикроэлемента вызывает заболевание флюороз?

1.Кобальт

2. Медь

3. Марганец

4. Йод

5. Фтор

271. Укажите  рекомендуемые продукты при хронических заболеваниях кишечника:

1. жирные продукты

2. яйца всмятку, паровые котлеты

3. копчености

4. молочные продукты

5. консервы

272. Какие  блюда  исключаются при острых заболеваниях кишечника?

1. язык отварной 
2. жирные бульоны

3. различные каши

4. супы из бобовых и грибов

5. паровые и запеченные пудинги

273. Продукты, оказывающие сильное раздражение на слизистую желудка и кишечника(
1. приправы и пряности

2. вареная рыба 
3. мясное суфле

4. молочные продукты

 5. копчености,  острые блюда

274. Продукты,  предупреждающие запоры(
1. курага, инжир

2. капуста

3. рис

4. свекла

5. орехи

275. К сильным возбудителям желудочной секреции относятся:

1. яйца всмятку

2. кофе

3. черный хлеб

4. жареные блюда

5. щелочная минеральная вода

276. Какие продукты стимулируют желудочную секрецию(
1. приправы, специи

2. растительные масла 
3. рыбий жир

4. мясной бульон

5. молочные продукты 
277. Пищевые продукты наиболее богатые кальцием(
1. картофель

2. мед

3. молоко

4. творог

5. варенье

278. Назовите продукты с большим содержанием витамина С(
1. шиповник

2. рыбий жир

3. лимон

4. картофель

5. черная смородина

279. Противопоказания к кумысолечению(
1. язвенная болезнь

2. туберкулез у лиц с упадком питания

3. гиперацидный гастрит

 4. острый гастрит

 5. ожирение 
280. К слабым возбудителям желудочной секреции относятся

1. молоко и молочные продукты

2. яйца всмятку

3. кофе

4. черный хлеб

5. жареные блюда

281. Укажите продукты питания с большим содержанием кальция

1. мясо и мясные продукты 
2. рыба и морепродукты

3. овощи

4. молоко 
5. творог

282. Укажите продукты питания с наибольшим содержанием фосфора

1. мясо и мясные продукты 
2. молоко и молочные продукты

3. овощи

4. рыба 
5. морепродукты 
 283. Укажите продукты питания с большим содержанием магния

1. мясо и мясные продукты 
2. отруби

3. перловая крупа

4. молоко и молочные продукты

5. рыба и морепродукты

284. Укажите продукты питания с наибольшим содержанием гемового железа

1. мясо и мясные продукты 
2. фрукты 
3. овощи

4. молоко и молочные продукты

5. рыба

285. Укажите продукты питания с большим содержанием негемового железа

1. мясо и мясные продукты 
2. сахар

3. овощи

4. фрукты

5. рыба

286. Укажите продукты питания с наибольшим содержанием йода

1. мясо и мясные продукты 
2. фрукты 
3. овощи

4. морская капуста 
5. морепродукты

287. Укажите антиоксидантные витамины  
1. А 
2. С

3. Д

 4. Е

5. В1

288. Укажите продукты питания с наибольшим содержанием витамина С

1. красный болгарский перец

2. яблоки

3. черная смородина

4. бобовые

5. морковь

289. Какие продукты усиливают всасывание железа:

1. продукты с наибольшим содержанием аскорбиновой кислоты 
2. кондитерские изделия

3.фолиевая кислота

4. зерновые продукты 
5. молоко и молочные продукты

290. Пищевые вещества, усиливающие всасывание железа

1. фолиевая кислота 
2. жирные кислоты

3. углеводы

4. жиры

5. аскорбиновая кислота

291. Ингибируют всасывание железа:

1. сахар

2. зерновые продукты 
3. молоко и молочные продукты

4. чай

5. кофе

292. Из суточной калорийности рациона на завтрак рекомендуется: 
1. 10%

2. 40%

3. 25%

 4.30 %

5. 50 %

293. Из суточной калорийности рациона на обед рекомендуется: 
1. 20%

2. 60%

3. 35%

4. 40%

5. 10%

294. Из суточной калорийности рациона на ужин рекомендуется: 
1. 10%

2. 40%

3. 20%

4. 25%

5. 30%

295. Укажите  основное свойство клетчатки:

