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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА.
Методические указания по выполнению практических и лабораторных работ предназначены для овладения студентами умений и навыков самостоятельной работы по определению основополагающих характеристик физиологии питания.
Перечень лабораторных и практических занятий соответствует  Физиология питания, санитария и гигиена.
Методические указания выполняют функцию управления самостоятельной работы студента, поэтому каждое занятие имеет унифицированную структуру, включающую определение целей занятия, подготовительную работу студента к занятию, средства обучения, в отдельных случаях объекты исследования, а также задания и контрольные вопросы. Благодаря такой структуре занятий студент получает возможность овладеть дополнительными умениями оформлять результаты исследований, составлять таблицы, анализировать и обобщать их, делать заключения.

При выполнении лабораторных и практических работ основным методом обучения является самостоятельная работа студента под управлением преподавателя.

На практических работах студенты решают ситуационные задачи, участвуют в деловых играх, работают со стандартами, муляжами и другим раздаточным материалом. 
Содержание практических занятий по темам направлено на приобретение студентами навыков определения по внешним отличительным признакам вида и качества пищевых продуктов, используемых для приготовления различных блюд, кулинарных и кондитерских блюд.

Последовательность изучения учебного материала обусловлена взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной деятельности.

Перечень лабораторных и практических работ

	№

п/п
	№

Темы   
	Тема занятия
	Количество 

часов 

	1
	2
	3
	4

	Перечень практических работ

	1
	1.1
	1. Расчет энергетической ценности пищевых продуктов. 
	2

	2
	1.2
	2. Строение и функции физиологических систем, связанных с процессами питания.
	2

	3
	1.3
	3. Составление меню суточного рациона для разных групп взрослого населения и его физиологическая оценка.
	2

	4
	1.4
	4.Расчет энергетической ценности пищевых продуктов, рекомендуемых для детского питания.
	2

	5
	1.5
	5. Изучение диет и диетических блюд.
	2

	6
	1.5
	6.Составление меню суточного рациона в соответствии с указанной диетой в столовых, определение его химического состава и калорийности.
	2

	7
	2.3
	7. Анализ результатов расследования пищевых отравлений и разработка мероприятий по их профилактике
	2

	8
	2.4
	8. Анализ требований СанПиНа к размещению предприятий общественного питания.
	2

	9
	2.4
	9. Анализ требований СанПиНа к водоснабжению и канализации предприятий общественного питания.
	2

	10
	2.5
	10. Анализ требований СанПиНа к устройству и содержанию предприятий общественного питания.
	2

	11
	2.6
	11. Санитарные требования к транспортированию, хранению товаров в общественном питании.
	2

	12
	2.6
	12. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.
	2

	13
	2.7
	13. Разбор данных санитарно – бактериологического анализа готовых блюд и кулинарных изделий.
	2

	14
	2.7
	14. Санитарные требования к приемке и отпуску продукции
	2

	15
	2.8
	15. Составление акта по приёмке организации предприятий общественного питания.
	2

	Перечень лабораторных работ

	1
	2
	1.Изучение микрофлоры пищевых продуктов, определение их безопасности микроскопическим методом.
	2



	
	
	Всего
	32


Практическое занятие №4.

Тема: «Расчет энергетической ценности пищевых продуктов, рекомендуемых для детского питания»
Цель:  Рассчитать  теоретическую и фактическую калорийность продуктов, рекомендуемых для детского питания.

Студент должен уметь: рассчитывать энергетическую ценность блюд, рекомендуемых для детского питания.

Студент должен знать: потребности растущего организма в основных пищевых веществах и энергии, физиологические основы организации питания детей и подростков.

 Оборудование: учебники, справочники, калькулятор, таблица «Содержание белков, жиров и углеводов».
Порядок проведения работы:

Задание 1. Определить энергетическую ценность (теоретически и фактически) 100г молока, если усвояемость – 9,8%.

Задание 2. Определите пищевую ценность суточного рациона, рекомендуемого для детского питания.. В состав обеда, состоящего из трёх блюд – салат из свеклы с изюмом, суп лапша домашняя на м/к бульоне, оладьи печеночные со сметанным соусом,  картофельное пюре, компот из сухофруктов, входят:

· свёкла – 40г,

· изюм – 10г,

· печень – 20г, 

· сметана – 15г, 

· мясо птицы – 25г,

· картофель – 130г,

· жир – 5г

Кроме того, к обеду было подано 200г ржаного хлеба. 

