Методические материалы
по организации самостоятельной работы студентов,
реализуемой в рамках всей дисциплины
Организация самостоятельной работы студентов под руководством преподавателя является одним из наиболее эффективных направлений в учебном процессе, развивающим самостоятельную творческую деятельность, исключительно сильно стимулирующую приобретение и закрепление знаний. Самостоятельная работа студентов приобретает особую актуальность при изучении специальных дисциплин, поскольку стимулирует студентов к работе с необходимой литературой, вырабатывает навыки принятия решений.

Самостоятельная работа как  вид деятельности студента очень многогранна,  включает обязательную и дополнительную внеаудиторную самостоятельную работу.

Обязательная внеаудиторная самостоятельная работа студентов по дисциплине «Гигиена питания» включена в каждое занятие дисциплины. Составляет 32 часа (не менее 30% от общей трудоемкости дисциплины). Расписана для каждого занятия. Используются следующие формы внеаудиторной самостоятельной работы:

1. Изучение вопросов для устной беседы по теме практического занятия (8 ч.).

2. Выполнение домашних заданий в рабочих тетрадях для самостоятельной работы (решение задач, заполнение таблиц, составление развернутого плана ответа на заданную тему, составление конспектов по заданным темам) (4 ч.).

3. Самостоятельная работа с нормативной документацией (5 ч.).

4. Написание рефератов (5 ч.).

5. Составление докладов, фиксированных сообщений (5 ч.).

6. Подготовка к сдаче зачета (5 ч.). 

Виды контроля: устный опрос по теме практического занятия,  проверка рабочих тетрадей для самостоятельной работы, проверка знания нормативной документации на практическом занятии,  выступление с докладом, фиксированным сообщением на практическом занятии, итоговое компьютерное тестирование. 

Дополнительная внеаудиторная самостоятельная работа также направлена на углубленное изучение дисциплины и предполагает следующие виды работы:

1. Присутствие на заседаниях кружка СНО (2 часа на заседание).
2. Выступление на заседаниях кружка СНО (0,5 ч.).

3. Участие в создании наглядных учебных пособий (5 ч.).

4. Подготовка обзора по заданной тематике, поиск научных публикаций и электронных источников информации (5 ч.).

5. Разработка обучающих компьютерных программ (4 ч.).

6. Составление тематических кроссвордов (2 ч.).

7. Составление тестовых заданий по изучаемым темам (1 ч.). 

8. Составление проблемных ситуационных задач (1 ч.).

9. Создание обучающих презентаций (2 ч.).

10. Создание учебных кинофильмов (10 ч.).

11. Проведение научно-исследовательской работы (5 ч.).

12. Участие в конференциях разного уровня (4,5 ч.)

13. Гигиеническое воспитание по вопросам рационального питания среди населения (7ч.).

Виды контроля: проверка журнала посещаемости кружка СНО, проверка и оценка докладов на заседаниях кружка и докладов для выступления на конференциях, презентаций, готовых пособий, реферативных сообщений по заданной тематике; подборки литературы, научных публикаций и электронных источников информации, готовых компьютерных программ, готовых кроссвордов, тестовых заданий, задач, презентаций, учебных кинофильмов, оформленной научно-исследовательской работы, разработанных санбюллетней, листовок и т.п., проведение бесед по гигиеническому воспитанию.

Методические рекомендации по выполнению обязательной внеаудиторной самостоятельной работы

При составлении вопросов для самостоятельного изучения предмета сотрудниками кафедры проделана работа по интеграции преподавания содержания учебного материала с другими кафедрами с целью способствования подготовке выпускника к комплексному (интегративному) принципу итоговой аттестации.      