1. легко переваривается 
2. быстро растворяется

3. адсорбирует стерины 
4. препятствует обратному всасыванию стеринов

5. не выполняет в организме важной роли

296. Назовите незаменимые аминокислоты

1. глютамин

2. пролин

3. метионин

4. лизин 
5. аргинин

297.Выберите незаменимые аминокислоты

1. валин

2. аланин

3. изолейцин

4. аспарагин

5. цистин

298. Укажите незаменимые аминокислоты

1. серин

2. лейцин

3. цистеин

4. фенилаланин 
5. цистеин

299. Перечислите незаменимые аминокислоты

1. глютаминовая кислота

2. валин

3. цистеин

4. лизин

5. аргинин

300. К незаменимым аминокислотам относятся

1. глютаминовая кислота

2. валин

3. лейцин

4. триптофан 
5. глютамин

301. Незаменимые аминокислоты это

1. серин

2.метионин

3. цистеин

4. изолейцин 
5. тирозин

302. Незаменимые аминокислоты

1. глютамин

2. триптофан

3. пролин

4. треонин

5. аргигин

303. Из перечисленных аминокислот выделите незаменимые

1. глютамин

2. валин

3. треонин

4. пролин

5. аспарагиновая кислота
304. Что такое  рациональное питание? 
1. питание, восполняющее энергозатраты организма   
2. питание, обеспечивающее организм пластическим материалом

3. питание, обеспечивающее организм витаминами

4. питание, обеспечивающее организм макро и микроэлементами

5. специально составленные пищевые рационы и режимы питания для больных людей

305. Какими свойствами должны обладать пищевые продукты лечебно-профилактического питания? 
1. продукты, содержащие вещества, способствующие утилизации токсических веществ

2. продукты, содержащие вещества, уменьшающие всасывание вредных веществ

3. продукты, содержащие вещества, усиливающие выведение вредных  веществ

4. продукты, содержащие вещества, предотвращающие излишнее перекисное окисление липидов (ПОЛ)

5. продукты, содержащие вещества, не влияющие на выведение вредных  веществ

306. Укажите, какое из приведенных определений соответствует понятию "лечебное питание"

1. это питание людей с хроническими заболеваниями вне обострения 
2. это раздел медицины, занимающийся изучением и обоснованием характера и норм питания при различных заболеваниях

3. это применение с лечебной целью специально составленных пищевых рационов и режимов питания для больных людей

4. это научно-обоснованное, выражением которого являются физиологические нормы питания в зависимости от пола, возраста, профессии и др. факторов

 5. это применение с профилактической целью специально составленных пищевых рационов и режимов питания для больных людей

307. С какой целью назначаются разгрузочные дни?

1. с целью химического  щажения пораженных органов 
2. для выведения из организма продуктов нарушенного обмена

3. с целью снижения массы тела

4. с целью стимуляции функции органов ЖКТ

 5. с целью кратковременного облегчения функции органов и систем

308. Какое тяжелое заболевание развивается в результате длительного белкового голодания?

1. ожирение

2. алиментарный маразм

3. квашиоркор

4. дистрофия

5. сахарный диабет

309. Какие заболевания возникают в результате длительного белкового голодания?

1. ожирение

2. гипертоническая болезнь

3. квашиоркор

4. пеллагра

5. алиментарная дистрофия

310. К ПНЖК относятся

1. линолевая

2. линоленовая

3. арахидоновая

4. олеиновая

5. пальмитиновая

311. К фосфолипидам относятся

1. кефалин

2. лецитин

3. крахмал

4. клетчатка

5. фруктоза

 312. Какие вещества препятствуют накоплению избыточного количества холестерина в организме?

1. лецитин 
2. насыщенные жирные кислоты

3.холин

4. углеводы

5. метионин

313. Какое заболевание возникает при длительном питании полированным рисом?

1. рахит

2. авитаминоз В1

3. авитаминоз С

4. бери-бери

5. пеллагра

314. Какие продукты являются лучшими источниками кальция в питании человека?

1. щавель и шпинат 
2. молоко 
3. хлеб

4.творог

5. яйцо

315. За счет, каких продуктов питания в основном удовлетворяется потребность в калии?

1. горох

2. капуста 
3. картофель

4. изюм

5. курага

316. Преимущественно, какие продукты включаются в рацион питания при гипокалийемии? 
1. яблоки  
2. груши

3. курага

4.изюм

5. арбуз

317. Какие цели  преследуются в диетотерапии при механическом виде щажения?