Задание 3. Рассчитайте  калорийность творожной запеканки, если она весит 200г.

Контрольные вопросы.
1. Почему у детей потребность в пищевых веществах больше, чем у взрослых?
2. Какие продукты рекомендуют для питания детей?

3. Какое значение для детей и подростков имеет  режим питания?

4. Санитарные требования к кулинарной обработке блюд и режиму питания детей и подростков.
Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения заданий
	60
	Правильность выполнения одного задания- 20 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 20 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2012

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария.- М.: Экономика,2008

3. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита.- Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010

Практическое занятие №5.

Тема: «Изучение диет и диетических блюд»
Цель:  научиться использовать нормативные и технологические документы.

Студент должен уметь: использовать нормативные и технологические документы.

 Студент должен знать: физиологические принципы организации диетического и лечебно-профилактического питания, назначение и особенности основных лечебных диет.
Оборудование: учебники, справочники, сборник рецептур.
Порядок проведения работы:

Задание 1. Пользуясь учебником или лекциями охарактеризовать  диеты №2,5,8.
Задание 2. Пользуясь сборником рецептур  составить меню диеты №6, 9.
Задание 3. Пользуясь сборником рецептур  составить меню диеты №1, 11.
Контрольные вопросы:
1. Какая пища снижает двигательную функцию органов желудочно-кишечного тракта?

2. Какова основная цель лечебно-профилактического питания?

3. Почему  химические раздражители пищи действуют на все органы человека?

4. Какие блюда запрещены при диете №15?
Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения заданий
	60
	Правильность выполнения одного задания- 20 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 20 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2012

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария.- М.: Экономика,2008

3. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита.- Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010

Практическое занятие №6.

Тема: «Составление меню суточного рациона в соответствии
 с указанной диетой в столовых, определение его химического
 состава и калорийности»
Цель:  Составить меню суточного рациона.

Студент должен уметь: использовать нормативные и технологические документы.

Студент должен знать: физиологические принципы организации диетического и лечебно-профилактического питания, назначение и особенности основных лечебных диет.
Оборудование: учебники, справочники, калькулятор, таблица: «Основной обмен взрослого населения в зависимости от массы тела, возраста и пола».
Порядок проведения работы:

Диетическое питание рассматривается как важный фактор оздоровления, обеспечения хорошего самочувствия и работоспособности людей с различными хроническими заболеваниями и предупреждает обострение и развитие новых заболеваний.

Значение диетического питания в современных условиях очень актуально. Статистические данные свидетельствуют о большом количестве больных людей, особенно сердечно-сосудистыми и желудочно-кишечными заболеваниями.

Диетическое питание должно в обязательном порядке, наравне с лечебными средствами, использоваться для лечения острых и хронических заболеваний, применяться для лечебных, лечебно-профилактических столовых и в домашних условиях.

В нашей стране применяется групповая номерная система назначения лечебного питания. Основные диеты обозначаются соответствующими номерами с 1 по 15. Наиболее распространенными диетами являются 1, 2, 5, 7, 8,9,10,15.

Задание 1. В таблице 1 (графе 7) укажите номера лечебных диет, в которые можно включать представленные продукты и блюда. При ответе используйтесь справочным материалом  (таблицами 2, 3).

Таблица1.  Продукты и блюда для диетпитания

	Наименование блюд
	Энергетическая ценность, ккал
	Масса блюда, г
	Содержание, г
	Номера диет

	
	
	
	белков
	жиров
	углеводов
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Икра свекольная
	129
	100
	1,3
	7,4
	13,1
	