При составлении развернутого плана ответа на заданную тему и конспектов по заданным темам студенту нужно выбрать научный источник из списка рекомендованной литературы. При его чтении необходимо анализировать текст, делать записи по ходу чтения в виде простого или развернутого плана (т.е. создавать перечень основных вопросов, рассмотренных в источнике), составлять тезисы (цитирование наиболее важных, значимых мест статьи, короткое изложение основных мыслей автора), готовить аннотации (краткое обобщение проблемных вопросов работы), создавать конспекты (развернутые тезисы, которые содержат и доказательства). При этом нужно не забывать указывать выходные данные источника – автор, наименование, год и место издания, количество страниц, оставлять широкие поля – для уточнений, дополнений, собственных мыслей, структурно разделять конспект на составные части в соответствии с планом, выделять наиболее важные положения изучаемого источника. В конспект могут быть включены выписки, тезисы и из нескольких источников, монографий, посвященных изучаемой проблеме.

Одним из видов обязательной внеаудиторной самостоятельной работы является подготовка и написание реферата по актуальной теме. Данная работа предусматривает развитие навыков и умений работы с различной литературой из разных источников в  библиотеке академии, города, интернете. Подготовка к написанию реферата имеет своей целью научить студентов самостоятельно работать с текстом учебника или научного источника (монографии, статьи, пособия и т.п.), научиться анализировать текст, выделять главное, сопоставлять различные точки зрения, структурировать данные, создавать свой собственный текст (написание плана, создание структуры реферата, написание логичного связного текста, формулировка тезисов, выводов). Эффективность уровня развития названных навыков и умений в процессе написания реферата зависит от степени самостоятельности студента. Учебный реферат формирует те теоретические навыки, которые будут необходимы при написании работ более высокого уровня, например курсовых и дипломных.

Установлены жесткие и стандартные требования к оформлению рефератов:
Объем не более 25 печатных страниц (включая титульный лист, рисунки, диаграммы, схемы и фотографии), формат А4, редактор MS Word.

Размер шрифта 14 пт, шрифт Times New Roman, межстрочный интервал одинарный, все поля по 2 см, текст выровнен по ширине, книжная ориентация, автоматический перенос, стиль «обычный».

Реферат должен состоять из следующих частей:

1. Титульный лист

2. План (с указанием страниц)

3. Введение

4. Основная часть

5. Заключение

6. Список литературы

Все иллюстрации в реферате должны иметь сквозную нумерацию и название (Рис. 1, Таблица 1. и т.д.). Подписи к иллюстрациям оформляются 10 размером шрифта.

В тексте реферата должны быть указаны все ссылки на используемую литературу, соответствующие общему списку (например, кость является лабильным депо натрия (Иванова И.Д., 1993) или по данным Ивановой И.Д. (1993) кость является лабильным депо натрия).

Темы для реферативной работы студентов:

1. Теоретические  основы и современные проблемы рационального питания.

2. Альтернативные теории питания: за и против (вегетарианство, голодание, теория раздельного питания, питание по группе крови, и др.).
3. Питание как биосоциальная проблема.

4. Основные синдромы недостаточности и избыточности питания и пути их профилактики.

5. Эколого-гигиенические проблемы питания и здоровье населения.

6. Чужеродные химические вещества в пищевых продуктах.  Организация контроля за содержанием чужеродных химических  веществ  в  пищевых продуктах.
7. Питание в условиях экологического неблагополучия. Основы алиментарной адаптации. Роль пищевых веществ в процессах детоксикации.

8. Безопасность пищевых продуктов. Факторы биологической и их нормирование в различных пищевых продуктах.

9. Безопасность пищевых продуктов. Факторы химической опасности и их нормирование в различных пищевых продуктах.
10. Современное регулирование плановой и внеплановой контрольно-надзорной деятельности при обеспечении санитарно-эпидемиологической безопасности пищевой продукции.
11. Современные вопросы экспертизы качества и безопасности пищевой продукции.

12. Государственная политика здорового питания населения РФ.

13. Гигиенические аспекты применения удобрений в сельском хозяйстве.

14. Гигиенические аспекты применения пестицидов и регуляторов роста растений в сельском хозяйстве.
15. Основы стандартизации и сертификации пищевых продуктов.