1. исключить раздражение слизистой ЖКТ

2. исключить ферментативную активность поджелудочной железы

3. уменьшить нагрузку на органы ЖКТ

4. стимулировать функцию ЖКТ

5. повысить перистальтику кишечника

318. Какие цели  преследуются в диетотерапии при химическом виде щажения?

1. исключить секреторную активность желудка

2. усилить ферментативную активность поджелудочной железы

3. усилить желчеотделение

4. снизить секреторную активность поджелудочной железы

5. повысить перистальтику кишечника

319. Какие цели  преследуются в диетотерапии при термическом виде щажения?

1. усилить  моторную функцию желудка

2. повысить секреторную активность желудка

3. уменьшить термическое воздействие на слизистую желудка  
4.снизить влияние температуры на тонус сосудов и сфинктеров 
5. усилить переваривание пищи в желудке

320. Основные функции белков

1. пластическая
2. входят в состав ферментов 
3. энергетическая

4. защитная

5. барьерная

321. Укажите пищевые вещества, усиливающие перистальтику кишечника

1. глюкоза 
2. галактоза

3. целлюлоза 
4. крахмал

5. клетчатка

322. Укажите продукты, оказывающие сильное раздражение на слизистую желудка и кишечника(
1. приправы и пряности

2. вареная рыба 
3. мясное суфле

4. молочные продукты

5. копчености,  острые блюда

323. Назовите пищевые продукты,  предупреждающие запоры(
1. курага, инжир

2. капуста

3. рис

4. свекла

5. орехи

324. При остром холецистите в первые 2 дня назначают

1. мясные котлеты

2. теплый чай

3.  отвар шиповника

4.  бульон

5. сметану

325. Что ведет к застою желчи?

1. длительный перерыв между приемами пищи 
2. холодная пища

3. артериальная гипертензия

4. инфаркт миокарда

5. правильный режим питания

326.  Какое лечебное действие  оказывают пищевые растительные масла?

1. стимулируют желчеотделение

2. уменьшают желчеотделение

3. стимулируют желчеобразование

4. уменьшают желчеобразование

5. не оказывают никакого действия

327. При остром холецистите желательно употреблять:

1. творог 
2. копчености

3. яйца

4. щелочную минеральную воду

5. соления

328. Перечислите эссенциальные ПНЖК

1. стеариновая 
2. линолевая

3. арахидоновая

4. пальмитиновая

 5. линоленовая 
329. Назовите ПНЖК

1. стеариновая 
2. линолевая

3. янтарная

4. пальмитиновая

5. арахидоновая

330.Какие продукты могут усилить болевой синдром при холецистите? 
1. чай 
2. яйцо

3. мясной бульон

4. манная каша

 5. колбаса (жирная, копченая)

331. Перечислите продукты, которые могут усилить болевой синдром при холецистите? 
1. чай 
 2. яйцо

 3. жилистое мясо

4. манная каша

5. вареные овощи

332. К застою желчи приводят:

1. острая пища и  приправы

2. отсутствие  клетчатки в рационе

3. отрубный хлеб

4.  холодная пища

5.  теплая минеральная вода без газа

333. При хроническом холецистите исключают:

1. тушеные овощи

2. жареные пирожки

3. яблоки

4. алкоголь

5. соевый соус

334.Укажите, какие продукты исключают при хроническом холецистите:

1. тушеные овощи

2. жареные пирожки

3. яблоки

4. алкоголь

5. копчености

335. Спазм сфинктера Одди возможен при употреблении: 
1. Мороженого 
2. Холодных напитков

3. Горячего чая

4.  Грубой пищи

5. Протертой пищи

336.Какие жиры можно применять при холецистите?

1. Кулинарные

2. Тугоплавкие

3. Растительные

4. Сливочное масло 
5. Бараний жир

337. Какие пищевые вещества нужно ограничить при сахарном диабете?

1. жиры

2. белки

3. углеводы

4. витамины

5. минералы

338. Назовите рекомендуемые продукты при хронических заболеваниях кишечника:

1. жирные продукты

2. яйца всмятку, паровые котлеты

3. копчености

4. молочные продукты

5. консервы

339. Назовите блюда  исключаемые при острых заболеваниях кишечника?