	Икра морковная
	123
	100
	2,2
	7,5
	11,5
	

	Паштет рыбный (ледяная раба)
	245
	100
	13,8
	20,5
	1,1
	

	Борщ (из свежей капусты)
	166
	500
	3,0
	8,0
	19,5
	

	Суп с крупой (рисовой) и томатом
	232
	500
	3,5
	8,0
	34,0
	

	Суп молочный с крупой (манной)
	364
	500
	13,2
	15,6
	43,0
	

	Суфле из моркови и творогом
	288
	230
	14,9
	16,2
	19,6
	

	Вареники ленивые отварные (с маслом)
	392
	180
	23,7
	20,9
	27,1
	

	Кнели рыбные припущенные (из трески)
	95
	100
	14,7
	1,6
	5,9
	

	Биточки рубленые припущенные (из кур)
	193
	100
	18,1
	8,9
	10,6
	

	Каша вязкая (рисовая)
	105
	100
	1,5
	3,8
	15,9
	

	Каша вязкая («Геркулес»)
	111
	100
	2,8
	5,0
	13,3
	

	Каша вязкая (гречневая)
	192
	100
	5,7
	5,2
	29,7
	

	Макаронные изделия отварные
	142
	100
	4,1
	4,0
	21,6
	

	Пюре картофельное
	112
	100
	2Д
	4,5
	15,4
	

	Пюре из свеклы
	82
	100
	1,6
	3,7
	10,9
	

	Капуста, тушенная с яблоками
	78
	100
	2,1
	3,8
	9,1
	

	Соус белый
	60
	100
	1,7
	4,2
	• 3,5
	

	Соус молочный
	116
	100
	3,3
	7,3
	9,1
	

	Соус молочный с томатом
	119
	100
	3,4
	7,3
	9,6
	

	Соус сметанный
	157
	100
	1,9
	14,1
	5,0
	

	Кисель из шиповника
	71
	100
	0,1
	-
	17,9
	


Задание 2.

Составить комплексный обед в соответствии с диетой № (по вариантам)  

Вариант 1 – диета №2.
Вариант 2 – диета №7.

Вариант 3 – диета №15.

Вариант 3 – диета №10.

Справочный материал 
Таблица 2 - Применяемые виды кулинарной обработки и запрещаемые

продукты и блюда для отдельных диет

	Диеты
	Виды кулинарной обработки
	Запрещенные продукты, блюда

	Диета № 1
	Пищу готовят преимущественно протертую, сваренную, в запеченном виде
	Мясные, рыбные, крепкие овощные и грибные отвары; говядина выше средней упитанности, гусь, утка, колбасы, осетрина, килька, шпроты, икра китовая; шпинат, капуста белокочанная, репа, брюква, овощи сырые; пшено; изделия из сдобного теста, пироги, черный хлеб; мороженное, очень холодные напитки; жареное мясо и рыба, острые закуски; кислые фрукты и ягоды

	Диета №2
	Пищу готовят преимущественно в измельченном или протертом виде
	Очень горячие и очень холодные блюда и напитки; соления, копчения, маринады острые соусы и приправы; сало, жирное мясо и рыба; закусочные консервы; цельное молоко, сливки

	Диета №5
	Пищу готовят в варенном (в воде или на пару) или запеченном виде (запекают изделия после их отваривания)
	Субпродукты; жареные блюда; бульоны из мяса, рыбы, грибов; горох, чечевица; холодные напитки со льдом; щавель, репа, брюква, чеснок, лук, редис; маринованные консервы; бобовые; изделия из слоеного и сдобного теста; шоколад, кремовые изделия; мороженое, чай, кофе, какао

	Диета №7
	Пищу готовят без соли. Мясо и рыбу готовят в вареном виде или с последующим обжариванием
	Острые блюда; рыбные бульоны и соусы; жирные и соленые блюда; мясные и рыбные консервы; сыры, животные и кулинарные жиры; бобовые, чай, какао и минеральные воды; хлеб обычной выпечки, шпинат

	Диета №8
	Блюда готовят вареные; для сладких блюд и напитков используют заменители сахара
	Жирные сорта мяса, гусь, утка, ветчина, сосиски, варенные и копченые колбасы; консервы, жирные сорта рыбы; манная и овсяная крупы, мучные и макаронные изделия; бобовые; соки, чай, шоколад

	Диета №9
	Блюда готовят преимущественно в вареном или запеченном виде, исключают жаренные блюда
	Жирные сорта мяса, рыбы; соленые сыры сладкие твороженные сырки, сливки; асало свиное и кулинарные жиры; изделия из сдобного и слоеного теста; мясные, грибные и рыбные отвары; продукты, содержащие сахар; соки, соленые и маринованные овощи

