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1.1.Пәннің жұмыс бағдарламасының құрылымы

1. Жалпы мәліметтер.

ЖОО аты: С.Ж.Асфендияров атындағы Қазақ Ұлттық Медицина университеті.

Кафедра:  нутрициология.

Мамандығы: 051102 - «Қоғамдық денсаулық сақтау» 

Оқу сағаттарының көлемі- 90 сағат 

Сабақ өтетін курсы мен семестрі- 5 курс,  IХ, Х семестр.

2. Бағдарлама

2.1. Кіріспе


Тағам организмнің зат алмасу күйі және ағзалар мен жүйелердің функционалдық жағдайына, қоршаған ортаның қолайсыз факторларының әсеріне тұрақтылыққа маңызды әсер етеді. Сондықтан тағам қауіпсіздігінің мәселесі осы саладағы биохимиктер, микробиологтар, технологтар, токсикологтар, санитариялық-эпидемиологиялық қызмет мамандарын сондай-ақ тұтынушының да жұмыла кұш салуын талап етеді.
2.2. Элективтік цикл мақсаты: 


Адам денсаулығы мен ұрпақ генофонды қалыптасуында маңызды роль атқаратын азық-түліктің сапасы мен қауіпсіздігін анықтау әдістерін меңгеріп, игерген,  жоғары білікті бакалаврларды дайындау.

2.З. Оқыту міндеттері: 
· Гигиеналық нормативтерге сәйкес азықтардың жіктелуі туралы заманауи білімді   

қалыптастыру;
· Азық-түліктің сапасы мен қауіпсіздігінің көрсеткіштері туралы білімді қалыптастыру;

· Мекеме өндіруші қадағалайтын азықтың тағамдық құндылығы мен қауіпсіздігінің талаптарға сай болуы туралы өнеркәсіптік бақылаудың білімдерін қалыптастыру. 

2.4.Оқытудың ақырғы нәтижесі:

Білімді қалыптастыру:

· Азық-түліктерді стандарттау бойынша Халықаралық ұйымдардың сарапшыларымен ISO (ИСО) қабылданған негізгі терминдер мен ұғымдарды үйрету.
· Жоғары сапалы азықтарға қажеттіліктерді қанағаттандырумен байланысты мәселелерді айқындау.
· Еліміздегі және шет елдердегі халық денсаулығы мен денсаулық сақтаудағы перспективалық мәселелерді шешудегі жағдайларымен таныстыру.
· Еліміздегі ұлт саулығын сақтаудағы тағами саясат пен денсаулық сақтаудағы заңдылықтар және тағам саласындағы қабылданған құжаттардың негіздері туралы білімді қалыптастыру. 
Дағдыларды қалыптастыру:

· азық-түліктің сапасына жауап беретін арнайы мамандарды дайындау;

· азық сапасының тұрақтылығы мен бәсекеге қабілеттігін сыртқы және ішкі нарықта қадағалау мен қамтамасыздауға үйрету. 

· қолданыстағы гигиеналық нормативтер талаптарының қадағалануын бақылау.
2. 5  Пререквизиттер

-микробиология, жалпы гигиена, қоршаған орта мен денсаулық.
2.6  Постреквизиттер 

· магистратура пәндері
2.7. Тақырыптық жоспар:
Тәжірибелік сабақтың тақырыптық жоспары
	№
	Тақырып
	Сабақты өткізу формасы 
	сағаты

	      1.
	Азық-түліктерді стандарттау, оның гигиеналық және құқықтың маңызы.
	Оқулық, әдістемелік құралмен жұмыс, ауызша сұрау.
	6

	2.
	Азыққа санитарлық-эпидемиологиялық сараптама жүргізу.
	Оқулық, әдістік құралмен жұмыс, ауызша сұрау.
	6

	     3.
	Азық-түліктер, материалдар мен бұйымдар сапасы мен қауіпсіздігінің көрсеткіштері жайында тұтынушыларға арналған ақпарат.
	Оқулық, әдістік құралмен жұмыс, ауызша сұрау
	6

	4.
	Сапасыз және қауіпті азық шикізаттарының сараптамасы, оларды қолдану немесе жою.
	Оқулық, әдістік құралмен жұмыс, ауызша сұрау
	6

	5.
	Халық денсаулығына, азық-түліктің сапасы мен қауіпсіздігінің мониторингісі. 
	Оқулық, әдістемелік құралмен жұмыс, ауызша сұрау
	6

	
	Барлық сағат:
	
	30


ОСӨЖ тақырыптық жоспары
	№
	                        Тақырып
	Сабақты өткізу формасы
	сағат

	1
	Азық-түліктің қауіпсіздігінің ҚР нормативтік-заңдылық негіздері.
	Жазбаша жұмыс
	6

	2
	Азық-түліктердің гигиеналық көрсеткіштері бойынша стандарттар мен техникалық жағдайларға сәйкестігін зерттеу.
	Жазбаша жұмыс, тест тапсырмаларын шешу
	6

	3
	Азық-түліктің қауіпсіздігін бағалау және критерийлері.
	Тест тапсырмаларын шешу
	2

	
	Барлық сағаты:
	14


СӨЖ тақырыптық жоспары
	№
	                        Тақырып
	Сабақты өткізу формасы
	сағат

	1.
	Трансгенді тағам.
	Рефераттық хабарлама,  презентация 
	6

	2.
	Қауіпті азық ластаушылары. 
	Рефераттық хабарлама,  презентация
	6

	3.
	Қауіпті азық-түліктер.
	Рефераттық хабарлама,  презентация
	6

	4.
	Уытты азық-түліктер.
	Рефераттық хабарлама,  презентация
	6

	5.
	Е класындағы тағамдық үстемелер.
	Рефераттық хабарлама,  презентация
	6

	6.
	Гендік модифицирленген тағам: мүмкіндіктері мен қауіп төну болжамы.
	Рефераттық хабарлама,  презентация
	6

	7. 
	Мұздатып қатырылған тағам өнімдері.
	Рефераттық хабарлама,  презентация
	6

	8.
	Суррогат өнімдер, олардың маңызы.
	Рефераттық хабарлама,  презентация
	4

	
	Барлық сағаты:
	46


2.8. Оқыту мен сабақ жүргізу әдістері:

- Тәжірибелік сабақ: оқытушымен бірге теориялық материалды талқылау; оқу әдебиеттерімен жұмыс жасау, тапсырмаларды орындау(сұрақтарға жазбаша жауап жазу, кестелер толтыру т.б.); тест жазу, ауызша сауал.
- Студенттердің оқытушымен бірге орындайтын өзіндік жұмысы (ОСӨЖ) -  оқытушының белсенді кеңес беруімен пән тақырыптарын студенттердің өзбетінше оқуы

-  Студенттердің өзбетінше орындайтын жұмысы (СӨЖ) – әдебиеттермен жұмыс, ғаламтор-ресурсы, электрондық тасымалдағыштағы оқу және ғылыми материалдармен жұмыс, презентация және тақырыптық рефераттар жасау.

2.9   Білім мен дағдыларды бағалау әдістері
Күнделікті бақылау:  t –құзырлық қалыптасу деңгейін бағалау: 

t =(Z+N+K+P+S)/n

n – барлық құзыр бойынша тапсырмалар саны
Z: z1+z2+…+zn – білімі үшін бағасы
N: n1+n2+…+nn – дағдысы үшін бағасы

K: k1+k2+…kn –  коммуникативтік құзыр үшін бағасы
P: p1+p2+…+pn – құқықтық құзыр бағасы
S: s1+s2+…sn –СӨЖ бағасы
Әрбір құзыр 100-балдық шкаламен бағаланады. 

	Дәстүрлі баға
	Критерийлер
	Балл

	«А» 4
	Сабаққа қатынасу, ауызша талдауда толық жауап беру, тестілеу «95-100%»,    берілген тапсырмаларды толық орындау
	95-100 б.

	«А-» 3,67
	Сабаққа қатынасу, ауызша талдауда аздап қателіктер жіберу, тестілеу «90-94%», берілген тапсырмаларды нақты орындамау
	90-94 б.

	«В+» 3,33
	Сабаққа қатынасу, ауызша талдауда аздап қателіктер жіберу, тестілеу «85-89%» 
	85-89 б.

	«В» 3,0
	Сабаққа қатысу, ауызша талдауда дөрекі қателіктер жіберу, тестілеу «80-84%»
	80-84 б.

	«В-» 2,67
	Сабаққа қатысу, ауызша талдауда дөрекі қателіктер жіберу, тестілеу «75-79%», тапсырманы толық орындамау.
	75-79 б.

	«С+» 2,33
	Сабаққа қатысу, ауызша талдауда дөрекі қателіктер жіберу, тестілеу «70-74%».
	70-74 б.

	«С» 2,0
	Сабаққа қатысу, ауызша талдауда дөрекі қателіктер жіберу, тестілеу «65-69%», тапсырманы толық орындамау.
	65-69 б.

	«С-» 1,67
	Сабаққа қатысу, ауызша талдауда дөрекі қателіктер жіберу, тестілеу «60-64%», тапсырманы толық орындамау.
	60-64 б.

	«D+» 1,33
	Сабаққа қатысу, ауызша талдауда дөрекі қателіктер жіберу, тестілеу «55-59%», тапсырманы толық орындамау.
	55-59 б.

	«D-» 1,0
	Сабаққа қатысу, ауызша талдауда дөрекі қателіктер жіберу, тестілеу «50-54%», тапсырманы толық орындамау.
	50-54 б.

	«F» 0
	Қатысу, материалды білмеу, тапсырманы орындамау
	0-49 б.

	
	Сабаққа қатыспау
	0 б.


Аралық бақылау r – коллоквиум. Өткізу саны мен формасы пән саясатымен анықталады. 

Студентті қорытынды бағалаудың жіберу рейтингісі  60 %-н кем болмауы тиіс, пән бойынша семестрді бағалау мына формуламен есептеледі:

                                                                   R1= (t+r1+r2)/*0.6

 t – күнделікті бақылау

r1 - алғашқы рейтинг

r2 - екінші рейтинг

Қорытынды бақылау – интегрирленген емтихан, екі кезеңнен тұрады: 

1) тестілеу, 

2) ауызша( билет бойынша, тәжірибелік дағдыларды т.б тексеру)

Е = (Е1+Е2)/2*0,4

мұндағы
Е1 –емтиханның I кезеңінің балы,

            Е2 – емтиханның I І кезеңінің балы.

ҚР (қорытынды рейтинг) = ЖР (жіберу рейтингі) + ҚБР (қорытынды бақылау рейтингі)
                          I = R х 0,6  +  E х 0,4, 

I – қорытынды бағалау

R– жіберу рейтингі

E – қорытынды бақылауды бағалау (пән бойынша емтихан)

Қорытынды рейтинг - жіберу рейтингісі 60% және қорытынды бақылау емтихан - 40% құрайды. 
2.10 Ұсынылатын әдебиеттер

Негізгі әдебиеттер:
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. Тағам гигиенасы, Оқу құралы. 2010. 156 бет.

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. Соловей И. Лучшая книга о питании. Минск, 2009, С. 350.  
7. ҚР тұрғындарының денсаулығын сақтау мен қорғау Кодексі 18.09.2009ж.
Дополнительная литература:
1.  Шарманов Торегельды. Питание – как важнейший фактор здоровья человека. Алматы, 2010. С. 480. 
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СӨЖ                                                             46 сағат

Барлығы                                                      90 сағат  


Бақылау формасы:



емтихан

Алматы, 2012
1.1 ЖОО аты: С.Ж.Асфендияров атындағы Қазақ Ұлттық Медицина университеті.

1.2 Кафедра:  нутрициология.

1.3 Мамандығы: 051102 - «Қоғамдық денсаулық сақтау» 

1.4 Оқу сағаттарының көлемі- 90 сағат 

1.5 Сабақ өтетін курсы мен семестрі- 5 курс,  IХ, Х семестр

1.6 Оқытушылар жөніндегі мәліметтер:

	№
	Аты-жөні
	Ғылыми дәрежесі, лауазымы, атағы
	Ғылыми қызығушылығы
	Ғылыми жетістіктері

	1
	Шарманов Төрегелді Шарман ұлы
	м.ғ.д., академик, кафедра меңгерушісі
	Нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемиология, биология
	Ресей ҒМА  және ҚР ҰҒА академигі,  

Қазақ Тағамтану  академиясы жанындағы диссертациялық кеңестің төрағасы, 

«Здоровье и болезнь»  журналының  негізін қалаушы, Ақтөбе медициналық  академиясының қадірлі профессоры, Астана қаласының медициналық  академиясының қадірлі профессоры,

Қарағанды қаласының медициналық  академиясының қадірлі профессоры,

Алматы технологиялық университетінің профессоры, көптеген ғылыми - медициналық журналдардың  бас редакторы, ДДҰ Леон Бернард атындағы сыйлығының иесі, «Тарлан» атты диплом  премиясының  иесі, «ҚазҰМУ алтын фонд» номинациясының иесі. 

