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1.4. СТРУКТУРА МЕТОДИЧЕСКИХ РЕКОМЕНДАЦИЙ 
ДЛЯ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
Кредит № 1

1. Тема № 1: «Обмен веществ и энергии в организме».


2. Цель: формировать знания об обмене веществ и энергии в организме.

3. Задачи обучения:  ознакомить со  знаниями об обмене веществ и энергии в организме. 

4. Основные вопросы темы:

1. Обмен энергии и энергетические затраты человека.

2. Энергетический баланс.
3. Болезни энергетического баланса.

4. Нерегулируемые траты энергии – основной обмен, специфически-динамическое действие пищевых веществ (СДДП).

5. Регулируемые траты энергии – расход энергии в процессе трудовой деятельности.

6. Методы определения энергетической потребности людей, и факторы, влияющие на нее.

7. Рекомендуемые величины потребности в энергии для различных возрастных и профессиональных групп населения.

8. Роль углеводов, жиров и белков в обеспечении организма энергией.

9. Белково-энергетическая недостаточность.

10. Энергетическая ценность пищи.

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

6. Литература:

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.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
Тестовые задания
1. Из каких одновременно протекающих процессов состоит обмен веществ?

1. Выведение из организма продуктов распада

2. Синтез необходимых веществ и их усвоение

3. Выделение энергии

4. Ассимиляция 

5. Диссимиляция 

2. Укажите определение, характеризующее процесс «ассимиляции»:

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

2. Затрачивается на работу внутренних органов

3. Процесс синтеза веществ для роста и развития организма 

4. Процесс распада органических веществ и обеспечения их поступления

5. Синтез белков, жиров и углеводов

3. Укажите определение процесса «диссимиляции»:

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

2. Процесс распада органических веществ и выведения

3. Процесс синтеза необходимых веществ и обеспечения их поступления

4. Образование энергии, необходимой организму для биохимических реакций

5. Соответствие поступления и расхода энергии в течение суток

4. Какие одновременно протекающие процессы составляют обмен веществ?

1. Синтез и распад гормонов


2. Синтез и распад ферментов

3. Синтез и распад углеводов

4. Катаболизм и анаболизм

5. Ассимиляция и диссимиляция

5. Какой фактор приводит к выраженным нарушениям обмена веществ?

1. Неадекватное питание

2. Нерациональное питание

3. Возраст

4. Пол

5. Масса тела

6. Какие заболевания развиваются в результате длительного отрицательного энергетического баланса? 

1. Ожирение

2. Маразм

3. Атеросклероз

4. Алиментарная дистрофия

5. Квашиоркор

7. В каких случаях развивается состояние отрицательного азотистого баланса?

1. Если количество углеводов в рационе выше нормы

2. При недостатке животного белка в рационе 

3. При недостаточном поступлении аминокислот

4. При недостаточном  поступлении витаминов

5. При недостаточном поступлении заменимых аминокислот

8. Какие заболевания развиваются в результате длительного положительного энергетического баланса?

1. Алиментарная дистрофия

2. Маразм

3. Атеросклероз

4. Ожирение

5. Гипертоническая болезнь

9. Какая энергия затрачивается на основной обмен?

1. для превращения пищевых веществ в организме

2. в процессе трудовой деятельности

3. на поддержание  функций жизнеобеспечивающих систем

4. на специфически-динамическое действие пищи

5. при умственной нагрузке

10. Какая затрачиваемая энергия организмом относится к регулируемым тратам?

1. на работу внутренних органов

2. для превращения пищевых веществ в организме

3. для окисления и выведения из организма продуктов распада

4. на выполнение умственной работы

5. на выполнение физической работы

1. Тема № 2: «Значение в питании белков, жиров, углеводов».


2. Цель: формировать знания  о значении белков, жиров, углеводов в питании.

3. Задачи обучения:  раскрыть сущность о значении белков, жиров, углеводов в питании. 

4. Основные вопросы темы:
1. Белок, как основа полноценности продуктов питания. 

2. Сбалансированность животных и растительных белков в рационе. 
3. Болезни недостаточности белкового питания (алиментарная дистрофия, маразм, квашиоркор).

4. Рекомендуемые физиологические нормы потребности в белке.

5. Биологическая роль и пищевое значение жиров (липоидов). 

6. Состав и свойства пищевых жиров, их усвоения. 
7. Полиненасыщенные жирные кислоты (ПНЖК) и их значение в питании.

8. Источники  жира в питании. 
9. Фосфатиды пищевых продуктов и их значение.

10. Гигиеническая характеристика отдельных видов углеводов пищевых продуктов.

11. Волокнистые структуры пищи (клетчатка, пектин, гемицеллюлоза и др.) и их физиологическое значение.

5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, проблемное изложение, конференции и др.

6. Литература:

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

Вопросы:
1. Оптимальное соотношение между белками, жирами и углеводами в рационах взрослого трудоспособного населения.
2. Процент суточных энергозатрат компенсирующийся за счет белка для взрослого трудоспособного населения.
3. Содержание белков растительного происхождения от общего количества белка для взрослого трудоспособного населения.
4. Содержание белков животного происхождения от общего количества белка для взрослого трудоспособного населения.
5. Повышение основного обмена при приеме пищи, богатой белками, жирами.
6. Линолевая, линоленовая и арахидоновая кислоты.
7. Биологически активное вещество – лецитин.
8. Вещество препятствующее накоплению избыточных количеств холестерина в организме.
9. Роль углеводов в желудочно-кишечном тракте.
10. Длительное избыточное поступление углеводов в организм человека.
15. Углеводы, применяемые с лечебной и профилактической целью на производствах с вредными  условиями труда.
1. Тема № 3: «Значение витаминов в питании».


2. Цель: формировать знания о значении витаминов в питании.
3. Задачи обучения:  ознакомить со знаниями о витаминах и их значении в питании. 

4. Основные вопросы темы:

1. Значение водорастворимых витаминов в питании. 

2. Значение жирорастворимых витаминов  их роль в организме человека.
3. Витаминная недостаточность и ее профилактика.

5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы, конференции, ролевые игры и др.

6. Литература:

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.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
1. Значение витаминов и  их источники.

2. Жирорастворимые витамины (А, Д, Е, К, F).

3. Водорастворимые витамины (витамины группы В, С, Р).

4. Витаминоподобные вещества.
1. Тема № 4: «Значение в питании минеральных веществ».


2. Цель: формировать знания о значении минеральных веществ в питании.
3. Задачи обучения:  ознакомить со знаниями о минеральных веществах и их значении в питании. 

4. Основные вопросы темы:

1. Значение минеральных веществ и микроэлементов в питании.

2. Понятие сбалансированности макроэлементов как одного из условий рационального питания.

3. Понятие «биогеохимические провинции».

4. Биомикроэлементы. Проблема железодефицитной анемии в Казахстане.

5. Болезни, связанные с пониженным или повышенным поступлением в организм минеральных элементов.

6. Эндемические заболевания и их профилактика.

7. Нормирование минеральных элементов в питании.

5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы, конференции, ролевые игры и др.

6. Литература:

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

1. За счет, каких продуктов удовлетворяется потребность в калии?

1. Хлеб

2. Мясо и мясные продукты

3. Рыба

4. Картофель

5. Сухофрукты

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

1. Сыр 

2. Молоко и молочные продукты

3. Хлеб

4. Мясо

5. Яйцо

3. Укажите, биомикроэлементы участвующие в кроветворении:

1. Железо

2. Медь

3. Никель

4. Кобальт

5. Йод

4. Биомикроэлементы, участвующие в кроветворении?

1. Железо

2. Медь

3. Никель

4. Йод

5. Фтор

5. Биомикроэлементы, связанные с костеобразованием?

1. Йод

2. Железо

3. Фтор

4. Стронций

5 . Марганец

6. Биомикроэлементы, связанные с эндемическими заболеваниями?

1. Йод

2. Фтор

3. Железо 

4. Стронций

5 . Марганец

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

1. Горох

2. Капуста

3. Картофель

4. Крупа гречневая

5. Курага

8. Какие продукты отличаются высоким содержанием калия?

1. Мясо и мясопродукты

2. Рыба и рыбные продукты

3. Сухие фрукты (персики, абрикосы)

4. Хлеб из муки грубого помола

5. Картофель

9. За счет, каких продуктов в основном удовлетворяется потребность в калии:

1. Хлеб

2. Мясо и мясные продукты

3. Рыба

4. Картофель

5. Сухие фрукты (вишня, урюк)

Кредит № 2

1. Тема № 1: «Основы и принципы рационального питания».


2. Цель: формировать знания об основных принципах рационального питания.

3. Задачи обучения:  ознакомить со знаниями о здоровом и рациональном питании. 

4. Основные вопросы темы:

1. Определение понятия  «рациональное питание». 

2. Требования к рациональному питанию.

3. Принципы рационального питания.
5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы, конференции, ролевые игры и др.

6. Литература:

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.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
Вопросы программированного контроля знаний

1. Элементы рационального питания.

2. Что понимается под правильным режимом питания?

3. Количественная и качественная характеристика питания.

4. Виды пищевого статуса в зависимости от состояния фактического питания.

5. Антропометрические показатели пищевого статуса.

6. Индекс массы тела (ИМТ).

1. Тема № 2: «Рекомендуемые величины физиологической потребности в энергии и нутриентах для различных групп населения».


2. Цель: формировать знания о рекомендуемых величинах физиологической потребности в энергии и нутриентах.

3. Задачи обучения:  раскрыть сущность о рекомендуемых величинах физиологической потребности в энергии и нутриентах. 

4. Основные вопросы темы:

1. Группы интенсивности труда в зависимости от величины суточных энергетических затрат.

2. Определение потребности в энергии взрослого трудоспособного населения.

3. Определение соответствия питания производимым энергетическим тратам.

4. Рекомендуемая потребность в энергии взрослого трудоспособного населения соответственно группам интенсивности труда.
5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы, конференции, ролевые игры и др.

6. Литература:

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

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

1. Пола, возраста и характера трудовой деятельности

2. Профессиональной патологии

3. Влияния факторов внешней среды

4. Интенсивности обменных процессов

5. Только характера трудовой деятельности

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

1. Особенности физического развития

2. Возрастные особенности обмена веществ

3. Особенности интеллектуального развития

4. Продолжительность жизни

5. Особенности духовного развития

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

1. О количестве поступающих белков, жиров и углеводов

2. О соотношении заменимых и незаменимых аминокислот

3. Об обеспеченности витаминами

4. О количественной полноценности белков

5. Об энергетической ценности  получаемого пищевого рациона

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

1. 4 группы

2. 5 групп

3. 6 групп

4. 7 групп

5. 8 групп

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

1. 4 группы

2. 5 групп

3. 6 групп

4. 7 групп

5. 8 групп

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

1. Научные и медицинские сотрудники

2. Спортсмены

3. Строительные рабочие

4. Сельскохозяйственные рабочие

5. Горнорабочие

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

1. Дети и подростки

2. Взрослые мужчины и женщины

3. Больные


4. Беременные и кормящие

5. Лица престарелого и старческого возраста

1. Тема № 3: «Методы изучения питания разных групп населения».


2. Цель: формировать знания о методах изучения питания разных групп населения.

3. Задачи обучения:  раскрыть сущность методов изучения питания разных групп населения. 

4. Основные вопросы темы:

1. Статистико-экономический балансовый метод изучения питания.

2. Статистико-экономический бюджетный метод изучения питания.
3. Социально-гигиенический анкетный метод изучения питания.

4. Социально-гигиенический опросно-весовой метод изучения питания. 
5. Социально-гигиенический весовой метод изучения питания. 
6. Социально-гигиенический метод изучение питания по отчетам. 
7. Социально-гигиенический метод изучения питания по меню-раскладкам. 
8. Социально-гигиенический лабораторный метод изучения питания. 
9. Антропометрические методы изучения адекватности питания по пищевому статусу.

10.  Биохимические методы изучения адекватности питания по пищевому статусу.

11. Иммунологические методы изучения адекватности питания по пищевому статусу.
12. Клинические методы изучения адекватности питания по пищевому статусу.

13. Социологические методы изучения адекватности питания по пищевому статусу.

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

6. Литература:

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

1. Укажите основные направления изучения фактического питания населения?

1. Биохимическое

2. Социально-гигиеническое

3. Социально-экономическое

4. Балансовое

5. Индивидуальное

2. Методы изучения социально-экономических основ питания населения:

1. Анкетный

2. Балансовый

3. Опросно-весовой

4. Химический

5. Бюджетный

3.  Методы изучения семейного или индивидуального питания населения: 

1. Бюджетный

2. Анкетный

3. Опросно-весовой

4. Весовой

5. Изучения питания по меню-раскладкам

4. Расчетные методы изучения питания населения в коллективах:

1. По отчетам

2. По меню-раскладке

3. Весовой

4. Лабораторный

5. Анкетный

5. Методы изучения организованного питания населения?

1. Анкетный

2. Бюджетный

3. Балансовый

4. Меню-раскладка

5. Расчетный

6. В зависимости от состояния фактического питания пищевой статус может быть:

1. Обычный

2. Оптимальный

3. Избыточный

4. Недостаточный

5. Благоприятный

7. Элементами рационального питания является:

1. Физическая нагрузка

2. Лабораторные исследования

3. Качественное и количественное соотношение пищевых веществ

4. Режим питания    

5. Сбалансированность белков, жиров, углеводов

8. Что понимается под правильным режимом питания?

1. Потребление белков

2. Потребление жиров

3. Витаминная обеспеченность

4. Кратность приема пищи в течении дня

5. Количественное распределение  пищи по отдельным приемам.

9. Укажите, что определяет количественную характеристику питания:

1. Кулинарная обработка продуктов

2. Ассортимент блюд

3. Соотношение минеральных веществ

4. Соотношение между белками, жирами и углеводами

5. Калорийность

10. Какие заболевания могут развиться у детей при резкой недостаточности животного белка в рационе питания?