	Диета №10
	Все блюда готовят без соли. Блюда из мяса запекают или обжаривают после отваривания
	Жирные сорта мяса и рыбы, субпродукты консервы; колбасные изделия; икра рыбья; соленые сыры; животные и кулинарные жиры; бобовые; блины, оладьи, маринованные овощи; шпинат, редька, мясные, рыбные и грибные бульоны; крепкий чай, кофе натуральный, какао, газированные напитки, плоды с грубой клетчаткой; шоколад

	Диета №15
	Кулинарная обработка продуктов обычная
	Жирные сорта мяса, утка, гусь; говяжий, бараний, свиной и кулинарный жир, перец и горчица -ограничены


Таблица 3 - Суточная потребность в пищевых веществах и энергии для отдельных диет по данным Института питания РАМН

	№ диеты
	Суточная потребность, г

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Калорийность, ккал

	1
	100
	100
	400-500
	3000-3200

	2
	90-100
	90-100
	400-500
	3000-3200

	5
	100-120
	80-100
	450-500
	3200-3500

	7
	80
	80-90
	400-500
	2700-3000

	8
	110-130
	65-80
	100-200
	1600-1900

	9
	100-110
	70-75
	300-320
	2400-2500

	10
	80-90
	70-75
	350-400
	2600-2800

	15
	100
	100
	400
	3000


Контрольные вопросы:
1. Какие продукты и блюда должны быть исключены из диеты № 1?

2. Какие   продукты  и   блюда  нужно  включать   в  рацион   больных, нуждающихся в диете № 2?

3. Какие продукты нужно ограничить при сахарном диабете?

4. Какие виды продуктов должны быть ограничены в рационе людей с ожирением и почему?

Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2012

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария.- М.: Экономика,2008

3. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита.- Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010

Лабораторная работа №1.

Тема: «Изучение микрофлоры пищевых продуктов, определение их безопасности микроскопическим методом»
Цель:  Закрепление полученных теоретических знаний об источниках и путях обсеменения пищевых продуктов микроорганизмами.
Студент должен уметь: использовать нормативные и технологические документы.

Студент должен знать: источники и пути обсеменения пищевых продуктов микроорганизмами, влияние микроорганизмов на качество и безопасность пищевых продуктов, микробиологические основы хранения продуктов и готовой пищи.

Оборудование: учебники, справочники, микроскоп.
Порядок проведения работы:
Задание 1.  Проанализируйте токсикоинфекции и токсикозы. Данные запишите в нижеследующей таблице. 

	Наименование бактерии
	Источники  обсеменения
	Устойчивость
	Внешние признаки болезни
	Профилактика

	
	
	
	
	


Задание 2.  Проанализируйте пищевые инфекции. Данные запишите в нижеследующей таблице. 

	Наименование заболевания
	Источники  обсеменения
	Инкубационный период
	Профилактика

	
	
	
	


Контрольные вопросы:

1. Перечислите причины загрязнения пищевых продуктов химическими элементами.

2. Отравление картофелем.
Оценка лабораторного занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	80
	Правильность выполнения одного задания- 40 баллов

	Контрольные вопросы
	20
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2012

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария.- М.: Экономика,2008

3. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита.- Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010

Практическое занятие №7.

Тема: «Анализ результатов расследования пищевых отравлений и разработка мероприятий по их профилактике»
Цель:  Научиться определять пищевые отравления.

Студент должен уметь: использовать нормативные и технологические документы.

Студент должен знать: причины возникновения и меры профилактики пищевых заболеваний, особенности и условия размножения микроорганизмов – возбудителей пищевых отравлений и инфекций.

Оборудование: учебники, справочники, СанПиНы.
Порядок проведения работы:

Задание 1. Изучите пищевые отравления микробного происхождения. Результаты сведите в следующую таблицу:
	№

п\п
	Наименование отравления
	Причины возникновения отравления
	Меры предупреждения отравления

	
	
	
	


Задание 2. Изучите пищевые отравления немикробного происхождения. Результаты сведите в следующую таблицу:

	№

п\п
	Наименование отравления
	Причины возникновения отравления
	Меры предупреждения отравления

	
	
	
	


Контрольные вопросы:
1. При каких условиях стафилококк размножается на пищевых продуктах и выделяет яд?

2. Каковы санитарные  требования к соблюдению правил личной гигиены персоналом организации  общественного питания?
3. В каких случаях кишечная палочка вызывает пищевые отравления?