	2
	Алдашев Ахмет 

Алдашұлы
	м.ғ.д., профессор
	нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемиология, биология
	ҚТА жанындағы диссертациялық кеңестің  мүшесі, 

Қазақ энциклопедиясының   медициналық секциясының   жетекшісі,  Қазақстан дәрігерлері мен провизорлар ассоциациясының вице-президенті, Біріншілік звенодағы отбасылық дәрігерлер мен терапевттерге санат беру  комиссиясының мүшесі, бірқатар ғылыми-медициналық журналдың редакциялық мүшесі, МАК комиссиясының  мүшесі

	3
	Бужикеева Алима Батыршаевна
	б.ғ.к., доцент оқу ісіне жауапты

	нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемиология, биология
	Докторлық диссертация жұмысын орындауда, ОӘК мүшесі, проблемалық комиссия мүшесі, Қазақ тағамтану академиясының ғылыми бағдарламаларына қатысады


	4
	Ли Марина Вячеславовна
	б.ғ.к., доцент
	нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемиология, биология, қалыпты физиология
	Әдістемелік жұмыстар бойынша жауапты,  кафедра ішілік бақылауға жауапты, ЖШС ұйымдарының (Алматы  қ)  4 стандартын құрастырушы,  БАҚ арқылы салауатты өмір салты мен дұрыс тамақтануды насихаттаушы, Қазақ тағамтану академиясының ғылыми бағдарламаларына қатысады  

	5
	Хасенова Гулстан
	м.ғ.к., доцент
	нутрициология, диетология,

гематология
	Кафедрада студенттердің ғылыми үйірмесіне жауапты, кафедраның кәсіподақ комитетіне жауапты, БАҚ арқылы салауатты өмір салты мен дұрыс тамақтануды насихаттаушы, Қазақ тағамтану академиясының ғылыми бағдарламаларына белсенді қатысады  

	6
	Бердығалиев Айдар 

Болатұлы
	М.ғ.к.,оқытушы
	нутрициология, диетология, гигиена, санитария 
	 Қазақ тағамтану академиясының ғылыми бағдарламаларына белсенді қатысады.  

	7
	Кожахметова Айгуль Нагашбековна
	Аға оқытушы
	нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемиология
	Кандидаттық диссертация жұмыс орындалуда.

БАҚ арқылы салауатты өмір салты мен тамақтануды насихаттау,

Қазақ тағамтану академиясының

ғылыми бағдарламаларына белсенді қатысады  

	8
	Сукенова Динара Асыкбаевна
	оқытушы
	нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемиология
	Эдвайзер . БАҚ арқылы салауатты өмір салты мен тамақтануды насихаттау,

Қазақ тағамтану академиясының

ғылыми бағдарламаларына белсенді қатысады.  

	9
	Ушанская Елена Юрьевна
	М.ғ.к., оқытушы
	нутрициология, диетология, гигиена, санитария, эпидемиология
	Эдвайзер.БАҚ арқылы салауатты өмір салты мен тамақтануды насихаттау, Қазақ тағамтану академиясының ғылыми бағдарламаларына белсенді қатысады.  


1.7  Байланысу ақпараттары: мекен-жайы: Клочков көшесі, 66 үй, Қазақ тағамтану  академиясы, нутрициология кафедрасы, тел: 3752313.  

1.8  Пәннің  саясаты

Студенттерге қойылатын жалпы  талаптар:

1. Бекітілген уақытта сабақ кестесіне сәйкес сабаққа қатысу. Студенттің 3 рет сабаққа кешігіп келуі 1 рет сабақ жібергенмен тең. 

2. Студент сабаққа әрқашан дайындалып келуі керек.

3. Оқытушыларды құрметтей білуі керек.

4. СӨЖ белгіленген мерзімде тапсыру, тапсырмаған жағдайда жалпы бағасы 25 пайызға төмендетіледі.

5. Мерзімдік бақылауды уақытында тапсырылмаса, қорытынды бақылауға жіберілмейді.

6. Ұялы телефондарды сабақ кезінде міндетті түрде  сөндіріп қою.

7. Кафедраның  бағалы заттарына ұқыпты  қарау.

8. Таза ақ халатта сабаққа қатысу. 

1.9 Жұмыс бөлімдерін орындамағанда айыптау шаралары: Студент міндеттерін орындамаған жағдайда, тәртіп кеңесімен тәрбиелеу шаралары қолданылуы мүмкін.
2. Бағдарлама

2.1 Кіріспе


Тағам организмнің зат алмасу күйі және ағзалар мен жүйелердің функционалдық жағдайына, қоршаған ортаның қолайсыз факторларының әсеріне тұрақтылыққа маңызды әсер етеді. Сондықтан тағам қауіпсіздігінің мәселесі осы саладағы биохимиктер, микробиологтар, технологтар, токсикологтар, санитариялық-эпидемиологиялық қызмет мамандарын сондай-ақ тұтынушының да жұмыла кұш салуын талап етеді.
2.2. Элективтік цикл мақсаты: 


Адам денсаулығы мен ұрпақ генофонды қалыптасуында маңызды роль атқаратын азық-түліктің сапасы мен қауіпсіздігін анықтау әдістерін меңгеріп, игерген,  жоғары білікті бакалаврларды дайындау.

2.З. Оқыту міндеттері: 
· Гигиеналық нормативтерге сәйкес азықтардың жіктелуі туралы заманауи білімді   

қалыптастыру;

· Азық-түліктің сапасы мен қауіпсіздігінің көрсеткіштері туралы білімді қалыптастыру;

· Мекеме өндіруші қадағалайтын азықтың тағамдық құндылығы мен қауіпсіздігінің талаптарға сай болуы туралы өнеркәсіптік бақылаудың білімдерін қалыптастыру. 

2.4.Оқытудың ақырғы нәтижесі:

Білімді қалыптастыру:

· Азық-түліктерді стандарттау бойынша Халықаралық ұйымдардың сарапшыларымен ISO (ИСО) қабылданған негізгі терминдер мен ұғымдарды үйрету.

· Жоғары сапалы азықтарға қажеттіліктерді қанағаттандырумен байланысты мәселелерді айқындау.
· Еліміздегі және шет елдердегі халық денсаулығы мен денсаулық сақтаудағы перспективалық мәселелерді шешудегі жағдайларымен таныстыру.
· Еліміздегі ұлт саулығын сақтаудағы тағами саясат пен денсаулық сақтаудағы заңдылықтар және тағам саласындағы қабылданған құжаттардың негіздері туралы білімді қалыптастыру. 
Дағдыларды қалыптастыру:

· азық-түліктің сапасына жауап беретін арнайы мамандарды дайындау;

· азық сапасының тұрақтылығы мен бәсекеге қабілеттігін сыртқы және ішкі нарықта қадағалау мен қамтамасыздауға үйрету. 

· қолданыстағы гигиеналық нормативтер талаптарының қадағалануын бақылау.

2. 5  Пререквизиттер

-микробиология, жалпы гигиена, қоршаған орта мен денсаулық.
2.6  Постреквизиттер 

· магистратура пәндері
2.7. Тақырыптық жоспар:
Тәжірибелік сабақтың тақырыптық жоспары
	№
	Тақырып
	Сабақты өткізу формасы 
	сағат

	      1.
	Азық-түліктерді стандарттау, оның гигиеналық және құқықтың маңызы.
	Оқулық, әдістемелік құралмен жұмыс, ауызша сұрау.
	6

	2.
	Азыққа санитарлық-эпидемиологиялық сараптама жүргізу.
	Оқулық, әдістік құралмен жұмыс, ауызша сұрау.
	6

	     3.
	Азық-түліктер, материалдар мен бұйымдар сапасы мен қауіпсіздігінің көрсеткіштері жайында тұтынушыларға арналған ақпарат.
	Оқулық, әдістік құралмен жұмыс, ауызша сұрау
	6

	4.
	Сапасыз және қауіпті азық шикізаттарының сараптамасы, оларды қолдану немесе жою.
	Оқулық, әдістік құралмен жұмыс, ауызша сұрау
	6

	5.
	Халық денсаулығына, азық-түліктің сапасы мен қауіпсіздігінің мониторингісі. 
	Оқулық, әдістемелік құралмен жұмыс, ауызша сұрау
	6

	
	Барлық сағат:
	
	30


ОСӨЖ тақырыптық жоспары
	№
	                        Тақырып
	Сабақты өткізу формасы
	сағат

	1
	Азық-түліктің қауіпсіздігінің ҚР нормативтік-заңдылық негіздері.
	Жазбаша жұмыс
	6

	2
	Азық-түліктердің гигиеналық көрсеткіштері бойынша стандарттар мен техникалық жағдайларға сәйкестігін зерттеу.
	Жазбаша жұмыс, тест тапсырмаларын шешу
	6

	3
	Азық-түліктің қауіпсіздігін бағалау және критерийлері.
	Тест тапсырмаларын шешу
	2

	
	Барлық сағаты:
	14


СӨЖ тақырыптық жоспары
	№
	                        Тақырып
	Сабақты өткізу формасы
	сағат

	1.
	Трансгенді тағам.
	Рефераттық хабарлама,  презентация 
	6

	2.
	Қауіпті азық ластаушылары. 
	Рефераттық хабарлама,  презентация
	6

	3.
	Қауіпті азық-түліктер.
	Рефераттық хабарлама,  презентация
	6

	4.
	Уытты азық-түліктер.
	Рефераттық хабарлама,  презентация
	6

	5.
	Е класындағы тағамдық үстемелер.
	Рефераттық хабарлама,  презентация
	6

	6.
	Гендік модифицирленген тағам: мүмкіндіктері мен қауіп төну болжамы.
	Рефераттық хабарлама,  презентация
	6

	7. 
	Мұздатып қатырылған тағам өнімдері.
	Рефераттық хабарлама,  презентация
	6

	8.
	Суррогат өнімдер, олардың маңызы.
	Рефераттық хабарлама,  презентация
	4

	
	Барлық сағаты:
	46


2.8 Студенттердің өзбетінше орындауына арналған тапсырмалар 

1. Тақырып бойынша рефераттық хабарлама.

2. Тақырып бойынша презентация.

3. Әдебиеттермен жұмыс.                                                                                                                   4.Тапсырмаларды орындау.
2.9. Ұсынылатын әдебиеттер: 
Негізгі әдебиеттер:
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. Тағам гигиенасы, Оқу құралы. 2010. 156 бет.

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. Соловей И. Лучшая книга о питании. Минск, 2009, С. 350.  
7. ҚР тұрғындарының денсаулығын сақтау мен қорғау Кодексі 18.09.2009ж.
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. ҚР  «Тұтынушылардың құқығын қорғау туралы Заң»  4 мамыр 2010 жыл № 274-IV ҚРЗ.
2.10 Оқыту мен сабақ жүргізу әдістері: 

- Тәжірибелік сабақ: оқытушымен бірге теориялық материалды талқылау; ауызша сауал, тесттік тапсырмаларды орындау, ситуациялық есептерді шешу, аз топта жұмыс істеу.
- Студенттердің оқытушымен бірге орындайтын өзіндік жұмысы (ОСӨЖ) -  оқытушының белсенді кеңес беруімен пән тақырыптарын студенттердің өзбетінше оқуы.

- Студенттердің өзбетінше орындайтын жұмысы (СӨЖ) – әдебиеттермен, ғаламтормен жұмыс, тақырыптық рефераттар мен презентациялар дайындау.

2.11. Білім мен дағдыларды бағалау ережесі мен критерийлері

Әр деңгейдегі студент білімін бағалау шкаласы мен критерийлері (күнделікті, аралық, қорытынды), барлық сабақ түрлерін бағалау ережесі

Студенттер біліміне бақылау жүргізудің технологиясы:

Күнделікті бақылау:  t –құзырлық қалыптасу деңгейін бағалау: 

t =(Z+N+K+P+S)/n

n – барлық құзыр бойынша тапсырмалар саны
Z: z1+z2+…+zn – білімі үшін бағасы
N: n1+n2+…+nn – дағдысы үшін бағасы

K: k1+k2+…kn –  коммуникативтік құзыр үшін бағасы
P: p1+p2+…+pn – құқықтық құзыр бағасы
S: s1+s2+…sn –СӨЖ бағасы
Әрбір құзыр 100-балдық шкаламен бағаланады. 

	Дәстүрлі баға
	Критерийлер
	Балл

	«А» 4
	Сабаққа қатынасу, ауызша талдауда толық жауап беру, тестілеу «95-100%»,    берілген тапсырмаларды толық орындау
	95-100 б.

	«А-» 3,67
	Сабаққа қатынасу, ауызша талдауда аздап қателіктер жіберу, тестілеу «90-94%», берілген тапсырмаларды нақты орындамау
	90-94 б.

	«В+» 3,33
	Сабаққа қатынасу, ауызша талдауда аздап қателіктер жіберу, тестілеу «85-89%» 
	85-89 б.

	«В» 3,0
	Сабаққа қатысу, ауызша талдауда дөрекі қателіктер жіберу, тестілеу «80-84%»
	80-84 б.

	«В-» 2,67
	Сабаққа қатысу, ауызша талдауда дөрекі қателіктер жіберу, тестілеу «75-79%», тапсырманы толық орындамау.
	75-79 б.

	«С+» 2,33
	Сабаққа қатысу, ауызша талдауда дөрекі қателіктер жіберу, тестілеу «70-74%».
	70-74 б.

	«С» 2,0
	Сабаққа қатысу, ауызша талдауда дөрекі қателіктер жіберу, тестілеу «65-69%», тапсырманы толық орындамау.
	65-69 б.

	«С-» 1,67
	Сабаққа қатысу, ауызша талдауда дөрекі қателіктер жіберу, тестілеу «60-64%», тапсырманы толық орындамау.
	60-64 б.