1. Алиментарная дистрофия

2. Квашиоркор

3. Маразм

4. Ожирение

5. Избыточный вес

Кредит № 3

1. Тема № 1: «Гигиеническая экспертиза пищевых продуктов. Порядок проведения  и этапы гигиенической экспертизы».


2. Цель: формировать навыки проведения гигиенической экспертизы пищевых продуктов.

3. Задачи обучения:  ознакомить с  основными этапами проведения гигиенической экспертизы, дифференцировать гигиеническую экспертизу от других видов экспертиз пищевых продуктов,  составлять  заключение о качестве продуктов.
4. Основные вопросы темы:

1. Гигиеническая экспертиза – определение, основная цель проведения экспертизы.

2. Виды гигиенической экспертизы, осуществляемые органами государственного санитарного надзора.

3. Показания для проведения внеплановой гигиенической экспертизы, ее основная задача.

4. Этапы проведения гигиенической экспертизы пищевых продуктов.

5. Источники данных о продукте.

6. Порядок осмотра партии продуктов, количество вскрываемых мест.

7. Порядок и методика определения органолептических свойств продуктов.

8. Из каких частей состоит акт гигиенической экспертизы пищевых продуктов.

9. В каких случаях и с какой целью продукты направляются для лабораторного исследования.

10. Понятие об исходном и среднем образце продуктов.

11. Правила отбора образцов для лабораторного исследования.

12. Порядок и сроки исследований образцов.

13. Требования, предъявляемые к составлению заключения лабораторного исследования  образца продукта.

14. Виды заключения по партии пищевых продуктов.

15. Понятия о фальсифицированных продуктах и продуктах-суррогатах.

16. Порядок уничтожения забракованных продуктов.
5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы, конференции, ролевые игры и др.

6. Литература:

1. Шарманов Т.Ш. Казахстан в контексте глобальных проблем питания. Алматы, 2000. С.6-12, 143-151.
2. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М. Медицина, 1987 г. С.118-166.
3. Гигиена питания: учебник для студентов высших учебных заведений. Королев А.А. М. «Академия», 2006г.
4. Физиология питания, санитария и гигиена. Под ред. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Трофименко Л.С. М.: Мастерство: высшая школа, 2000. С
5. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов на Дону, 2000.
6. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. С.159-162. 
7. Нормативные и правовые акты, нормативно-методические документы Государственной сан-эпид службы, санитарные правила и нормы по гигиене питания, действующие на территории РК.

8. Учебное пособие. Товароведение и экспертиза мясных, молочных и рыбных товаров. Шепелев А.Ф., Печенежская И.А.  Ростов-на-Дону «Феникс», 2002. 
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
1. Укажите, какое из определений более полно отражает понятие «санитарно-эпидемиологическая экспертиза пищевых продуктов»?

1. пищевая ценность продукта.

2. безопасность продукта для целей питания в натуральном виде.

3. комплекс практических мероприятий, направленных на выяснение качественного состояния пищевых продуктов с целью установления возможности и порядка реализации для целей питания

4. совокупность полноценности и санитарно-эпидемической безвредности продуктов, определяющих степень пригодности их  для питания.

5. биологическая ценность продукта 

2. Какие показатели определяют качество пищевых продуктов:

1. пищевая ценность

2. биологическая ценность

3. показатель безвредности

4. показатель, отражающий количественную и качественную стороны продуктов питания

5. наличие сертификатов, в которых указаны показатели полноценности продуктов питания

3. Укажите основную задачу плановой санитарно-эпидемиологической экспертизы пищевых продуктов.

1. Общий осмотр партии
2. Выявление органолептических изменений

3. Лабораторное исследование образцов пищевых продуктов

4. Экспертиза отходов муки, крупы

5. Все верно

3. Дайте определение понятию «качество пищевых продуктов»:

1. показатель санитарно-эпидемиологической безупречности продуктов

2. совокупность показателей пищевой и биологической ценности продуктов

3.  показатели доброкачественности пищевых продуктов

 4.  совокупность свойств пищевой и биологической полноценности и санитарно-эпидемической безвредности продуктов, определяющих пригодность их для питания 

5. качественная характеристика доброкачественности продуктов питания

4.  В каких случаях осуществляется внеплановая санитарно-эпидемиологической экспертиза?

1.  При возникновение разногласий между УСЭН и хозяйственными организациями

2.  При нарушении технологии производства пищевых продуктов

3.  При возникновении пищевых отравлений

4.  Осуществляется в порядке текущего санитарного надзора

5. Осуществляется в порядке предупредительного санитарного надзора

5. Подготовительный этап  санитарно-эпидемиологической экспертизы включает:

1. вскрытие отдельных единиц упаковки и выемка проб для органолептических исследований

2. ознакомление с нормативными документами, устанавливающие требования к     
производству определенного продукта

3. ознакомление с маркировкой и предупредительными надписями на таре

4. составление акта экспертизы

5. определение состояния тары, условий хранения, внешнего вида продукта

6. Какие продукты  не подлежат санитарно-эпидемиологической экспертизе?

1.  Продукты без маркировки, сопроводительных документов 

2.  Готовые блюда (при отсутствии санитарных показателей) 

3.  Пищевые продукты, изъятые органами милиции у частных лиц

4.  Продукты в мягкой таре

5.  Продукты, загрязненные амбарными вредителями

7.  Внеплановая санитарно-эпидемиологическая экспертиза проводится:

1. по поручению вышестоящей инстанции

2. в порядке предупредительного санитарного контроля

3. при возникновении разногласий между УСЭН и хозяйственными  
организациями,  имеющими гигиеническое значение 

4.  при текущем санитарном контроле

5. в порядке арбитража

8. В какой последовательности проводят органолептические исследования определения запаха и вкуса:

1. мясо-сельдь-сахар

2. сахар - мука- мясо- сельдь соленая

3. сельдь - мясо-мука-сахар

4. мясо-сахар-мука

5. сельдь соленая - мука-сахар

9. Какие показатели не относятся к органолептическим?

1. Внешний вид продукта

2. Запах 

3. Цвет

4. Микробиологическое обсеменение 

5. Химический состав 

10. По каким показателям оценивается состояние упаковки при санитарно-эпидемиологической экспертизе пищевых продуктов?

1. Вид, характер и материал наружной и внутренней упаковки

2. Маркировка и этикетка упаковки

3. Сохранность (поломки, помятость, разрывы и т.д.)

4. Объем партии

5. Цветное оформление  

1. Тема № 2: «Пищевая и биологическая ценность зерна и зерновых продуктов (муки, крупы, хлеба)».


2. Цель: формировать знания об пищевой и биологической ценности зерна и зерновых продуктов.

3. Задачи обучения:  ознакомить с пищевой и биологической ценностью зерна и зерновых продуктов. 

4. Основные вопросы темы:
1. Значение зерновых продуктов в питании человека.

2. Строение зерна, биологическая ценность составных частей зерна. 

3. Зерновые продукты – как основной источник углеводов и витаминов группы В.

4. Продукты переработки зерна (крупы, мука). 

5. Пищевая и биологическая ценность различных круп.
6. Пищевая и биологическая ценность муки.

7. Гигиенические показатели качества муки. Фортификация муки.

8. Снижение качества зерна. 

9. Порча зерна.

10. Насекомые - амбарные вредители.

11. Правила и условия хранения зерна.
5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы,  и др.

6. Литература:

1. Шарманов Т.Ш. Казахстан в контексте глобальных проблем питания. Алматы, 2000. С.6-12, 143-151.
2. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М. Медицина, 1987 г. С.118-166.
3. Гигиена питания: учебник для студентов высших учебных заведений. Королев А.А. М. «Академия», 2006г.
4. Физиология питания, санитария и гигиена. Под ред. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Трофименко Л.С. М.: Мастерство: высшая школа, 2000. С
5. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов на Дону, 2000.
6. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. С.159-162. 
7. Нормативные и правовые акты, нормативно-методические документы Государственной сан-эпид службы, санитарные правила и нормы по гигиене питания, действующие на территории РК.

8. Учебное пособие. Товароведение и экспертиза мясных, молочных и рыбных товаров. Шепелев А.Ф., Печенежская И.А.  Ростов-на-Дону «Феникс», 2002. 
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

1. Какие части можно выделить в строение зерна?

1. оболочки, зародыш

2. зародыш, эндосперм

            3. оболочки,  зародыш, эндосперм

4. чешуя, эндосперм,  зародышевая часть

5. оболочки,  эндосперм

2. В какой части зерновых содержится наибольшее количество минеральных веществ?

1. оболочки, эндосперм

2. эндосперм

3. зародыш, эндосперм

            4. оболочки

            5. зародыш

3. В какой части зерновых сконцентрированы в наибольшем количестве витамины?

1. оболочки, эндосперм

2. эндосперм

3. зародыш, эндосперм

            4. оболочки

             5. зародыш

4. Дефицит, какой аминокислоты является общим для всех зерновых продуктов.

            1. лизин

2. лецитин

3. изолейцин

4. триптофан

5. лейцин

5. К снижению, каких веществ приводит производство муки высших сортов?

1. белков

            2. минералов

3. жиров

4. углеводов

            5. витаминов

6. В чем заключается основная ценность большинства зерновых культур? 

1. высоким содержанием белков

2. высоким содержанием жиров

            3. высоким содержанием углеводов

4. высоким содержанием жирорастворимых витаминов

5.  высоким содержанием  незаменимых аминокислот

7. Какие нарушения режима хранения зерна приводят к интенсивному  развитию микроорганизмов и их токсинов.

1. пониженная температура

            2. повышенная температура

3. пониженная влажность

            4. повышенная влажность

5. естественное освещение

8. Какое заболевание (отравление) развивается при употреблении муки, зараженной спорыньей.

1. фузариоз

2. афлатоксикоз

3. Уровская болезнь

            4. эрготизм

5. триходесмотоксикоз

9. В каких  крупах содержится наибольшее количество клетчатки?

           1. овсяная крупа

2. манная крупа

            3. гречневая крупа

4. рис

5. пшено

10. В каких крупах содержится минимальное количество клетчатки?

1. овсяная крупа

            2. манная крупа

3. гречневая крупа

            4. рис

5. перловая крупа

1. Тема № 3: «Пищевая и биологическая ценность молока и молочных продуктов»


2. Цель: формировать знания об пищевой и биологической ценности молока и молочных продуктов.
3. Задачи обучения:  ознакомить со значением молока и молочных продуктов в питании, раскрыть сущность пищевой и биологической ценности молока. 

4. Основные вопросы темы:

1. Значение молока и кисломолочных продуктов в питании населения.

2. Особое значение молока и кисломолочных продуктов в питании детей, людей пожилого возраста и больных.

3. Пищевая и биологическая ценность молока различных лактирующих животных.

4. Кобылье и верблюжье молоко.

5.  Структура и аминокислотный состав белков молока.

6. Жиры и углеводы молока. Минеральные вещества, витамины молока.

7. Кисломолочные продукты как нормализаторы кишечной микрофлоры. Национальные кисломолочные продукты. 

8. Творог, сыр: пищевые и биологические свойства.

9. Санитарные требования к качеству молока и молочных продуктов.

9.  Санитарно-эпидемиологическая роль молока. 

10. Болезни животных, передающиеся человеку через молоко.

11. Контаминация молока ксенобиотиками. 
5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии и др.

6. Литература:

1. Шарманов Т.Ш. Казахстан в контексте глобальных проблем питания. Алматы, 2000. С.6-12, 143-151.
2. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М. Медицина, 1987 г. С.118-166.
3. Гигиена питания: учебник для студентов высших учебных заведений. Королев А.А. М. «Академия», 2006г.
4. Физиология питания, санитария и гигиена. Под ред. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Трофименко Л.С. М.: Мастерство: высшая школа, 2000. С
5. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов на Дону, 2000.
6. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. С.159-162. 
7. Нормативные и правовые акты, нормативно-методические документы Государственной сан-эпид службы, санитарные правила и нормы по гигиене питания, действующие на территории РК.

8. Учебное пособие. Товароведение и экспертиза мясных, молочных и рыбных товаров. Шепелев А.Ф., Печенежская И.А.  Ростов-на-Дону «Феникс», 2002. 
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
1. Какой белок представлен только в молоке и молочных продуктов?

1. миоген

2. эластин

3. глобулин

4. овоглобулин

5. лактоальбумин

2. Какой углевод содержится в молоке?


1. лактоза


2. фруктоза


3. мальтоза


4. крахмал

5. гликоген

3. Как реализовать партию молока, полученную от коров больных бруцеллезом:


1. непригодно к употреблению


2. списать на корм скоту по согласованию с ветнадзором


3. кипячение в хозяйстве (в течение 5 минут)


4. признать условно годной после удаления жира путем сепарирования


5. реализовать без ограничений 

4. Содержание, какого витамина в молоке подвержено сезонным колебаниям?


1. тиамина


2. витамина С


3. витамина К


4. витамина Д


5. витамина А

5. Укажите, какой показатель характеризует свежесть молока?


1.  плотность


2. кислотность


3. сухой остаток


4. обезжиренный остаток

5. бактериальная обсемененность

6. Белок молока и молочных продуктов:


1. актин


2. коллаген


3. миозин


4. казеин


5. овоальбумин

7. Как реализовать партию молока, полученную от коров больных ящуром?


1. уничтожить


2. списать на корм скоту по согласованию с ветнадзором


3. обезжирить


4. реализовать без ограничений

5. использовать после кипячения внутри хозяйства в течение 5 минут

8. Как реализовать партию молока, полученную от коров больных сибирской язвой?


