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1. Тема № 1: «Методика определения суточных изучения фактического питания населения».


2. Цель: ознакомить с методиками изучения фактического питания населения.

3. Задачи обучения:  закрепить знания о методиках изучения фактического питания населения. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:

1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую работу.

Для подсчета суточных энергозатрат заполните таблицу:

Таблица подсчета суточных энергозатрат

	№
	Вид деятельности
	Время 

(мин)
	Энергетический

эквивалент (ЭЭ)
	Энерготраты (ккал)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	ИТОГО
	1440 мин
	
	


1) В графу «Вид деятельности» записываются все виды деятельности в течение суток с момента подъема до отхода ко сну.

2) В графе «Время (мин)» - записывается продолжительность каждого вида деятельности в минутах.

3) В графу «Энергетический эквивалент (ЭЭ)» - выписываются энергетические эквиваленты из таблицы.

4) В графе «Энерготраты (ккал)» - записываются данные полученные следующим образом: Время (мин) х ЭЭ х МТ (кг)=получаются регулируемые энерготраты за рабочее время.

6. Суточные энергозатраты рассчитывают по формуле:

Wсут = Wрегул + Wнерегул

где, Wсут – суточные энергозатраты

Wрегул – энергозатраты на различные виды деятельности

Wнерегул – складываются из суммы энергозатрат: 10% от основного обмена и 10% от регулируемых энергозатрат

7. Сдать текущий контроль.

8. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: 

Энергетические эквиваленты (ЭЭ) для расчета суточных энергозатрат 

для взрослого населения (ккал/мин/кг)

	№
	Вид деятельности
	Энергетический

эквиваленты (ЭЭ)

кал/мин/кг

	1
	Сон
	0,0155

	2
	Утренняя зарядка
	0,0571

	3
	Уборка постели
	0,0329

	4
	Одевание и раздевание обуви и одежды
	0,0281

	5
	Чистка брюк 
	0,0317

	6
	Чистка одежды на себе и обуви
	0,0439

	7
	Умывание (по пояс)
	0,0504

	8
	Душ 
	0,0570

	9
	Приготовление пищи
	0,0309

	10
	Мытье посуды
	0,0343

	11
	Прием пищи
	0,0210

	12
	Повседневная уборка
	0,0549

	13
	Покупка товаров, продуктов
	0,0450

	14
	Хозяйственные работы
	0,0369

	15
	Уборка квартиры
	0,0549

	16
	Стирка вручную
	0,0511

	17
	Ремонт квартиры
	0,0782

	18
	Уход за детьми
	0,0417

	19
	Кормление домашних животных
	0,0402

	20
	Просмотр телепередач
	0,0243

	21
	Ходьба медленная
	0.0420

	22
	Ходьба в среднем темпе
	0,0528

	23
	Ходьба в быстром темпе
	0,1050

	24
	Бег в среднем темпе
	0,1226

	25
	Отдых – положение лежа
	0.0183

	26
	Отдых – положение  сидя
	0,0229

	27
	Отдых – положение стоя
	0.0264

	28
	Дневной сон
	0,0188

	29
	Чтение художественной литературы (вслух)
	0,0250

	30
	Чтение художественной литературы (молча)
	0,0230

	31
	Работа на компьютере
	0,0427

	32
	Прослушивание лекций
	0,0243

	33
	Езда на городском транспорте
	0,0267

	34
	Езда на личном автотранспорте
	0,0267

	35
	Прогулка
	0.0380

	36
	Игра в шахматы
	0,0307

	37
	Игра в карты
	0,0357

	38
	Прослушивание музыки
	0,0238

	39
	Игра на музыкальных инструментах
	0.0411

	40
	Пение
	0,0290

	41
	Вязание ручное
	0,0268

	42
	Плавание
	0,1190

	43
	Игра  в волейбол (теннис)
	0,0571

	44
	Занятие другими видами спорта
	0,0711

	45
	Занятие гимнастикой
	0,0714

	46
	Фигурное катание
	0,0736

	47
	Игра в хоккей
	0,0655

	48
	Катание на коньках 
	0,1285

	49
	Лыжный спорт
	0,1071

	50
	Лыжный спорт (передвижение по пересеченной)
	0,2086

	51
	Стрелковые занятия
	0,0983

	52
	Танцы 
	0,0596

	53
	Лабораторные занятия
	0,0360

	54
	Семинарские занятия
	0,0250

	55
	Семинарско-лабораторные
	0,0300

	56
	На объектах (проведение санитарного надзора)
	0,0400

	57
	На клинических кафедрах хирург. профиля
	0,0266

	58
	На клинических кафедрах терапевт. профиля
	0,0260

	59
	Лекции 
	0,0243

	60
	Перерывы
	0,0258

	61
	Подготовка к занятиям
	0,0250

	62
	Сбор на занятия
	0,0453

	63
	Легкая работа
	0,0455

	64
	Средняя работа
	0,0609

	65
	Тяжелая работа
	0,1055


Уравнения для расчетов величины основного обмена (ВОО) 

с учетом массы тела (МТ)

	Возрастной диапазон (годы)
	К кал/сут

	Мужчины

	0-3
	60,9 х МТ – 54

	3-10
	22,7 х МТ + 495

	10-18
	17,5 х МТ + 651

	18-30
	15,3 х МТ + 679

	30-60
	11,6 х МТ + 879

	Старше 60 лет
	1,3  х МТ + 487

	Женщины

	0-3
	61,0 х МТ – 51

	3-10
	22,5 х МТ + 499

	10-18
	1,2 х МТ + 746

	18-30
	14,7 х МТ + 496

	30-60
	8,7 х МТ + 829

	Старше 60 лет
	10,5 х МТ + 596


контрольные работы.

5. Сдать текущий контроль.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

7. 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.
8. Контроль

1. Статистико-экономический балансовый метод изучения питания.

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

4. Социально-гигиенический метод изучения питания по меню-раскладкам. 
5. Антропометрические методы изучения адекватности питания по пищевому статусу.

6. Клинические методы изучения адекватности питания по пищевому статусу.

7. Социологические методы изучения адекватности питания по пищевому статусу.

8. Метод 24-часового воспроизведения неорганизованного фактического питания.

9. Частота использования различных видов пищевых продуктов в течение недели.
1. Тема № 2: «Методика расчета индивидуальных потребностей в нутриентах».


2. Цель: ознакомить с методикой расчета индивидуальных потребностей в нутриентах.

3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике расчета индивидуальных потребностей в нутриентах. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую часть работы.
Зная величину суточных энергозатрат возможно определить потребность в пищевых веществах. Следует рассчитать, сколько необходимо потреблять белков, жиров, углеводов, интегральных витаминов и минеральных веществ. При этом следует исходить из того, что 1 грамм белков и углеводов дает 4,0 ккал, 1 грамм жира – 9 ккал (энергетические коэффициенты). Согласно физиологическим нормам питания за счет белков должна удовлетворяться около 12%, жиров – 30%, углеводов – 58% суточной калорийности.

Пример: Студент – возраст 20 лет, рост 170 см, масса тела 68 кг. Регулируемые энергозатраты, рассчитанные таблично-хронометражным способом составили 2720 ккал. Основной обмен рассчитывается с помощью таблицы «Уравнения для расчетов величины основного обмена (ВОО) с учетом массы тела (МТ)»: 15,3 х 68 + 679=1719,4 ккал.

Wсут= 2720+172+272=3164 ккал

Р. S. Wнерегул складывается из суммы:  10% от основного обмена (ВОО – 1719,4 ккал) составляет 172 ккал и 10% от Wрегул (2720 ккал) составляет 272 ккал. 

Определение потребности в белках

3164 ккал – 100%

Х ккал – 12% (количество энергии, удовлетворяемой за счет белков)

Х = 380 ккал

380: 4,0 (энергетический коэффициент)= 95 г

95 г – 100%

Х г – 55% (доля животного белка по физиологическим нормам)

Х = 52 г животного белка

95 г – 52 г = 43 г (растительный белок)

5. Аналогичным путем рассчитайте потребность в жирах и углеводах.

6. Сдать текущий контроль.

7. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.
6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7.  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.
8. Контроль

1. Энергетическая сбалансированность пищевого рациона.

2. Сбалансированность пищевого рациона по содержанию основных пищевых веществ.

3. Сбалансированность рациона питания по количеству белков животного и растительного происхождения.

4. Сбалансированность рациона питания по количеству жиров животного и растительного происхождения.

5. Сбалансированность рациона питания по количеству углеводов.
6. Сбалансированность витаминов.

7. Сбалансированность минеральных элементов.
1. Тема № 3: «Составление дневника питания и меню-раскладки».


2. Цель: ознакомить с методикой составления дневника питания и меню-раскладки.
3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике составления дневника питания и меню-раскладки. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую часть работы: 

Составьте дневник питания (запись данных: название, количество обо всех съеденных продуктах и блюдах непосредственно после каждого приема пищи).