	«D+» 1,33
	Сабаққа қатысу, ауызша талдауда дөрекі қателіктер жіберу, тестілеу «55-59%», тапсырманы толық орындамау.
	55-59 б.

	«D-» 1,0
	Сабаққа қатысу, ауызша талдауда дөрекі қателіктер жіберу, тестілеу «50-54%», тапсырманы толық орындамау.
	50-54 б.

	«F» 0
	Қатысу, материалды білмеу, тапсырманы орындамау
	0-49 б.

	
	Сабаққа қатыспау
	0 б.


Аралық бақылау r – коллоквиум. Өткізу саны мен формасы пән саясатымен анықталады. 

Студентті қорытынды бағалаудың жіберу рейтингісі  60 %-н кем болмауы тиіс, пән бойынша семестрді бағалау мына формуламен есептеледі:

                                                                   R1= (t+r1+r2)/*0.6

 t – күнделікті бақылау

r1 - алғашқы рейтинг

r2 - екінші рейтинг

Қорытынды бақылау – интегрирленген емтихан, екі кезеңнен тұрады: 

1) тестілеу, 

2) ауызша( билет бойынша, тәжірибелік дағдыларды т.б тексеру)

Е = (Е1+Е2)/2*0,4

мұндағы
Е1 –емтиханның I кезеңінің балы,

            Е2 – емтиханның I І кезеңінің балы.

ҚР (қорытынды рейтинг) = ЖР (жіберу рейтингі) + ҚБР (қорытынды бақылау рейтингі)
                          I = R х 0,6  +  E х 0,4, 

I – қорытынды бағалау

R– жіберу рейтингі

E – қорытынды бақылауды бағалау (пән бойынша емтихан)

Қорытынды рейтинг - жіберу рейтингісі 60% және қорытынды бақылау емтихан - 40% құрайды. 
Емтиханды жүргізу және бағалау технологиясы

Қорытынды бақылаудың ең жоғарғы пайыздық мөлшері 100 %-ға сәйкес келеді. Қорытынды бақылауда емтихан алушы студенттің білімін өлшеу құралдары арқылы бағалап, қорытынды бақылаудың (Е) бағасын емтихан ведомостына қояды. Ауызша сұрау арқылы қорытынды бақылауды өлшеу құралы (билет бойынша емтиханда, билетте 3 сұрақ)
	№
	Жұмыстың орындалу сапасы

	Баға диапазоны

	1
	Орындалған жоқ. Себепсіз емтиханда болмауы
	0%

	2
	Әрбір сұрақ бойынша білімінің бағасы
	0-30%

	3
	Қосымша сұрақтардың бағасы
	0-10%

	
	Барлығы:
	0-100%


Тестілеу түрінде қорытынды бақылауды өлшеу құралдары 

Емтиханда студентке 50 тест тапсырмалары беріледі, яғни әрбір тапсырма 2 балға немесе пайызға сәйкес келеді.

	№
	Жұмыстың орындалу сапасы

	Баға диапазоны 

	1
	Орындалған жоқ. Себепсіз емтиханда болмауы
	0%

	2
	Әрбір дұрыс жауаптың бағасы
	2%

	
	Барлығы:

	0-100%


   «051102 - «Қоғамдық денсаулық сақтау»  мамандығы бойынша 
«Азық-түліктердің қауіпсіздігі»

элективтік циклынан 
ТӘЖІРИБЕЛІК САБАҚТАРҒА АРНАЛҒАН ӘДІСТЕМЕЛІК ҰСЫНЫСТАР 
Курс:  5
Алматы, 2012
1. № 1 тақырып:«Азық-түліктерді стандарттау, оның гигиеналық және құқықтық маңызы».
2. Мақсаты: Азық-түліктерді стандарттау, оның гигиеналық және құқықтық маңызы жөніндегі білімді қалыптастыру. 
3. Оқыту міндеттері:  Азық-түліктерді стандарттау, оның гигиеналық және құқықтық маңызы жөніндегі біліммен таныстыру.
4. Тақырыптың негізгі сұрақтары:

1. Азық-түліктердің сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету жолдары.
2. Азық-түліктердің сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету саласындағы қатынастарды  құқықтық реттеу.

3.  Азық-түліктердің сапасы мен қауіпсіздігін анықтайтын заңдылық және нормативтік құжаттар. 
5. Сабақты өткізу  әдістері: ауызша сауал, пікірталас, конференции, ролдік ойындар және т.б.

6. Әдебиеттер:

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

 7. Бақылау сұрақтары (сұрақтар, тесттер, есептер т.б.) 
1. Азықтың сапасын анықтайтын мемлекеттік стандарттар (МЕСТ-тер).
2. Азық-түліктердің тағамдық құндылығы мен қауіпсіздігін регламенттейтін санитариялық нормалар мен ережелер.

3. Азық-түліктердің сертификациясы.

1. № 2 тақырып: «Азық-түліктердің сапасы мен қауіпсіздігі жөнінде тұтынушылар үшін ақпарат».


2. Мақсаты: Азық-түліктер, материалдар мен бұйымдар сапасы мен қауіпсіздігінің көрсеткіштері жайында тұтынушыларға арналған ақпарат туралы білімді қалыптастыру. 
3. Оқыту міндеттері:  Азық-түліктер, материалдар мен бұйымдар сапасы мен қауіпсіздігінің көрсеткіштері жайында тұтынушыларға арналған ақпараттық біліммен таныстыру .
4. Тақырыптың негізгі сұрақтары:

1. Азық-түліктер туралы ақпаратты регламенттейтін стандарттар. 
2. Азықтармен жанасатын бұйымдар мен материалдар ақпаратын регламенттейтін стандарттар.

5. Сабақты өткізу  әдістері: ауызша сауал, пікірталас, конференция, ролдік ойындар және т.б.

6. Әдебиеттер : 
1. Королев А.А. Гигиена питания. Москва, 2006. С. 530.

2. Тұтынушылар құқығын қорғау туралы ҚР Заңы. 
3. Тағам гигиенасы. Оқу құралы.  2010. С. 156.

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

7.  Бақылау сұрақтары (сұрақтар, тесттер, есептер т.б.)
1. Азықтың атына қойылатын талаптар.
2. Өндірушінің, импорттаушы, экспорттаушы мен елдің мекен-жайына қойылатын талаптар.

3. Азықтың тағамдық құндылығы туралы мәліметтерге қойылатын талаптар.

4. Азық-түліктің сертификатталуы жөніндегі ақпаратқа қойылатын талаптар.
1. Тақырып  № 3 «Азықтарға санитариялық –эпидемиологиялық сараптама жүргізу» 
2. Мақсаты: Азықтарға санитариялық –эпидемиологиялық сараптама жүргізу туралы білімін қалыптастыру. 
3. Оқыту міндеттері:  Азықтарға санитариялық –эпидемиологиялық сараптама жүргізу туралы білімін таныстыру, тақырыпты ашу.
4. Тақырып бойынша негізгі сұрақтар:
1. Азықтарға гигиеналық сараптама жүргізу тәртібі.
2. Азық-түліктердің жарамдылық мерзімі мен сақтау шарттарына қойылатын гигиеналық талаптар.
5. Сабақты өткізу  әдістері: ауызша сауал, пікірталас, конференции, ролдік ойындар және т.б.

6. Әдебиеттер :
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. Тағам гигиенасы. Алматы, 2010. С. 156.

4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987г. 1987. 118-139 с.
5. Тез бұзылатын және аса тез бұзылатын азықтардың сақталуына қойылатын талаптар.Санитариялық ережелер мен нормалар.№
7.  Бақылау сұрақтары(сұрақтар, тесттер, есептер) 

1. Сақтық мақсатта азықтарға санитариялық –эпидемиологиялық сараптама жүргізу.
2. Күнделікті тәртіпте санитариялық –эпидемиологиялық сараптама жүргізу.

3. Жоспарлы және жоспардан тыс санитариялық –эпидемиологиялық сараптама жүргізу.
1. № 4 тақырып «Сапасыз және қауіпті азық пен шикізаттардың сараптамасы, оларды қолдану немесе жою».
2. Мақсаты: Сапасыз және қауіпті азық пен шикізаттардың сараптамасы, оларды қолдану немесе жою туралы білімін қалыптастыру. 
3. Оқыту міндеттері:  Сапасыз және қауіпті азық пен шикізаттардың сараптамасы, оларды қолдану немесе жою туралы білімін таныстыру, тақырыпты ашу.
4. Тақырыптың негізгі сұрақтары: 
1. Азық-түліктердің сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету саласындағы мемлекеттік санитариялық қадағалау мен бақылау жүргізетін құзырлы органдар.

2. Сапасыз және аса қауіпті азықтар.  
5. Сабақты өткізу  әдістері: ауызша сауал, пікірталас, конференции, ролдік ойындар және т.б.

6. Әдебиеттер :
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. Тағам гигиенасы. Студенттерге арналған оқу құралдары. Алматы, 2010. С. 156.

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

7. Бақылау (сұрақтар, тесттер, есептер).
1. Сараптама жүргізу нәтижелері.
2. Сапасына қарай қолдану мүмкіндіктері не жою жолдары.

3. Азықтарды жою көрсеткіштері, тәртібі. 
1. Тақырып  № 5 «Халық денсаулығына азық-түліктердің сапасы мен қауіпсіздігін мониторингілеу». 

2. Мақсаты: азық-түліктердің сапасы мен қауіпсіздігін мониторингілеу туралы білімін қалыптастыру. 
3. Оқыту міндеттері:  азық-түліктердің сапасы мен қауіпсіздігін мониторингілеу туралы білімін таныстыру, тақырыпты ашу.
4. Тақырып бойынша негізгі сұрақтар:
1.Мониторинг ұғымы.
2. Мониторингілеу  міндеттері.

5. Сабақты өткізу  әдістері: ауызша сауал, пікірталас, конференция, ролдік ойындар және т.б.

6. Әдебиеттер :
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. Тағам гигиенасы. Студенттерге арналған оқу құралы. Алматы, 2010. 40-44 с.

7.  Бақылау сұрақтары(сұрақтар, тесттер, есептер) 

1.Мониторинг жүргізу түрлері.
2. Әлеуметтік-гигиеналық мониторингілеу  жүргізу бойынша әдістемелік нұсқаулар.

«Азық-түліктердің қауіпсіздігі»
 ЭЛЕКТИВ КУРС БОЙЫНША
051102 – «Қоғамдық денсаулық сақтау » мамандығынан
Оқытушының жетекшілігімен

студенттердің Өз бетінше  орындауына арналған
Әдістемелік нұсқау
Курс:  5
Алматы, 2012
1. № 1 тақырып : «ҚР азық өнімдерінің қауіпсіздігінің нормативтік-заңдылық негіздері». 

2. Мақсаты:  ҚР азық өнімдерінің қауіпсіздігінің нормативтік-заңдылық негіздері туралы  білімін қалыптастыру .

3. Оқыту міндеттері:  ҚР азық өнімдерінің қауіпсіздігінің нормативтік-заңдылық негіздері туралы  білімімен таныстыру.

4. Сабақты өткізу  әдістері: ауызша сауал, пікірталас, конференция, презентация.
5. Тақырып бойынша тапсырма:

1. ҚР азық өнімдерінің қауіпсіздігінің заңдылық базасы.

2. ҚР азық өнімдерінің қауіпсіздігінің нормативтік базасы.

6. Үлестірмелі материалдар : ақпараттық – дидиактикалық әдістемелер 
7. Әдебиеттер:

1. Королев А.А. Гигиена питания. М. Медицина, 2006. 528 с. 

2. Нормативные и правовые акты, нормативно-методические документы Государственной санитарно-эпидемиологической службы, санитарные правила и нормы по гигиене питания, действующие на территории Республики Казахстан.

3. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987. 119-120 с.
8. Бақылау сұрақтары .  

1. ҚР азық өнімдерінің қауіпсіздігінің заңдылық базасы.

2. ҚР азық өнімдерінің қауіпсіздігінің нормативтік базасы.

1. № 2 тақырып: «Азық-түліктердің гигиеналық көрсеткіштері бойынша стандарттар мен техникалық жағдайларға сәйкестігін зерттеу». 

2. Мақсаты:  Азық-түліктердің гигиеналық көрсеткіштері бойынша стандарттар мен техникалық жағдайларға сәйкестігін зерттеу әдістері туралы  білімін қалыптастыру .

3. Оқыту міндеттері:  Азық-түліктердің гигиеналық көрсеткіштері бойынша стандарттар мен техникалық жағдайларға сәйкестігін зерттеу  маңызы туралы  біліммен таныстыру.

4. Сабақты өткізу  әдістері: ауызша сауал, пікірталас, презентация.
5. Тақырып бойынша тапсырма:

1. Ет өнімдерінің гигиеналық көрсеткіштері бойынша стандарттар мен техникалық жағдайларға сәйкестігін зерттеу.
2. Сүт өнімдерінің гигиеналық көрсеткіштері бойынша стандарттар мен техникалық жағдайларға сәйкестігін зерттеу.

3.  Нанның гигиеналық көрсеткіштері бойынша стандарттар мен техникалық жағдайларға сәйкестігін зерттеу.

4. Консервілердің гигиеналық көрсеткіштері бойынша стандарттар мен техникалық жағдайларға сәйкестігін зерттеу.