1. уничтожить 

2. списать на корм скоту по согласованию с ветнадзором


3. обезжирить


4. реализовать без ограничений

5. использовать после кипячения внутри хозяйства в течение 5 минут

9. Укажите единицу измерения кислотности молока:


1. градус Цельсия


2. градус Тернера


3. процент

4. ккал

5. грамм

10. Укажите кислотность пастеризованного коровьего молока с жирностью 2,5%:


1. 10 0Т


2. 15 0Т


3. 21 0Т

4. 30 0Т

5. 35 0Т

1. Тема № 4: «Пищевая и биологическая ценность мяса и мясных продуктов (колбасных изделий)»

2. Цель: формировать знания об пищевой и биологической ценности мяса, колбасных изделий.

3. Задачи обучения:  раскрыть сущность значения мяса в питании, пищевой и биологической ценности мяса и колбасных изделий.

4. Основные вопросы темы:

1. Значение и роль мяса и мясных продуктов в питании человека.
2. Пищевая и биологическая ценность различных видов мяса.

3. Мясо и мясные продукты, как источники полноценного белка и высокоактивных экстрактивных веществ.
4. Жиры мяса и их жирокислотный состав.

5. Температура плавления жира мяса различных животных.

6. Санитарно-эпидемиологическая роль мяса.

7. Болезни животных, передающиеся через мясо.

8. Биогельминтозы, связанные с употреблением мяса.

9. Контаминация мясопродуктов микроскопическими грибами и их токсинами, антибиотиками, гормонами, медикаментами, пестицидами, нитритами и другими посторонними примесями.

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

6. Литература:

1. Гигиена питания: учебник для студентов высших учебных заведений. Королев А.А. М. «Академия», 2006г.

2. Нормативные и правовые акты, нормативно-методические документы Государственной сан-эпид службы, санитарные правила и нормы по гигиене питания, действующие на территории РК.

3. Шарманов Т.Ш. Казахстан в контексте глобальных проблем питания. Алматы, 2000.
4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М. Медицина, 1987 г.С. 118-145, 116-118.
5. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. С.179-209.
6. Учебное пособие. Товароведение и экспертиза мясных, молочных и рыбных товаров. Шепелев А.Ф., Печенежская И.А.  Ростов-на-Дону «Феникс», 2002. 
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
1. Укажите белки соединительной ткани мяса:

   1. миоген 

   2. ихтулин

   3. актин

   4. миозин     

   5. овоглобулин

2. Какие показатели, характеризуют качество мяса:

   1.  интенсивность окраски

   2.  внутримышечный жир

   3.  влагосвязывающая способность

   4.   минеральный состав

   5.  витаминный состав

3. Какие гельминтозы могут передаваться человеку с мясом  животных:

   1. описторхоз 



   2. дифиллоботриоз 

 

   3. тениидоз 

   4.  трихинеллез

   5.  эхинококкоз

4. Какие азотистые экстрактивные вещества содержатся в  мясе животных:

   1. ансерин

   2. пуриновые основания

   3. креатин

   4. гликоген

   5. глюкоза

5. Наибольшей пищевой ценностью обладает  белок мяса

   1. Коллаген

   2. Эластин 

   3. Миоген

   4. Миозин

   5. Актин

6. Показатели, характеризующие качество мяса:

   1. Интенсивность окраски

   2. Влагосвязывающая способность

   3. Внутримышечный жир

   4. Содержание экстрактивных веществ

   5. Содержание соединительно-тканных компонентов

7. Какие инфекционные заболевания  могут передаваться человеку с мясом больных   животных?

   1. Вирусный гепатит В

   2. Туберкулез

   3.  Бруцеллез

   4. Ящур

   5. Лямблиоз

8. Как поступить с партией мяса, полученной от животных больных  ящуром с клиническими проявлениями и с повышенной температурой?

  1. Допускается к реализации для пищевых целей после тщательного проваривания

  2. Для приготовления вареных колбас

  3. Партию мяса передать по согласованию с ветнадзором на корм скоту

  4. Можно использовать без ограничений

  5. Партию мяса передать на техническую утилизацию

9. Какие гельминтозы могут передаваться человеку при употреблении мяса больных  животных?

   1. Описторхоз

   2. Тениидоз

   3. Фасциолез

   4. Трихинеллез

   5. Лямблиоз

10. Какие  заболевания передаются человеку с мясом больных животных?

   1. Сибирская язва

   2. Бруцеллез

   3. Ящур

   4. Туберкулез

   5. Чума свиней

Кредит № 4

1. Тема № 1: «Пищевая и биологическая ценность рыбы и рыбных продуктов (баночных консервов)»


2. Цель: формировать знания об пищевой и биологической ценности рыбы.

3. Задачи обучения:  ознакомить со значением рыбы в питании, раскрыть сущность пищевой и биологической ценности рыбы и рыбных продуктов.

4. Основные вопросы темы:

1. Значение рыбы и рыбных продуктов в питании.
2. Пищевая и биологическая ценность рыбы.
3. Липотропная активность белков рыбы.
4. Высокие биологические свойства жира рыбы. ПНЖК.
5. Особенности витаминного комплекса рыб.

6. Микроэлементы мяса рыбы.

7. Основные болезни, связанные с употреблением рыбы и рыбных продуктов: бактериальные, паразитарные, вирусные.

8. Профилактика заболеваний, передающихся при употреблении рыбы и рыбных продуктов.

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

6. Литература:

1. Гигиена питания: учебник для студентов высших учебных заведений. Королев А.А. М. «Академия», 2006г.

2. Нормативные и правовые акты, нормативно-методические документы Государственной сан-эпид службы, санитарные правила и нормы по гигиене питания, действующие на территории РК.

3. Шарманов Т.Ш. Казахстан в контексте глобальных проблем питания. Алматы, 2000.
4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М. Медицина, 1987 г.

5. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. 
6. Учебное пособие. Товароведение и экспертиза мясных, молочных и рыбных товаров. Шепелев А.Ф., Печенежская И.А.  Ростов-на-Дону «Феникс», 2002. 
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
1. Какие гельминтозы могут передаваться человеку через рыбу: 

    1. Финноз

    2. Эхинококкоз

    3. Трихинеллез

    4. Дифилоботриоз

    5. Описторхоз

2. Укажите отличия мяса рыб от мяса теплокровных  животных:

   1. быстрая переваримость

   2. легкой усвояемостью

   3. нежная консистенция

   4. трудная перевариваемость

   5. низкая усвояемость

3. Укажите, какие профилактические мероприятия дифиллоботриоза являются радикальными?

   1. Замораживание рыбы

   2. Жарка тонкими пластами в распластанном виде

   3. Копчение холодное и горячее

   4. Дегельминтизация прибрежного населения

   5. Исключение возможности загрязнения рыбных водоемов яйцами гельминтов

4.  Какими витаминами богат рыбий жир?

   1.  Витамин Д

   2. Витамин А

   3. Витамин С

   4. Витамин РР

  5. Витамин В15. 

5. Основным источником какого витамина является рыба?

   1.  Витамин Д

   2. Витамин А

   3. Витамин С

   4. Витамин РР

   5. Витамин В1

6. Укажите, паллиативные профилактические мероприятия дифиллоботриоза:

  1. Исключение потребления в сыром виде рыбы

  2. Жарка тонкими пластами в распластанном виде

  3. Исключение  соления

  4. Дегельминтизация прибрежного населения

  5. Исключение возможности загрязнения рыбных водоемов яйцами гельминтов

7. К физико-химическим исследованиям рыбы относятся:

   1. определение свободного аммиака

   2.  определение свежести

   3. определение молочной кислоты

   4. определение наличия гельминтов

   5. определение сероводорода

8. Какая формулировка наиболее полно отражает понятие – «истинные консервы»?

 1. Молочные продукты, стерилизованные и герметизированные в стеклянных банках

 2. Пищевые продукты в герметически закрытых банках,  не подвергнутые термической обработке

 3. Овощные салаты в герметически закрытых банках, подвергнутые стерилизации

 4.  Пищевые продукты в жестяных банках, не подлежащие длительному хранению

 5. Пищевые продукты, расфасованные в тару, герметически укупоренные и стерилизованные

9. Укажите показатели дефекта рыбы.

1. загар

2. разорванное брюшко

3. слизь

4. ржавчина

5. ярко красные жабры

10. Укажите физико-химические показатели рыбы.

1. загар

2. реакция на сероводород 

3. определение кислотности

4. определение запаха

5. реакция на аммиак

1. Тема №2: «Пищевая и биологическая ценность пищевых жиров и кондитерских изделий».


2. Цель: формировать знания об пищевой и биологической ценности пищевых жиров и кондитерских изделий.

3. Задачи обучения:  раскрыть сущность значения пищевых жиров, масел и кондитерских изделий, их пищевой и биологической ценности. 
4. Основные вопросы темы:

1. Современная классификация жиров.
2. Сливочное масло, пищевая и биологическая ценность.
3. Животные жиры.

4. Растительные масла.

5. Маргарины и кулинарные жиры. Пищевая и биологическая ценность различных жиров.

6. Жировые продукты (майонез, порошкообразные жиры), их пищевая и биологическая ценность.

7. Санитарно-эпидемиологическая роль жиров.

8. Гигиенические требования к технологическому процессу и качеству пищевых жиров.

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

6. Литература:

1. Гигиена питания: учебник для студентов высших учебных заведений. Королев А.А. М. «Академия», 2006г.

2. Нормативные и правовые акты, нормативно-методические документы Государственной сан-эпид службы, санитарные правила и нормы по гигиене питания, действующие на территории РК.

3. Шарманов Т.Ш. Казахстан в контексте глобальных проблем питания. Алматы, 2000.
4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М. Медицина, 1987 г.

5. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. 
6. Гигиена питания. Горшков А.И. М.Медицина, 1987г.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

Вопросы:

1. Значение пищевых жиров в питании человека.

2. Молочный жир: сливочное масло. Технология приготовления. 

3. Пороки сливочного масла.

4. Животные жиры. Пищевая и биологическая ценность животных жиров.

5. Технология получения животных жиров.

6. Растительные масла. Пищевая и биологическая ценность растительных масел.

7. Технологический процесс получения растительных масел.

8. Маргарины. Пищевая и биологическая ценность.

9. Кулинарные жиры. Пищевая и биологическая ценность. Применение.

10. Кондитерские жиры. Виды жиров. Применение.

11. Порча жиров.

12. Жировые продукты. Майонез – скоропортящийся продукт. Пищевая и биологическая ценность. 

13. Порошкообразные жиры. Пищевая и биологическая ценность. Применение.

14. Нормативная документация. 

1. Тема № 3: «Пищевая и биологическая ценность безалкогольных напитков».


2. Цель: формировать знания об пищевой и биологической ценности безалкогольных напитков.

3. Задачи обучения:  раскрыть сущность значения безалкогольных напитков в питании, пищевой и биологической ценности безалкогольных напитков.

4. Основные вопросы темы:

1. Значение безалкогольных напитков в питании населения.

2. Напитки. Классификация безалкогольных напитков.

3. Газированные прохладительные напитки.

4. Натуральные плодово-ягодные соки.

5. Натуральные минеральные воды.

6. Тонизирующие напитки.

7. Алкогольные напитки.

8. Роль напитков в передаче кишечных инфекций.

9. Чужеродные вещества в безалкогольных напитках и пиве.

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

6. Литература:

1. Гигиена питания: учебник для студентов высших учебных заведений. Королев А.А. М. «Академия», 2006г.

2. Нормативные и правовые акты, нормативно-методические документы Государственной сан-эпид службы, санитарные правила и нормы по гигиене питания, действующие на территории РК.

3. Шарманов Т.Ш. Казахстан в контексте глобальных проблем питания. Алматы, 2000.
4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М. Медицина, 1987 г.

5. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. 
6. Гигиена питания. Горшков А.И. М.Медицина, 1987г.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
1. Инградиенты для приготовления газированных прохладительных напитков.
2. Применение сатураторов при приготовлении газированных напитков..

3. Требования к качеству газированных прохладительных напитков.
4. Плодовао-ягодные соки. Требования к качеству. Купажированные соки.

5. Минеральные воды. Классификация. Применение натуральных минеральных вод.

6. Требования к качеству минеральных вод.

7. Тонизирующий напиток – чай. Технологический процесс получения чая. 

8. Физиологическое действие чая на организм.

9. Тонизирующий напиток – кофе. Физиологическое действие кофе на организм. 

10. Растворимый кофе.

1. Тема № 4: «Пищевая и биологическая ценность овощей и фруктов»

2. Цель: формировать знания об пищевой и биологической ценности овощей и фруктов.

3. Задачи обучения:  раскрыть сущность значения овощей и фруктов в питании, пищевой и биологической ценности.
4. Основные вопросы темы:

1. Значение овощей и фруктов в питании населения.

2. Классификация овощей и фруктов.

3. Пищевая и биологическая ценность в овощах и фруктах.

4. Роль овощей и фруктов в передаче кишечных инфекций.

5. Чужеродные вещества в овощах и фруктах.

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

6. Литература:

1. Гигиена питания: учебник для студентов высших учебных заведений. Королев А.А. М. «Академия», 2006г.

2. Нормативные и правовые акты, нормативно-методические документы Государственной сан-эпид службы, санитарные правила и нормы по гигиене питания, действующие на территории РК.

3. Шарманов Т.Ш. Казахстан в контексте глобальных проблем питания. Алматы, 2000.
4. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания. М. Медицина, 1987 г.

5. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. 
6. Гигиена питания. Горшков А.И. М.Медицина, 1987г.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
1. Какие растительные продукты, используются в питании человека.

2. Овощи и их значение в питании.

3. Пищевая и биологическая ценность овощей.

4. Роль овощей в передаче кишечных инфекций.

5. Чужеродные вещества в овощах.

6. Фрукты и их значение в питании.

7. Пищевая и биологическая ценность фруктов.

8. Роль фруктов в передаче кишечных инфекций.

9. Чужеродные вещества во фруктах.

Кредит № 5

1. Тема № 1: «Права и обязанности должностных лиц УГСЭН по разделу гигиены питания».