1. язык отварной 
2. жирные бульоны

3. различные каши

4. молоко

5. паровые и запеченные пудинги

340. Укажите  блюда,  исключающиеся при острых заболеваниях кишечника?

1. язык отварной 
2. жирные бульоны

3. различные каши

4. супы из бобовых и грибов

 5. паровые и запеченные пудинги

341. Какие смеси используют для детей первого года жизни при  непереносимости белков коровьего молока?

1. адаптированные смеси

2. трехсуточный кефир

3. кефир типа В

4. смеси на основе изолята соевого белка и безмолочные блюда прикорма

 5. молоко других животных
342.  Что нужно предпринять для предупреждения непереносимости сахарозы?

1. применение лекарственных препаратов

2. избыточное потребление

3. употребление в небольшом количестве

4. исключение из рациона

5.использование сахарозаменителей

343.  У детей первого года жизни   главными аллергенами являются?

1. коровье молоко

2. соки

3. пюре

4. мясо

 5. яйцо

344.  При острой пневмонии с высокой температурой тела пища должна быть:

1. высококалорийной 3000-3500 ккал.

2. низкокалорийная 1600-1800 ккал.

3. сваренная куском

4. жидкой и хорошо измельченной 
5. низкокалорийной 1000-1200 ккал

345. Необходимо ли повышать калорийность суточного рациона в период выздоровления от острой пневмонии?

1. да, необходимо повышать 
2. в основном за счет увеличения количества белков

3. нет необходимости повышать

4. необходимо снижать калорийность 
5. калорийность не имеет значения

346. Укажите разгрузочные диеты, применяемые при ожирении у детей:

1. рыбная

2. макаронная 
3. молочно-кефирная

4. яблочная

5. лимонная

347. За счёт, каких пищевых веществ уменьшают энергоценность рациона при ожирении?

 1. легкоусвояемых углеводов 
2. животных жиров

3. белков

4. витаминов

5. микроэлементов

348. Назовите насыщенные жирные кислоты:

1. линолевая

2. стеариновая

3. арахидоновая

4. миристиновая

5. пальмитиновая

349. Какие продукты исключают при сахарном диабете(
1. молочные продукты 
2. овощи

3. морепродукты

4. варенье

5. кондитерские изделия

350.  Перечислите, какие продукты исключают при сахарном диабете(
1. молочные продукты 
2. овощи

3. морепродукты

 4. бананы

 5. кондитерские изделия

351.  Рекомендуемые блюда при сахарном диабете(
1. овощные супы

2. рыбные и грибные бульоны

3. лапша

4. крепкие жирные бульоны

5. манная  каша

352. Укажите рекомендуемые блюда при сахарном диабете(
1. овощные супы

2. рыбные и грибные бульоны

3. лапша

4. крепкие жирные бульоны

 5. гречневая каша

353.  Рекомендуемые сахарозаменители(
1. ксилит

2. сорбит

3. сахарин

4. глюкоза

5. фруктоза

354. Укажите рекомендуемые сахарозаменители(
1. маноза

2. сорбит

3. сахарин

4. глюкоза

5. фруктоза

355. Перечислите  сахарозаменители(
 1. ксилит

2. лактоза

3. сахарин

4. глюкоза

5. фруктоза

356. Укажите особенности рациона при сахарном диабете(
1. ограничение холестерина

2. увеличение количества потребляемого сахара

3. увеличение содержания липотропных веществ

4. уменьшение пищевых волокон

 5. увеличение количества витаминов

357. Какие пищевые вещества необходимо увеличивать при лечении туберкулеза? 
1. белки животного происхождения 
2. легкоусвояемые  углеводы 
3. жиры 
4. минеральные вещества

5. витамины

358.  Рекомендуемые продукты при лечении туберкулеза(
1. кумыс, творог

2. острые закуски

3. бобовые 
4. сахар, варенье

5. овощи и фрукты

359. Целесообразно в лихорадочном периоде острой пневмонии снизить количество(
1. белков

2. жиров

3. углеводов

4. витаминов

5. минералов

360.  В период выздоровления при острой пневмонии количество белков в рационе необходимо повысить  так как они(
1. нарушают обмен солей и воды 
2. влияют на усвояемость жиров и витаминов

3. участвуют в синтезе антител

4. усиливают репаративные процессы

5. снижают сопротивляемость организма
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