4. Каковы причины обсеменения пищевых продуктов кишечной палочкой?

Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2012

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария.- М.: Экономика,2008

3. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита.- Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010

Практическое занятие №8.

Тема: «Анализ требований СанПиНа к размещению предприятий общественного питания»
Цель:  Научиться использовать нормативные и технологические документы.

Студент должен уметь: использовать нормативные и технологические документы.

Студент должен знать: основные источники загрязнения воздуха, воды, почвы; способы очистки и обеззараживания питьевой воды, нормативные требования к её качеству; санитарно-эпидемиологические требования к вентиляции, отоплению, очистке предприятий общественного питания.
Оборудование: учебники, справочники, СанПиНы.
Порядок проведения работы:

Задание 1.  Руководствуясь СанПиНом заполните следующую таблицу.
	№

п\п
	Направление  санитарно – эпидемиологического требования к размещению предприятий общественного питания
	Характеристика санитарно – эпидемиологического требования к размещению предприятий общественного питания

	
	
	


Задание 2. Заполните нижеследующую таблицу.

	№

п\п
	Наименование производственных помещений организации общественного питания
	Расположение цеха
	Оборудование цеха

	
	
	
	


Контрольные вопросы:

1. Санитарные требования к размещению торгового помещения предприятий общественного питания.

2. Требования к отделке помещений.

3. Требования к планировке вестибюля.

4. Требования к административно – бытовым помещениям.

Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2012

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария.- М.: Экономика,2008

3. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита.- Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010

Практическое занятие №9.

Тема: «Анализ требований СанПиНа к водоснабжению и канализации предприятий общественного питания»
Цель:  Научиться использовать нормативные и технологические документы.
Студент должен уметь: использовать нормативные и технологические документы.

Студент должен знать: основные источники загрязнения воздуха, воды, почвы; способы очистки и обеззараживания питьевой воды, нормативные требования к её качеству; санитарно-эпидемиологические требования к вентиляции, отоплению, очистке предприятий общественного питания.
Оборудование: учебники, справочники, СанПиНы.
Порядок проведения работы:

Задание 1.  Заполните нижеследующую таблицу.

	№

п\п
	Предмет  требования к санитарно- техническому обеспечению организации общественного питания
	Характеристика требования к санитарно- техническому обеспечению организации общественного питания

	
	
	


 Задание 2. Составьте  таблицу освещенности организации общественного питания.
	№ 

п\п
	Виды освещенности
	Влияние освещения на человека
	Показатели интенсивности освещенности
	Требования освещенности в помещениях

	
	
	
	
	


Контрольные вопросы:

1. Санитарные требования к уровню производственного шума в помещениях предприятий общественного питания.

2. Требования к отоплению в помещениях предприятий общественного питания.

3. Искусственная вентиляция.

4. Естественная вентиляция в помещениях предприятий общественного питания.
Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2012

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария.- М.: Экономика,2008

3. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита.- Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010

Практическое занятие №10.

Тема: «Анализ требований СанПиНа к устройству и содержанию предприятий общественного питания»
Цель:  Научиться использовать нормативные и технологические документы.
Студент должен уметь: использовать нормативные и технологические документы.

Студент должен знать: санитарно-эпидемиологические требования к устройству, оборудованию и содержанию предприятий общественного питания, правила пользования моющими и дезинфицирующими средствами, санитарные требования к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования.

Оборудование: учебники, справочники, СанПиНы.
Порядок проведения работы:

Задание 1.  Заполните нижеследующую таблицу.

	№

п\п
	Наименование
	Концентрация, %
	Назначение
	Способы приготовления

	
	
	
	
	


Задание 2. Составьте  таблицу дезинфекции в  организациях общественного питания.

	№

п\п
	Наименование
	Методы дезинфекции

	
	
	


Контрольные вопросы:

1. Методы борьбы с мухами и тараканами в помещениях предприятий общественного питания.

2. Уборка территории предприятия общественного питания.

3. Пищевые отходы.

4. Уборка зала.
Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2012

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария.- М.: Экономика,2008

3. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита.- Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010

Практическое занятие №11.

Тема: «Санитарные требования к транспортированию, хранению товаров в общественном питании»
Цель:  Научиться использовать нормативные и технологические документы.
Студент должен уметь: анализировать данные транспортирования, хранения товаров в общественном питании.*

использовать нормативные и технологические документы.