2. Цель: формирование правовой компетенции  - права и обязанности должностных лиц УГСЭН по разделу гигиены питания.

3. Задачи обучения:  ознакомить с правами и обязанностями должностных лиц УГСЭН по разделу гигиены питания. 

4. Основные вопросы темы:

1. Права должностных лиц, осуществляющих государственный санитарно-эпидемиологический надзор.

2. Обязанности должностных лиц, осуществляющих государственный санитарно-эпидемиологический надзор.

3. Акты должностных лиц, осуществляющих государственный санитарно-эпидемиологический надзор.

4. Обжалование действий (бездействия) должностных лиц санитарно-эпидемиологической службы.

5. Должностные лица, осуществляющие государственный санитарно-эпидемиологический надзор.
6. Штрафы и возбуждение уголовных дел.
5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы, конференции, ролевые игры и др.

6. Литература:

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

1. Основные направления государственного надзора и его организационно-правовые основы.

2. Права и обязанности должностных лиц, осуществляющих государственный санитарно-эпидемиологический надзор.  

3. Планирование работы отделения гигиены питания является основным принципом организации деятельности УГСЭН.

4. Кем осуществляется государственный санитарный надзор на территории Республики Казахстан?

5. Какое должностное лицо имеет право отстранять от работы на пищевых предприятиях больных инфекционными заболеваниями до излечения? 

6. Квалификация нарушений санитарно-гигиенических норм и правил по законам уголовного кодекса РК.

1. Тема № 2: «Экспертиза проектов пищевых предприятий».

2. Цель: формировать навыки работы с проведением экспертизы проектов пищевых предприятий.

3. Задачи обучения:  ознакомить с методами проведения экспертизы проектов пищевых предприятий. 

4. Основные вопросы темы:

1. Цель и основные задачи предупредительного санитарного надзора за проектированием и строительством пищевых объектов.
2. Понятия и терминологии, принятые в проектировании.

3. Типы проектов пищевых предприятий.

4. Основные принципы планировки помещений при проектировании пищевых объектов.

5. Санитарно-гигиенические требования к общей пояснительной записке проекта пищевых объектов.

6. Санитарно-гигиенические требования к генеральному плану проекта пищевых объектов.

7. Санитарно-гигиенические требования к зонированию территории пищевых предприятий.

8. Санитарно-гигиенические требования к архитектурно-строительной части проекта пищевых объектов.

9. Санитарно-гигиенические требования к санитарно-технической части проекта пищевых объектов.

10. Санитарно-гигиенические требования к технологической части проекта пищевых объектов.

11. Требования к составлению заключения по проекту пищевых объектов.

5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы, конференции, ролевые игры и др.

6. Литература:

1. Шарманов Т.Ш., Тажибаев Ш.С., Цой И.Г.  О роли, дефиците важнейших микронутриентов. Алматы: Раритет, 2009. 368 с.
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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.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
Тестовые вопросы

1. При санитарно-эпидемиологической экспертизе архитектурно-строительной части проекта контролю подлежат:

1. Процент застройки участка

2. Расположение производственных корпусов по отношению к хозяйственным постройкам с учетом направления господствующего ветра

3. Состав помещений и их расположение

4. Запроектированный тип нагревательных приборов

5. Исправность технологического оборудования

2. Укажите, что подлежит контролю при санитарно-эпидемиологической экспертизе архитектурно-строительной части проекта:

1. Процент застройки участка

2. Расположение производственных корпусов по отношению к хозяйственным постройкам с учетом направления господствующего ветра

3. Соблюдение поточности по направлению движения обслуживающего персонала или рабочих

4. Запроектированный тип нагревательных приборов

5. Соблюдение поточности технологического процесса
3. При санитарно-эпидемиологической экспертизе технологической части проекта контролю подлежат:

1. Процент застройки участка

2. Расположение производственных корпусов по отношению к хозяйственным постройкам с учетом направления господствующего ветра

3. Рациональность расстановки производственного оборудования в каждом цехе отдельно, доступность его для санитарной обработки

4. Запроектированный тип нагревательных приборов

5. Исправность технологического оборудования

4. Что подлежит контролю при санитарно-эпидемиологической экспертизе технологической части проекта:

1. Процент застройки участка

2. Качество материала и размеры запланированного оборудования в соответствии с гигиеническими требованиями
3. Условия проведения технологического процесса, чтобы исключить факторы, способствующие бактериальному обсеменению полуфабрикатов и готовой продукции

4. Запроектированный тип нагревательных приборов

5. Исправность технологического оборудования

5. При санитарно-эпидемиологической экспертизе санитарно-технической части проекта контролю подлежит:

1. Процент озеленения участка

2. Состав помещений и их взаимосвязь

3. Зонирование территории

4. Система отопления

5. Высота стояния грунтовых вод
                      

6. Что подлежит контролю при санитарно-эпидемиологической экспертизе санитарно-технической части проекта:

1. Процент озеленения участка

2. Состав помещений и их взаимосвязь

3. Зонирование территории

 4. Система вентиляции

5. Высота стояния грунтовых вод
                      

7. Какой вопрос подлежит контролю при санитарно-эпидемиологической экспертизе санитарно-технической части проекта:

1. Процент озеленения участка

2. Расчетная температура воздуха внутри помещения на холодный период года

3. Зонирование территории

4. Система водопровода и канализации

5. Высота стояния грунтовых вод
                      

8. При санитарно-эпидемиологической экспертизе чертежей отопления в санитарно-технической части оценивают:

1. Вид запроектированных вентиляционных систем

2. Вытяжные системы вентиляции

3. Количество санитарно-бытовых и производственных приборов

4. Количество канализационных стояков

5. Параметры теплоносителя (воды)

9. Укажите, какой вопрос оценивается при санитарно-эпидемиологической экспертизе чертежей отопления в санитарно-технической части?

1. Вид запроектированных вентиляционных систем

2. Вытяжные системы вентиляции

3. Количество санитарно-бытовых и производственных приборов

4. Количество канализационных стояков

5. Запроектированный тип нагревательных приборов

10. Что оценивается при санитарно-эпидемиологической экспертизе чертежей отопления в санитарно-технической части?

1. Вид запроектированных вентиляционных систем

2. Вытяжные системы вентиляции

3. Количество санитарно-бытовых и производственных приборов

4. Количество канализационных стояков

5. Наличие на плане отопительных приборов и их распределение по отдельным помещениям

1. Тема № 3: «ГСЭН за строительством пищевых предприятий».

2. Цель: формировать навыки работы ГСЭН за строительством пищевых предприятий.

3. Задачи обучения:  ознакомить с методами работы ГСЭН за строительством пищевых предприятий. 

4. Основные вопросы темы:

1. Предупредительный санитарный надзор.
2. Основные задачи гигиены питания в области предупредительного санитарного надзора. 
3. Цели и задачи предупредительного санитарного надзора в области гигиены питания.
4. Этапы проведения предупредительного надзора.

5. Виды проектов.  
6. Привязка проекта к местности пищевых объектов.

7. Надзор за соблюдением санитарных норм и правил при отводе земельного участка под строительство пищевых объектов.

8. Санитарно-гигиенический контроль за строительством пищевых объектов.

9. Меры, принимаемые в случае выявления отступлений от проекта.

5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы, конференции, ролевые игры и др.

6. Литература:

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.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
Задача 1

Участок, отведенный под строительство продовольственного магазина, расположен на расстоянии 50м от автострады и на 20м от селитебной зоны. Рельеф местности ровный. Уровень стояния грунтовых вод  в пределах 0,3 м от пола. Грунт участка торфяной.

1. Дайте гигиеническую оценку участка под строительство продовольственного магазина?

2. Гигиенические требования, предъявляемые к земельному участку.

3. Виды проектов и части проекта.

Задача 2
Участок, отведенный под строительство хлебозавода, расположен на расстоянии 600 метров от городской свалки. Рельеф местности - ровный. Уровень стояния грунтовых вод в пределах 0,6м от пола. Грунт - участка торфяной.

1. Дайте гигиеническую оценку участка под строительство хлебозавода.

2. Этапы предупредительного санитарного надзора.

3. Какие документы предоставляются заказчиком в СЭС  на II этапе ПСН?

Задача 3

Участок, отведенный под строительство молокозавода, расположен на расстоянии 400 метров от автострады и на 200 м от селитебной зоны. Рельеф местности - ровный. Уровень стояния грунтовых вод в пределах 0,8м  от пола. Грунт  участка - торфяной.

1. Дайте гигиеническую оценку участка под строительство молокозавода.

2. Какие документы предоставляются в СЭС при отводе земельного участка?

3. Состав государственной комиссии при приеме в эксплуатацию объекта.

1. Тема № 4: «Контроль ввода пищевого предприятия в эксплуатацию».


2. Цель: формировать навыки работы с методами контроля ввода пищевого предприятия в эксплуатацию.

3. Задачи обучения:  ознакомить с методами контроля ввода пищевого предприятия в эксплуатацию. 

4. Основные вопросы темы:
1. Приемка и ввод в эксплуатацию объектов после окончания их строительства или реконструкции.

2. Соответствие требованиям безопасности пищевых объектов, необходимых для обеспечения санитарно-эпидемического благополучия.

3. Обязательное согласование с учреждениями ГСЭН.

4. Приемка и ввод в эксплуатацию пищевого предприятия с пробным запуском и получением опытной партии выпускаемой продукции.

5. Оформление разрешения на текущую эксплуатацию пищевого объекта.
5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы, конференции, ролевые игры и др.

6. Литература:
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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.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
Вопросы

1. Классификация пищевых предприятий.

2. Общие гигиенические требования к пищевым предприятиям.

3. Какое должностное лицо имеет право давать заключения о соответствии вводимых в эксплуатацию пищевых объектов действующим гигиеническим нормам?

4. Какое должностное лицо имеет право давать заключения о соответствии вводимых в эксплуатацию пищевых объектов действующим санитарно-гигиеническим и санитарно-противоэпидемическим правилам?
5. Строительные нормы и правила пищевых предприятий.
1. Тема № 5: «Общие гигиенические требования к пищевым предприятиям».


2. Цель: формировать знания об общих гигиенических требованиях к пищевым предприятиям.

3. Задачи обучения:  ознакомить с гигиеническими требованиями к пищевым предприятиям. 

4. Основные вопросы темы:

1. Цели и задачи текущего санитарного надзора в области гигиены питания.
2. Требования к территории.

3. Требования к содержанию необходимых групп помещений или зданий.

4. Требования к водоснабжению.

5. Требования к канализации.

6. Требования к микроклимату.

7. Требования к отоплению.

8. Требования к вентиляции и кондиционированию воздуха

9. Требования к освещению и условиям труда.

10. Система управления качеством на пищевых объектах.
5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы, конференции, ролевые игры и др.

6. Литература:

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

1.  Методика санитарно-гигиенического обследования предприятия пищевой промышленности.
2. Санитарно-гигиенические требования к осмотру территории.

3. Санитарно-гигиенические требования к ширине санитарно-защитной зоны, размеры территории.

4. Санитарно-гигиенические требования хозяйственного двора.

5. Санитарно-гигиенические требования к складской группе помещений.

6. Санитарно-гигиенические требования к производственной группе помещений.

7. Санитарно-гигиенические требования к административно-бытовой группе помещений.

8. Санитарно-гигиенические требования к дезинсекционным и дератизационным мероприятиям.

9. Санитарно-гигиенические требования к соблюдению правил личной гигиены персонала  достаточности и состояние санитарной одежды.

10. Санитарно-гигиенические требования к гигиеническому обучению.

11. Санитарно-гигиенические требования к медицинской документации.

12. Акты оформления санитарного обследования объекта.

13. Виды административно-правовых актов при обследовании объектов. 
Кредит № 6

1. Тема№1: «Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре предприятий общественного питания. Санитарно-гигиенические требования к технологическому процессу предприятий общественного питания».  

2. Цель: формировать навыки работы с  санитарными требованиями к оборудованию, инвентарю, посуде и таре предприятий общественного питания. Санитарно-гигиенические требования к технологическому процессу предприятий общественного питания.  

3. Задачи обучения:  ознакомить с  санитарными требованиями к оборудованию, инвентарю, посуде и таре предприятий общественного питания. Ознакомить с санитарно-гигиеническими требованиями к технологическому процессу предприятий общественного питания.  

4. Основные вопросы темы:

1. Гигиена мытья и дезинфекция посуды, оборудования и инвентаря на предприятиях общественного питания.

2. Дезинфекционно-дератизационные мероприятия в предприятиях общественного питания.

5. Методы обучения и преподавания:   решение тестовых заданий и ситуационных задач, устный опрос, дискуссии, круглые столы, ролевые игры и др.

6. Литература:

1. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А Руководство к практическим занятиям по гигиене питания  - М. Медицина 1987
2. Санитарные правила и нормы «Санитарно-гигиенические и противоэпидемические требования к организациям по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий» 31 января 2003 года.
 7. Контроль
1. Санитарные требования к оборудованию, технологическому инвентарю и посуде предприятий общественного питания.

2. Санитарная характеристика механического оборудования.

3. Санитарная характеристика немеханического оборудования, инвентаря

4. Санитарно-гигиенические требования к посуде.

5. Санитарные требования к мытью посуды, инвентаря и оборудования.
СИТУАЦИОННАЯ ЗАДАЧА  


4 человека отравились холодцом, который употребляли в столовой. Клиническая картина заболевания: после кратковременного инкубационного периода (4-5 часа) у заболевших появились симптомы острого гастроэнтерита, схваткообразные боли в животе, водянистый понос, большинство больных отмечали однократную рвоту. Головная боль и небольшое повышение температуры (до 37,50).

     
Общим блюдом для всех заболевших был холодец. Холодец был изготовлен накануне. Мясо варилось крупными кусками в эмалированной посуде. После остывания большие куски были измельчены на кухонном столе, залиты бульоном и оставлены в тарелках на кухне застывать до следующего дня. При  санитарно-гигиеническом обследовании столовой были выявлены серьезные нарушения санитарного режима. Из студня и соскобов с кухонного стола был выявлен протей. Микробов тифозно-паратифозной и дизентерийной группы не обнаружено.