Понедельник, дата ____________ 
	№
	Прием пищи
	Время приема
	Где принимал пищу
	Наименование блюда, продукта
	Вес, объем, количество

	1.
	Завтрак


	
	
	
	

	2.
	Обед


	
	
	
	

	3.
	Полдник 


	
	
	
	

	4.
	Ужин 


	
	
	
	


Вторник, дата______________ 
	№
	Прием пищи
	Время приема
	Где принимал пищу
	Наименование блюда, продукта
	Вес, объем, количество

	1.
	Завтрак


	
	
	
	

	2.
	Обед


	
	
	
	

	3.
	Полдник 


	
	
	
	

	4.
	Ужин 


	
	
	
	


Среда, дата____________
	№
	Прием пищи
	Время приема
	Где принимал пищу
	Наименование блюда, продукта
	Вес, объем, количество

	1.
	Завтрак


	
	
	
	

	2.
	Обед


	
	
	
	

	3.
	Полдник

 
	
	
	
	

	4.
	Ужин 


	
	
	
	


Четверг, дата ____________

	№
	Прием пищи
	Время приема
	Где принимал пищу
	Наименование блюда, продукта
	Вес, объем, количество

	1.
	Завтрак


	
	
	
	

	2.
	Обед


	
	
	
	

	3.
	Полдник 


	
	
	
	

	4.
	Ужин 


	
	
	
	


Пятница, дата_____________
	№
	Прием пищи
	Время приема
	Где принимал пищу
	Наименование блюда, продукта
	Вес, объем, количество

	1.
	Завтрак


	
	
	
	

	2.
	Обед


	
	
	
	

	3.
	Полдник

 
	
	
	
	

	4.
	Ужин 


	
	
	
	


Суббота, дата_______________ 

	№
	Прием пищи
	Время приема
	Где принимал пищу
	Наименование блюда, продукта
	Вес, объем, количество

	1.
	Завтрак


	
	
	
	

	2.
	Обед


	
	
	
	

	3.
	Полдник


	
	
	
	

	4.
	Ужин 


	
	
	
	


5. Составьте меню типичного дня (названия и состав блюд) на каждый прием пищи: завтрак, обед, ужин.
Типичный день 

	№
	Прием пищи
	Время приема
	Где принимал пищу
	Наименование блюда, продукта
	Вес, объем, количество

	1.
	Завтрак


	
	
	
	

	2.
	Обед


	
	
	
	

	3.
	Полдник


	
	
	
	

	4.
	Ужин 


	
	
	
	


6. Сдать тестовый контроль знаний.

7. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль 
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 течение 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

1. Тема № 4: «Определение химического состава и энергетической ценности рациона».
2. Цель: ознакомить с методикой определения химического состава и энергетической ценности рациона.

3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике определения химического состава и энергетической ценности рациона. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую часть работы. Заполните таблицу.
Подсчет пищевой и биологической ценности рациона

	меню-раскладка
	вес нетто
	белки
	жиры
	углеводы
	кал
	Витамины
	Минеральные вещества

	
	
	
	
	
	
	А
	С
	В1
	В2
	РР
	Са
	Мg
	Р
	Fe

	завтрак
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2-й завтрак
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	обед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	полдник
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ужин
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


5. Сдать текущий контроль.

6. Сдать тестовый контроль знаний.

7. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль 
1. Требования к составлению меню-раскладки.

2. Калорийность рациона питания.

3. Количество белков, в том числе животного происхождения.

4. Количество жиров, в том числе растительного происхождения.

5. Содержание углеводов, в том числе сахара.

6. Количество витаминов: С, А, В1, В2, В6, РР, Д.

7. Количество минеральных веществ: кальция, фосфора, железа, магния.

8. Разнообразие блюд и набора продуктов.

9. Режим питания (распределение количества питательных веществ по отдельным приемам пищи и время приема пищи).
Кредит 2
1. Тема № 1: «Оценка пищевого статуса».


2. Цель: ознакомить с методикой оценки пищевого статуса.
3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике оценки пищевого статуса. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:

1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую часть работы. Заполните таблицы. 
Химический состав рациона

	Показатель
	Единица измерения
	Фактическое содержание
	Норма (индивидуальная потребность)
	Разница

	
	
	
	
	Избыток
	Недостаток

	Белки


	г


	
	
	
	

	В том числе:

животные

То же
	г

%
	
	
	
	

	Жиры
	г
	
	
	
	

	В том числе:

Растительные

То же
	г

%
	
	
	
	

	Углеводы
	г
	
	
	
	

	Соотношение между белками, жирами и углеводами
	
	
	
	
	


Витаминный состав рациона

	Показатель
	Единица измерения
	Фактически
	Рекомендуется
	Разница

	
	
	
	
	Избыток
	Недостаток

	А
	мг
	
	
	
	

	В1
	мг
	
	
	
	

	В2
	мг
	
	
	
	

	РР
	мг
	
	
	
	

	С
	мг
	
	
	
	

	В6
	мг
	
	
	
	


5. Сдать письменный контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль
1. Виды пищевого статуса.

2. Обычный пищевой статус.

3. Оптимальный пищевой статус.

4. Избыточный пищевой статус.

5. Недостаточный пищевой статус.

6. Признаки дисбаланса организма.

7. Биохимические маркеры пищевого статуса.

1. Тема № 2: «Оформление заключения и составление рекомендаций по коррекции фактического питания».


2. Цель: ознакомить с методикой оформления заключения и составление рекомендаций по коррекции фактического питания.
3. Задачи обучения:  закрепить знания по методике оформления заключения и составления рекомендаций по коррекции фактического питания. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую часть работы. Заполните таблицу разнообразия рациона.
Таблица разнообразия рациона

	№
	Наименование продуктов
	Сколько раз в неделю употребляете
	Сколько в среднем в день (грамм, мг, мл) 

	1.
	Мясо и мясопродукты
	
	

	2.
	Рыба и рыбопродукты
	
	

	3.
	Мясо птицы
	
	

	4.
	Творог, сыр
	
	

	5.
	Молоко и кисломолочные блюда
	
	

	6. 
	Сливочное масло
	
	

	7.
	Растительное масло
	
	

	8.
	Кондитерские изделия
	
	

	9.
	Яйца
	
	

	10.
	Фрукты
	
	

	11.
	Овощные блюда
	
	

	12.
	Хлеб ржаной,

пшеничный
	
	

	13.
	Блюда из крупяных и макаронных изделий
	
	

	14. 
	Безалкогольные напитки
	
	


Заполните таблицу, используя предыдущие расчеты.

Сводная таблица данных для адекватности питания

	№
	Показатель
	Физиологическая норма
	Согласно рациона (фактически)
	Процент отклонения (+ %)

	1
	Белки, г 
	
	
	

	2
	Животные белки, г
	
	
	

	3
	Жиры, г
	
	
	

	4
	Животные жиры, г
	
	
	

	5
	Углеводы, г
	
	
	

	6
	Соотношение Б:Ж:У
	1 : 1,2 : 4
	
	

	7
	Калорийность за сутки ккал %
	
	
	

	8
	Калорийность завтрака ккал %
	
	
	

	9
	Калорийность обеда ккал %
	
	
	

	10
	Калорийность полдника ккал %
	
	
	

	11
	Калорийность ужина ккал %
	
	
	

	12
	Витамин А, мг
	
	
	

	13
	Витамин В1, мг
	
	
	

	14
	Витамин В2, мг
	
	
	

	15
	Витамин РР, мг
	
	
	

	16
	Витамин С, мг
	
	
	

	17
	Кальций, мг
	
	
	

	18
	Фосфор, мг
	
	
	

	19
	Железо, мг
	
	
	

	20
	Соотношение Са:Р
	
	
	


Провести анализ фактически потребляемого пищевого рациона, используя нормы физиологических потребностей пищевых веществах и энергии.

5. Проанализировать и интерпретировать полученные данные.

6. Для написания заключения используется ранее набранный материал, а также результаты таблицы разнообразия рациона и сводной таблицы данных.

7. В тексте заключения по оценке пищевого статуса в выводах, необходимо отразить следующие вопросы:

1) Набор пищевых продуктов, входящих в рацион, степень его разнообразия.

2) Режим питания (кратность приемов пищи, часы, интервалы, распределение суточной калорийности и т.д.).

3) Соответствие калорийности суточного рациона энерготрате.

4) Соответствие пищевых веществ (их количество) физиологическим нормам.

5) Состояние физического развития.

6) Состояние обмена веществ: наличие или отсутствие симптомов пищевой неадекватности, признаки частичной витаминной, белковой, минеральной недостаточности.

8. Выводы о состоянии питания, основанные на объективных данных изучения фактического питания, состояния физического развития и обмена веществ (отмечаются кратко все выявленные признаки неадекватности питания).

9. Сдать письменный контроль знаний.

10. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль

1. Определение понятия  «рациональное питание». 

2. Требования к рациональному питанию.

3. Принципы рационального питания.

4. Источник белка в питании.

5. Источник жира в питании.

6. Источники простых и сложных углеводов в питании.

1. Тема № 3: «Методика анкетного метода изучения фактического питания населения».
2. Цель: ознакомить с методикой анкетного метода изучения фактического питания населения.

3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике анкетного метода изучения фактического питания населения. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую часть работы. Заполните анкету: 
Анкета для проведения хронометражной записи наблюдаемого

1. Ф.И.О. _____________________________________________________________________ 

2. Пол ________________________________________________________________________
3. Год рождения _______________________________________________________________ 

4. Возраст ____________________________________________________________________ 

5. Профессия __________________________________________________________________
6. Масса тела (кг) ______________________________________________________________ 

7. Рост (см)____________________________________________________________________ 

8. ИМТ _______________________________________________________________________
9. ВОО (в сутки) _______________________________________________________________ 

10. Дата обследования __________________________________________________________
Заполните анкету:

Карта-анкета изучения фактического питания и 

оценки пищевого статуса организма
Паспортные данные
1. Фамилия, имя, отчество.

2. Пол.

3. Возраст.

4. Профессия.

5. Часы работы (учебы).

Вредные привычки

1. Курит (нет, да). Если курит – сколько: пачку в день, больше пачки, полпачки (подчеркнуть).

2. Употребляет ли спиртные напитки (нет, да). Если употребляет – какие, сколько, как часто.

Условия труда и быта

1. Характер трудовой деятельности: преимущественно умственный труд, легкий физический труд, средний по тяжести труд, тяжелый физический труд, особо тяжелый физический труд (подчеркнуть).

2. Профессиональные вредности: физические, химические, биологические (перечислить).

3. Условия быта, степень обеспеченности коммунальным обслуживанием.