Студент должен знать: санитарно-эпидемиологические требования к условиям транспортирования и хранения продовольственного сырья и пищевых продуктов, порядок их приёмки и оценке  качества, условия и сроки хранения особо скоропортящихся продуктов. 

Оборудование: учебники, справочники, СанПиНы.
Порядок проведения работы:
Задание 1.  Запишите требования к транспортировке пищевых продуктов.
	№

п\п
	Наименование изделия
	Санитарные правила перевозки изделия
	Сопроводительные документы изделия

	
	
	
	


Задание 2. Заполните таблицу требований к хранению пищевых продуктов.

	№

п\п
	Наименование продукта
	Место хранения
	Температура хранения

	
	
	
	


Контрольные вопросы:
1. Перечислите особо скоропортящиеся продукты.

2. Перечислите запреты приёмов продуктов на склад предприятий общественного питания.

3. Почему хлеб перевозят в специализированном транспорте и каждый вид хлеба отдельно?

4. Перечислите санитарные требования к условиям хранения продуктов.
Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2012

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария.- М.: Экономика,2008

3. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита.- Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010

Практическое занятие №12.

Тема: «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»
Цель:  Научиться использовать нормативные и технологические документы.
Студент должен уметь: анализировать данные транспортирования, хранения товаров в общественном питании.*

 использовать нормативные и технологические документы.

Студент должен знать: санитарно-эпидемиологические требования к условиям транспортирования и хранения продовольственного сырья и пищевых продуктов, порядок их приёмки и оценке  качества, условия и сроки хранения особо скоропортящихся продуктов. 

Оборудование: учебники, справочники, СанПиНы.
Порядок проведения работы:

Задание 1.  Заполните нижеследующую таблицу.
Виды пищевой продукции.

	Не скоропортящиеся продукция
	Скоропортящиеся продукция
	Особо скоропортящиеся продукция

	
	
	


Задание 2.  Проанализируйте условия хранения, сроки годности особо скоропортящихся и скоропортящихся продуктов при температуре (4±2)º С. Оформите в виде таблицы.

	
	Наименование продукции
	Сроки годности
	Часы\сутки

	Кулинарные изделия и готовые блюда из мяса и мясопродуктов
	
	
	

	Кулинарные изделия из рыбы
	
	
	

	Кулинарные изделия из овощей
	
	
	


Контрольные вопросы:

1. Информация, наносимая на этикетку о сроках годности пищевых продуктов.

2. Определение срока годности пищевых продуктов.

3. Для чего устанавливают гигиенические требования к срокам годности.
4. Кем и в соответствии с чем устанавливаются сроки годности и условия хранения пищевых продуктов?

Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2012

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария.- М.: Экономика,2008

3. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита.- Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010

Практическое занятие №13.

Тема: «Разбор данных санитарно – бактериологического анализа готовых блюд и кулинарных изделий»
Цель:  Научиться использовать нормативные и технологические документы.
Студент должен уметь: использовать нормативные и технологические документы.

Студент должен знать: санитарные требования к технологической обработке продовольственного сырья и реализации готовой продукции, обслуживанию посетителей и оказанию услугу. 

Оборудование: учебники, справочники, СанПиНы.
Порядок проведения работы:

Задание 1.  Подпишите название бактерий.
1.
      2.                                                                   
[image: image1.jpg]



3.

[image: image2.jpg]



[image: image3.jpg]



4.
[image: image4.jpg]




Задание 2.  Заполните нижеследующую таблицу.
	Наименование натурального красителя
	Сырьё получения красителя
	Цвет красителя
	Условия хранения

	
	
	
	


Контрольные вопросы:

1. Цели санитарно-бактериологического контроля.
2. Перечислите разрешенные синтетические красители. 
3. Перечислите типы ароматизаторов.
4. Охарактеризуйте лимонную кислоту.
Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2012

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария.- М.: Экономика,2008

3. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита.- Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010

Практическое занятие №14.

Тема: «Санитарные требования к приемке и отпуску продукции»
Цель:  Научиться использовать нормативные и технологические документы.
Студент должен уметь: использовать нормативные и технологические документы.

Студент должен знать: санитарные требования к технологической обработке продовольственного сырья и реализации готовой продукции, обслуживанию посетителей и оказанию услугу. 