     1. Какова этиология данного пищевого отравления и какие факторы способствовали его развитию?

    2. Гигиенические требования к эмалированной посуде 

    3.Санитарно-гигиенические требования к мытью посуды.

СИТУАЦИОННАЯ ЗАДАЧА  

Санитарным врачом-субординатором   в присутствии зав.столовой Ивановой Т.Г. было проведено санитарно-гигиеническое обследование с целью текущего санитарного надзора. Было установлено: столовая занимает отдельное стоящее здание, набор помещений полный, поточность технологического процесса соблюдается. Обеденный зал рассчитан на 40-50 посадочных мест, столы чистые, полы убраны, освещение недостаточное, искусственное. Варочный цех имеет две электроплиты, в рабочем состоянии, поверхность плит незначительно загрязнена, в отдельных местах пригары. В моечной кухонной посуды микроклимат сырой, влажный, с повышенной температурой, посуда хранится на металлических сплошных стеллажах, ванны в неудовлетворительном состоянии, столы для грязной и чистой посуды не промаркированы, пол грязный, на момент обследования мытье посуды не производилось. Имеется 70 комплектов посуды.

1. Дайте заключение о санитарно-гигиеническом состоянии  столовой.

2. Гигиенические требования к мытью и дезинфекции посуды, оборудованию и инвентаря в предприятиях общественного питания.

3. Перечислите основные группы помещений предприятий общепита.
СИТУАЦИОННАЯ ЗАДАЧА  
ГорСЭС г.Алматы была проведена массовая санитарно-гигиеническая оценка столовой и чайной посуды из полиэтилена, которая находилась в эксплуатации в детских учреждениях и предприятиях общественного питания. При этом было установлено, что посуда из полиэтилена, бывшая некоторое время в употреблении,  приобрела ряд отрицательных свойств. Поверхность ее быстро потускнела, стала матовой на ней легко адсорбируются жир и различные  ароматические вещества. При обычном режиме мытья этой посуды не достигается полное ее обезжиривание. 

        Вымытая посуда из полиэтилена после ополаскивания горячей водой полностью не просыхает и требует дополнительной протирки полотенцем. При дезинфекции посуды осветвленным раствором хлорной извести посуда некоторое время сохраняет запах хлора.

1. Дайте заключение о возможности использования полимерных      материалов.

2. Основные гигиенические требования, прдъявляемые к посуде     пищевого назначения.

3. Рекомендации к порядку проведения гигиенической экспертизы    изделий из полимерных материалов.

Тема №2: «Требования к тепловой обработке продуктов».

Тема №3:  «Требования к оценке и реализации готовых изделий».

2. Цель: формировать знания о  требованиях к тепловой обработке продуктов. Требования к оценке и реализации готовых изделий.

3. Задачи обучения:  ознакомить с  санитарными требованиями к оборудованию, инвентарю, посуде и таре предприятий общественного питания. Санитарно-гигиенические требования к технологическому процессу предприятий общественного питания.  

4. Основные вопросы темы:

1. Первичная обработка  (холодовая)

2. Виды тепловой обработки
3. Нарушение  режима тепловой обработки.

4. Реализация и хранение готовой продукции.
5. Методы обучения и преподавания:   решение тестовых заданий и ситуационных задач, устный опрос, дискуссии, круглые столы, ролевые игры и др.

6. Литература:

1. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания – М. Медицина1982

2. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А Руководство к практическим занятиям по гигиене питания  - М. Медицина 1987
3. Санитарные правила и нормы «Санитарно-гигиенические и противоэпидемические требования к организациям по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий» 31 января 2003 года.

4. Санитарные правила и нормы «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» от 11 июня 2003 года N 4.01.071.03
5. Санитарные правила и нормы «Санитарно-гигиенические требования к условиям хранения и срокам реализации скоропортящихся пищевых продуктов» от 1 августа 2002 года N 32

 7. Контроль (вопросы, тесты)

1. Тема №4: «Схема санитарно-гигиенического обследования пищевых предприятий».

2. Цель: формировать навыки работы со схемой санитарно-гигиенического обследования пищевых предприятий
3. Задачи обучения:  ознакомить с приемами и методами санитарно-гигиенического обследования пищевых предприятий.
4. Основные вопросы темы:
1.  Значение предприятий общественного питания в деле реализации  питания населения.

2.  Общие гигиенические принципы и нормы проектирования предприятий общественного питания.

3.  Типы предприятий  общественного питания.

4.  Порядок санитарного обследования предприятия общественного питания.

5.  Порядок составления документации после обследования предприятий общественного питания.

6.  Схема санитарно-гигиенического обследования

5. Методы обучения и преподавания:   решение тестовых заданий и ситуационных задач, устный опрос, дискуссии, круглые столы, ролевые игры и др.

6. Литература:

1. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания – М. Медицина1982

2. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А Руководство к практическим занятиям по гигиене питания  - М. Медицина 1987
3. Санитарные правила и нормы «Санитарно-гигиенические и противоэпидемические требования к организациям по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий» 31 января 2003 года.

4. Санитарные правила и нормы «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» от 11 июня 2003 года N 4.01.071.03
5. Санитарные правила и нормы «Санитарно-гигиенические требования к условиям хранения и срокам реализации скоропортящихся пищевых продуктов» от 1 августа 2002 года N 32

 7. Контроль (вопросы, тесты)

1. Типы предприятий общественного питания.

2. Самостоятельно проводить санитарно-гигиеническое обследование предприятий общественного питания.

3. Составить акт санитарно-гигиенического обследования столовой.

4. Владеть основными инструментальными методами контроля.

5. Требования к размещению объектов общественного питания.

6. Требования к размещению объектов общественного питания

7. Требования к устройству и содержанию помещений
1. Тема №5: «Требования к здоровью и личной гигиене персонала пищевых предприятий».
2. Цель: формировать навыки работы с требованиями  к здоровью и личной гигиене персонала пищевых предприятий.
3. Задачи обучения:  ознакомить с требованиями  к здоровью и личной гигиене персонала пищевых предприятий.
4. Основные вопросы темы:
1. Медицинские осмотры и обследования работников общественного питания. 

2. Личная гигиена и санитарная грамотность, работников предприятий общественного питания.
5. Методы обучения и преподавания:   решение тестовых заданий и ситуационных задач, устный опрос, дискуссии, круглые столы, и др.

6. Литература:

1. Ванханен В.Д., Лебедева Е.А Руководство к практическим занятиям по гигиене питания  - М. Медицина 1987
2. Санитарные правила и нормы «Санитарно-гигиенические и противоэпидемические требования к организациям по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий» 31 января 2003 года.

3. Санитарные правила и нормы «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» от 11 июня 2003 года N 4.01.071.03
4. Санитарные правила и нормы «Санитарно-гигиенические требования к условиям хранения и срокам реализации скоропортящихся пищевых продуктов» от 1 августа 2002 года N 32

5. Приказ Министра здравоохранения Республики Казахстан от 4 ноября 2003 года N 816 Об утверждении Формы личной медицинской книжки представителей декретированной группы населения и Правил выдачи, учета и ведения личной медицинской книжки.
 7. Контроль (вопросы, тесты)

1. Правила выдачи, учета и ведения личной медицинской книжки.

2. Порядок выдачи и учета медицинской книжки.

3. Журнал учета личных медицинских книжек.

Кредит № 7

1. Тема №1: «Пищевые токсикоинфекции (этиология, эпидемиология, клиника, диагностика)».
2. Цель: формировать знания об этиологии, эпидемиологии, клиники, диагностики пищевых токсикоинфекций.

3. Задачи обучения:  ознакомить с этиологией, эпидемиологией, клиникой, диагностикой пищевых токсикоинфекций.

4. Основные вопросы темы:

1.  Определение и общая характеристика токсикоинфекции.

2. Пищевые токсикоинфекции, вызываемые    и другими мало изученными микроорганизмами.

3. Возбудители и их жизнеспособность в пищевых продуктах.

4. Источники и пути обсеменения пищевых продуктов.

5.  Роль отдельных продуктов питания в возникновении токсикоинфекций.

6. Клинико-эпидемиологические особенности вспышек токсикоинфекций.

7. Лабораторная диагностика.

5. Методы обучения и преподавания:  расследование случаев пищевых отравлений, решение тестовых заданий и ситуационных задач, устный опрос, дискуссии, круглые столы, ролевые игры и др.

6. Литература:

1. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания – М. Медицина1982

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

3. Штенберг А.И. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания, М. Медицина, 1976

4. Постовит В.А. Пищевые токсикоинфекции – Л., Медицина, 1978

5. Румянцев Г.И. Гигиена  - М. Медицина, 2001
6. Королев А.А. Гигиена питания. М. Медицина, 2006. С. 244. 

7. Шарманов Т.Ш. Национальная политика питания в контексте Алматинской декларации 1978 года: Докл. на междунар. конф. ЮНИСЕФ, ЮНДП, ВОЗ. – Алматы,1996

Тутельян В.А. Медико-биологические требования к качеству и безопасности специализированных продуктов для детского питания. – Пищевая промышленность-1996

8. О качестве и безопасности пищевых продуктов: Закон РК от08.04.04 № 542-11 ЗРК /Казахстанская правда. -2004 -15 апреля

9 .Инструкция по расследованию и лабораторной диагностике пищевых отравлений/ Под ред. Шарманова Т.Ш., Каламкаровой  Л.И. Утверждена МЗ РК 29.01.96 № 04.04.002-96

10. Сборник санитарных правил и норм по гигиене питания. «Санитарно-гигиенические требования к использованию для пищевых целей утиных и гусиных яиц, а также куриных яиц из хозяйств неблагополучных по инфекционным заболеваниям птицы».

11. Санитарные правила и нормы. «Санитарно-гигиенические требования к условиям хранения и срокам реализации скоропортящихся пищевых продуктов». от 01.08.2002.

12. Каламкарова Л.И. Пищевые отравления: Состояние проблемы и тенденции – Здоровье и болезнь 2004, №5

13. Позняковский В.М. Гигиенические основы питания и экспертизы продовольственных товаров. – Новосибирск, 1996

14. Карцев В.В., Булова Л.В. О нормативах пищевых продуктов по микробиологическим показателям \Здоровое питание населения России; VII Всеросс.конгресс – М., 2003г.

15. Ванханен В.Д., Майструк П.Н., Столмакова А.И. и др. Гигиена питания –Киев, Здоровья, 1980 -304 с.

16. Ягодинский В.Н. Пищевые отравления: первая помощь и профилактика. – М.: Знание, 1984, -96с. 

17. Физиология питания, санитария и гигиена. Под ред. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Трофименко Л.С. М.: Мастерство: высшая школа, 2000. С. 6-8, 78-79, 85-88, 124-129, 137-143.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

Тестовые задания
1. Дайте определение понятию пищевые токсикоинфекции:

1. это хронические заболевания,  возникшие вследствие употребления пищи, содержащей продукты жизнедеятельности микроорганизмов

 2. это острое заболевание, возникающее при употреблении продуктов питания, содержащих различные токсические вещества

3. это острое (хроническое) заболевание,  возникающее вследствие употребления недоброкачественной пищи

 4. это острое  (реже  хроническое)  заболевание,  возникшее вследствие употребления пищи массивно обсемененной живыми микроорганизмами

5. определения не полностью отражают суть данного понятия
2. Какие  продукты являются  наиболее частой причиной возникновения пищевых токсикоинфекций

  1. Салаты

  2. Паштеты

  3. Сахар

  4. Бескремовые мучные изделия

  5. Студень

3. К возникновению пищевых отравлений могут привести:

   1. Отсутствие охлаждения

   2. Нерациональное питание

   3. Длительная термическая обработка

   4. Длительное хранение

    5. Несоблюдение личной гигиены работников

4. Какие возбудители вызывают пищевые токсикоинфекции?

   1. ботулизм

   2. протей

   3. энтерококки

   4..энтеротоксигенные стафилококки

   5. E.coli
5. Какие признаки являются характерными для пищевых отравлений в отличие от кишечных инфекций?

   1. Связь с приемом воды

   2. Длительное течение заболевания

   3. Контагиозность

   4. Массивное обсеменение продукта

   5. Короткий инкубационный период

6. Какие условно-патогенные микроорганизмы вызывают пищевые отравление?

   1. Миксты

   2. Сальмонеллы

   3. Синегнойная палочка

   4. Спорообразующие клостридии

   5. Энтерококки

7. К возбудителю колитоксикоинфекций относится:

   1. Cl.perfringens
   2. Pr.vulgaris

   3. E.coli

   4. Bac.cereus
   5. Y.enterocolitica
8. Назовите основные места в природе, где поддерживают свой вид бактерии группы кишечной палочки (источник)?

 1. Воздух

 2. Животные

 3. Кишечник человека

 4. Вода

 5. Оборудование

9. Укажите главные профилактические мероприятия при токсикоинфекциях:

     1. правильные условия хранения

     2. соблюдение правил личной гигиены персоналом пищеблока

     3. соблюдение сроков реализации

     4. предупреждение инфицирования пищевых продуктов

     5. правильная кулинарная обработка

10. Назовите основной показатель фекального загрязнения пищевого продукта при вспышке пищевого отравления:

    1. БГКП

    2. Стафилококки

    3. Спорынья

    4. Афлатоксины

     5.  Сальмонеллы
СИТУАЦИОННАЯ ЗАДАЧА  №1 


В конце апреля произошло массовое отравление  (52 человека) среди учащихся средней школы №15 г.Алматы, в результате употребления вареной колбасы, изготовленной местным кооперативным колбасным цехом. Заболевшие употребляли колбасу утром, заболевание началось во второй половине дня. Симптомы: головная боль, температура 37-390С, водянистый понос. Продолжительность заболевания 3-4 дня.