4. Занятия спортом (вид, регулярность, продолжительность).

5. Сдать текущий контроль.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль

1. Социально-гигиенический анкетный метод изучения питания.

2. Преимущества и недостатки анкетного метода изучения питания населения.

3. Пассивный и активный анкетный метод изучения питания населения.

3. Социально-гигиенический метод изучения питания по меню-раскладкам.
4. Антропометрические методы изучения адекватности питания по пищевому статусу.
5. Клинические методы изучения адекватности питания по пищевому статусу.
Кредит № 3

1. Тема № 1: «Методика отбора проб пищевых продуктов и составления заключения о качестве исследованного продукта.


2. Цель: ознакомить с методикой отбора проб пищевых продуктов для гигиенической экспертизы пищевых продуктов и составления заключения о качестве исследованного продукта.
 3. Задачи обучения:  научить методике отбора проб пищевых продуктов для гигиенической экспертизы и составления заключения о качестве исследованного продукта.
4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике отбора проб пищевых продуктов для гигиенической экспертизы.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике отбора проб пищевых продуктов. 

 4. Выполнить практическую часть работы. Заполните акт отбора проб пищевых продуктов.
5. Обсуждение результатов выполнения индивидуальных заданий.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. Литература:

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

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, 2000г. 
5. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов-на-Дону, 2000г.
6. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. 
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. 

9. Гигиенические требования. Раздел 3.Микробиологическая безопасность продуктов питания СанПиН 4.01.001-97.Алматы,1997г.

10. Ванханен В.Д. и др. Справочник помощника санитарного врача и эпидемиолога. М.,1990г.  

11. Горшков А.М., Липатов О.В. Гигиена питания. М.Медицина, 1987г.

12. Кочемасова З.Н., Ефремова С.А., Рыбакова А.М. Санитарная микробиология и вирусология. М.Медицина, 1987г.

8. Контроль

Вопросы:

1. Классификация пищевых продуктов по качественному состоянию.

2. Формирование средней пробы продуктов жидкой и полужидкой консистенции (молоко, сметано, растительные масла, варенье и т.п.).

3. Выемка пробы сыпучих продуктов (мука, зерно).

4. Выемка проб масла, твердые жиры, сыр.

5. Выемка проб незатаренной продукции (овощи, кондитерские изделия и т.п.).
6. Отбор проб для санитарно-гигиенического и бактериологического исследования.

7. Оформление акта отбора проб. 
1. Тема № 2: «Методика  гигиенической экспертизы муки, крупы, хлеба», 

2. Цель: ознакомить с методикой гигиенической экспертизы муки, крупы, хлеба.
3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике гигиенической экспертизы муки, крупы,  хлеба. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике гигиенической экспертизы муки, крупы, хлеба.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике гигиенической экспертизы муки, крупы, хлеба. 

4. Выполнить практическую часть работы:

Произвести отбор проб муки, крупы, хлеба. Оформление акта отбора проб.

Провести органолептические исследования муки, крупы, хлеба.

Физико-химические показатели качества муки, крупы, хлеба.

Анализ результатов, оформление заключения (протокол).

5. Сдать письменный контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, прибор Журавлева, нож, весы, калькулятор.
7. Литература:

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

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, 2000г. 
5. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов-на-Дону, 2000г.
6. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. 
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. 

9. Гигиенические требования. Раздел 3.Микробиологическая безопасность продуктов питания СанПиН 4.01.001-97.Алматы,1997г.

10. Ванханен В.Д. и др. Справочник помощника санитарного врача и эпидемиолога. М.,1990г.  

11. Горшков А.М., Липатов О.В. Гигиена питания. М.Медицина, 1987г.

12. Кочемасова З.Н., Ефремова С.А., Рыбакова А.М. Санитарная микробиология и вирусология. М.Медицина, 1987г.

8. Контроль

1. Отбор проб крупы, муки для гигиенической экспертизы.

2. Насекомые - амбарные вредители.

3. Определение амбарных вредителей в крупе или муке.

4. Анализ результатов гигиенической экспертизы.

5. Меры профилактики распространения амбарных вредителей. 
7. Пищевая и биологическая ценность крупы различных сортов.

8. Требования к качеству круп.

9. Отбор проб крупы для исследования.

10. Органолептические  показатели крупы.

11. Физико-химические показатели качества крупы, проводимые в лаборатории.

12. Анализ результатов гигиенической экспертизы крупы.
13. Методика отбора проб хлеба.

14. Органолептические показатели качества хлеба.

15. Определение кислотности хлеба.

16. Определение пористости хлеба.

18. Определение влажности хлеба.

1. Тема №3: «Методика гигиенической экспертизы молока».


2. Цель: ознакомить с методикой гигиенической экспертизы молока.
3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике гигиенической экспертизы молока.

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, презентаций и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике гигиенической экспертизы молока. 

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике гигиенической экспертизы молока.

4. Выполнить практическую часть работы: 

Произвести отбор проб молока. Оформление акта отбора проб молока.

Провести органолептические исследования молока.

Физико-химические показатели качества молока.

Анализ результатов, оформление заключения (протокол).

5. Сдать письменный контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, прибор «Лактан», химические реактивы (розаловая кислота, раствор Люголя, едкий натр, фенолфталеин)

7. Литература:

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

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, 2000г. 
5. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов-на-Дону, 2000г.
6. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. 
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. 

9. Гигиенические требования. Раздел 3.Микробиологическая безопасность продуктов питания СанПиН 4.01.001-97.Алматы,1997г.

10. Ванханен В.Д. и др. Справочник помощника санитарного врача и эпидемиолога. М.,1990г.  

11. Горшков А.М., Липатов О.В. Гигиена питания. М.Медицина, 1987г.

12. Кочемасова З.Н., Ефремова С.А., Рыбакова А.М. Санитарная микробиология и вирусология. М.Медицина, 1987г.

8. Контроль

1. Методика отбора проб молока. Доставка в лабораторию, хранение.

2. Органолептические показатели качества молока.

3. Физико-химические исследования: определение плотности молока.

4. Определение кислотности молока.

5. Определение чистоты молока  по эталону.

6. Определение бактериальной обсемененности молока по редуктазной пробе.

7. Определение содержания  в молоке соды.

8. Определение качества пастеризации молока.

9. Оформление заключения.

1. Тема № 3: «Методика гигиенической экспертизы мяса и колбасных изделий».

2. Цель: ознакомить с методикой гигиенической экспертизы мяса и колбасных изделий.
3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике гигиенической экспертизы мяса и колбасных изделий. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий,  презентаций и др.
5. Задания по теме:

1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике гигиенической экспертизы мяса.
3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике гигиенической экспертизы мяса.

4. Выполнить практическую часть работы: 

Произвести отбор проб мяса и колбасных изделий. Оформление акта отбора проб мяса и колбасных изделий.

Провести органолептические исследования мяса и колбасных изделий.

Оформление заключения (протокол).

6. Сдать письменный контроль знаний.

7. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, нож, стакан горячей воды, пергаментная бумага, фильтровальная бумага.
7. Литература:

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

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, 2000г. 
5. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов-на-Дону, 2000г.
6. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. 
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. 

9. Гигиенические требования. Раздел 3. Микробиологическая безопасность продуктов питания СанПиН 4.01.001-97.Алматы,1997г.

10. Ванханен В.Д. и др. Справочник помощника санитарного врача и эпидемиолога. М.,1990г.  

11. Горшков А.М., Липатов О.В. Гигиена питания. М.Медицина, 1987г.

12. Кочемасова З.Н., Ефремова С.А., Рыбакова А.М. Санитарная микробиология и вирусология. М.Медицина, 1987г.

8. Контроль
1. Органолептические показатели мяса.

3. Определение запаха, состояния жира.

4. Определение состояния костного мозга.

5.  Определение качества бульона при варке.

6. Заключение гигиенической экспертизы мяса (протокол).      
7. Виды колбасных изделий. 

8. Дымовое копчение. Применение нитритов и других добавок при производстве колбас.

9. Органолептические исследования: определение внешнего вида, консистенции.

5. Определение запаха, состояния жира.

6. Заключение гигиенической экспертизы колбасы (протокол).      
Кредит № 4

1. Тема № 1: «Методика гигиенической экспертизы рыбы и баночных консервов».


2. Цель: ознакомить с методикой гигиенической экспертизы рыбы и баночных консервов.
3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике гигиенической экспертизы рыбы и баночных консервов. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий и др.
5. Задания по теме:

1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике гигиенической экспертизы рыбы и баночных консервов. 

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике гигиенической экспертизы рыбы и баночных консервов. 

4. Выполнить практическую часть работы:

Произвести отбор проб рыбы. Оформление акта отбора проб рыбы.

Провести органолептические исследования рыбы – запах, цвет, вкус.

Химическое исследование рыбы: определение аммиака, определение сероводорода.

Оформление заключения (протокол).

Произвести отбор проб баночных консервов. Оформление акта отбора проб.

Осмотр внешнего вида, герметичности и состояния внутренней поверхности консервной банки. Определение бомбажа.

Провести органолептические исследования. Условия проведения органолептических исследований.

Оформление заключения (протокол).

5. Контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС. 

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

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, 2000г. 
5. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов-на-Дону, 2000г.
6. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. 
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. 

9. Гигиенические требования. Раздел 3. Микробиологическая безопасность продуктов питания СанПиН 4.01.001-97.Алматы,1997г.

10. Ванханен В.Д. и др. Справочник помощника санитарного врача и эпидемиолога. М.,1990г.  

11. Горшков А.М., Липатов О.В. Гигиена питания. М.Медицина, 1987г.

12. Кочемасова З.Н., Ефремова С.А., Рыбакова А.М. Санитарная микробиология и вирусология. М.Медицина, 1987г.