Составление докладов, фиксированных сообщений является одной из разновидностей самостоятельной работы студента, в которой в краткой тезисной форме отражается суть того или иного вопроса. В среднем объем доклада составляет около 5 страниц. Доклад может быть представлен в устной и письменной форме. Продолжительность выступления в среднем 7-10 мин. Докладчик должен свободно владеть приготовленным материалов и знать все используемые термины и формулировки, четко проговаривать текст. В заключении доклада подводятся итоги или делается вывод. Доклад или сообщение представляется на практическом занятии при разборе теоретического материала. Студенты могут выбрать и самостоятельно предложить тему фиксированного сообщения и доклада, обсудив с преподавателем его актуальность.

Темы докладов, фиксированных сообщений студентов:

1. «Чужеродные химические вещества в пищевых продуктах, их классификация» «Клинические  признаки  отравления свинцом»
2. «Клинические  признаки  отравления мышьяком»
3. «Клинические  признаки  отравления ртутью»
4. «Клинические  признаки  отравления кадмием»
5. «Клинические  признаки  отравления медью»
6. «Клинические  признаки  отравления цинком»
7. «Методы  определения тяжелых металлов в пищевых продуктах»   
8. «Пестициды. Общие сведения. Классификация»
9. «Клинические  признаки  отравления хлорорганическими пестицидами»
10. «Клинические  признаки  отравления фосфорорганическими пестицидами»
11. «Методы  определения пестицидов в пищевых продуктах» 

12. «Нитраты и нитриты. Пути попадания их в пищевые продукты»
13. «Клинические  признаки  интоксикации нитратами и нитритами»
14. «Методы  определения нитратов и нитритов в пищевых продуктах» 

15. «Современная классификация  жиров.  Пищевая  и  биологическая ценность различных жиров и жировых продуктов»
16. «Изменения в жирах в процессе хранения и при их перегревании. Защита пищевых жиров от окисления»
17. «Методы определения кислотного числа в пищевых жирах» 
18. «Гигиенические требования к технологическому процессу получения пищевых жиров животного происхождения»
19. «Гигиенические требования к технологическому процессу получения пищевых жиров растительного происхождения»
20. «Гигиенические требования к качеству пищевых жиров. Методы определения кислотного числа в пищевых жирах» 

21. «Поваренная соль как источник натрия и хлора в организме. Значение натрия и хлора для жизнедеятельности человека»
22. «Вред от избыточного потребления натрия хлорида для здоровья человека»
23. «Методы определения поваренной соли в пищевых продуктах».

24. «Вред от избыточного потребления жиров для здоровья человека. Связь избыточного потребления жира с развитием атеросклероза, ожирения, сахарного диабета»
25. «Методы определения содержания жиров в пищевых продуктах».
Самостоятельная работа с правовыми и нормативными документами касается освоения вопросов обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов. Студенты работают с электронными и бумажными носителями нормативных документов (Федеральные законы, санитарные нормы и правила (СанПиН), санитарные правила (СП), ГОСТ, строительные нормы и правила (СНиП), гигиенические нормативы, руководства, приказы, методические рекомендации и т.д.).

Методические рекомендации по выполнению дополнительной внеаудиторной самостоятельной работы

Прежде чем приступить к дополнительной внеаудиторной работе студенту рекомендуется выбрать, которое он считает интересным и может его выполнить. Подумайте, какова цель этого задания. Подберите необходимую литературу, посоветуйтесь с преподавателем. Затем выберите форму отчета о выполнении самостоятельной работы.

Рекомендации по составлению тематических кроссвордов
· Кроссворд должен состоять из существительных в именительном падеже единственного числа. Исключение составляют собственные имена и нарицательные существительные, употребляющиеся только во множественном числе (например "щипцы").

· В общем случае определение должно состоять из одного предложения.

· Определения должны быть по возможности краткими. 

· Следует избегать перечислений, не злоупотреблять причастными и деепричастными оборотами.

· Запрещается использование в одной сетке двух и более одинаковых слов, даже с различными определениями.

· В вопросах следует избегать энциклопедических определений. В целом работа должна быть авторской, а не перепечаткой статей из словаря.

Для составления тематического кроссворда необходимо установить программу Crossword Forge.

Инструкция по работе:
1. Запустите Crossword Forge.exe

2. Name и s/n возьмите из файла reg.txt

3. Выполните настройки программы: Edit-> Preferences ->вкладка Lenguage -> Russian

4. На вкладке Titl укажите название кроссворда и фамилию, имя, группу, выполнившего кроссворд.