     Колбаса после изготовления хранилась 2 дня при комнатной температуре. Химический анализ на свежесть дал одну положительную  реакцию на аммиак из 4-х проб, сероводород обнаружен не был. При бактериологическом исследовании из всех  проб колбас был выделен протей из 0,001 г  и  кишечная палочка из 0,0001г. Микробы паратифозной группы не обнаружены. Из  испражнений больных был выделен протей. Реакция на агглютинации сывороток переболевших (18 человек) на 5 день болезни с протеем, выделенным из испражнений и колбасы была положительной в титре  1:50-1:100. Реакция агглютинации  сывороток переболевших с кишечной палочкой, выделенной из продуктов - отрицательая.

    1. Какие причины способствовали возникновению пищевого  отравления?

    2. Меры профилактики. 

1. Тема № 2: «Пищевые бактериальные токсикозы (этиология, эпидемиология, клиника, диагностика)».
2. Цель: формировать знания об этиологии, эпидемиологии, клиники, диагностики бактериальных токсикозов.
3. Задачи обучения:  ознакомить с этиологией, эпидемиологией, клиникой, диагностикой  бактериальных токсикозов.
4. Основные вопросы темы:

1. Определение и понятия.

2. Ботулизм. Возбудители и их характеристика.

3. Жизнеспособность спор в пищевых продуктах.

4. Свойства ботулинического токсина.

5.  Источники и пути обсеменения пищевых продуктов микробами ботулизма.

6. Роль отдельных продуктов в возникновении ботулизма.

7. Роль отдельных продуктов в возникновении ботулизма.

8. Распространение ботулизма в Казахстане.

9. Клинико-эпидемиологические особенности ботулизма.

10. Стафилококковый токсикоз. Возбудители и их жизнеспособность в пищевых продуктах.

11. Скорость продуцирования стафилококками энтеротоксина в пищевых продуктах, его свойства.

12. Роль отдельных пищевых продуктов в возникновении стафилококковых интоксикаций.

13. Клинико-эпидемиологические особенности вспышек стафилококковых интоксикаций.

14. Профилактика. 

5. Методы обучения и преподавания:  расследование случаев пищевых отравлений, решение тестовых заданий и ситуационных задач, устный опрос, дискуссии, круглые столы, ролевые игры и др.

6. Литература:

1. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания – М. Медицина1982

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

3. Штенберг А.И. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания, М. Медицина, 1976

4. Постовит В.А. Пищевые токсикоинфекции – Л., Медицина, 1978

5. Румянцев Г.И. Гигиена  - М. Медицина, 2001
6. Королев А.А. Гигиена питания. М. Медицина, 2006. С. 244. 

7. Шарманов Т.Ш. Национальная политика питания в контексте Алматинской декларации 1978 года: Докл. на междунар. конф. ЮНИСЕФ, ЮНДП, ВОЗ. – Алматы,1996

Тутельян В.А. Медико-биологические требования к качеству и безопасности специализированных продуктов для детского питания. – Пищевая промышленность-1996

8. О качестве и безопасности пищевых продуктов: Закон РК от08.04.04 № 542-11 ЗРК /Казахстанская правда. -2004 -15 апреля

9 .Инструкция по расследованию и лабораторной диагностике пищевых отравлений/ Под ред. Шарманова Т.Ш., Каламкаровой  Л.И. Утверждена МЗ РК 29.01.96 № 04.04.002-96

10. Сборник санитарных правил и норм по гигиене питания. «Санитарно-гигиенические требования к использованию для пищевых целей утиных и гусиных яиц, а также куриных яиц из хозяйств неблагополучных по инфекционным заболеваниям птицы».

11. Санитарные правила и нормы. «Санитарно-гигиенические требования к условиям хранения и срокам реализации скоропортящихся пищевых продуктов». от 01.08.2002.

12. Каламкарова Л.И. Пищевые отравления: Состояние проблемы и тенденции – Здоровье и болезнь 2004, №5

13. Позняковский В.М. Гигиенические основы питания и экспертизы продовольственных товаров. – Новосибирск, 1996

14. Карцев В.В., Булова Л.В. О нормативах пищевых продуктов по микробиологическим показателям \Здоровое питание населения России; VII Всеросс.конгресс – М., 2003г.

15. Ванханен В.Д., Майструк П.Н., Столмакова А.И. и др. Гигиена питания –Киев, Здоровья, 1980 -304 с.

16. Ягодинский В.Н. Пищевые отравления: первая помощь и профилактика. – М.: Знание, 1984, -96с. 

17. Физиология питания, санитария и гигиена. Под ред. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Трофименко Л.С. М.: Мастерство: высшая школа, 2000. С. 6-8, 78-79, 85-88, 124-129, 137-143.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

Тестовые задания
1. Дайте определение понятию пищевые токсикозы?

1. это острое заболевание,  возникшее при употреблении пищи,  обсемененной микроорганизмами

2. это хроническое заболевание,  возникшее при употреблении пищи,  имеющей токсические примеси

3. это острое или хроническое заболевание,  возникшее при  употреблении пищи,

содержащей токсины микроорганизмов, при этом  сами микроорганизмы могут отсутствовать

4. это хроническое  заболевание,  возникшее вследствие  употребления не доброкачественной пищи

5. это острое  заболевание, возникшее при употреблении пищи, не ограничивается только заболеваниями инфекционной природы. 

2. Назовите консистенцию продукта, наиболее благоприятную для развития микроорганизмов:

1. Плотные продукты

2. Жидкие продукты

3. Высушенные

4. Пюрированные

5. Гомогенизированные

3. К какой группе пищевых отравлений относится ботулизм?

1. токсикоинфекция

2. пищевым отравлениям

3. токсикозам

4.  кишечным инфекциям

5. микстам

4. Основными источниками заражения пищевых продуктов патогенными стафилококками являются:

 1. Животные

 2. Растения

 3. Человек

 4. Грызуны

 5. Насекомые

 5. С употреблением  каких продуктов чаще всего связано возникновение стафилококковых интоксикаций?

1. творог

2. грибы домашнего приготовления

3. кондитерские изделия с кремом

4. соки

5. колбасы
СИТУАЦИОННАЯ ЗАДАЧА  

 В городскую инфекционную больницу поступило 8 человек с жалобами на двоение в глазах, общую слабость, затруднение при глотании. Двое заболевших обратились к  врачу-окулисту, после лечения двоение в глазах не прошло и больные поступили в инфекционную больницу с вышеперечислеными симптомами. При опросе выяснилось, что 2 дня  назад все употребляли соленую кету (рыба) домашнего приготовления, привезенную из Дальнего Востока. При поступлении общее состояние - удовлетворительное, температура 36-36,80С, головокружение. Со стороны внутренних органов изменений нет.  В день поступления была введена в\м  противоботулиническая сыворотка  10000 МЕ типа А и Е и 5000 МЕ типа В.  До введения сыворотки у больных были взяты: кровь 10 мл, моча, промывные воды желудка, рвотные массы, испражнения. На следующий день сыворотка была введена повторно, в тех же дозах. Больные были выписаны на 28-32 день болезни  в удовлетворительном состоянии. Диагноз при выписке: интоксикация ботулиническим токсином типа А.

     1. Лабораторные исследования при пищевых токсикоинфекциях.

     2 . Профилактика ботулизма.     

СИТУАЦИОННАЯ ЗАДАЧА
 
Заболевание отмечалось в разных семьях. Общим  для всех пострадавших пищевым продуктом явились торты с заварным кремом, изготовленные предприятием "Broodmaster". Изготовление партии общим количеством 118 кг продолжалось свыше 12 часов, а продажа тортов началась лишь через 26 часов после изготовления. Остаток партии тортов изъят из продажи. Клиническая картина:  тошнота, рвота, понос, инкубационный период - 3-6 часов. Выздоровление наступило через несколько дней.

     
При обследовании кондитеров у одного было обнаружено нагноение правой ладони после пореза. Из инфицированной раны был выявлен золотистый стафилококк. 
           1. На основе какого нормативного документа берутся материалы для лабораторных исследовании?


2. Профилактика стафилококкового токсикоза. 

СИТУАЦИОННАЯ ЗАДАЧА  
 
В один из крупных магазинов города Усть-Каменогорска поступила партия (10 т.) балыка из севрюги. После того, как была распродана большая часть этой рыбы,  в одной семье произошло отравление трех человек употреблявших эту рыбу. Санитарные органы города  запретили продажу рыбы до получения результатов  лабораторных исследований. В доставленных образцах лаборатория не обнаружила патогенных микроорганизмов и их токсинов и дала разрешение на продажу. Через некоторое время произошел второй случай отравления. Пострадавший купил в магазине 200 г балыка и 100г  съел во время обеда. Через 8 часов у него началась рвота и появилась слабость. К этим симптомам присоединилась одышка, сухость во рту, головокружение. Стула не было. На следующий день больной был доставлен в больницу в тяжелом состоянии. Температура тела оставалась нормальной, пульс частым. Больной жаловался на плохое зрение и двоение в глазах. В больнице было сделано промывание желудка, введен в\в 3-5% раствор глюкозы, гемодез, препараты, стимулирующие дыхательный центр и сердечные средства. Состояние больного ухудшилось, и на следующий день он умер при явлениях дыхательной недостаточности.
     1. Какова этиология пищевого отравления?

     2. Какую помощь необходимо было оказать пострадавшим?

СИТУАЦИОННАЯ ЗАДАЧА  

Группа студентов КазНМУ в количестве 15 человек 8 января купили 3 кг консервированных баклажанов, герметически укупоренных в стеклянных банках.  Консервы в течение 2-х дней   были съедены. На 2-й  день среди студентов начались заболевания. Первыми заболели 3 студента. Заболевание началось с головной боли, тошноты, потемнения в глазах. К вечеру  развилась саливация. Заболевшие были госпитализированы. Затем у них последовательно развились симптомы: шум в ушах, туманное зрение, мелькание в глазах, сжатие горла. Явно выраженному расстройству глотания сопутствовало нарушение речи.  Заболевание длилось 9 дней после чего симптомы начали затихать и прекратились на 14 день. Студенты были выписаны из больницы. На 4-й день после употребления  консервированных баклажанов заболели еще  6 студентов. У них  сначала появилась  сухость во рту, головная боль, головокружение, слабость в ногах, боль и тяжесть в глазах. Больные были госпитализированы. После соответствующего лечения  клинические симптомы стали стихать,   на 6 день с момента заболевания полностью прекратились. Остальные 6 студентов заболели  на 5 день после приема консервов. Первый день у них была рвота и тошнота, на что они не обратили особого внимания  и продолжали посещать занятия, отказавшись от госпитализации. Неожиданно на 7 день  у них возникает сильная головная боль, боли в подложечной области, слабость в ногах. Появляется сетка перед глазами, диплопия, сухость во рту, затруднение глотания и речи, боль в животе и небольшая одышка.  Оказана срочная медицинская помощь. Полное выздоровление наступило на 10 день.  
     1. На каком этапе расследования пищевых отравлений ставится предварительный диагноз?

     2. Какой продукт послужил причиной развития данной вспышки   пищевого отравления?
     3. Какая оказана срочная медицинская помощь?  

СИТУАЦИОННАЯ ЗАДАЧА  

 В санэпидстанцию г.Тараза поступило сообщение о возникших  заболеваниях среди детей нескольких детских учреждений. Заболевания начались внезапно, спустя 3-4 часа после употребления в пищу жирного творога. В местах, где возникли заболевания, приготовление пищи производилось в разных пищевых блоках и разными лицами. Общим для всех этих учреждений был жирный творог, который давали в одних учреждениях со  сметаной,  в других с сахаром. Заболевания возникли в тех учреждениях, где творог употреблялся в пищу без  термической обработки. Клиническая картина заболеваний: обильная многократная рвота, боли в животе, жидкий стул и незначительное повышение температуры до 37,30, бледность кожных и слизистых покровов. Заболевание средней тяжести. Все клинические явления проходили через 3-4 часа с момента заболевания. Всем пострадавшим была оказана мед.помощь. Учреждения, в которых возникли заболевания, получили жирный творог с молокозавода. При обследовании молокозавода обнаружен  ряд существенных санитарных нарушений. Отмечаются перебои в снабжении  в электроэнергии, что приводит к нарушению  подачи воды из артезианской скважины в цеха и котельную  молокозавода, в результате завод лишается холодной и горячей воды, прекращается пастеризация и охлаждение молока и молочных продуктов. Молоко поступило на молокозавод из хозяйств, в которых регистрировались заболевания животных (мастит).

     Для анализа в лабораторию  направлены рвотные массы, кал, пробы творога и сметаны. В пробе творога выявлен токсигенный стафилококк. 
     1. На каком этапе расследования пищевого отравления проводят сбор и лабораторное исследование материалов?

     2. Какие причины способствовали возникновению данной вспышки?

     3. Ошибка при расследовании пищевого отравления?

СИТУАЦИОННАЯ ЗАДАЧА  

В больницу районного центра поступила в 16-17 часов дня группа больных (9 человек). Больные жаловались на режущие, схваткообразные боли в кишечнике, понос и общую слабость. Некоторые заболевшие жаловались на головную боль, ряд больных отмечали рвоту и боли в области желудка. У 4-х  больных отмечались потеря сознания и судороги. Температура 37,5-380С. Лечащий врач поставил диагноз пищевое отравление и сообщил в РайСЭС. При расследовании установлено, что все заболевшие питались в столовой. Общими блюдами для всех заболевших была простокваша и тушеное мясо с макаронами.

     
При санитарном обследовании столовой выявлено нарушение санитарного режима, антисанитарное состояние оборудования в производственных помещений столовой и нарушение правил личной гигиены персонала. С рук повара и посудомойщицы обнаружены микробы группы кишечной палочки.