6. Үлестірмелі материалдар : ақпараттық – дидиактикалық әдістемелер. 
7. Әдебиеттер:

1. Королев А.А. Гигиена питания. М. Медицина, 2006. 528 с. 

2. Нормативные и правовые акты, нормативно-методические документы Государственной санитарно-эпидемиологической службы, санитарные правила и нормы по гигиене питания, действующие на территории Республики Казахстан.

3. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987. 119-120 с.
8. Бақылау сұрақтары (сұрақтар, тесттер, есептер).  

1. Азық-түліктерді органолептикалық зерттеудегі сынама алу.
2. Азық-түліктерді физико-химиялық  зерттеу.
1. № 3 тақырып: «Азық-түліктердің қауіпсіздігін бағалау мен критерийлері». 

2. Мақсаты:  Азық-түліктердің қауіпсіздігін бағалау әдістері мен критерийлері туралы  білімін қалыптастыру .

3. Оқыту міндеттері:  Азық-түліктердің қауіпсіздігін бағалау әдістері мен критерийлері маңызы туралы  біліммен таныстыру.

4. Сабақты өткізу  әдістері: ауызша сауал, пікірталас, презентация.
5. Тақырып бойынша тапсырма:

1. Азықтың сапасы.

2. Негізгі сапалық белгілері.
3. Азық-түліктің сапасын анықтайтын факторлар.

4. Азық-түліктің сапасын анықтайтын (органолептикалық, зертханалық) әдістер.

5. Балдық бағалаудың мәні.

6. Үлестірмелі материалдар : ақпараттық – дидиактикалық әдістемелер. 
7. Әдебиеттер:

1. Королев А.А. Гигиена питания. М. Медицина, 2006. 528 с. 

2. Нормативные и правовые акты, нормативно-методические документы Государственной санитарно-эпидемиологической службы, санитарные правила и нормы по гигиене питания, действующие на территории Республики Казахстан.

3. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987. 119-120 с.
8. Бақылау сұрақтары (сұрақтар, тесттер, есептер).  

1. Азық-түліктердің сапасы туралы ұғым. 
2. Азық-түліктердің сапасын бағалайтын органолептикалық зерттеу.
3. Азық-түліктердің сапасын бағалайтын зертханалық әдістер.
«Азық-түліктердің қауіпсіздігі»

 ЭЛЕКТИВ циклы БОЙЫНША
051102 – «Қоғамдық денсаулық сақтау » мамандығынан

студенттердің Өз бетінше  орындауына арналған
Әдістемелік нұсқау
Курс:  5
Алматы, 2012

1. № 1 тақырып: « Трансгенді тағам».
2. Мақсаты: трансгенді тағам түрлерімен таныстыру. 

3. Оқыту міндеттері:  трансгенді тағам туралы білімдерін қалыптастыру. 

4. Сабақты орындау әдістері: тақырыптық презентациялар мен рефераттар.  
5. Орындалу критерилері 

Презентация жасау талаптары
Реферат көлемі 8-12 слайдтан тұрады. Презентация құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық слайд.

2. Мазмұны (презентация бөлімдерін бірізділікпен сипаттау). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, презентацияның мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (презентацияның әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер беріледі).

5. Қорытынды (презентация тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Презентация тақырыбына сұрақтар (3-5 сұрақтар).

7. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

Реферат жасаудың талаптары

Реферат көлемі 5-8 басылған беттерден тұрады. Реферат құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық бет.

2. Мазмұны (реферат бөлімдерін бірізділікпен, беттерімен көрсету). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, рефераттың мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (рефераттың әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер және т.б. беріледі).

5. Қорытынды (реферат тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

6. Өткізу мерзімі: элективті циклдің өту барысында.
7. Әдебиеттер :

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. Бақылау сұрақтары  
1. Трансгенді азық түрлері 
1.  Трансгенді азық пайдасы мен зияны.
1. № 2 тақырып: « Қауіпті азық-түлікті ластаушылар».
2. Мақсаты: Қауіпті азық-түлікті ластаушыларымен таныстыру. 

3. Оқыту міндеттері:  қауіпті азық-түлікті ластаушылары туралы білімдерін қалыптастыру. 

4. Сабақты орындау әдістері: тақырыптық презентациялар мен рефераттар дайындау.  
5. Орындалу критерилері 

Презентация жасау талаптары
Реферат көлемі 8-12 слайдтан тұрады. Презентация құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық слайд.

2. Мазмұны (презентация бөлімдерін бірізділікпен сипаттау). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, презентацияның мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (презентацияның әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер беріледі).

5. Қорытынды (презентация тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Презентация тақырыбына сұрақтар (3-5 сұрақтар).

7. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

Реферат жасаудың талаптары

Реферат көлемі 5-8 басылған беттерден тұрады. Реферат құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық бет.

2. Мазмұны (реферат бөлімдерін бірізділікпен, беттерімен көрсету). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, рефераттың мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (рефераттың әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер және т.б. беріледі).

5. Қорытынды (реферат тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

6. Өткізу мерзімі: элективті циклдің өту барысында.
7. Әдебиеттер :

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. Бақылау сұрақтары (сұрақтар, тесттер, есептер). 
1. Азықты химиялық ластаушылар. 
2.  Азықты биологиялық ластаушылар.
1. № 3 тақырып: « Қауіпті азық-түліктер».
2. Мақсаты: азық-түліктің қауіпті болу жағдайларымен таныстыру. 

3. Оқыту міндеттері:  азық-түліктің қауіпті қасиеттері туралы білімдерін қалыптастыру. 

4. Сабақты орындау әдістері: тақырыптық презентациялар мен рефераттар дайындау.  
5. Орындалу критерилері 

Презентация жасау талаптары
Реферат көлемі 8-12 слайдтан тұрады. Презентация құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық слайд.

2. Мазмұны (презентация бөлімдерін бірізділікпен сипаттау). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, презентацияның мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (презентацияның әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер беріледі).

5. Қорытынды (презентация тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Презентация тақырыбына сұрақтар (3-5 сұрақтар).

7. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

Реферат жасаудың талаптары

Реферат көлемі 5-8 басылған беттерден тұрады. Реферат құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық бет.

2. Мазмұны (реферат бөлімдерін бірізділікпен, беттерімен көрсету). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, рефераттың мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (рефераттың әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер және т.б. беріледі).

5. Қорытынды (реферат тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

6. Өткізу мерзімі: элективті циклдің өту барысында.
7. Әдебиеттер :

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. Бақылау сұрақтары (сұрақтар, тесттер, есептер). 
1. Азық-түліктің қауіпті қасиетке ие болу жағдайлары. 
3.  Қауіпті азықты тарату жолдары.
1. № 4 тақырып: « Уытты азық-түліктер».
2. Мақсаты: азық-түліктің уытты қасиеттерімен таныстыру. 

3. Оқыту міндеттері:  азық-түліктің құрамындағы уытты қосылыстары туралы білімдерін қалыптастыру. 

4. Сабақты орындау әдістері: тақырыптық презентациялар мен рефераттар дайындау.  
5. Орындалу критерилері 

Презентация жасау талаптары
Реферат көлемі 8-12 слайдтан тұрады. Презентация құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық слайд.

2. Мазмұны (презентация бөлімдерін бірізділікпен сипаттау). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, презентацияның мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (презентацияның әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер беріледі).

5. Қорытынды (презентация тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Презентация тақырыбына сұрақтар (3-5 сұрақтар).

7. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

Реферат жасаудың талаптары

Реферат көлемі 5-8 басылған беттерден тұрады. Реферат құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық бет.

2. Мазмұны (реферат бөлімдерін бірізділікпен, беттерімен көрсету). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, рефераттың мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (рефераттың әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер және т.б. беріледі).

5. Қорытынды (реферат тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

6. Өткізу мерзімі: элективті циклдің өту барысында.
7. Әдебиеттер :

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. Закон Республики Казахстан «О защите прав потребителей» от 4 мая 2010 года № 274-IV ЗРК.
8. Бақылау сұрақтары (сұрақтар, тесттер, есептер). 
1. Азық-түліктің уытты қосылыстары. 
1. № 5 тақырып: ««Е» класындағы тағамдық үстемелер».
2. Мақсаты: тағамдық үстемелердің қасиеттерімен таныстыру. 

3. Оқыту міндеттері:  Е класындағы үстемелердің қосылыстары туралы білімдерін қалыптастыру. 

4. Сабақты орындау әдістері: тақырыптық презентациялар мен рефераттар дайындау.  
5. Орындалу критерилері 

Презентация жасау талаптары
Реферат көлемі 8-12 слайдтан тұрады. Презентация құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық слайд.

2. Мазмұны (презентация бөлімдерін бірізділікпен сипаттау). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, презентацияның мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (презентацияның әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер беріледі).

5. Қорытынды (презентация тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Презентация тақырыбына сұрақтар (3-5 сұрақтар).

7. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

Реферат жасаудың талаптары

Реферат көлемі 5-8 басылған беттерден тұрады. Реферат құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық бет.

2. Мазмұны (реферат бөлімдерін бірізділікпен, беттерімен көрсету). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, рефераттың мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (рефераттың әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер және т.б. беріледі).

5. Қорытынды (реферат тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

6. Өткізу мерзімі: элективті циклдің өту барысында.
7. Әдебиеттер :

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.

Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987г
8. Бақылау сұрақтары (сұрақтар, тесттер, есептер). 
1. Тағамдық үстемелер жіктелуі.

2.  Е класындағы үстемелердің қасиеттері.
1. № 5 тақырып: «Гендік модифицирленген тағам: мүмкіндіктері мен қаупі».
2. Мақсаты: таныстыру. 

3. Оқыту міндеттері:  Е класындағы үстемелердің қосылыстары туралы білімдерін қалыптастыру. 

4. Сабақты орындау әдістері: тақырыптық презентациялар мен рефераттар дайындау.  
5. Орындалу критерилері 

Презентация жасау талаптары
Реферат көлемі 8-12 слайдтан тұрады. Презентация құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық слайд.

2. Мазмұны (презентация бөлімдерін бірізділікпен сипаттау). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, презентацияның мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (презентацияның әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер беріледі).

5. Қорытынды (презентация тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Презентация тақырыбына сұрақтар (3-5 сұрақтар).

7. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

Реферат жасаудың талаптары

Реферат көлемі 5-8 басылған беттерден тұрады. Реферат құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық бет.

2. Мазмұны (реферат бөлімдерін бірізділікпен, беттерімен көрсету). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, рефераттың мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (рефераттың әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер және т.б. беріледі).

5. Қорытынды (реферат тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

6. Өткізу мерзімі: элективті циклдің өту барысында.
7. Әдебиеттер :

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

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

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

Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М., Медицина, 1987г
8. Бақылау сұрақтары (сұрақтар, тесттер, есептер). 
1. Тағамдық үстемелер жіктелуі.

2.  Е класындағы үстемелердің қасиеттері.
1. № 3 тақырып: «Құрылыс орындарындағы жұмысшылардың уақытша пункттерінде тамақтанудың ерекшеліктері  » 
2. Мақсаты:. Құрылыс орындарындағы жұмысшылардың уақытша пунктерінде тамақтанудың ерекшеліктерімен  таныстыру 

3. Оқыту міндеттері:  Құрылыс орындарындағы жұмысшылардың уақытша пунктерінде тамақтанудың ерекшеліктері  туралы білімдерін қалыптастыру 

4. Сабақты өткізу  әдістері: ауызша сауал, пікірталас, конференции, ролдік ойындар және т.б.

5. Ұсынылатын мәліметер :тақырыпқа байланысты презентациялар мен рефераттар  
6. Орындалу критерилері 

Презентация жасау талаптар
Реферат көлемі 8-12 слайдтан тұрады. Презентация құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық слайд.

2. Мазмұны (презентация бөлімдерін бірізділікпен сипаттау). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, презентацияның мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (презентацияның әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер беріледі).

5. Қорытынды (презентация тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Презентация тақырыбына сұрақтар (3-5 сұрақтар).

7. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

Реферат жасаудың талаптары

Реферат көлемі 5-8 басылған беттерден тұрады. Реферат құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық бет.

2. Мазмұны (реферат бөлімдерін бірізділікпен, беттерімен көрсету). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, рефераттың мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (рефераттың әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер және т.б. беріледі).

5. Қорытынды (реферат тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

6. Өткізу мерзімі: элективті циклдің өту барысында.
7. Әдебиеттер :

1. Шарманов Т.Ш., Тажибаев Ш.С., Цой И.Г.  О роли, дефиците важнейших микронутриентов. Алматы: Раритет, 2009. 368 с.

2. Шарманов Т.Ш. Казахстан в контексте глобальных проблем питания. Алматы, 2000. - 224 с.
3. Пилат Т.Л., Шарманов Т.Ш.,  Абдуллабекова Р.М., Костенко В.В. Основные принципы фармаконутрициологии (Биологически активные добавки к пище). Астана-Алматы-Шымкент, 2001. 310 с.

4. Аблаев Н.Р., Тажибаев Ш.С. Витамины в действии. Алматы, 2005.162 с.

5. Королев А.А. Гигиена питания. М. Медицина, 2006. 528 с. 

6. Физиология питания, санитария и гигиена. Под ред. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Трофименко Л.С. М.: Мастерство: высшая школа, 2000. 

7. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов на Дону, 2000.
8. Все о правильном питании. Под ред. В.А. Конышев; М.: Олма –Пресс, 2001.
9. Методические рекомендации по расчету энергетических затрат человека. Алматы, 2001.

10. Химический состав российских пищевых продуктов. Справочник/ Под ред. И.М. Курихина и В.А. Тутельяна. Москва. ДеЛи принт. 2002. 236 с. 

11. Клипина Т.Ю., Шильников Л.В., Богдашич М.В. Новый справочник диетолога. Ростов н/Д: Феникс, 2006. 

11. Смолянский Б.Л., Лифляндский В.Г. Диетология. Новейший справочник для врачей. СПб.: Сова; М.: Изд-во Эксмо, 2003. 816 с.
12. Терехин С.П., Ахметова С.В. Лечебное питание. Учебно-методическое пособие. Караганда. 2005. 385 с.

13.   Шарман А. Формула здоровья. Алматы, 2009 г. 

14. Тутельян В.А., Онищенко Г.Г. Государственная политика здорового питания населения: задачи и пути реализации на региональном уровне. Учебное пособие. М. 2009. 288 с.

15. Нормативные и правовые акты, нормативно-методические документы Государственной санитарно-эпидемиологической службы, санитарные правила и нормы по гигиене питания, действующие на территории Республики Казахстан.

8. Бақылау сұрақтары 
1. Құрылыс орындарындағы жұмысшылардың уақытша пунктерінде тамақтанудың ерекшеліктерімен  .
2.  Құрылыс орындарындағы жұмысшылардың уақытша пунктерінде арналған азықтар мен тағам өнімдерінің тізімі  
1. № 4 тақырып : «Жоғары тау биіктігіндегі орындарда тамақтану ерекшелктері »
2. Мақсаты:. Жоғары таулық орындарда тамқтану ерекшеліктерімен  таныстыру 

3. Оқыту міндеттері:  Жоғары таулық орындарда тамқтану ерекшелктері туралы  білімдерін қалыптастыру 

4. Сабақты өткізу  әдістері: ауызша сауал, пікірталас, конференции, ролдік ойындар және т.б.

5. Ұсынылатын мәліметер :тақырыпқа байланысты презентациялар мен рефераттар  
6. Орындалу критерилері 

Презентация жасау талаптар
Реферат көлемі 8-12 слайдтан тұрады. Презентация құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық слайд.

2. Мазмұны (презентация бөлімдерін бірізділікпен сипаттау). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, презентацияның мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (презентацияның әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер беріледі).

5. Қорытынды (презентация тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Презентация тақырыбына сұрақтар (3-5 сұрақтар).

7. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

Реферат жасаудың талаптары

Реферат көлемі 5-8 басылған беттерден тұрады. Реферат құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық бет.

2. Мазмұны (реферат бөлімдерін бірізділікпен, беттерімен көрсету). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, рефераттың мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (рефераттың әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер және т.б. беріледі).

5. Қорытынды (реферат тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

6. Өткізу мерзімі: элективті циклдің өту барысында.
7. Әдебиеттер :

1. Шарманов Т.Ш., Тажибаев Ш.С., Цой И.Г.  О роли, дефиците важнейших микронутриентов. Алматы: Раритет, 2009. 368 с.
2. Шарманов Т.Ш. Казахстан в контексте глобальных проблем питания. Алматы, 2000. - 224 с.
3. Пилат Т.Л., Шарманов Т.Ш.,  Абдуллабекова Р.М., Костенко В.В. Основные принципы фармаконутрициологии (Биологически активные добавки к пище). Астана-Алматы-Шымкент, 2001. 310 с.

4. Аблаев Н.Р., Тажибаев Ш.С. Витамины в действии. Алматы, 2005.162 с.

5. Королев А.А. Гигиена питания. М. Медицина, 2006. 528 с. 

6. Физиология питания, санитария и гигиена. Под ред. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Трофименко Л.С. М.: Мастерство: высшая школа, 2000. 

7. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов на Дону, 2000.
8. Все о правильном питании. Под ред. В.А. Конышев; М.: Олма –Пресс, 2001.
9. Методические рекомендации по расчету энергетических затрат человека. Алматы, 2001.

10. Химический состав российских пищевых продуктов. Справочник/ Под ред. И.М. Курихина и В.А. Тутельяна. Москва. ДеЛи принт. 2002. 236 с. 

11. Клипина Т.Ю., Шильников Л.В., Богдашич М.В. Новый справочник диетолога. Ростов н/Д: Феникс, 2006. 

11. Смолянский Б.Л., Лифляндский В.Г. Диетология. Новейший справочник для врачей. СПб.: Сова; М.: Изд-во Эксмо, 2003. 816 с.
12. Терехин С.П., Ахметова С.В. Лечебное питание. Учебно-методическое пособие. Караганда. 2005. 385 с.

13.   Шарман А. Формула здоровья. Алматы, 2009 г. 

14. Тутельян В.А., Онищенко Г.Г. Государственная политика здорового питания населения: задачи и пути реализации на региональном уровне. Учебное пособие. М. 2009. 288 с.

15. Нормативные и правовые акты, нормативно-методические документы Государственной санитарно-эпидемиологической службы, санитарные правила и нормы по гигиене питания, действующие на территории Республики Казахстан.

8. Бақылау сұрақтары :
1. Жоғары тау биіктігіндегі орындарда тамқтану ерекшеліктері.
2. Жоғары таулық орындарда азықтар мен тағам өнімдерінің тізімі  
1. № 5 тақырып : «Ұшақтағы борттық тамақтанумен қамтамасыз ету ерекшеліктері »
2. Мақсаты:. Ұшақтағы борттық тамақтанумен қамтамасыз ету ерекшеліктерімен таныстыру 

3. Оқыту міндеттері:  Ұшақтағы борттық тамақтанумен қамтамасыз ету ерекшеліктері туралы  білімдерін қалыптастыру 

4. Сабақты өткізу  әдістері: ауызша сауал, пікірталас, конференции, ролдік ойындар және т.б.

5. Ұсынылатын мәліметер :тақырыпқа байланысты презентациялар мен рефераттар  
6. Орындалу критерилері 

Презентация жасау талаптар
Реферат көлемі 8-12 слайдтан тұрады. Презентация құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық слайд.

2. Мазмұны (презентация бөлімдерін бірізділікпен сипаттау). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, презентацияның мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (презентацияның әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер беріледі).

5. Қорытынды (презентация тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Презентация тақырыбына сұрақтар (3-5 сұрақтар).

7. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

Реферат жасаудың талаптары

Реферат көлемі 5-8 басылған беттерден тұрады. Реферат құрылымы мыналардан тұрады: 

1. Титулдық бет.

2. Мазмұны (реферат бөлімдерін бірізділікпен, беттерімен көрсету). 

3. Кіріспе (зерттеп отырған мәселенің мәнін түсіндіру, таңдалған тақырыпты негіздеу, маңызы мен өзектілігін анықтау, рефераттың мақсаты мен міндеттерін анықтау). 

4. Негізгі бөлім (рефераттың әрбір бөлімі жеке мәселелерді жеке қарастырып, дәлелді түрде көрсетіп, алдыңғыларын толықтырып, бірізділікпен жалғасы болып отырады, осы бөлімде кесте, схема, сызбалар, суреттер және т.б. беріледі).

5. Қорытынды (реферат тақырыбы бойынша жинақталған ой тұжырымдалып, ұсыныс беріледі). 

6. Әдебиеттер тізімі.



Презентация жасағанда 8-10 түрлі әдеби көздер қолдану ұсынылады; презентация мазмұндалу тәртібі қадағаланып, сауатты орындалуы тиіс; мәтін мазмұнына қарай қолданылған әдебиеттерге сілтемесі көрсетілуі тиіс;  библиографиясы дұрыс толтырылуы қажет.

6. Өткізу мерзімі: элективті циклдің өту барысында.
7. Әдебиеттер :

1. Шарманов Т.Ш., Тажибаев Ш.С., Цой И.Г.  О роли, дефиците важнейших микронутриентов. Алматы: Раритет, 2009. 368 с.

2. Шарманов Т.Ш. Казахстан в контексте глобальных проблем питания. Алматы, 2000. - 224 с.
3. Пилат Т.Л., Шарманов Т.Ш.,  Абдуллабекова Р.М., Костенко В.В. Основные принципы фармаконутрициологии (Биологически активные добавки к пище). Астана-Алматы-Шымкент, 2001. 310 с.

4. Аблаев Н.Р., Тажибаев Ш.С. Витамины в действии. Алматы, 2005.162 с.

5. Королев А.А. Гигиена питания. М. Медицина, 2006. 528 с. 

6. Физиология питания, санитария и гигиена. Под ред. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Трофименко Л.С. М.: Мастерство: высшая школа, 2000. 

7. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов на Дону, 2000.
8. Все о правильном питании. Под ред. В.А. Конышев; М.: Олма –Пресс, 2001.
9. Методические рекомендации по расчету энергетических затрат человека. Алматы, 2001.

10. Химический состав российских пищевых продуктов. Справочник/ Под ред. И.М. Курихина и В.А. Тутельяна. Москва. ДеЛи принт. 2002. 236 с. 

11. Клипина Т.Ю., Шильников Л.В., Богдашич М.В. Новый справочник диетолога. Ростов н/Д: Феникс, 2006. 

11. Смолянский Б.Л., Лифляндский В.Г. Диетология. Новейший справочник для врачей. СПб.: Сова; М.: Изд-во Эксмо, 2003. 816 с.
12. Терехин С.П., Ахметова С.В. Лечебное питание. Учебно-методическое пособие. Караганда. 2005. 385 с.

13.   Шарман А. Формула здоровья. Алматы, 2009 г. 

14. Тутельян В.А., Онищенко Г.Г. Государственная политика здорового питания населения: задачи и пути реализации на региональном уровне. Учебное пособие. М. 2009. 288 с.

15. Нормативные и правовые акты, нормативно-методические документы Государственной санитарно-эпидемиологической службы, санитарные правила и нормы по гигиене питания, действующие на территории Республики Казахстан.

8. Бақылау сұрақтары 
1. Ұшақтағы жолаушылардың тамақтану ерекшеліктері.
2.  Ұшақтағы жолаушыларға арналған азықтар мен тағам өнімдерінің тізімі  
ЭЛЕКТИВТІК  ЦИКЛІНДЕГІ  

ПӘН БОЙЫНША БІЛІМ МЕН ДАҒДЫЛАРДЫ БАҒАЛАУ ҮШІН 

БАҚЫЛАУ-ӨЛШЕУ ҚҰРАЛДАРЫ
Алматы, 2012
1. Тамақтануды зерттеуде анкеталық әдіс нәтижесінің тиімділігі неге байланысты?
2. Жанұялық немесе жеке тамақтануды зерттейтін әдістерді көрсетіңіз?
3. Бірдей рацион қабылдайтын ұжымдардың ұйымдастырылған тамақтануын қандай әдіспен зерттейді?
4. Халықтың тамақтануын бюджеттік әдіспен зерттеудің ерекшілігі неде?
5. Есеп беру бойынша халықтың тамақтануын зерттеу қалай  жүреді?
6. Тамақтанудың әлеуметтік-экономикалық негіздерін зерттеуге қандай әдістер жатады?
7. Халықтың тамақтануын зерттеуде баланстық  әдістің мәні неде?
8. Халықтың тамақтануын зерттеуде төменде көрсетілген әдістің қайсысы энергия шығыны көп жұмсалатын еңбек қызметімен ерекшеленеді?
9. Ұйымдастырылған топтың тамақтануын зерттейтін әдістердің бірін көрсетіңіз.
10. Халықтың тамақтануын сауал қою-салмақ өлшеу әдісімен зерттеу қалай жүргізіледі?

11. Жаппай статистикалық есеп беру мәліметтері қандай әдісте қолданылады?
12. Халықтың тамақтануын жайма- мәзір бойынша зерттеу қалай жүргізіледі.

Нақтылы тамақтану жағдайына байланысты тағамдық статус қалай бағаланады?

14. Белоктың көп мөлшерде түсуі қартайған организмге қандай әсерін тигізеді?

 15. Қарт адамдардың тамақтануында құрамында жануар майы бар төмендегі азық-түліктердің қайсысы тиімдірек?

13.  16. Қарт адамдардың тамақтануына қойылатын негізгі талаптардың бірін көрсетіңіз?
17. Қарт адамдардың тамақтануында үлкен роль атқаратын минералды элементтерді көрсетіңіз?

18. Неліктен қартаю кезінде организмнің энергияға қажеттілігі төмендейді?

19. Неліктен қарт адамдардың тамақтануында тез сіңірілетін көмірсулардың мөлшерін азайту керек?

 Өнеркәсіпте істейтін жұмысшылардың тамақтануын ұйымдастырғанда неге көңіл бөледі?

маймен қамтамасыздандырылуына;

     + 2.
белокпен қамтамасыздандырылуына;

3.
көмірсумен қамтамасыздандырылуына;

кулинарлық өңдеуге;

5.
рационныың минералдық құрамына.

21. Ауыл шаруашылығында істеушілердің еңбек ерекшелігі неде?

иондаушы радиацияның болуы;

жылдың барлық кезеңінде ауыр жұмыс істеуі;

+ 3.
жылдың қай кезеңінде қалыпты емес ауыр жұмыс істеуі;

4.
жоғары температураның қолайсыз әсері;

5.
ауа қысымының жоғары болуы.