8. Контроль
1. Гигиенические показатели качества рыбы. Признаки доброкачественности рыбы

2. Пороки соленой рыбы. Гигиеническая оценка, пути реализации.

3. Химические показатели свежести рыбы.

4.  Заключение о пригодности продукта для целей питания.

5. Отбор проб баночных консервов, оформление акта.

6. Расшифровка оттиска.

7. Определение бомбажа. Виды бомбажа.

8. Определение герметичности.

9. Определение состояния внутренней поверхности металлических банок.

10. Заключение о пригодности продукта для целей питания.

1. Тема №3: «Методика гигиенической экспертизы пищевых жиров и кондитерских изделий».


2. Цель: ознакомить с методикой гигиенической экспертизы пищевых жиров и кондитерских изделий.
3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике гигиенической экспертизы пищевых жиров и кондитерских изделий.

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, презентаций и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике гигиенической экспертизы пищевых жиров и масел.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике гигиенической экспертизы пищевых жиров и масел.

4. Выполнить практическую часть работы: 

Произвести отбор проб пищевых жиров и кондитерских изделий. Оформление акта отбора проб.

Провести органолептические исследования пищевых жиров и кондитерских изделий.

Физико-химические показатели качества пищевых жиров и кондитерских изделий.

Анализ результатов, оформление заключения (протокол).

5. Контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС.
7. Литература:

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

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, 2000г. 
5. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов-на-Дону, 2000г.
6. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. 
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. 

9. Гигиенические требования. Раздел 3.Микробиологическая безопасность продуктов питания СанПиН 4.01.001-97.Алматы,1997г.

10. Ванханен В.Д. и др. Справочник помощника санитарного врача и эпидемиолога. М.,1990г.  

11. Горшков А.М., Липатов О.В. Гигиена питания. М.Медицина, 1987г.

12. Кочемасова З.Н., Ефремова С.А., Рыбакова А.М. Санитарная микробиология и вирусология. М.Медицина, 1987г.

8. Контроль

1. Пищевая и биологическая ценность жиров и кондитерских изделий.

2. Органолептические показатели качества пищевых жиров и кондитерских изделий.

3. Изменения в жирах в процессе хранения. Защита пищевых жиров от окисления. Изменения в жирах при их нагревании.

4. Эпидемиологическая роль кондитерских изделий.

5. Заключение о пригодности продукта для целей питания.

1. Тема № 3: «Методика гигиенической экспертизы прохладительных безалкогольных напитков».


2. Цель: ознакомить с методикой гигиенической экспертизы прохладительных безалкогольных напитков.
3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике гигиенической экспертизы прохладительных безалкогольных напитков. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий и др.
5. Задания по теме:

1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике гигиенической экспертизы прохладительных безалкогольных напитков.

4. Выполнить практическую часть работы:

Отбор проб для анализов. Оформление акта отбора проб прохладительных напитков.

Органолептические показатели: внешний вид, прозрачность, цвет и вкус.

Физико-химические показатели: стойкость, плотность, кислотность.

Заключение гигиенической экспертизы (протокол).

5. Контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. Литература:

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

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, 2000г. 
5. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов-на-Дону, 2000г.
6. Гигиена питания. Петровский К.С., Ванханен В.Д. М. Медицина, 1982г. 
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. 

9. Гигиенические требования. Раздел 3. Микробиологическая безопасность продуктов питания СанПиН 4.01.001-97.Алматы,1997г.

10. Ванханен В.Д. и др. Справочник помощника санитарного врача и эпидемиолога. М.,1990г.  

11. Горшков А.М., Липатов О.В. Гигиена питания. М.Медицина, 1987г.

12. Кочемасова З.Н., Ефремова С.А., Рыбакова А.М. Санитарная микробиология и вирусология. М.Медицина, 1987г.

8. Контроль
1. Виды прохладительных безалкогольных напитков.

2. Отбор пробы прохладительного напитка. 

3. Органолептические показатели качества безалкогольных напитков. 

4. Заключение о пригодности продукта для целей питания.

1. Тема № 4: «Методика гигиенической экспертизы овощей и фруктов»

2. Цель: ознакомить методикой гигиенической экспертизы овощей и фруктов.

3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике гигиенической экспертизы овощей и фруктов.

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий и др.
5. Задания по теме:

1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике гигиенической экспертизы прохладительных безалкогольных напитков.

4. Выполнить практическую часть работы:

Отбор проб для анализов. Оформление акта отбора проб овощей и фруктов.

Органолептические показатели: внешний вид, цвет и вкус.

Заключение гигиенической экспертизы (протокол).

5. Контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
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.) 

4. Основные вопросы темы:

1. Какие растительные продукты, используются в питании человека.

2. Значение овощей и фруктов в питании населения.

3. Классификация овощей и фруктов.

4. Пищевая и биологическая ценность в овощах и фруктах.

5. Роль овощей и фруктов в передаче кишечных инфекций.

6. Чужеродные вещества в овощах и фруктах.

Кредит № 5

1. Тема № 1: «Методика экспертизы проектов пищевых объектов».


2. Цель: ознакомить с методикой экспертизы проектов пищевых объектов.
3. Задачи обучения:  закрепить знания по методике экспертизы проектов пищевых объектов. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:

1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую часть работы.  Проведите экспертизу проекта пищевого объектов.

5. Сдать письменный контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль

Вопросы

1. Цель и основные задачи ПСН за проектированием и строительством пищевых объектов.

2. Классификация пищевых предприятий.

3. Общие гигиенические требования к пищевых предприятий.

4. Основные направления и объем работы УГСЭН по проведению ПСН за  пищевыми предприятиями.

5. Нормативная документация.

6. Согласование проектов, имеющих отступления от действующих санитарных норм и правил.
1. Тема № 2: «Чтение пояснительной записки к проекту».


2. Цель: ознакомить с методикой чтения пояснительной записки к проекту.
3. Задачи обучения:  закрепить знания по методике чтения пояснительной записки к проекту. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую часть работы.  Проведите экспертизу пояснительной записки к проекту.

5. Сдать письменный контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль
Вопросы

1. Этапы ПСН.

2. Понятия и терминологии, принятые в проектировании.

3. Формы административно-правовых актов.

4. Санитарно-гигиенические требования к генеральному плану проекта пищевого предприятия.
1. Тема № 3: «Оценка разделов проекта по чертежам».


2. Цель: ознакомить с методикой оценки разделов проекта по чертежам.
3. Задачи обучения:  закрепить знания по методике оценки разделов проекта по чертежам. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую часть работы.  Проведите экспертизу разделов проекта по чертежам.

5. Сдать письменный контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль

Вопросы
1. Санитарно-гигиенические требования к разделам проекта пищевого предприятия по чертежам.

2. Санитарно-гигиенические требования к проектированию архитектурно-строительной части проекта пищевого предприятия.

3. Санитарно-гигиенические требования к проектированию технологической части проекта пищевого предприятия.

4. Санитарно-гигиенические требования к проектированию санитарно-технической части проекта пищевого предприятия.

1. Тема № 4: «Экспертиза ситуационного плана участка. Экспертиза генерального плана участка».


2. Цель: ознакомить с методикой экспертизы ситуационного и генерального плана участка.
3. Задачи обучения:  закрепить знания по методике экспертизы ситуационного и генерального плана участка. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:

1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую часть работы.  Проведите экспертизу ситуационного и генерального плана участка.

5. Сдать письменный контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль
Вопросы

1. Оценить по ситуационному плану целесообразность строительства пищевого предприятия.
2. Оценить выполнение санитарно-гигиенических норм и правил проектирования строительной площадки (генеральный план) пищевого предприятия.

3. Санитарно-гигиенические требования к плотности застройки строительной площадки.

4. Санитарно-гигиенические требования к степени озеленения территории.

5. Санитарно-гигиенические требования к наличию и правильности расположения пешеходных дорожек и проездов для транспорта и т.д.

6. Санитарно-гигиенические требования к взаиморасположению размещаемых на территории зданий и сооружений с учетом их назначения, наличии и достаточности между ними санитарных разрывов.

7. Санитарно-гигиенические требования к возможности подводки к проектируемым зданиям различных коммуникаций (водопровод, канализация и т.д.).

8. Санитарно-гигиенические требования к возможности рационального удаления ливневых и сточных вод.

1. Тема № 5: «Экспертиза архитектурно-строительной части проекта».


2. Цель: ознакомить с методикой экспертизы архитектурно-строительной части проекта.
3. Задачи обучения:  закрепить знания по методике экспертизы архитектурно-строительной части проекта. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:

1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую часть работы.  Проведите экспертизу архитектурно-строительной части проекта.

5. Сдать письменный контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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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7. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов на Дону, 2000.
8. Все о правильном питании. Под ред. В.А. Конышев; М.: Олма –Пресс, 2001.
9. Методические рекомендации по расчету энергетических затрат человека. Алматы, 2001.
10. Химический состав российских пищевых продуктов. Справочник/ Под ред. И.М. Курихина и В.А. Тутельяна. Москва. ДеЛи принт. 2002. 236 с. 

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

11. Смолянский Б.Л., Лифляндский В.Г. Диетология. Новейший справочник для врачей. СПб.: Сова; М.: Изд-во Эксмо, 2003. 816 с.
12. Терехин С.П., Ахметова С.В. Лечебное питание. Учебно-методическое пособие. Караганда. 2005. 385 с.
13.   Шарман А. Формула здоровья. Алматы, 2009 г. 
14. Тутельян В.А., Онищенко Г.Г. Государственная политика здорового питания населения: задачи и пути реализации на региональном уровне. Учебное пособие. М. 2009. 288 с.

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

Вопросы

1. Санитарно-гигиенические требования к составу и помещений и расположением их на планах отдельных этажей.
2. Санитарно-гигиенические требования к экспертизе архитектурно-строительной части проекта по ходу технологического процесса.