     
На бактериологическое исследование были направлены оставшиеся 6 стаканов простокваши и остатки тушеного мяса. Из всех проб простокваши была выделена кишечная палочка. Из тушеного мяса микробов кишечно-паратифозной и дизентерийной группы выделено не было.

      1. Типы предприятий общественного питания. 

     2. Какие условия способствовали возникновению вспышки пищевого отравления?

     3. Какие профилактические мероприятия необходимо провести в        столовой.

 СИТУАЦИОННАЯ ЗАДАЧА  

4 человека отравились холодцом, который употребляли в столовой. Клиническая картина заболевания: после кратковременного инкубационного периода (4-5 часа) у заболевших появились симптомы острого гастроэнтерита, схваткообразные боли в животе, водянистый понос, большинство больных отмечали однократную рвоту. Головная боль и небольшое повышение температуры (до 37,50).

     
Общим блюдом для всех заболевших был холодец. Холодец был изготовлен накануне. Мясо варилось крупными кусками в эмалированной посуде. После остывания большие куски были измельчены на кухонном столе, залиты бульоном и оставлены в тарелках на кухне застывать до следующего дня. При  санитарно-гигиеническом обследовании столовой были выявлены серьезные нарушения санитарного режима. Из студня и соскобов с кухонного стола был выявлен протей. Микробов тифозно-паратифозной и дизентерийной группы не обнаружено.

     1. Какова этиология данного пищевого отравления и какие факторы способствовали его развитию?

    2. Гигиенические требования к эмалированной посуде 

    3.Санитарно-гигиенические требования к мытью посуды,     оборудованию и инвентарю в предприятиях общественного        питания.                         

1. Тема № 3: «Пищевые микотоксикозы (этиология, эпидемиология, клиника, диагностика)».
2. Цель: формировать знания об этиологии, эпидемиологии, клиники, диагностики пищевых микотоксикозов.
3. Задачи обучения:  ознакомить с этиологией, эпидемиологией, клиникой, диагностикой  пищевых микоксикозов.
4. Основные вопросы темы:

1. Определение и понятия. Этиология, патогенез, распространенность.

2. Афлатоксикоз. Этиология.

3. Роль отдельных продуктов в возникновении афлатоксикозов.

4. Свойства афлатоксинов и их действие на организм.

5. Допустимое содержание афлатоксинов в пищевых  продуктах.

6. Профилактика.

7.Алиментарно-токсическая алейкия.

8. Отравления «пьяным хлебом»

9. Эрготизм.

5. Методы обучения и преподавания:  расследование случаев пищевых отравлений, решение тестовых заданий и ситуационных задач, устный опрос, дискуссии, круглые столы, ролевые игры и др.
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7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

Тестовые задания
1. Что такое - микотоксины ?

1. Метаболиты микроскопических грибов обладающих исключительно выраженной токсичностью

2. Вещества бактериальной этиологии

3. Образующие вещества, при употреблении химических примесей

4. Продукты жизнедеятельности микроорганизмов БКГП

5. Бактериальные токсины
2. Перечислите пищевые микотоксикозы:

1. сальмонеллез

2. эрготизм

3. афлатоксикоз

4. триходесмотоксикоз

5. фузариотоксикоз
3. Какое пищевое отравление относится к фузариотоксикозам?

1. Афлатоксикоз.

2. Эрготизм.

3. Отравление "пьяным хлебом".

4. Трихедесмотоксикоз.

5. Отравления плевелом опьяняющем.

4. Какое пищевое отравление носит название эрготизм?

1. Заболевание, связанное с приемом пищи, содержащей  условно-патогенную микрофлору.

2.Заболевание, развивающееся в результате употребления продуктов из зерна, содержащего примесь спорыньи.

3. Заболевание, связанное с воздействием микроорганизмов, вызывающих токсикозы и токсикоинфекции.

4. Острые заболевания, которые вызываются наличием в пище патогенных микроорганизмов.

5. Все выше перечисленное неверно.

5. Какие пищевые отравления относятся к микстам?

   1. В. cereus и энтеротоксигенный стафилококк

   2. B. proteus и энтеротоксигенный стафилококк 

   3. афлатоксикоз

   4. фузариотоксикоз

   5. соли тяжелых металлов

6. В какой форме протекает пищевое отравление эрготизм:

 1. конвульсивной

 2. гангренозной

 3. смешанной

 4. колитоксикоинфекции

 5. бактериального токсикоза

7. Какие заболевания относятся к пищевым микотоксикозам:

 1. афлатоксикоз

 2. фузариотоксикоз 

 3. Гафская болезнь

 4. ботулизм

 5. митилизм

СИТУАЦИОННАЯ ЗАДАЧА  
    Среди рабочих  ТОО "Маяк" произошло массовое заболевание. В течение двух месяцев врачи ЦРБ не могли поставить правильный диагноз и больные поступали под разными диагнозами. Первые симптомы заболевания появились спустя месяц после употребления хлеба, выпеченного из муки, полученной из зерна, выданного работникам председателем ТОО  из прошлогодних запасов.  Зерно  хранилось на складе, который когда-то использовался для хранения удобрения и химических веществ, предназначенных для уничтожения сорной растительности.  Симптомы заболевания выражались в отсутствии аппетита,  чувство  жжения в полости рта и подложечной области, сильной жажде, дрожании рук и ног, ослаблении зрения, гипотонии. Почти у треть  больных явления интоксикации не проходили в течении четырех месяцев. Некоторые рабочие остались нетрудоспособными  и двое стали инвалидами вследствии слепоты и нарушения моторно-двигательной функции. 

     1. Какова этиология  данного пищевого отравления?

     2. Какие меры профилактики необходимо было осуществить?

     3. Пищевые микотоксикозы.
1. Тема № 4: «Пищевые отравления немикробной этиологии (этиология, эпидемиология, клиника, диагностика)».

2. Цель: формировать знания об этиологии, эпидемиологии, клиники, диагностики пищевых отравлений немикробной этиологии.

3. Задачи обучения:  ознакомить с этиологией, эпидемиологией, клиникой, диагностикой  пищевых  отравлений немикробной этиологии.

4. Основные вопросы темы:

1. Отравления растениями и тканями животных, ядовитыми по своей природе.

2. Отравления ядовитыми грибами.

3. Отравления ядовитыми растениями.

4. Отравления сорными растениями злаковых культур с ядовитыми семенами (сорняковые токсикозы).

5. Отравления ядовитыми тканями рыб.

6. Отравления, растениями и тканями животных ядовитыми при определенных условиях.

7. Отравления пестицидами.

8. Отравления примесями, мигрирующими в пищу из оборудования, инвентаря, тары, упаковочных пленок и др. 

5. Методы обучения и преподавания:  расследование случаев пищевых отравлений, решение тестовых заданий и ситуационных задач, устный опрос, дискуссии, круглые столы, ролевые игры и др.
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6. Королев А.А. Гигиена питания. М. Медицина, 2006. С. 244. 

7. Шарманов Т.Ш. Национальная политика питания в контексте Алматинской декларации 1978 года: Докл. на междунар. конф. ЮНИСЕФ, ЮНДП, ВОЗ. – Алматы,1996

Тутельян В.А. Медико-биологические требования к качеству и безопасности специализированных продуктов для детского питания. – Пищевая промышленность-1996

8. О качестве и безопасности пищевых продуктов: Закон РК от08.04.04 № 542-11 ЗРК /Казахстанская правда. -2004 -15 апреля

9 .Инструкция по расследованию и лабораторной диагностике пищевых отравлений/ Под ред. Шарманова Т.Ш., Каламкаровой  Л.И. Утверждена МЗ РК 29.01.96 № 04.04.002-96

10. Сборник санитарных правил и норм по гигиене питания. «Санитарно-гигиенические требования к использованию для пищевых целей утиных и гусиных яиц, а также куриных яиц из хозяйств неблагополучных по инфекционным заболеваниям птицы».

11. Санитарные правила и нормы. «Санитарно-гигиенические требования к условиям хранения и срокам реализации скоропортящихся пищевых продуктов». от 01.08.2002.

12. Каламкарова Л.И. Пищевые отравления: Состояние проблемы и тенденции – Здоровье и болезнь 2004, №5

13. Позняковский В.М. Гигиенические основы питания и экспертизы продовольственных товаров. – Новосибирск, 1996

14. Карцев В.В., Булова Л.В. О нормативах пищевых продуктов по микробиологическим показателям \Здоровое питание населения России; VII Всеросс.конгресс – М., 2003г.

15. Ванханен В.Д., Майструк П.Н., Столмакова А.И. и др. Гигиена питания –Киев, Здоровья, 1980 -304 с.

16. Ягодинский В.Н. Пищевые отравления: первая помощь и профилактика. – М.: Знание, 1984, -96с. 

17. Физиология питания, санитария и гигиена. Под ред. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Трофименко Л.С. М.: Мастерство: высшая школа, 2000. С. 6-8, 78-79, 85-88, 124-129, 137-143.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

Тестовые задания
1. Какие продукты растительного происхождения, ядовитые при определенных условиях, вызывают пищевое отравление?

   1. созревшие ядра косточковых плодов абрикоса

   2. зрелые орешки бука

   3. созревшие ядра косточковых плодов персика 

   4. бобы сырой фасоли

               5. проросший картофель

2. К каким заболеваниям приводят отравления семенами сорных растений злаковых культур?

   1. Уровская болезнь

   2. Гелиотропный токсикоз

   3. Триходесмотоксикоз

   4. Отравление плевелом опьяняющим

   5. Стафилококковый токсикоз

3. Укажите характерные клинические признаки при пищевом отравлении ядовитыми грибами:

   1. снижение температуры

   2.  сухость во рту

   3.  двоение предметов

   4. желтуха

   5. галлюцинации

4. При употреблении, каких продуктов животного происхождения, ядовитых по своей природе, может возникнуть пищевое отравление?

    1. поджелудочная железа

    2. печень скумбрии

    3. икра и молоки налима

    4. мидии

    5. надпочечники

5. Укажите основные принципы профилактики пищевых отравлений немикробной  природы:

           1. Соблюдение температурного режима 

           2. Соблюдение санитарно-гигиенического режима на предприятии

           3. Предупреждение попадания в пищу различных вредных примесей

           4. Предупреждение использования продуктов, ядовитых по своей природе

                       5. Санитарная пропаганда среди населения
6.  В каких случаях берутся смывы и соскобы  с инвентаря, с рук персонала в случае вспышки пищевого отравления?

     1. При обнаружении вредных примесей в пищевых продуктах

     2. При обнаружении продуктов, ядовитых по своей природе

     3. При подозрении на микробную этиологию пищевого отравления

     4. При несоблюдении личной гигиены работниками пищевого предприятия

                 5. При несоблюдении санитарного режима на предприятии

7. Какие примеси химических веществ, при повышенном их содержании в продуктах вызывают пищевые отравления:

                    1. соланин картофеля

                    2. фазин фасоли

                    3. соли тяжелых металлов

                    4. свинец из луженной посуды

                    5. натрий хлор

8. Какие продукты ядовитые по своей природе вызывают пищевые отравления?

                     1.  аконит

                     2.  белена 

                    3.  фазин фасоли

                    4.  соланин картофеля

                    5. печень убойных животных

9. Какие заболевания относятся к пищевым отравлениям не уточненной этиологии?

                    1. гаффская болезнь

                    2. алиментарно-токсическая миоглобинурия 

                    3. ботулизм

                    4. пищевая токсикоинфекция

                    5. отравления мидиями

10. При употреблении, каких продуктов растительного происхождения, ядовитых по своей природе, может возникнуть пищевое отравление?


1. Бобы сырой фасоли


2. Проросший зеленый картофель

            3. Белена

            4. Дурман

            5. Бледная поганка

СИТУАЦИОННАЯ ЗАДАЧА  

Врачом СЭС Алмалинского района проведено расследование вспышки пищевого отравления. При расследовании установлено, что заболевшая семья (9 человек) проживает на территории завода, где производится размол материалов, идущих на изготовление глазури, применяемой для некоторых изделий. Семья на протяжении года использовала эти жернова для помола муки. Было выявлено, что все члены семьи в количестве 9-ти человек заболели, в том числе трое из них со смертельным исходом (дети до 3 лет). Клиническая картина заболевания: общая слабость, сонливость, боли в мышцах верхних и нижних конечностей, коликообразные боли  в области живота, запоры, отсутствие аппетита, рвота, судороги, зрачки расширены.

     1. Какие материалы необходимо направить в лабораторию для

          исследования?

     2. Предварительный  диагноз вспышки пищевого отравления?

     3. Укажите форму и содержание экстренного извещения. 
СИТУАЦИОННАЯ ЗАДАЧА  
Среди детей городского детского сада в мае возникло заболевание, проявившиеся в покраснении лица и шеи, слюнотечении, сменившимся резкой сухостью во рту. У 5-х пострадавших детей зрачки были расширены, дети были резко возбуждены: начали бегать, кричать и беспричинно смеяться. У 2-х пострадавших появилась галлюцинация и бред. Один ребенок находился в бессознательном состоянии, появились судороги и вскоре умер. При  санитарно-эпидемиологическом расследовании было установлено,  что дети собирали на территории детского сада растения с довольно крупными цветками грязно-желтого цвета и случайно их поели.

     1. Дайте заключение о характере заболевания.

     2. Перечислите меры профилактики аналогичных отравлений ядовитыми растениями в детских дошкольных учреждениях.

    3. На основании каких нормативных документов проводится расследование пищевого отравления? 

1. Тема № 5: «Профилактика пищевых  отравлений».

2. Цель: формировать знания об этиологии, эпидемиологии, клиники, диагностики пищевых отравлений немикробной этиологии.

3. Задачи обучения:  ознакомить с этиологией, эпидемиологией, клиникой, диагностикой  пищевых  отравлений немикробной этиологии.

4. Основные вопросы темы:

1. Основы профилактики пищевых отравлений.