22. Далада тұрақты ас дайындау орындарында қандай тағамды дайындауға болмайды.

сорпа;

құс етін;
     + 3.
құйма тағамдары (заливной);


4.
қуырылған ет;


5.
қуырылған балық.
23. Спортшылардың тамақ рационында не шектеледі?

белок

     + 2.
май

3.
көмірсу

4.
витаминдер

5.
шектелмейді;

24. Емдік-профилактикалық тамақтанудың мақсаты:

еңбек жағдайын жақсарту;

+2.
қауіпті өндірістік факторлардың қолайсыз әсеріне организмнің тұрақтылығын күшейту;

3.
техника қауіпсіздік ережелерін сақтау;

4.
өнеркәсіпте істейтін жұмысшылардың тамақтануын ұйымдастыру;

5.
емдік жұмыс.

25. Емдік профилактикалық тамақтың негізгі түрлерін көрсетіңіз?

+1.
сүт және ашыған сүт өнімі;

2.
минералды су;

3.
белоктық препараттар;

+4.
ЕПТ рациондары;

+5.
витаминдік препараттар.

26. А витаминін емдік-профилактикалық тамақтану ретінде қалай қолданған тиімді?

бірінші аста еріту;

     + 2.
екінші астың гарниріне құятын майда еріту;



3.
үшінші аста еріту;

+4.
драже түрінде беру;

5.
қолданбайды.

27. Не үшін ыстық цехта жұмыс істейтіндердің энергияға қажеттілігі төмен?

ыстық температурада белок алмасуы бұзылады;

     + 2.
ыстық температурада негізгі алмасу төмендейді;

3.
ыстық температурада энергия шығыны азаяды;

4.
энергия шығыны артады;

5.
ыстық температурада артық энергияны шығармайды.

28. Флягтағы сүтті өнеркәсіп орындарында емдік-профилактикалық тағам ретінде беруге болады ма?


1. жоқ


2. бермеген жөн


+3. тек сүт пісірілген болса


4. майы алынған болса


5. белокпен байытылған болса

29. Металл қорыту және ыстық металл прокаттау цехының жұмысшыларына неліктен суда еритін витаминдер беріледі:


+1. өйткені жоғары  ыстыққа шалдыққанда организмде витаминдер көп   

                    шығындалады.


2. өйткені организмнің суда еритін витаминдерге қажеттілігі төмендейді


3. кейбір ағзалардың қызметін жақсарту үшін


4. уланғанын қайтару үшін


5. су-тұз алмасуын жақсарту үшін

30. Емдік-профилактикалық рациондар аптасына неше рет беріледі:


1. 1 рет


+2. зиянды жағдайда жұмыс істеген күндері


3. 2 рет


4. 3 рет


5. демалыстан басқа күннің бәрінде 

31. Емдік-профилактикалық тамақтанудың қанша түрлі рационы бар:


1. 7


2. 2


3. 1


+4. 5


5. 4

32. Емдік-профилактикалық тағам ретінде сүтті қандай қасиетіне байланысты беріледі:


1. май алмасуын жоғарылатады


2. бүйректен зәрдің айдалуын реттейді


+3. бауырға түскен уытты заттектердің әсерін төмендетеді


4. тұз-су алмасуын реттейді


5. тағамдық құндылығы жоғары болғандықтан

33. Ауыр металл тұздарымен айналысатын жұмысшыларға берілетін тиімді өнім түрі:


+1. пектин


2. жануар майы


3. теңіз капустасы


4. бауыр


5. кондитер өнімдері

34. Жұмысшыларға сүтті тарату жолы:


1. жұмыс кезегінен 1 апта бұрын


2. үйге беру


3. өтіп кеткен жұмыс кезегі үшін


4. сүт орнына ақшалай беру


+5. зиянды жағдайда жұмыс істеген күні

35. Емдік-профилактикалық тамақ жұмыстың қай уақытында беріледі:


+1. жұмыс басталар алдында


+2. жұмыс кезегінің соңында


+3. түскі үзілісте


4. үйге қайтар уақытта


5. кез-келген уақытта

36. Төмендегі жұмысшылардың қайсысы ЕПТ жұмыс кезегінің соңында алады?


1. иондаушы сәулемен жұмыс істейтіндер


2. қорғасын өндірісіндегі жұмысшылар


3. органикалық қышқылдар өндірісінің жұмысшылары


+4. кессон жұмысымен айналысатын жұмысшылар

5.  жұмыс кезегінің соңында рұқсат етілмейді

37.  «Тағаммен емдеудіңң анықтамасын көрсетіңіз:

1. созылмалы аурулары өршу кезіндегі адамдардың тамақтануы

2. әртүрлі адамдардың тамақтану нормалары мен сипатын зерттеумен айналысатын 

    медицинаның бір саласы

+3. ауру адамдарға арнайы құрылған тағам рационы және тамақтану тәртібін емдік 

      және профилактикалық мақсатпен қолдану

4.  адамның жынысына, жасына, жұмыс түріне байланысты құралған ғылыми 

     негізделген тамақтану түрі 

5. ауру және сау адамның биохимиялық және физиологиялық заңдылықтары 

      ескеріліп, құрылған рацион

38.  Жеңілдету күндері рационға қандай мақсатпен енгізіледі:

1. зақымдалған ағзаларды химиялық аялау үшін

2.  зақымдалған ағзаларды механикалық аялау үшін

3. дене салмағын төмендету үшін

4. асқазан-ішек жолдары ағзаларының жұмысын ынталандыру үшін

+5. ағзалар мен жүйелердің жұмысын уақытша жеңілдету және заттек алмасу 

      бұзылғанда пайда болған өнімдерді организмнен шығару

39. Емдік-профилактикалық тағамның дұрыс құрылуына кім жауап береді: 

+1. диетолог-дәрігер

2.  қоғамдық тамақтандыру кәсіпорын бастығы

3. кәсіподақ

4. кәсіпорынның әкімшілігі

5. мемлекеттік санитариялық бақылау қызметі.

40. Емдәмдік азық-түліктер неше топқа бөлінеді?

2

5

   +3.
            7

4.
9

5.
10

41. Емдәмдік тамақтануда аялаудың (щажение) қандай түрлері бар?

+1.
химиялық

2.
физикалық


+3.
механикалық

+4.
термиялық

5.
механикалық емес

42. Төмендегілердің қайсысы механикалық аялауға жатады?

     тамаққа тәбет ашатын қышқыл тағамдар қосса;

   +2.
           тамақты майдалап, езіп беру;

3.
экстрактивті заттарға бай тағамдар беру;

4.
температурасы 65-70қ ыстық сорпа беру;

5.
механикалық ауыртпалық түсірмеудің жолы жоқ.
43. Емдәмтануда химиялық аялауды қандай мақсатпен тағайындайды:


1. ұйқы безінің ферментативті белсенділігін арттыру


+2. асқазанның секреторлық белсенділігін шектеу


3. өттің бөлінуін күшейту


+4. ұйқы безінің ферментативті белсенділігін шектеу


5. ішектің перистальтикасын күшейту

44. Емдәмтануда термиялық аялауды қандай мақсатпен тағайындайды:


1. асқазанның моторлық қызметін арттыру


2. асқазанның секреторлық белсенділігін шектеу


+3. асқазанның сілемейлі қабатына температураның әсерін азайту


+4. тамырлар мен сфинктердің тонусына температураның әсерін азайту


5. асқазанда астың қорытылуын күшейту

45. Емдәмтануда механикалық аялауды қандай мақсатпен тағайындайды:


+1. асқазан-ішек жолы сілемейлі қабатының тітіркенуін болдыртпау


2. ұйқы безінің ферментативті белсенділігін шектеу


+3. асқазан-ішек жолы ағзаларына жүктеме түсірмеу


4. асқазан-ішек жолының қызметін жандандыру


5. ішектің перистальтикасын күшейту

46. Тағам рационында жануар белогы жетіспегенде балаларда қандай аурулар дамиды:


1. семіздік


+2. алиментарлық дистрофия


+3. маразм


+4. квашиоркор


5. салмақтың артуы

47. Ұжымның тамақтануын зерттеуде есептеу әдістеріне жататындар:


1. салмақ өлшеу


2. лабораториялық


3. анкеталық


+4. айлық есептер бойынша


+5. дастарқан мәзірі бойынша

48. Егде адамдардың тамақтануында қандай өнімдерді қолданған жөн:


1. мал еті


+2. сүт өнімдері


+3. көкөністер


+4. жемістер


5. кондитер өнімдері

49.   Қарттардың тамақтануындағы ең қолайлы көмірсулар:


1. глюкоза


2. гликоген


3. крахмал


+4. пектин


+5. клетчатка

50. №11 емдәмді қандай ауруларда тағайындайды:


1. холецистит


2. гастрит


+3. өкпе туберкулезі


+4. сүйек туберкулезі


5. подагра

51. Созылмалы холецистит және өт-тас ауруларында қандай емдәм ұсынылады:


1. №3


2. №4


+3. №5


4. №6


5. №10

52. Қандай тағамдарды ішектің моторлық қызметін реттеу үшін ұсынуға болады:


1. майлы ет


2. қуырылған балық


3. кондитерлік бұйымдар


+4. кебекті қара нан


+5. көкөністер

53. №9 емдәм рационына төмендегінің қайсысын қосуға болмайды:


1. сүт және сүт өнімдері


2. теңіз капустасы


3. кебекті ұннан әзірленген нан


4. пісірілген балық


+5. кондитерлік тәтті тағам

54. Әрбір емдәмнің сипаттамасына қайсысы жатпайды:


+1. неше күн осы емдәмді қолдануы


2. берілу мақсаты


3. энергетикалық құндылығы


4. асшеберлік өңделуі


5. тамақтану режимі

55. №10 емдәм тағайындалған науқастың рационынан қандай тағамдарды шектеу керек:


1. арпа жармасынан дайындалған сорпа


2. көкөністен жасалған котлет


3. пісірілген балық


+4. кремді өнімдер


+5. сүт қатқан кофе

56. Туберкулезде емдеудегі №11 емдәмде ұсынылатын өнімдер:


1. ащы бірасарлық


+2. сүзбе, қымыз


+3. ет, балық


4. қант


+5. көкөністер, жемістер

57. Балалар тамақтануында белок, май, көмірсудың оңтайлы арақатынасын көрсетіңіз:


1. 1:1:5


2. 1:2:3


3. 2:2:3


4. 1:3:6


+5. 1:1:3

58. Балаларда өсу факторы болып табылатын алмастырылмайтын аминқышқылдар:


+1. лизин


+2. триптофан


+3. гистидин


4. фенилаланин


5. валин

59. Қарттардың тамақтануында жануар белогының пайыздық үлесі қаншаға тең:


1. 20 пайыз


2. 30 пайыз


3. 40 пайыз


+4. 55 пайыз


5. 65 пайыз

60. Егде жастағы адамдардың тамақтануында көмірсудың көзі ретінде қандай өнімдерді тағайындаған жөн:


+1. картоп


+2. бүтін дәннен дайындалған өнімдер


3. ұнды кондитерлік өнімдер


+4. көкөністер


5. қантты кондитерлік өнімдер

61. Қарттардың тамақтануында магнийдің ролі:


1. организмнен судың шығуын арттырады

 
2. жүректің жиырылуын күшейтеді


+3. тамырларды кеңейтеді


+4. өттің бөлінуін жоғарылатады


+5. ішектің перистальтикасын жандандырады

62. Егде жастағы адамдардың тамақтануында ең маңызды минералдық элементтер:


1. натрий


+2. калий


3. фосфор


+4. кальций


+5. магний

63. Ересек еңбекке жарамды адамның кальцийге деген тәуліктік қажеттілігін көрсетіңіз:


1. 400 мг


2. 600 мг


3. 200 мг


4. 1000 мг


+5. 800 мг

64. Ересек еңбекке жарамды адамның магнийге деген тәуліктік қажеттілігін көрсетіңіз:


+1. 400 мг


2. 600 мг


3. 200 мг


4. 1000 мг


5. 800 мг

65. Өнеркәсіп жұмысшыларының тамақтануында белок, май, көмірсудың оңтайлы арақатынасын атаңыз:


1. 1:1:5


2. 1:2:3


3. 2:2:3


4. 1:3:6


+5. 1:1:4

66. Өнеркәсіп жұмысшыларының тамақтануында өсімдік майының пайыздық үлесін көрсетіңіз:


1. 20 пайыз


+2. 30 пайыз


3. 40 пайыз


4. 50 пайыз


5. 60 пайыз

67. №11 емдәмді қандай мақсатпен тағайындайды:


+1. организмнің қорғаныс күшін арттыру үшін


2. механикалық, термиялық, химиялық аялау


3. ұйқы безінің қызметін қалыптандыру


4. артық салмақты болдыртпау үшін заттек алмасуын реттеу


+5. зақымдалған ағзада қалпына келтіру процестерін күшейту

68. №15 емдәмді тағайындау мақсаты:


+1. айығу кезінде


2. аурудың асқыну кезінде


3. дененің артық салмағы


4. бауырды химиялық аялау


+5. арнайы емдәмді қажет етпейтін түрлі аурулар

69. Семіздік кезінде тағамдарды қандай асшеберлік өңдеуден өткізген жөн:


+1. пісірілген


+2. бұқтырылған


+3. тандырда дайындалған


4. қуырылған


5. ысталған

70. №8 емдәмде (семіздік) нені шектейді:


1. тағамдық талшықтарды


2. витаминге бай өнімдерді


3. қант алмастырушыларды


+4. натрий хлоридін


+5. сұйықтықтың мөлшерін

71. №10 жүрек-қантамырлар жүйесінің ауруларында ұсынылатындар:


1. ащы өнімдер


+2. калий тұздарына бай өнімдер


+3. витаминдерге бай өнімдер


4. түрлі ыстамалар


5. кофе

72. Іштің қатуын болдыртпайтын азық-түліктер:


1. күріш


+2. інжір, өрік


3. жаңғақтар


+4. қызылша


+5. капуста

73. Қант диабетінің жеңіл және орташа ауырлықтағы формаларында шектелетіндер:


1. көкөністер мен жемістер


+2. холестерин


+3. натрий хлориді


+4. шырсөлдік заттектер


5. қант алмастырушылар

74. Созылмалы нефрит кезінде өнімдерді қалай дайындау керек:


1. қуыру


+2. пісіру


3. маринадталған


4. ысталған


+5. тұзсыз дайындау

75. Емдік әсері бар І топтың тағам өнімдері қалай аталады: 


1. натрийдің мөлшері аз өнімдер


2. майдың мөлшері аз өнімдер


3. белоксыз өнімдер


4. йодпен байытылған өнімдер


+1. асқорыту жолының сілемейлі қабатын аялайтын әсері бар өнімдер

76. ІІ топтағы тағам өнімдері (емдік әсері бар):


+1.  натрийдің мөлшері аз өнімдер


2. энергия құндылығы төмен өнімдер


3. белоксыз өнімдер


4.  йодпен байытылған өнімдер


5. модифицирленген көмірсу компоненттері бар өнімдер

77. VІІ топтағы тағам өнімдерін атаңыз:


1. энергия құндылығы төмен өнімдер


+2. йодпен байытылған өнімдер


3. модифицирленген көмірсу компоненттері бар өнімдер


4. майдың мөлшері аз өнімдер


5. натрийдің мөлшері аз өнімдер

78. Қорғасын өндірісімен байланысты жұмысшыларға қандай өнімдерді берген жөн:


1. газдалған сусындар


+2. сүтқышқылды өнімдер


+3. жемістер


+4. пектин


5. кондитерлік өнімдер

79. Созылмалы панкреатиті бар науқастың рационынан қандай өнімдерді алып тастаған жөн:


1. қызылша


2. сүт


+3. тұздалған өнімдер


4. нан


+5. ыстамалар

80. Емдік-профилактикалық тамақтануда витаминдер кешенін қалай беру керек:


  1. күнде жұмыс ауысымынан кейін медпунктте


2. жұмыс аптасына әкімшілік бөліп отырады


+3. сулы ерітінді түрінде шәйға қосады


+4. таблетка немесе драже түрінде


+5. екінші астың гарниріне қосады 

81. Егде жастағы адамдардың тамақ рационының құндылығы нешеге тең:


1. 1500-1700 ккал


+2. 2200-2500 ккал


3. 2500-3000 ккал


4. 3000-3500 ккал


5. 1200-1400 ккал

82. Егде жастағы адамдардың рационында қай витамин өзінің артериалдық қысымды төмендету қасиетіне байланысты маңызды:


1. А


2. В1


3. В6


+4. Р


5. Д

83. Егде жастағы адамдардың кальцийге деген тәуліктік қажеттілігі:


1. 180-200 мг


2. 80-90 мг


3. 450-500 мг


+4. 800-1000 мг


5. 500-700 мг

84. Қарт адамдардың аскорбин қышқылына тәуліктік мұқтаждығы:


1. 1,5 мг


2. 2 мг


3. 20 мг 


4. 40 мг


+5. 70 мг

85. Қандай минералды элементтің жетіспеуінен остеопороз ауруы дамиды:


1. фосфор


2. магний


+3. кальций


4. цинк


5. калий

86. Қарт адамдар үшін калийдің тиімді көзі болып саналатын өнім:


1. қызанақ


2. қызылша


3. капуста


+4. картоп


5. сәбіз

87. Халықтың нақты тамақтануын зерттеудегі негізгі бағыттарды көрсетіңіз:


1. биохимиялық


+2. әлеуметтік-гигиеналық


3. баланстық


4. индивидуалды


+5. әлеуметтік-экономикалық

88. Жеке адамның немесе жанұяның тамақтануын зерттейтін әдістің бірі:


1. бюджеттік


+2. анкеталық


3. баланстық


4. есеп беру бойынша зерттеу


5. дастархан мәзірі бойынша

89. Ұжымның тамақтануын зерттейтін әдістер:


1. анкеталық


2. бюджеттік


3. баланстық


+4. дастархан мәзірі бойынша


+5. есеп беру бойынша

90. Нақты тамақтануды зерттеуде сауал қою-салмақ өлшеу әдіс нәтижесінің тиімділігі неге байланысты?


1. анкетаға кіретін сұрақтардың дұрыстығына


2. жанұялардың табысы мен шығысына ұқыпты есеп жүргізуге


3. зерттеу жүргізу уақытына (таңғы, түскі, кешкі зерттеулер)  


+4. зерттелінетін жанұялардың санына, дұрыс таңдалуына


  5. арнайы дайындалған зерттеушілердің санына 

91. Қарттардың тамақтануында өте қажетті айқын липотропты қасиеті бар витаминдер:


1. А


+2. В6


 +3. В3


+4. Ғ


5. Д

92. Қартайған организмге майдың артық түсуі қалай әсер етеді?


1. заттек алмасуын жақсартады


+2. атеросклероз дамытады


+3. жүрек-қантамырлар жүйесіне ауыртпалық түсіреді


4. организмнің жалпы жағдайын жақсартады


5. заттек алмасуын арттырады

93. Не себепті қарт адамдардың тамақтануында жануар майын азайту керек?


1. алмасу процестерінің мүмкіндігі төмендегендіктен


2. асқорыту жүйесінің мүмкіндігі төмендегендіктен


+3. айқын атерогендік қасиеті болғандықтан


4. липотроптық қасиеті болғандықтан


5. ішектегі шіру процестерінің дамуын арттырады

94. Ересек еңбекке жарамды адамдардың тамақтануында белок, май, көмірсудың оңтайлы арақатынасын көрсетіңіз:


1. 1:2:3


2. 2:1:2


3. 1:1,5:6


4. 2:3:6


+5. 1:1:4

95. Не себепті егде жастағы адамдардың тамақ рационында жеңіл сіңетін көмірсуларды шектеу керек?


1. алмасу процестерінің қарқындылығы төмендегендіктен


2. асқорыту жүйесінің мүмкіндігі төмендегендіктен


+3. гиперхолестеринемияға әкеледі


4. липотроптық қасиеті болғандықтан


+5. ішектің микрофлорасына қолайсыз әсер етеді

96. Қандай витамин балаларда фосфор-кальций алмасуын реттеп, оссификация процесін реттеуге қатысады?


1. А


2. С


3. К


4. Е


+5. Д

97. Егде жастағы адамдардың тамақтануына қойылатын талаптар:


1. тамақ рационының энергиялық құндылығы жоғары болу керек


+2. биологиялық құндылығы жоғары болу керек


+3. атеросклерозға қарсы табиғи заттектермен байыту


4. жануар майының үлесін арттыру


+5. қабылданатын тамақтың мөлшерін азайту

98. Жоғары температура жағдайында жұмыс істейтін жұмысшылардың рационында не себепті белок мөлшерден артпаған жөн?


1. асқорыту ағзаларының секреторлық қызметін төмендетеді


2. астың спецификалық-динамикалық әрекетін тежейді


+3. ыдырау барысындағы өнімдер организмнің жылуды реттеу қызметіне кері әсер етеді


+4. ыдырау барысындағы өнімдер жасушаның тотығу қызметін тездетеді 


 5. асқорыту бездерінің сөл бөлуін жандандырады

99. Ыстық цехтың жұмысшыларының тамақ рационында не себепті майдың мөлшері жеткілікті болуы керек?


1. жылу бөлу 30-40 пайызға артады


2. зәрмен аминқышқылыдары мен креатиннің бөлінуі азаяды


+3. эндогенді судың қосымша көзі болып табылып, оның үнемді қолданылуына жағдай жасайды


4. витамин жетіспеушілігінің дамуы тежеледі


+5. қарқынды жылудың бөлінуін болдыртпайды

100. Спорттың қай түрінде спортсмендердің тамақ рационында майдың мөлшерін арттыру керек?


1. ұзақ уақыт жасалатын жаттығуларда


2. күш түсірумен байланысты жаттығулар


3. жеңіл жүктеме түсіретін жаттығулар


4. майдың мөлшерін арттыруға болмайды


+5. организмнің мұздауымен байланысты жаттығулар (жүзу т.б.) 

101. Тиімді тамақтанудың бір элементін атаңыз:


1. реттелінетін энергия шығындары


2. реттелінбейтін энергия шығындары


3. негізгі алмасуға жұмсалатын энергияны есептеу


4. физикалық жүктемеге кететін энергияны ескеру


+5. негізгі тағамдық заттекдің үйлесімділігі

102. №1 емдәм қандай ауруларда тағайындалады:


1. жүрек-қан тамырлар жүйесінің аурулары


2. бауыр және өт жолдарының аурулары


+3. асқазан мен 12 елі ішектің ойық жарасы


4. бүйрек аурулары


5. подагра және зәрқышқылды диатез

103. №4 емдәм қандай ауруларда тағайындалады:


1. жүрек-қан тамырлар жүйесінің аурулары


2. бауыр және өт жолдарының аурулары


3. асқазан мен 12 елі ішектің ойық жарасы


4. бүйрек аурулары


+5. ішек аурулары

104. №7 емдәм қандай ауруларда тағайындалады:


1. жүрек-қан тамырлар жүйесінің аурулары


2. бауыр және өт жолдарының аурулары


3. асқазан мен 12 елі ішектің ойық жарасы


+4. бүйрек аурулары


5. подагра және зәрқышқылды диатез

105. Жіті жұқпалы ауруларда қандай емдәм тағайындалады:


1. №6


2. №9


3. №11


4. №15


+5. №13

106. Подагра ауруында қандай емдәм тағайындалады:


+1. №6


2. №9


3. №11


4. №15


5. №13

107. №8 емдәм қандай ауруларда тағайындалады:


1. жүрек-қан тамырлар жүйесінің аурулары


2. бауыр және өт жолдарының аурулары


+3. семіздік


4. туберкулез


5. подагра және зәрқышқылды диатез

108. №10 емдәмға (жүрек-қантамырлар жүйесінің аурулары) түзетулер жүргізіңіз, қолдануға болмайтын өнімді алып тастаңыз:


1. пісірілген балық


+2. кофе


3. майсыз сиыр еті


4. су мен сүтте дайындалған күріш ботқасы


5. бидай наны

109. №13 емдәм қандай ауруларда тағайындалады:


1. туберкулез 


2. бауыр және өт жолдарының аурулары


3. қант диабеті


4. жүрек-қан тамырлар жүйесінің аурулары


+5. жіті жұқпалы аурулар

110. №10 емдәм (жүрек-қантамырлар жүйесінің аурулары) тағайындалған науқасқа қандай тағамдарды қолдануға болмайды:


1. пісірілген балық


+2. кофе


3. майсыз сиыр еті


+4. тұздалған қияр


+5. қуырылған жұмыртқа

111. Іш кетумен сипатталатын жіті ішек ауруында қандай өнімдерді қолданбау керек?


+1. бірасарлық (закуски)


2. бидай нанынан кептірілген нан


3. майсыз сиыр еті


+4. көкөністер


+5. жемістер

112. Іш қатумен сипатталатын созылмалы ішек ауруында қандай тағамдарды қолдануға болмайды:


+1. бірасарлық (закуски)


2. ашыған сүт өнімдері


+3. майлы және ащы  тұздықтар (соустар)


4. көкөністер мен жемістер


+5. кисель

113. Асқазанның ойық жарасының асқынуы кезінде қандай өнімдерді қолдануға болмайды:


1. ұнтақ жармадан дайындалған қоймалжың көже

20. 
+2. бірасарлық (закуски)


3. майсыз сиыр еті


+4. көкөністер


+5. соустар, тәтімділіктер

114. №1 емдәмға (асқазан мен 12 елі ішектің ойық жарасы) түзетулер жүргізіңіз, қолдануға болмайтын өнімді алып тастаңыз:


1. пісірілген көкөністерден дайындалған салат


2. ұнтақ жармадан дайындалған қоймалжың көже


3. майсыз сиыр еті


4. кисель


+5. ашытылған және маринадталған көкөністер

115. Емдәмтануда қанша емдәм қолданылады?


1. 5


2. 7


3. 10


+4. 15


5. 6

116. №4 емдәмға (іш өтумен сипатталатын ішек аурулары) түзетулер жүргізіңіз, қолдануға болмайтын өнімді алып тастаңыз:


1. картоп езбесі


2. суда дайындалған күріш ботқасы


3. сүзбе


4. кисель


+5. қуырылған балық котлеттері

117. Бауыр және өт жолдарының ауруларында қандай емдәм тағайындалады:


1. №6


2. №9


3. №11


+4. №5


5. №13

118. Қант диабеті ауруында қандай қант алмастырушылар қолданылады:


1. сахароза


2. глюкоза


+3. ксилит


+4. сорбит


5. пектин

119. Бүйрек ауруларында қандай емдәм тағайындалады:


1. №6


2. №10


3. №1


+4. №7


5. №8

120. Бүйрек ауруларында қандай заттектерді шектеу керек?