3. Санитарно-гигиенические требования к экспертизе архитектурно-строительной части проекта по направлению движения обслуживающего персонала или рабочих. 

4. Санитарно-гигиенические требования к экспертизе архитектурно-строительной части проекта по направлению движения посетителей (для предприятий общественного питания).

1. Тема № 6: «Экспертиза технологической части проекта».


2. Цель: ознакомить с методикой экспертизы технологической части проекта.
3. Задачи обучения:  закрепить знания по методике экспертизы технологической части проекта. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую часть работы.  Проведите экспертизу технологической части проекта.

5. Сдать письменный контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
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7. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов на Дону, 2000.
8. Все о правильном питании. Под ред. В.А. Конышев; М.: Олма –Пресс, 2001.
9. Методические рекомендации по расчету энергетических затрат человека. Алматы, 2001.
10. Химический состав российских пищевых продуктов. Справочник/ Под ред. И.М. Курихина и В.А. Тутельяна. Москва. ДеЛи принт. 2002. 236 с. 

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

11. Смолянский Б.Л., Лифляндский В.Г. Диетология. Новейший справочник для врачей. СПб.: Сова; М.: Изд-во Эксмо, 2003. 816 с.
12. Терехин С.П., Ахметова С.В. Лечебное питание. Учебно-методическое пособие. Караганда. 2005. 385 с.
13.   Шарман А. Формула здоровья. Алматы, 2009 г. 
14. Тутельян В.А., Онищенко Г.Г. Государственная политика здорового питания населения: задачи и пути реализации на региональном уровне. Учебное пособие. М. 2009. 288 с.

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

Вопросы

1. Санитарно-гигиенические требования к экспертизе технологической чертежей проекта по ходу технологического процесса.

2. Производственная характеристика проектируемого предприятия.

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

4. Качество материала и размеры оборудования в соответствии с гигиеническими требованиями.
1. Тема № 7: «Экспертиза санитарно-технической части проекта».


2. Цель: ознакомить с методикой экспертизы санитарно-технической части проекта.
3. Задачи обучения:  закрепить знания по методике экспертизы санитарно-технической части проекта. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:

1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую часть работы.  Проведите экспертизу санитарно-технической проекта.

5. Сдать письменный контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
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6. Физиология питания, санитария и гигиена. Под ред. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Трофименко Л.С. М.: Мастерство: высшая школа, 2000. 
7. Гигиена питания. Под ред. Аханова В.М, Романова Е.В.,  Ростов на Дону, 2000.
8. Все о правильном питании. Под ред. В.А. Конышев; М.: Олма –Пресс, 2001.
9. Методические рекомендации по расчету энергетических затрат человека. Алматы, 2001.
10. Химический состав российских пищевых продуктов. Справочник/ Под ред. И.М. Курихина и В.А. Тутельяна. Москва. ДеЛи принт. 2002. 236 с. 

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

11. Смолянский Б.Л., Лифляндский В.Г. Диетология. Новейший справочник для врачей. СПб.: Сова; М.: Изд-во Эксмо, 2003. 816 с..
12. Терехин С.П., Ахметова С.В. Лечебное питание. Учебно-методическое пособие. Караганда. 2005. 385 с.
13.   Шарман А. Формула здоровья. Алматы, 2009 г. 
14. Тутельян В.А., Онищенко Г.Г. Государственная политика здорового питания населения: задачи и пути реализации на региональном уровне. Учебное пособие. М. 2009. 288 с.

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

Вопросы

1. Санитарно-гигиенические требования к отопительным приборам и их распределение по отдельным помещениям.

2. Расчет зимней температуры наружного воздуха и температуры воздуха внутри помещения на холодный период года в соответствии с действующими нормами.

3. Санитарно-гигиенические требования к параметрам теплоносителя (воды) и запроектированным типам нагревательных приборов.

4.  Санитарно-гигиенические требования к вентиляции.

5. Санитарно-гигиенические требования к водопроводной части проекта.

6. Санитарно-гигиенические требования к канализации.
1. Тема № 8: «Оформление заключения по санитарной экспертизе проекта».


2. Цель: ознакомить с методикой оформления заключения по санитарной экспертизе проекта.
3. Задачи обучения:  закрепить знания по методике оформления заключения по санитарной экспертизе проекта. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:

1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
4. Выполнить практическую часть работы.  Оформите заключение по санитарной  экспертизе проекта.

5. Сдать письменный контроль знаний.

6. Анализировать ситуации затруднения в понимании и усвоении учебного материала.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль
1. Требования к оформлению заключения санитарной экспертизе проектов.
2. Паспортная часть заключения санитарной экспертизы проекта.
3. Констатационная часть заключения санитарной экспертизы проекта.
4. Собственно заключение санитарной экспертизы проекта.
Кредит № 6

1.Тема №1:  «Схема санитарно-гигиенического обследования пищевых предприятий». 
2. Цель:  Ознакомить  схемой  санитарно-гигиенического обследования пищевых предприятий. 
3. Задачи обучения: закрепить знания  о санитарно-гигиеническом обследовании пищевых предприятий.

Форма проведения: работа в малых группах, проведение деловых игр, презентаций.

5. Задания по теме:

1. Цель и основные задачи текущего санитарного надзора за пищевыми предприятиями.

2. Плановый и внеплановый (экстренный) текущий санитарный надзор за пищевыми предприятиями.

3. Текущий санитарный надзор  в условиях осложнений эпидобстановки.

6. Раздаточный материал:  наглядные и иллюстративные материалы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.

7. 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

5. Румянцев Г.И. Гигиена  - М. Медицина, 2001

8. Контроль

1. Общие санитарные требования к предприятиям пищевой промышленности.

2. Требования к территории, водоснабжению, канализации, освещению, отоплению, вентиляции, обеспечению холодом, 

3. Требования к внутренней планировке, оборудованию, инвентарю и таре.

4. Требование к транспортировке пищевых продуктов.

1. Тема №2: «Методика обследования предприятий общественного питания».

2. Цель:  Ознакомить  с методикой  обследования предприятий общественного питания.

3. Задачи обучения: обучить студентов приемам и методам  санитарно-гигиенического обследования предприятий общественного питания.

Форма проведения: работа в малых группах, проведение деловых игр, презентаций.

5. Задания по теме:

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

6. Раздаточный материал:  наглядные и иллюстративные материалы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.

7. 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

5. Румянцев Г.И. Гигиена  - М. Медицина, 2001

8. Контроль

Схема санитарно-гигиенического обследования столовой.

1.Наименование, адрес столовой, контингент питающихся, тип столовой.

2.Тип здания и место расположения столовой.

3. Пропускная способность столовой.

4. Ассортимент выпускаемой продукции. Соответствие выпускаемых блюд и изделий техническим возможностям и санитарному состоянию производства. Штат столовой и укомплектованность.

5. Санитарная характеристика территории столовой.

6. Планирование столовой .

7. Санитарно-техническое устройство:

8. Варочный цех-площадь отделка и состояние стен, потолка, пола.

9. Наличие в варочной разделочных столов и рациональность из размещения.

10. Режим санитарной обработки кухонного инвентаря и оборудования.

11 Санитарное состояние варочного цеха.

12. Моечная кухонной посуды, площадь, отделка окон, потолка и пола.

13.Моечной столовой посуды – площадь, освещении, вентиляция, наличие достаточного количества горячей и холодной воды.

14. Режим обработки столовой посуды.

15. Хлеборезка –оборудованность,  площадь, санитарное состояние (пола, стен, потолка).

16. Обеденный зал – общая площадь на одно посадочное место.

17. Раздаточная оборудованность, исправность оборудования для раздачи готовых блюд.

18. Цех полуфабрикатов – площадь, санитарное состояние.

19. Заготовочный цех – пол, стены, потолок, освещение, вентиляция.

20. Подсобное помещения – количество и обеспеченность мест хранения скоропортящихся продуктов, сыпучих продуктов, овощей.

21. Наличие в столовой буфета.

22. Санитарное состояние транспортных средств.

23. Бытовые помещения – площадь, планировка, оборудованность.

24. Личная гигиена работников.

25. Мед. Документация.

26. Санитарно-просветительная работа.

27. Соблюдение дезрежима на предприятии.

28. Общая санитарно-гигиеническая оценка столовой и состояния питания необходимые мероприятия по устранению обнаруженных нарушений. 

1. Тема №3: «Методика обследования продовольственной торговли».

2. Цель:  Ознакомить  с методикой  обследования  продовольственной торговли.

3. Задачи обучения: обучить студентов приемам и методам  санитарно-гигиенического обследования  продовольственной торговли. 

Форма проведения: работа в малых группах, проведение деловых игр, презентаций.

5. Задания по теме:

1. Общие гигиенические принципы и нормы проектирования пищевых торговых предприятий.

2. Виды розничной торговли.

3. Типы продовольственных магазинов.

4. Форма организации торговли.

6. Раздаточный материал:  наглядные и иллюстративные материалы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.

7. 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

5. Румянцев Г.И. Гигиена  - М. Медицина, 2001

8. Контроль

1. Санитарно-гигиенические требования к мелко-розничной торговле.

2. Санитарно-гигиенические требования к передвижной торговой сети.

9. Порядок санитарно-гигиенического обследования продовольственного магазина.

10. Порядок составления документации по обследованию.

11. Схема санитарно-гигиенического обследования продовольственного магазина.

1. Тема №4: «Методика обследования рынка».

2. Цель:  Ознакомить  с методикой  обследования  рынка.

3. Задачи обучения: обучить студентов приемам и методам  санитарно-гигиенического обследования  рынка. 

Форма проведения: работа в малых группах, проведение деловых игр, презентаций.

5. Задания по теме:

1. Общие гигиенические принципы и нормы проектирования  предприятий торговли (городских рынков). 