2. Роль и место пропаганды гигиенических знаний среди населения и санитарного обучения работников пищевых предприятий в профилактике пищевых отравлений.

3. Профилактика микотоксикозов.

4. Профилактика пищевых отравлений бактериальной природы.

5. Профилактика пищевых отравлений небактериальной природы.

5. Методы обучения и преподавания:  составление планов мероприятий по профилактике пищевых отравлений, решение тестовых заданий и ситуационных задач, устный опрос, дискуссии, круглые столы, ролевые игры и др.

6. Литература:

1. Петровский К.С., Ванханен В.Д. Гигиена питания – М. Медицина1982

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

3. Штенберг А.И. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания, М. Медицина, 1976

4. Постовит В.А. Пищевые токсикоинфекции – Л., Медицина, 1978

5. Румянцев Г.И. Гигиена  - М. Медицина, 2001
6. Королев А.А. Гигиена питания. М. Медицина, 2006. С. 244. 

7. Шарманов Т.Ш. Национальная политика питания в контексте Алматинской декларации 1978 года: Докл. на междунар. конф. ЮНИСЕФ, ЮНДП, ВОЗ. – Алматы,1996

Тутельян В.А. Медико-биологические требования к качеству и безопасности специализированных продуктов для детского питания. – Пищевая промышленность-1996

8. О качестве и безопасности пищевых продуктов: Закон РК от08.04.04 № 542-11 ЗРК /Казахстанская правда. -2004 -15 апреля

9 .Инструкция по расследованию и лабораторной диагностике пищевых отравлений/ Под ред. Шарманова Т.Ш., Каламкаровой  Л.И. Утверждена МЗ РК 29.01.96 № 04.04.002-96

10. Сборник санитарных правил и норм по гигиене питания. «Санитарно-гигиенические требования к использованию для пищевых целей утиных и гусиных яиц, а также куриных яиц из хозяйств неблагополучных по инфекционным заболеваниям птицы».

11. Санитарные правила и нормы. «Санитарно-гигиенические требования к условиям хранения и срокам реализации скоропортящихся пищевых продуктов». от 01.08.2002.

12. Каламкарова Л.И. Пищевые отравления: Состояние проблемы и тенденции – Здоровье и болезнь 2004, №5

13. Позняковский В.М. Гигиенические основы питания и экспертизы продовольственных товаров. – Новосибирск, 1996

14. Карцев В.В., Булова Л.В. О нормативах пищевых продуктов по микробиологическим показателям \Здоровое питание населения России; VII Всеросс.конгресс – М., 2003г.

15. Ванханен В.Д., Майструк П.Н., Столмакова А.И. и др. Гигиена питания –Киев, Здоровья, 1980 -304 с.

16. Ягодинский В.Н. Пищевые отравления: первая помощь и профилактика. – М.: Знание, 1984, -96с. 

17. Физиология питания, санитария и гигиена. Под ред. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Трофименко Л.С. М.: Мастерство: высшая школа, 2000. С. 6-8, 78-79, 85-88, 124-129, 137-143.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 

1. Укажите, принципы  профилактики пищевого отравления.
2.  Назовите, принципы  профилактики пищевого отравления.

3. Назовите пути прерывания обсеменения пищевых продуктов.  

4. Профилактика кишечных инфекций.
Кредит № 8

1. Тема № 1: «Алиментарно-зависимые неинфекционные заболевания».


2. Цель: формировать знания об видах алиментарно-зависимых неинфекционных заболеваниях.

3. Задачи обучения:  ознакомить с видами алиментарно-зависимых неинфекционных заболеваниях. 

4. Основные вопросы темы:

1. Основные синдромы недостаточности и избыточности питания, эпидемиология и пути борьбы с ними. 
2. Факторы риска и первичная алиментарная профилактика обменных заболеваний.

3.  Факторы риска и первичная алиментарная профилактика сердечно сосудистых заболеваний.

4. Факторы риска и первичная алиментарная профилактика желудочно-кишечных заболеваний.

5. Факторы риска и первичная алиментарная профилактика аллергических и других неинфекционных заболеваний. 
6. Вторичная алиментарная профилактика перехода острых заболеваний в хронические, рецидивы болезни. 
7. Алиментарная профилактика профессиональных заболеваний.

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

6. Литература:

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.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
1. Укажите, с какой целью в рацион вводятся разгрузочные дни?

1. Термического щажения пораженных органов ЖКТ

2. Нагрузки органов и систем ЖКТ

3. Повышения массы тела

4. Стимуляции работы органов ЖКТ

5. Кратковременного облегчения функций органов и систем, способствует выведению из организма продуктов нарушенного обмена

2. Продукты, ингибирующие всасывание железа в организме?

1. Сахар

2. Зерновые продукты

3. Молоко и молочные продукты

4. Чай

5. Кофе

3. При недостатке йода в организме у детей наблюдается:

1. Отставание в росте

2. Отставание в умственном развитии

3. Гиперпигментация кожи

4. Нарушение функций печени

5. Акселерация

4. Физиологическая роль железа в организме человека?

1. Перенос кислорода

2. Расщепление жиров
3. Тканевое дыхание

4. Расщепление углеводов

5. Расщепление клетчатки

5. При сердечно-сосудистых заболеваниях  в диете ограничивают:

1. Острые блюда

2. Продукты богатые солями калия

3. Продукты богатые витаминами

4. Натрий хлорид

5. Натуральный кофе

6. При сердечно-сосудистых заболеваниях  в диете рекомендуют:

1. Острые блюда

2. Продукты богатые солями калия

3. Продукты богатые витаминами

4. Копчености

5. Натуральный кофе

7. Рекомендуемые виды кулинарной обработки продуктов питания при ожирении:

1. вареные

2. тушеные

3. запеченные

4. жареные

5. копченые

8. При ожирении  в диете ограничивают:

1. Свободную жидкость 

2. Пищевые волокна 

3. Продукты богатые витаминами

4. Натрий хлорид

5. Заменители сахара

9. При ожирении в диете рекомендуют:

1. Ограничение свободной жидкости 

2. Увеличение пищевых волокон 

3. Жареные блюда

4. Натрия хлорида

5. Заменители сахара

10. При сахарном диабете в диете рекомендуют:

1. Сахар и сладости 

2. Ограничение холестерина 

3. Жареные блюда

4. Ограничение натрия хлорида

5. Заменители сахара

1. Тема № 2: «Гигиенические требования к полимерным и синтетическим материалам, контактирующими с пищевыми продуктами».

2. Цель: формировать навыки работы с гигиеническими требованиями к полимерным и синтетическим материалам, контактирующих с пищевыми продуктами.

3. Задачи обучения:  ознакомить с гигиеническими требованиями к полимерным и синтетическим материалам, контактирующих с пищевыми продуктами. 

4. Основные вопросы темы:

1. Гигиеническая характеристика основных полимерных материалов, применяемые для изготовления посуды, тары, оборудования, упаковочных материалов.

2. Порядок согласования выпуска новых видов пищевой посуды, тары, оборудования, упаковочных материалов.

3. Порядок проведения гигиенической экспертизы посуды из полимерных материалов.
4. Оформление результатов исследования и подготовки заключения.
5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы, конференции, ролевые игры и др.

6. Литература:

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

Вопросы

1. Какие материалы применяются при изготовлении пищевой посуды, тары и упаковочных материалов?

2. Характеристика основных полимерных материалов, применяемых при изготовлении посуды, тары, упаковочных материалов.

3. Гигиенические требования, предъявляемые к материалам, предназначенным для изготовления посуды, тары, упаковочных материалов?

4. Порядок исследований образцов посуды, тары и упаковочных материалов.

5. Санитарно-гигиенические требования к качеству посуды, тары, применяемых для пищевых целей.

6. Обоснование недопустимости некоторых ингредиентов в пищевой посуде.

1. Тема № 3: «Проблема загрязнения нитритами пищевых продуктов на здоровье населения».


2. Цель: формировать знания о проблемах загрязнения нитритами пищевых продуктов на здоровье населения.

3. Задачи обучения:  ознакомить с проблемами загрязнения нитритами пищевых продуктов на здоровье населения. 

4. Основные вопросы темы:

1. Нарушения санитарных норм и правил в применении пищевых добавок. 
2. Хроническая алиментарная нитратно-нитритная метгемоглобинемия и ее профилактика.

5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы, конференции, ролевые игры и др.

6. Литература:

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.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
Вопросы
1. Укажите основное условие, при соблюдении которого могут быть использованы пищевые добавки без ограничения.

2. Как часто подлежит пересмотру срок использования пищевых добавок.

3. Какие пищевые добавки улучшают органолептические показатели продуктов.

4. Какие пищевые добавки повышают устойчивость пищевых продуктов при хранении и продлевают сроки их хранения.

5. Какие пищевые добавки улучшают технологию производства пищевых продуктов.

6. Какие пищевые продукты не разрешается подкрашивать синтетическими красителями.

7. Добавление какого вещества позволяет восстановить в продуктах свойство свежести.

8. К какой группе пищевых добавок относится глутаминовая кислота.

9. Какие пищевые добавки используются как стабилизатор, фиксатор цвета мясных изделий.

10. Каким свойством кроме фиксации цвета обладают пищевые добавки нитриты.

11. Укажите, безусловно допустимую суточную дозу нитратов для человека.

12. Укажите, безусловно допустимую суточную дозу нитритов для человека.

13. С какой целью включают в рецептуру колбасных изделий селитру.

14. В качестве, каких пищевых добавок используется аскорбинат натрия в производстве колбас.

15. Какие примеси химических веществ, при повышенном их содержании в продуктах вызывают пищевые отравления.
1. Тема № 4: «Проблема загрязнения пищевых продуктов лекарственными средствами, применяемых в сельском хозяйстве».


2. Цель: формировать знания о проблемах загрязнения пищевых продуктов лекарственными средствами, применяемые в сельском хозяйстве.

3. Задачи обучения:  ознакомить с проблемами загрязнения пищевых продуктов лекарственными средствами, применяемых в сельском хозяйстве. 

4. Основные вопросы темы:

1. 
5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы, конференции, ролевые игры и др.

6. Литература:

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.
7. Контроль (вопросы, тесты, задачи и пр.) 
Вопросы
1. Контроль за остаточными количествами антибиотиков в молоке и молочных продуктах.

2. Контроль за остаточными количествами антибиотиков в мясе и мясных продуктах.

3. Контроль за остаточными количествами антибиотиков в пищевых яйцах.

4. Стимулирующие рост кормовые добавки, содержащие антибиотики биовит.

5. Стимулирующие рост кормовые добавки, содержащие антибиотики кормогризин.

6. Стимулирующие рост кормовые добавки, содержащие антибиотики фрадизин.

7. Стимулирующие рост кормовые добавки, содержащие антибиотики  витамицин.
1. Тема № 5: «Гигиеническая оценка пищевых добавок».


2. Цель: формировать знания о гигиенической оценки пищевых добавок.
3. Задачи обучения:  ознакомить с гигиенической оценкой пищевых добавок. 

4. Основные вопросы темы:

1. Гигиенические принципы подхода к применению пищевых добавок. 
2. Классификация пищевых добавок. 
3. Пищевые добавки, улучшающие консистенцию и органолептические свойства продуктов. 
4. Антимикробные вещества. 
5. Ускорители технологического процесса производства пищевых продуктов. 
6. Пищевые добавки, оживляющие и усиливающие вкус. 
7. Гигиенические требования к пищевым добавкам, разрешенным в Казахстане.

5. Методы обучения и преподавания: устный опрос, дискуссии, круглые столы, конференции, ролевые игры и др.

6. Литература:

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

1. Какие из перечисленных веществ разрешается добавлять в качестве пищевой добавки в муку для повышения хлебопекарных качеств:

1. Дрожжи

2. Бромат калия

3. Гипосульфит

4. Лимонная кислота

5. Глутамат натрия

2. С какой целью в качестве пищевых добавок применяются ускорители технологического процесса? 

1. Фиксаторы миоглобина

2. Разрыхлители

3. Отбеливатели

4. Пенообразователи

5. Красители

3. Основные условия, при соблюдении которых могут быть использованы пищевые добавки?
1. Отсутствие токсических свойств

2. Отсутствие канцерогенных свойств

3. Отсутствие отдаленных последствий

4. Полная безвредность на состояние здоровья населения

5. Использование пищевых добавок не ограничено

4. Какие пищевые добавки относятся к улучшающим органолептические свойства пищевых продуктов:

1. Ароматизаторы

2. Фиксаторы миоглобина

3. Антиокислители

4. Красители

5. Вкусовые вещества



5. Какие пищевые добавки повышают устойчивость пищевых продуктов при хранении?

1. Антимикробные средства

2. Антиокислители

3. Ароматизаторы

4. Разрыхлители

5. Ускорители

6. К веществам, улучшающим консистенцию пищевых продуктов, относятся:

1. Стабилизаторы

2.  Ароматизаторы

3.  Пластификаторы

4.  Размягчители

5.  Консерванты

7. Глутаминовая кислота относится к группе пищевых добавок 

1. Красители

2. Консерванты

3. “Оживители” вкуса

4. Улучшающие, консистенцию продуктов

5. Усилители вкуса

8. Какое свойство нистатина позволяет использовать его в качестве консерванта:

1. Антиокислитель

2. Консервант

3. Задерживает развитие дрожжей 

4. Способствует сохранению в пищевых продуктах аскорбиновой  кислоты

5. Задерживает развитие плесеней

9. Какие показатели определяют качество пищевых продуктов:

1. Пищевая ценность

2. Биологическая ценность

3. Безвредность

4. Количественная сторона продуктов питания

5. Физико-химические показатели продуктов питания

10. Перечислите показатели санитарно-эпидемиологической безупречности пищевых продуктов:

1. Приедаемость

2. Удобоваримость

3. Витаминный состав

4. Доброкачественность

5. Безвредность

PAGE  
    

   Страница  107 из 410