1. қант


2. май


+3. су


+4. белок


+5. тұз

121. Қай мезгілде өнеркәсіп кәсіпорындарының асханасында дайын асты С витаминімен байыту керек?


1. көктемде


2. жазда


3. күзгі-қысқы мезгілде


4. күзде


+5. қысқы-жазғы мезгілде

122. Жұмыстың қандай түрлерінде сүтті емдік-профилактикалық тағам ретінде беруге болады:


1. шаңмен жұмыс істейтіндер


2. жоғары температураның әсерімен жұмыс істейтіндер


+3. радионуклеотидтермен жұмыс істейтіндер


4. кессон жұмысымен айналысатындар


+5. уытты заттектермен айналысатындар

123. Жұмыстың қандай түрлерінде ашыған сүт өнімдерін емдік-профилактикалық тағам ретінде беруге болады:


+1. антибиотиктер өндірісінде жұмыс істейтіндер


2. жоғары температураның әсерімен жұмыс істейтіндер


3. пестицидтермен жұмыс істейтіндер


4. кессон жұмысымен айналысатындар


+5. қорғасынның неорганикалық қосылыстарымен жұмыс істейтіндер

124. Емдік-профилактикалық тағамның бірін көрсетіңіз:


1. майлар


+2. сүт және ашыған сүт өнімдері


3. ет


4. балық


5. жұмыртқа

125. Жарыстар мен жүктемені көп түсіретін жаттығулар кезінде еркек спортсмендердің тамақ рационының энергетикалық құндылығы қаншаға тең болуы керек?


1. 4000 ккал


+2. 4500-5000 ккал


3. 3000 ккал


4. 2500 ккал


5. 3500 ккал

126. Ауылшаруашылық жұмысшыларының қайсысына емдік-профилактикалық тағамды тағайындау керек?


1. малшылар


+2. пестицидпен жұмыс істейтіндер


3. механизаторлар


4. күрішшілер


5. мақташылар

127. Ауылшаруашылық жұмысшыларының қарқынды егістік жұмыстары кезінде тамақ рационының энергетикалық құндылығы қанша?


1. 4000 ккал


2. 3000 ккал


3. 2500 ккал


+4. 4500-6000 ккал


5. 2000 ккал

128. Ауылшаруашылық жұмысшыларына арналған уақытша тамақтану пункті көлік жүретін жолдан қандай қашықтықта орналасуы керек:


1. 20 метрден кем емес


2. 30 метрден кем емес


+3. 50 метрден кем емес


4. 200 метрден кем емес


5. 100 метрден кем емес

129. Тамақтанатын уақытша далалық қоста дайын астың сақталу уақытын көрсетіңіз:


1. 24 сағаттан аспауы керек


+2. 2 сағаттан аспауы керек


3. 72 сағаттан аспауы керек


4. 48 сағаттан аспауы керек


5. сақталу мерзімі шектелмеген

130. Ересек еңбекке жарамды адамның рационында кальций мен магнийдің оңтайлы арақатынасы қанша болу керек?


1. 1:0,8


2. 1:1


+3. 1:0,5


4. 1:1,5


5. 1:2

131. Қандай заттек эндогенді судың қосымша көзі болып және оның организмде тиімді шығындалуына жағдай жасайды?


1. белок


2. көмірсу


3. витамин


4. минералдық заттек


+5. май

132. Ересек еңбекке жарамды адамның фосфорға деген тәуліктік қажеттілігі:


1. 400 мг


2. 200 мг


3. 600 мг


+4. 1200 мг


5. 800 мг

133. Ересек еңбекке жарамды адамдардың тамақтану нормалары еңбек қарқындылығы бойынша қанша топқа бөлінеді?


1. 1 топқа


2. 3 топқа


3. 6 топқа


4. 10 топқа


+5. 5 топқа

134. Ересек еңбекке жарамды ер адамдардың еңбек қарқындылығы бойынша тамақтану нормалары қанша топқа бөлінеді?


1. 3 топқа


2. 6 топқа


+3. 5 топқа


4. 1 топқа


5. 4 топқа

135.   Ересек еңбекке жарамды әйел адамдардың тамақтану нормалары (еңбек қарқындылығы бойынша) қанша топқа бөлінеді?


1. 3 топқа


2. 6 топқа


3. 5 топқа


4. 1 топқа


+5. 4 топқа

136. Еңбек қарқындылығы бойынша (ересек еңбекке жарамды адамдар үшін) бөлінген әр топта қандай жас категориялары қарастырылған:


1. 15-18


+2. 40-59


+3. 30-39


4. 60-79


+5. 18-29

137. Еңбек қарқындылығы бойынша 1 топқа сәйкес келетін 18-29 жас аралығындағы адамдар үшін тәуліктік энергияның мөлшері:


+1. 2400-2800 ккал


2. 2550-3000 ккал


3. 2700-3200 ккал


4. 3150-3700 ккал


5. 3900-4300 ккал

138. Дұрыс тамақтану режи��не анықтама берің�з�

�1. в�таминдермен қамтамасыз ету


2. микроэлементтермен қамтамасыз ету


3. майларды жеткілікті қабылдау


+4. тамақ қабылдаудың уақыты мен ұзақтығы


+5. тамақ қабылдаудың жиілігі мен аралықтары 

139. Дастархан мәзірі бойынша бір жылдық тамақтануды зерттегенде қанша дастархан мәзірін өңдеу керек?


1. 30 дастархан мәзірі


2. 45 дастархан мәзірі


3. 7 дастархан мәзірі


+4. 72 дастархан мәзірі


5. 15 дастархан мәзірі

140. Ұжымда маусымдық тамақтануды зерттеу үшін қанша дастархан мәзірі алыну керек?   

1. 30 дастархан мәзірі


+2. 45 дастархан мәзірі


3. 7 дастархан мәзірі


4. 72 дастархан мәзірі


5. 15 дастархан мәзірі

141. Спортсмендердің тамақтануындағы негізгі ұстындар: 

+1. спорттық жүктеменің алдында тамақ қабылдамау


+2. тамақ қабылдау аралығы 5 сағаттан аспауы керек


3. тамақты тәулігіне 2 рет қабылдау қажет


+4. ашқарынға жаттығулар жасауға рұқсат етілмейді


5. жаттығулар алдында міндетті түрде тамақтану керек

142. Спортсмендердің тамақтануында қандай сүт белогына аса мән береді:


1. лактоальбумин


2. лактоглобулин


+3. казеин


4. миозин


5. лактоза

143. Ауыр атлетикамен айналысатын спортсмендерде көмірсудың қажеттілігі қалай өзгереді:


1. күрделі көмірсулардың есебінен жоғарылайды


+2. жоғарылайды


3. төмендейді


4. өзгермейді


+5. қарапайым көмірсулардың есебінен жоғарылайды

144. Спортсмендердің тамақтануындағы негізгі ұстындардың бірін көрсетіңіз:


1. тамақты тәулігіне 2 рет қабылдау


2. жаттығулар алдында міндетті түрде тамақтану керек


3. жаттығулар алдында тамақтануға болмайды


+4. жарыс алдында тамақты 3 сағат бұрын қабылдау керек


5. тамақ қабылдау аралығы 3 сағаттан кем болмауы керек

145. Ой еңбегімен айналысатын адамдардың тамақтану ерекшеліктері:


+1. қарапайым көмірсулардың мөлшері азаяды


2.  қарапайым көмірсулардың мөлшері көбейеді


+3. липотропты заттектердің мөлшері жоғарылайды


+4. витаминдердің мөлшері жоғарылайды


  5. тамақтану режимі 2 рет 

146. Ұжымның тамақтануын зерттеуде есептеу әдістерін белгілеңіз:


1. салмақ өлшеу


2. лабораториялық


3. анкеталық


+4. айлық есептер бойынша


+5. дастархан мәзірі бойынша

147. Егде адамдардың тамақтануында қандай өнімдер қолданылуын белгілеңіз:


1. мал еті


+2. сүт өнімдері


+3. көкөністер


+4. жемістер


5. кондитер өнімдері

148.   Қарттардың тамақтануындағы ең қолайлы көмірсуларды белгілеп шығыңыз:


1. глюкоза


2. гликоген


3. крахмал


+4. пектин


+5. клетчатка

149. №11 емдәмді қандай ауруларда тағайындалатынын белгілеңіз:


1. холецистит


2. гастрит


+3. өкпе туберкулезі


+4. сүйек туберкулезі


5. подагра

150. Созылмалы холецистит және өт-тас ауруларында қандай емдәм ұсынылатынын көрсетіңіз:


1. №3


2. №4


+3. №5


4. №6


5. №10

151. Ішектің моторлық қызметін реттеу үшін қандай тағамдарды ұсынуға болатынын көрсетіңіз:


1. майлы ет


2. қуырылған балық


3. кондитерлік бұйымдар


+4. кебекті қара нан


+5. көкөністер

152. №9 емдәм рационына төмендегілердің қайсысын қосуға рұқсат етілмейтінін белгілеңіз:


1. сүт және сүт өнімдері


2. теңіз капустасы


3. кебекті ұннан әзірленген нан


4. пісірілген балық


+5. кондитерлік тәтті тағам

153. Әрбір емдәмнің сипаттамасына қайсысы жатпайтынын белгілеңіз:


+1. неше күн осы емдәмді қолдануы


2. берілу мақсаты


3. энергетикалық құндылығы


4. асшеберлік өңделуі


5. тамақтану режимі

154. №10 емдәм тағайындалған науқастың рационынан қандай тағамдарды шектеу керек екендігін атап шығыңыз:


1. арпа жармасынан дайындалған сорпа


2. көкөністен жасалған котлет


3. пісірілген балық


+4. кремді өнімдер


+5. сүт қатқан кофе

155. Туберкулезде емдеудегі №11 емдәмде ұсынылатын өнімдерді көрсетіңіз:


1. ащы бірасарлық


+2. сүзбе, қымыз


+3. ет, балық


4. қант


+5. көкөністер, жемістер

156. Балалар тамақтануында белок, май, көмірсудың оңтайлы арақатынасын белгілеңіз:


1. 1:1:5


2. 1:2:3


3. 2:2:3


4. 1:3:6


+5. 1:1:3

157. Балалардың өсу факторы болып табылатын алмастырылмайтын аминқышқылдарды белгілеп шығыңыз:


+1. лизин


+2. триптофан


+3. гистидин


4. фенилаланин


5. валин

158. Қарттардың тамақтануында жануар текті белогының пайыздық үлесін көрсетіңіз:


1. 20 пайыз


2. 30 пайыз


3. 40 пайыз


+4. 55 пайыз


5. 65 пайыз

159. Егде жастағы адамдардың тамақтануында көмірсудың көзі ретінде қандай өнімдерді тағайындаған дұрыс болар еді:


+1. картоп


+2. бүтін дәннен дайындалған өнімдер


3. ұнды кондитерлік өнімдер


+4. көкөністер


5. қантты кондитерлік өнімдер

160. Қарттардың тамақтануындағы магнийдің ролі неде:


1. организмнен судың шығуын арттырады

 
2. жүректің жиырылуын күшейтеді


+3. тамырларды кеңейтеді


+4. өттің бөлінуін жоғарылатады


+5. ішектің перистальтикасын жандандырады

161. Егде жастағы адамдардың тамақтануында ең маңызды минералдық элементтерді көрсетіңіз:


1. натрий


+2. калий


3. фосфор


+4. кальций


+5. магний

162. Ересек еңбекке жарамды адамның кальцийге тәуліктік қажеттілігін белгілеңіз:


1. 400 мг


2. 600 мг


3. 200 мг


4. 1000 мг


+5. 800 мг

163. Ересек еңбекке жарамды адамның магнийге тәуліктік қажеттілігін белгілеңіз:


+1. 400 мг


2. 600 мг


3. 200 мг


4. 1000 мг


5. 800 мг

164. Өнеркәсіп жұмысшыларының тамақтануында белок, май, көмірсудың оңтайлы арақатынасын көрсетіңіз:


1. 1:1:5


2. 1:2:3


3. 2:2:3


4. 1:3:6


+5. 1:1:4

165. Өнеркәсіп жұмысшыларының тамақтануында өсімдік майының пайыздық үлесін белгілеңіз:


1. 20 пайыз


+2. 30 пайыз


3. 40 пайыз


4. 50 пайыз


5. 60 пайыз

166.  №11 емдәмді қандай мақсатпен тағайындайтынын белгілеңіз:


+1. организмнің қорғаныс күшін арттыру үшін


2. механикалық, термиялық, химиялық аялау


3. ұйқы безінің қызметін қалыптандыру


4. артық салмақты болдыртпау үшін заттек алмасуын реттеу


+5. зақымдалған ағзада қалпына келтіру процестерін күшейту

167.  №15 емдәмді қандай мақсатта тағайындайды?


+1. айығу кезінде


2. аурудың асқыну кезінде


3. дененің артық салмағы


4. бауырды химиялық аялау


+5. арнайы емдәмді қажет етпейтін түрлі аурулар
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