2. Типы городских рынков.

3. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к планировке городских рынков.

4. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к территории рынка, оборудованию, помещений, набору помещений, холодильным камерам.

6. Раздаточный материал:  наглядные и иллюстративные материалы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.

7. 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

5. Румянцев Г.И. Гигиена  - М. Медицина, 2001

8. Контроль

1. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к торговле мясом теплокровных животных, мясопродуктов птиц.

2. Санитарно-гигиенические требования к торговле медом.

3. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к торговле яйцами.

4. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к торговле овощами, фруктами, ягодами и соленьями.

5. Требования, предъявляемые к продаже живой птицы и скота   на рынке.

6. Медицинские осмотры и профилактические обследования работников рынка и торгующих предприятий, имеющий непосредственный контакт с пищевыми продуктами.

7. Личная гигиена работников рынка и торгующих предприятий.

8.Характеристиква отдельных групп помещений, расположенных на территории рынка. 

9. Порядок санитарно-гигиенического обследования городского рынка.

10. Порядок составления документации после обследования городского рынка.

11. Схема санитарно-гигиенического обследования рынка.

1. Тема №5: «Методика обследования предприятий по производству молока и кисломолочных продуктов».

2. Цель:  Ознакомить  с методикой  обследования  предприятий по производству молока и кисломолочных продуктов.

3. Задачи обучения: закрепить знания по  методам  предприятий по производству молока и кисломолочных продуктов.

Форма проведения: работа в малых группах, проведение деловых игр, презентаций.

5. Задания по теме:

1. Требования к устройству   предприятий по производству молока и кисломолочных продуктов. 

2. Гигиенические требования к производству молока.

3. Прием молока.

4. Очистка молока.

5. Нормализация молока.

6. Тепловая обработка молока.

6. Раздаточный материал:  наглядные и иллюстративные материалы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.

7. 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

5. Румянцев Г.И. Гигиена  - М. Медицина, 2001

8. Контроль

1.  Гигиенические требования к производству  кисломолочных продуктов.

2. Кисломолочные напитки.

3. Сметана.

4. Творог, творожные изделия.

5. Мойка и дезинфекция оборудования в молочной промышленности.

6. Гигиена персонала предприятий молочной промышленности.

7. Схема обследования молочного завода.

1. Тема №6: «Методика обследования предприятий по мясоперерабатывающей промышленности».

2. Тема №7: «Методика обследования предприятий по производству колбасных изделий».

2. Цель:  Ознакомить  с методикой  обследования  предприятий по мясоперерабатывающей промышленности.

3. Задачи обучения: закрепить знания по  методам  предприятий по мясоперерабатывающей промышленности.

Форма проведения: работа в малых группах, проведение деловых игр, презентаций.

5. Задания по теме:

1. Гигиенические требования к  проектированию  мясоперерабатывающей предприятий.

2. Типы мясокомбината и скотоубойных пунктов.

3. Санитарные требования к территории, водоснабжению, удалению сточных вод, отходов и отбросов , к производственным помещениям и оборудованию.

4. Гигиенические требования к обработке субпродуктов и кишок.

5.  Гигиенические требования к процессу убоя и обработки туш.

6.  Санитарные условия убоя и обезвреживания  мяса на санитарной бойне.

6. Раздаточный материал:  наглядные и иллюстративные материалы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.

7. 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

5. Румянцев Г.И. Гигиена  - М. Медицина, 2001

8. Контроль

1.  Гигиенические требования к проектированию и технологическим процессам колбасного производства.

2. Устройство и оборудование колбасных заводов, санитарные требования к их содержанию.

3. Санитарно-гигиенические требования к производству, хранению, и реализации особо скоропортящихся изделий.

4. Гигиенические требования к мытью и дезинфекции цехов и оборудования мясоперерабатывающих предприятий.

5. Порядок санитарного обследования мясокомбината.

6. Схема санитарно-гигиенического обследования колбасного цеха.

Схема санитарно-гигиенического обследования колбасного цеха.

1. Наименование предприятия. Адрес.

2. Мощность цеха. Ассортимент выпускаемой продукции.

3. Санитарно-техническое состояние цеха.

4. Санитарные условия  туалета туш. Качество сырья.

5. Условия приготовления фарша, посол, сырья качество пищевых добавок. 

6. Условия приготовления и применения нитрита натрия.

7. Характеристика оборудования для колбасного фарша.

8. Условия осадки колбасных полуфабрикатов.

9.Термическая обработка. Тип камер.

10. Способы копчения. Условия сушки копченных изделий.

11. Условия охлаждения колбас.

12. Условия производства ливерных, кровяных колбас, студней.

13. Условия выпуска колбас. Лабораторный контроль за качеством колбасных изделий.

14. Условия транспортировки.

15. Санитарная обработка оборудования, инвентаря, помещений.

16. Личная гигиена персонала.

17. Предложения.

1. Тема №8: «Методика обследования рыбохолодильника».

2. Цель:  Ознакомить  с методикой  обследования  рыбохолодильника..

3. Задачи обучения: закрепить знания по  методике обследования рыбохолодильника.

Форма проведения: работа в малых группах, проведение деловых игр, презентаций.

5. Задания по теме:

1. Санитарные требования к содержанию основных производственных помещений и технологическим процессам рыбоперерабатывающего предприятияСанитарно-гигиенические требования к  проектированию  рыбохолодильника.

2. Санитарные требования к производственным  помещениям при проектировании. 

 6. Раздаточный материал:  наглядные и иллюстративные материалы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.

7. 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

5. Румянцев Г.И. Гигиена  - М. Медицина, 2001

8. Контроль

1. Санитарные требования к содержанию основных производственных помещений и технологическим процессам рыбоперерабатывающего предприятия.

2.Схема санитарно-гигиенического обследования рыбохолодильника.

1. Наименование и адрес предприятия.

2. Тип здания и месторасположения предприятия.

3. Мощность предприятия.

4. Ассортимент выпускаемой продукции.

5. Санитарная характеристикам территории

6. Санитарно-гигиенические устройства

7. Набор помещений, их взаимное расположение, площадь, возможность соблюдения поточности производства.

8. Холодильник

9.  Корпус рыбной кулинарии.

10. Коптильный корпус.

11. Лаборатория рыбохолодильника.

12. Бытовые помещения.

13. Личная гигиена работников.

14. Медицинская документация.

16. Соблюдение дезрежима на предприятии.

17. Общая санитарно-гигиеническая оценка предприятия. Выводы и предложения по устранению обнаруженных нарушений.
Кредит № 7

1.Тема № 1:  «Этапы   расследования пищевого отравления». 

   Тема № 2: «Методика расследования пищевого отравления».
2. Цель:  Ознакомить  с алгоритмом расследования пищевого отравления  специалистами санитарно-эпидемиологической службы.

3. Задачи обучения:  уметь проводить санитарно-эпидемиологическое расследование случаев пищевых отравлений . 
4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение деловых игр, презентаций, расследование случаев пищевых отравлений.

5. Задания по теме: 

1. активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине;

2. оформить экстренное извещение;

3. составить схему пищевого отравления в соответствии с условиями задачи.

6. Раздаточный материал:  

Экстренное извещение о пищевом отравлении

1. Населенный пункт ( в городе необходимо указать район. микрорайон).

2. Дата пищевого отравления.

3.  Место потребления пищи (название предприятия, учреждения, название и номер предприятия общественного питания).

4.  Количество пострадавших, сколько из них госпитализировано (в том числе детей до 14 лет).

5.  Клиническая тяжесть заболевания.

6.  Количество смертельных случаев.

7.  Подозреваемый пищевой продукт.

8.  Предполагаемая  причина, обусловившая возникновение пищевого отравления.

9.  Подпись с указанием должности.
Схема опроса пострадавших при пищевом отравлении.

1. Ф.И.О

2. Возраст

3. Место работы

4. Где питался пострадавший в течении последних 2-х суток

5. Имеются ли заболевания среди членов семьи, где они питались

6. Дата, время начала заболевания

7. Какой продукт, блюдо подозревается

8. Место, время приема в пищу подозреваемого продукта.

9. Клинические симптомы

10. Длительность периода от приема в пищу подозреваемого продукта до начала заболевания (инкубационный период.)

Результаты необходимо оформить в следующем виде:

7. 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

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

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.
8. Контроль:
1. Кто должен проводить расследование массовых вспышек пищевых отравлений?

1. Врач ведомственной службы

2. Врач-эпидемиолог СЭС

3. Врач инфекционист
4. Участковый врач

5. Экспертная комиссия
2. Кто должен проводить расследование массовых вспышек пищевых отравлений?

1. Главный специалист отдела питания УСЭН

2. Ведущий специалист отдела питания УСЭН 

3. Врач инфекционист

4. Участковый врач

5. Экспертная комиссия

3. В каких случаях пищевого отравления направляется извещение в вышестоящую инстанцию?

1. С числом пострадавших менее 5-ти человек

2. С числом пострадавших более 5-ти человек

3. С числом пострадавших 1 человек 

4. С числом пострадавших 2 человека 

5. С числом пострадавших 3 человека

4. В какой срок УСЭН должен представить необходимые дополнительные материалы в вышестоящую инстанцию при расследовании вспышки пищевого отравления?

1. 3 дня

2. 5 дней

3. 7 дней

4. 10 дней

5. 15 дней

5. Укажите, что должно приводиться в констатационной части акта расследования пищевого отравления?

1. паспортная часть

2. санкция санитарного надзора

3. характер питания больного в течение 48 часов и место приема пищи

4. какие материалы взяты для лабораторного исследования

5. профилактические мероприятия

Вопросы:

1. Цель расследования.

2. Организация расследования.

3. Задачи специалистов лечебного профиля на месте возникновения пищевого отравления.