5. На вкладке Clues в верхнюю часть окна  введите вопрос, а в нижнюю — ответ. Нажмите на кнопку MakePuzzle. Оцените результат.

6. Установите, для чего нужна опция   ShowAnswers in Preview.

7. Установите назначение вкладок Backdrop, Puzzle, Advanced.

8. Используя средства программы Paint или OpenOffice.Draw cоздайте тематический рисунок для оформления кроссворда.

9. Добавьте рисунок на задний фон.

10. Сохраните результат.

11. Распечатайте полученный кроссворд (при возможности).

Рекомендации по составлению тестов по изучаемой теме

Общие рекомендации к составлению тестов:

· не следует прибегать к формулированию задания на воспроизведение, если вместо него может быть предложена каче​ственная или количественная задача;

· не следует стремиться к только словесному формирова​нию вопросов. При использовании рисунков, схем, графиков и др. значительно сокращается текст вопроса и в то же время по​вышается выразительность задачи;

· предпочитайте в формулировках не констатацию фак​тов, а выявление причинно-следственных связей;

· прибегайте к формулировкам, побуждающим к система​тизации и классификации явлений;

· избегайте однообразных формулировок;

· изыскивайте возможность формулировки задания, на​правленного на установление общности и различия в явлениях;

· чаще ставьте проблемы, помогающие решать задачи, с которыми приходиться сталкиваться в каждодневной работе.

Рекомендации по созданию презентаций

· Каждый слайд должен иметь заголовок.
· Не полностью заполненный слайд лучше, чем переполненный. Обычно, в слайде должно быть от 20 до 40 слов. Разумный максимум - 80 слов.
· Делайте слайд проще. У аудитории всего около 50 секунд на его восприятие.
· Не стоит переоценивать аудиторию. Делайте доклад более доступным.
· Не показывайте в слайдах то, о чем не будете рассказывать.
· Избегайте сплошной текст. Лучше используйте нумерованные и маркированные списки.
· Не используйте уровень вложения в списках глубже двух. Лучше используйте схемы и диаграммы.
· Используйте краткие предложения или фразы.
· Не переносите слова.

Рекомендации по самостоятельному поиску научных публикаций и электронных источников информации 

(составление банка интернет-источников по теме)

В банк интернет-источников должно войти не менее 10 сайтов, включающих современные теоретические и практические материалы по изучаемой проблеме.

Базы данных, информационно-справочные и поисковые системы - Интернет ресурсы: Сохраненная копия
Официальный сайт Роспотребнадзора – www.rospotrebnadzor.ru, www.gsen.ru    

Сайт НИИ питания – www.ion.ru
Сайт Всемирной организации здравоохранения (ВОЗ, WHO) - www.who.ru
Сайт Первого Московского государственного медицинского университета (МГМУ) имени И.М.Сеченова - www.mma.ru
Официальный сайт Евразийской экономической комиссии - www.eurasiancommission.org
«Консультант плюс» http://www.consultant.ru
«Гарант» http://www.garant.ru
Поисковые системы: Google, Yandex, Rambler, Yahoo, Bing.

Электронные образовательные ресурсы:
http://eor.edu.ru

http://www.elibrery.ru

http://www.scsml.rssi.ru

http://www.spsl.nsc.ru

http://www.it2med.ru/mir.html

http://www.med–line.ru

http://www.medlit.ru

Рекомендуемая литература:
а) основная учебная литература

1.  Королев А.А. Гигиена питания: учеб. / А.А. Королев. – М.: Академия, 2014. – 544 с.

б) дополнительная учебная литература

1. Руководство к практическим занятиям по гигиене питания: учеб.пособие для вузов/ Сетко Н.П., Сетко А.Г., Фатеева Т.А., Володина Е.А., Тришина С.П., Чистякова Е.С.; под общ.ред. Н.П.Сетко. – Оренбург: ОрГМА, 2011. – 652 с.

2.Петровский К.С. Гигиена питания / Петровский К.С., Ванханен В.Д. – М.: Медицина, 1982.