4. Методика расследования вспышки  пищевого отравления специалистами ГСЭН.

5. Подтверждение диагноза и выяснение характера пищевого отравления.

1. Тема № 3: «Лабораторные критерии этиологической расшифровки пищевых отравлений». 

   Тема № 4: «Расшифровка механизма приобретения продуктом патогенных и токсических свойств».

2. Цель:  Ознакомить  с инструкцией о порядке расследования, учета и проведения лабораторных исследований и учреждениях санитарно-эпидемиологической службы при  пищевых отравлениях. 

3. Задачи обучения:  уметь проводить санитарно-эпидемиологическое расследование случаев пищевых отравлений. 
4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение деловых игр, презентаций, расследование случаев пищевых отравлений.

5. Задания по теме:
1. Оформить результаты опроса
2. Ознакомиться с инструктивным  материалом, регламентирующие порядок расследования и учета пищевых отравлений.

6. Раздаточный материал:  наглядные и иллюстративные материалы. Раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.

7. 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

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

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.
8. Контроль:
Вопросы:

1. Установление причины пищевого отравления.

2.  Сбор и лабораторное исследование материала.

3. Лабораторные исследования при и пищевых токсикоинфекциях, вызванных условно патогенными микроорганизмами. 

4.  Лабораторное исследования для подтверждения диагноза при пищевых интоксикациях.

5.   Интоксикация стафилококковым токсином

6.  Ботулизм и отравления  Cl.  Perfrlngens
7. Лабораторное исследование продуктов при подозрении на поражение патогенными грибами.
1. Тема № 5: «Разработка оперативных мер по ликвидации вспышки пищевого отравления». 

2. Цель:  Ознакомить  с инструкцией о порядке расследования, учета и проведения лабораторных исследований и учреждениях санитарно-эпидемиологической службы при  пищевых отравлениях. 

3. Задачи обучения:  уметь проводить санитарно-эпидемиологическое расследование случаев пищевых отравлений . 
4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение деловых игр, презентаций, расследование случаев пищевых отравлений.

5. Задания по теме:
1. Ознакомиться с инструктивным  материалом, регламентирующие порядок расследования и учета пищевых отравлений.

2. Ознакомиться с четвертым этапом алгоритма расследования пищевого отравления.

3. Разработать  оперативные меры по ликвидации вспышки пищевого отравления.

6. Раздаточный материал:  наглядные и иллюстративные материалы. Раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.

7. 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

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

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.
8. Контроль:
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 № 6:  «Составление акта расследования пищевого отравления». 

   Тема № 7:  «Составление заключения по акту расследования пищевого отравления». 

2. Цель:  Ознакомить  с инструкцией о порядке расследования, учета и проведения лабораторных исследований и учреждениях санитарно-эпидемиологической службы при  пищевых отравлениях. 

3. Задачи обучения:  уметь составить акт расследования случая   пищевого  отравления и заключения.

 Форма проведения: работа в малых группах, проведение деловых игр, презентаций, расследование случаев пищевых отравлений.

5. Задания по теме:
· Ознакомиться с инструктивным  материалом, регламентирующие порядок расследования и учета пищевых отравлений.

· Составление акта расследования.

6. Раздаточный материал:  наглядные и иллюстративные материалы. Раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
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8. Контроль:
Указания к составлению акта расследования пищевого отравления

1. Необходимо указать место работы, фамилию и должность санитарного врача, составляющего акт, дату его составления, кто участвовал в расследовании пищевого отравления.

2. Подробно описать начало заболевания, его дату, число поступивших больных на протяжении первых 3-4 часов и, затем, в последующие часы и дни указать, не было ли аналогичных заболеваний в предшествующие дни, клиническую картину, тяжесть заболевания и предварительный диагноз, общее число употреблявших в пищу подозреваемый продукт и число пострадавших с приложением поименного списка заболевших, госпитализированных, умерших, с указанием возраста, а также обстоятельства, связанные с возникновением пищевого отравления.

Указать  в акте, какие материалы получены от заболевших,  (промывные воды, рвотные, каловые массы, кровь и др.), от кого и куда направлены для лабораторного исследования.

При наличии случаев с летальным исходом, указать, какой материал взят при вскрытии трупов (внутренние органы, содержимое желудка и др.) и куда направлены для исследования.

3. Указать место потребления пищи или приобретения пищевого продукта; описать подробно раскладки к блюдам и меню пострадавших за последние 48 часов до отравления. Следует привести в акте также меню не пострадавших, но питавшихся одновременно в том же буфете, столовой и т.д.

Указать, через сколько времени после приема подозреваемой пищи появились симптомы заболевания. По результатам опроса и проверки меню и других документов, указать какой пищевой продукт подозревается как причина отравления.

Отразить оценку заболевших органолептических свойств пищевого продукта, явившегося причиной заболевания: запах. Вкус, температура блюда и т.п., а также количество (приблизительный вес) съеденного продукта.

4. Указать, когда и откуда получен подозреваемый продукт или сырье для изготовления этого продукта, наличие сертификатов, ветеринарного удостоверения, дать санитарную характеристику продукта в момент расследования.

5. Дать краткое описание санитарного состояния пищевого предприятия, изготовившего продукт, подозреваемый как причина пищевого отравления. Подробно описать технологический процесс, санитарные условия изготовления подозреваемого продукта, а также условия его хранения, реализации. Описать условия транспортировки, хранения сырья.

6. Дать оценку состояния надзора за объектом, с которым связано пищевое отравление. Сколько раз обследован (до момента возникновения заболевания) объект, результаты санитарно-гигиенического и лабораторного обследования, административные санкции. Выполнение руководством предприятий санитарных предписаний и предложений.

7. Указать, какие продукты задержаны, изъяты или уничтожены, когда, куда и какие продукты и другие  материалы направлялись для лабораторных исследований.

8. Изложить результаты химического, бактериологического, биологического и паталогоанатомического исследования всех материалов.

9. Дать обоснованные выводы, подтверждающие, что в указанном случае, действительно, имеется пищевое отравление. В выводах указать, какой пищевой продукт явился причиной, какой установлен возбудитель бактериальных отравлений или какое обнаружено вредное химическое вещество, какие нарушения в технологии, хранении или реализации продукта обусловили возникновение  пищевого отравления.

Если причина пищевого отравления не установлена, то указать, какой продукт, оказавшийся общим для всех пострадавших, подозревается.

10. Описать меры, принятые органами государственного санитарного надзора, по ликвидации и профилактике подобных заболеваний, а также указать санкции, применяемые в данном случае.
1. Тема № 8: «Разработка мероприятий по профилактике пищевых отравлений». 

2. Цель:  Ознакомить  с инструкцией о порядке расследования, учета и проведения лабораторных исследований и учреждениях санитарно-эпидемиологической службы при  пищевых отравлениях. 

3. Задачи обучения:  уметь составить акт расследования случая   пищевого  отравления и заключения.

 Форма проведения: работа в малых группах, проведение деловых игр, презентаций, расследование случаев пищевых отравлений.

5. Задания по теме:
· Ознакомиться с инструктивным  материалом, регламентирующие порядок расследования и учета пищевых отравлений.

· Составление акта расследования.

6. Раздаточный материал:  наглядные и иллюстративные материалы. Раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
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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

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.
8. Контроль:
1. Основные принципы профилактики пищевых отравлений.

2. Профилактика токсикоинфекций колибактериальной природы.

3. Профилактика стафилококковых токсикозов.

4. Профилактика ботулизма.

5. Профилактика отравлений грибами.

Кредит № 8

1. Тема № 1: «Лабораторное исследование проб сельскохозяйственной продукции и продуктов питания на содержание остаточных количеств пестицидов».


2. Цель: ознакомить с методами лабораторного исследования проб сельскохозяйственной продукции и продуктов питания на содержание остаточных количеств пестицидов.

3. Задачи обучения:  закрепить знания о методах лабораторного исследования проб сельскохозяйственной продукции и продуктов питания на содержание остаточных количеств пестицидов. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, презентаций и др.
5. Задания по теме:

1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по лабораторному исследованию проб сельскохозяйственной продукции и продуктов питания на содержание остаточных количеств пестицидов.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике лабораторного исследования проб сельскохозяйственной продукции и продуктов питания на содержание остаточных количеств пестицидов. 
4. Проведите органолептическое исследование продукта: определите внешний вид продукта как снаружи, так и на разрезе (в глубине), запах и привкус. 

5. Подготовьте пробы пищевых продуктов к химическому исследованию. 

6. По результатам лабораторного химического исследования пищевых продуктов оцените, насколько соблюдены регламенты применения пестицида.

7. Решите вопрос о возможности и порядке реализации продуктов, загрязненных пестицидами.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль

Вопросы
1. Дополните

   Пестициды – это …

2. Наибольшее количество пестицидов в организм человека поступает:

1. с водой

2. с атмосферным воздухом

3. с продуктами питания

3. Какие показатели пестицидов входят в «неблагоприятную триаду»:

1. высокая устойчивость во внешней среде

2. способность выделяться с молоком лактирующих животных и с молоком кормящих матерей

3. высокая токсичность 

4. выраженные кумулятивные свойства

5. способность образовывать стойкие масляные эмульсии и длительно сохраняться в них при обработке плодов и других растительных продуктов.

4. Укажите, время разложения очень стойких пестицидов на нетоксичные компоненты:

1. свыше 10 лет

2. 5 лет

3. свыше 2 лет

4. 1 год

5. 0,5 – 1 год.

5. Дайте определение понятию «пороговая доза»: _______________

6. Какая симптоматика наблюдается при острых отравлениях хлорорганическими пестицидами?

1. со стороны нервной системы

2. со стороны паренхиматозных органов (печень, почки)

3. со стороны эндокринной системы

4. тошнота, рвота, недомогание, общая слабость

7. Перечислите показатели, характеризующие хлорорганические пестициды:

1. стойкие в окружающей среде

2. малотоксичные в окружающей среде

3. разрушаются при термической обработке

4. выделяются с молоком лактирующих животных и человека

5. обладает выраженными кумулятивными свойствами.

8. Характеристика ртутьорганических соединений:

1. высокотоксичные

2. не стойкие в окружающей среде

3. очень стойкие в окружающей среде

4. резко выраженная кумуляция

5. слабо выраженная кумуляция

9. Можно ли использовать для пищевых целей зерно протравленное ртутьорганическими пестицидами

1. да

2. нет

10. Какие требования предъявляются к пестицидам:

1. ________

2. ________

3. ________

11. Укажите время разложения малостойких пестицидов на нетоксичные компоненты:

1. свыше 10 лет

2. 5 лет

3. в течение месяца

4. 1 год

5. 6 месяцев

12. Какие дозы (или концентрации) различают для определения степени опасности пестицидов:

1. ________

2. ________

3. ________

13. Какие требования предъявляются к пестицидам:

1. ________

2. ________

3. ________

14. Перечислите показатели, характеризующие фосфорорганические пестициды:

1. стойкие в окружающей среде

2. малотоксичные в окружающей среде

3. разрушаются при термической обработке

4. выделяются с молоком лактирующих животных и человека

5. обладает выраженными кумулятивными свойствами.

15. Какие пестициды наиболее благоприятны для применения  с гигиенической точки зрения:

1. хлорорганические

2. фосфорорганические

3. ртутьорганические

4. мышьяксодержащие

5. карбоматы

16. Какая симптоматика наблюдается при хронических отравлениях хлорорганическими пестицидами?

1. со стороны нервной системы

2. со стороны паренхиматозных органов (печень, почки)

3. со стороны эндокринной системы

4. тошнота, рвота, недомогание, общая слабость

17. Для каких целей используют ртутьорганические пестициды:    _________________

18. К группе сильнодействующих пестицидов с ЛД50, относятся: 
1. ЛД50 до 50 мг/кг

2. ЛД50 от 50 до 200мг/кг

3. ЛД50 от 200 до 1000 мг/кг

4. ЛД50 более 1000 мг/кг

5. ЛД50 более 1500 мг/кг

19. Важной особенностью фосфорорганических пестицидов является: 

1. Выделение с молоком лактирующих животных

2. Выраженная кумуляция

3. Невысокая токсичность

4. Значительная устойчивость

5. Образование стойких масляных эмульсий

20. Наиболее высокочувствительным методом определения микроколичеств пестицидов в продуктах питания является: 
1. Хроматографический

2. Биологический

3. Спектрофотометрический

 4. Биохимический

5. Полярографический

1. Тема № 2: «Санитарно-гигиенический контроль пищевых добавок».


2. Цель: ознакомить с методом санитарно-гигиенического контроля пищевых добавок.

3. Задачи обучения:  закрепить знания о методе санитарно-гигиенического контроля пищевых добавок. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, презентаций и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по санитарно-гигиеническому контролю пищевых добавок.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике санитарно-гигиенического контроля пищевых добавок. 
4. Решите вопрос о безвредности пищевой добавки.
6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль

Вопросы

1. Токсический эффект пищевых добавок.

2. Критерии допуска новых пищевых добавок.

3. Порядок применения новых пищевых добавок.

4. Классификация пищевых добавок.
1. Тема № 3: «Гигиеническая экспертиза посуды из полимерных материалов».


2. Цель: ознакомить с методикой гигиенической экспертизы посуды из полимерных материалов.

3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике гигиенической экспертизы посуды из полимерных материалов. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, деловых и дидактических игр, презентаций, составления кейса и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике гигиенической экспертизы посуды из полимерных материалов.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
6. Раздаточный материал: 

7. 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.
8. Контроль

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 № 4: «Методика санитарно-микробиологического и санитарно-микологического контроля качества пищевых продуктов».


2. Цель: ознакомить с методикой санитарно-микробиологического и санитарно-микологического контроля качества пищевых продуктов.

3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике санитарно-микробиологического и санитарно-микологического контроля качества пищевых продуктов. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, презентаций и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по санитарно-микробиологическому и санитарно-микологическому контролю качества пищевых продуктов.
3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике санитарно-микробиологического и санитарно-микологического контроля качества пищевых продуктов. 
6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль

Вопросы

1. Значение санитарно-бактериологического контроля в санитарно-пищевом надзоре.

2. Цели санитарно-бактериологических исследований.

3. Планирование санитарно-бактериологических исследований.

4. Кратность планового обследования предприятий.

5. Объекты санитарно-бактериологического обследования.

6. Порядок проведения лабораторного исследования.

7. Отбор пищевых продуктов для санитарно-бактериологического исследования.

8. Документация при отборе проб.

9. Принципы оценки результатов санитарно-бактериологического контроля.

10. Санитарно-бактериологический контроль методом исследования смывов.

11. Техника взятия смывов.

12. Оценка результатов.

1. Тема № 5: «Контроль санитарного состояния пищевых предприятий».


2. Цель: ознакомить с методикой контроля санитарного состояния пищевых предприятий.
3. Задачи обучения:  закрепить знания о методике контроля санитарного состояния пищевых предприятий. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, презентаций и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по контролю санитарного состояния пищевых предприятий.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике контроля санитарного состояния пищевых предприятий. 
4. Выполнить практическую часть работы:  данные санитарного обследования пищевого объекта оформите в виде акта с предложениями, с указанием сроков их исполнения.

6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль 
Тестовые вопросы

1. Цель и основные задачи текущего санитарного надзора за пищевыми предприятиями.
2. Плановый и внеплановый (экстренный) текущий санитарный надзор за пищевыми предприятиями. 
3. Текущий санитарный надзор в условиях осложненной эпидобстановки.
4. Нормативные материалы (положения, нормы, санитарные правила, методические и циркулярные указания и др.), используемые при проведении текущего санитарного надзора.
5. Схема составления акта санитарного обследования пищевого предприятия.

1. Тема № 6: «Мониторинг качества и безопасности пищевых продуктов и здоровья населения (социально-гигиенический мониторинг)».


2. Цель: ознакомить с методом мониторинга качества и безопасности пищевых продуктов и здоровья населения (социально-гигиенический мониторинг).
3. Задачи обучения:  закрепить знания о методе мониторинга качества и безопасности пищевых продуктов и здоровья населения (социально-гигиенический мониторинг). 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, презентаций и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по мониторинга качества и безопасности пищевых продуктов и здоровья населения (социально-гигиенический мониторинг).
3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике мониторинга качества и безопасности пищевых продуктов и здоровья населения (социально-гигиенический мониторинг). 
6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль

Вопросы

1. Законодательные материалы и нормативные документы по вопросам качества и безопасности пищевых продуктов и здоровья населения.

2.  Санитарная охрана продуктов питания и ее значение в обеспечении их пищевой и биологической ценности и санитарно-эпидемической безупречности. 
3. Понятие о качестве пищевых продуктов и основные факторы, определяющие их качественные показатели. 
4. Виды порчи пищевых продуктов (гниение, брожение, окисление, прогоркание и осаливание, плесневение). 
5. Классификация пищевых продуктов по качественному состоянию. 
6. Регламентация качества пищевых продуктов в РК. 
7. Стандартизация пищевых продуктов, ее гигиеническое и правовое значение. 
8. Виды государственных стандартов, их структура. 
1. Тема № 7: «Гигиеническая характеристика методов консервирования».


2. Цель: ознакомить с гигиенической характеристикой методов консервирования.
3. Задачи обучения:  закрепить знания по гигиенической характеристики методов консервирования. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, презентаций и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по методике изучения фактического питания населения.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике изучения фактического питания населения. 
6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль

Вопросы
1. Значение консервированных пищевых продуктов в питании. 
2. Классификация методов консервирования и их эпидемическая оценка. 
3. Консервирование высокой температурой. 
4. Консервирование низкой температурой. 
5. Охлаждение, как основной метод обработки мяса, поступающего в торговую сеть.
6. Консервирование с помощью поля ультравысокой частоты. 
7. Консервирование обезвоживанием в условиях атмосферного давления. 
8. Обезвоживание в условиях вакуума. 
9. Лиофилизация, как основной метод консервирования пищевых продуктов для экспедиции. 
10.Консервирование облучением. 
11. Консервирование повышением осмотического давления. 
12. Консервирование изменением концентрации водородных ионов (маринование, квашение). 
13. Консервирование антисептиками. 
14. Консервирование антибиотиками. 
15. Применение антиокислителей. 
16. Комбинированные методы консервирования (копчение, презервирование).

1. Тема № 8: «Оценка информации для потребителей о качестве и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий».


2. Цель: ознакомить с методом оценки информации для потребителей о качестве и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий.
3. Задачи обучения:  закрепить знания о методе оценки информации для потребителей о качестве и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий. 

4. Форма проведения: работа в малых группах, проведение тренингов, дискуссий, презентаций и др.
5. Задания по теме:
1. Активно воспринимать информацию преподавателя по дисциплине.

2. Самостоятельно изучить литературные источники по оценки информации для потребителей о качестве и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий.

3. Самостоятельно изучить учебно-методические пособия по методике оценки информации для потребителей о качестве и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий. 
6. Раздаточный материал: наглядные иллюстративные материалы, раздаваемые в процессе занятия для мотивации студентов к успешному творческому усвоению темы, задания для СРС, тематические презентации, ситуационные задачи, тестовые задания.
7. 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.
8. Контроль

Вопросы

1. Содержание необъходимой и обязательной информации для потребителей о качестве и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий на государственном и русском языках.

2. Законодательная документация о качестве и безопасности пищевых продуктов.

3. Закон о защите прав потребителей.
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