Нормативная документация, размещенная в следующих информационных базах: 

официальный сайт Роспотребнадзора - www.rospotrebnadzor.ru, www.gsen.ru;  

«Консультант плюс» http://www.consultant.ru;

«Гарант» http://www.garant.ru:
1. «О    качестве     и    безопасности    пищевых    продуктов». Федеральный закон от 02.01.00 № 29-ФЗ.

2. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии». Федеральный закон от 30.03.99 № 52-ФЗ.

3.  «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых   продуктов».   СанПиН 2.3.2.1078-01 с дополнениями.

4. «О безопасности пищевой продукции». Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011.  
1. «Гигиенические нормативы содержания пестицидов в объектах окружающей среды». ГН 1.2.3111-13.

5. ГОСТ 26929-94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения содержания токсичных элементов.

6. ГОСТ 30178-96 "Сырье и продукты пищевые. Атомно - абсорбционный метод определения токсичных элементов".

7. ГОСТ 26928-86 "Сырье и продукты пищевые. Методы определения железа".

8. ГОСТ 26930-86 "Сырье и продукты пищевые. Методы определения мышьяка".

9. ГОСТ 26931-86 "Сырье и продукты пищевые. Методы определения меди".

10. ГОСТ 26932-86 "Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца". ГОСТ 26933-86 "Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия".

11. ГОСТ 26934-86 "Сырье и продукты пищевые. Методы определения цинка".

12. ГОСТ 26935-86 "Сырье и продукты пищевые. Методы определения олова".

13. ГОСТ 30349-96 "Плоды, овощи и продукты их переработки. Методы определения остаточных количеств хлорорганических пестицидов".

14. ГОСТ 23452-79 "Молоко и молочные продукты. Методы определения остаточных количеств хлорорганических пестицидов".

15. Унифицированная методика определения фосфорорганических пестицидов в продуктах растительного и животного происхождения, лекарственных растениях, кормах, воде, почве хроматографическими методами. Утверждена Минздравом СССР 11 марта 1985 г. N 3222-85.

16. "Методические указания по определению нитратов и нитритов в продукции растениеводства" (утв. Госагропромом СССР 19.04.1989, ВПНО "Союзсельхозхимия" 18.04.1989, Минздравом СССР 04.07.1989 N 5048-89).

17. ГОСТ 4192-82 «Вода питьевая. Методы определения минеральных азотсодержащих веществ».

18. СанПиН 2.1.4.1074-01. 2.1.4. «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества. Гигиенические требования к обеспечению безопасности систем горячего водоснабжения». 
19. ГОСТ 29300-92 «Мясо и мясные продукты. Методы определения нитрата».

20. ГОСТ 26593-85 «Масла растительные. Метод измерения перекисного числа».

21. ГОСТ Р 51487-99 «Масла растительные и жиры животные. Метод определения перекисного числа».

22. ГОСТ 52110-2003 «Масла растительные. Методы определения кислотного числа».

23. ГОСТ Р 52465-2005 «Масло подсолнечное. Технические условия».

24. ГОСТ 5867-90 «Молоко и молочные продукты. Методы определения жира».

25. ГОСТ 32261-2013 «Масло сливочное. Технические условия».

26. ГОСТ 3627-81 «Молочные продукты. Методы определения хлористого натрия».

27. ГОСТ 5698-51 «Хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли поваренной соли».

28. ГОСТ 9957-73 «Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины и говядины. Методы определения содержания хлористого натрия».

29. ГОСТ 16131-86 «Колбасы сырокопченые. Технические условия».

30. ГОСТ 16351-86 «Колбасы полукопченые. Технические условия».

31. ГОСТ 16978-99 «Консервы рыбные в томатном соусе. Технические условия».

32. ГОСТ 27207-87 «Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Метод определения поваренной соли».

33. ГОСТ Р 52196-2003 «Изделия колбасные вареные. Технические условия».

34. ГОСТ 5867-90 «Молоко и молочные продукты. Методы определения жира».

35. ГОСТ Р 52969-2008 «Масло сливочное. Технические условия».
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