Оборудование: учебники, справочники, СанПиНы.
Порядок проведения работы:

Задание 1.  Изучите требования к обслуживанию потребителей. Результаты сведите в следующую таблицу:

	№

п\п
	Наименование должности
	Требования к должности

	1
	Метрдотель 
	

	2…
	
	



Задание 2. 
	Наименование блюда
	Температура подачи блюда
	Хранение блюда (ч)
	Блюда, запрещенные оставлять на следующий день

	
	
	
	


Контрольные вопросы:
1. Частота проведения оценки качества полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий. Что при этом указывается?
2. Санитарные требования раздаточного инвентаря.
3. Перечислите документацию, по которой изготавливаются полуфабрикаты, готовые блюда и другие изделия, для реализации через торговую сеть.
4. Сборка и удаление отходов.
Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	60
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Контрольные вопросы
	40
	Каждый правильный

 Ответ – 10 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2012

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария.- М.: Экономика,2008

3. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита.- Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010

Практическое занятие №15.

Тема: «Составление акта по приёмке организации предприятий общественного питания»
Цель:  Научиться использовать нормативные и технологические документы.
Студент должен уметь: использовать нормативные и технологические документы.

Студент должен знать: цели и задачи санитарного надзора в области гигиены питания, средства его осуществления, содержание действующих законов и нормативных документов.

Оборудование: учебники, справочники, СанПиНы.
Порядок проведения работы:

Задание 1. Проанализируйте санитарное законодательство и действующие нормативные документы. Результаты запишите в виде таблицы.
	№

п\п
	Наименование санитарного законодательства и действующих нормативных документов
	Их содержание

	
	
	


Задание 2. Составьте акт по приёмке организации предприятий общественного питания по образцу.
АКТ КОМИССИОННОЙ ПРИЕМКИ ВВОДИМОГО ПРЕДПРИЯТИЯ

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ ГОРОДА  МОСКВЫ

(Постановление Правительства Москвы от 24.04.2007 № 296-ПП) 

Дата 
24.04.2007 

Номер типовой формы 


Разработчик 
Правительство Москвы 

Источник 
Постановление Правительства Москвы от 24.04.2007 № 296-ПП 

Приложение 5 
к Регламенту подготовки и выдачи 
согласований на открытие предприятий 
питания, расположенных на первых этажах, 
в подвальных и встроенно-пристроенных 
помещениях жилых домов 

АКТ 
КОМИССИОННОЙ ПРИЕМКИ ВВОДИМОГО ПРЕДПРИЯТИЯ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

______________________________ № __________________________ 

В соответствии с п. 5 распоряжения Премьера Правительства Москвы 
от 11.02.98 № 148-РП "О порядке открытия предприятий общественного 
питания и требованиях к действующим предприятиям, расположенным 
на первых этажах и в подвальных помещениях жилых домов" комиссией 
в составе: 
Департамента потребительского рынка и услуг города Москвы. Москва, 
ул. Тверская, д. 19, т. 694-59-92 
__________________________________________________________________ 
(фамилия, инициалы представителя, подпись) 

Управления потребительского рынка и услуг префектуры _____________ 
___________________ административного округа города Москвы. Адрес, 
телефон __________________________________________________________ 
__________________________________________________________________ 
(фамилия, инициалы представителя, подпись) 

Управы района _______________ города Москвы. Адрес, телефон ______ 
__________________________________________________________________ 
(фамилия, инициалы представителя, подпись) 

Управления Роспотребнадзора по городу Москве (ТОУ Роспотребнадзора 
по городу Москве в ______________ административном округе). Адрес, 
телефон __________________________________________________________ 
__________________________________________________________________ 
(фамилия, инициалы представителя, подпись) 

Управления по _________________ административному округу ГУ МЧС РФ 
по г. Москве. Адрес, телефон _____________________________________ 
__________________________________________________________________ 
(фамилия, инициалы представителя, подпись) 

Управления градостроительного регулирования ______________________ 
административного округа города Москвы. Адрес, телефон ___________ 
__________________________________________________________________ 
(фамилия, инициалы представителя, подпись) 

Территориального отдела (территориального агентства) по __________ 
_________ административному округу города Москвы Комитета рекламы, 
информации и оформления г. Москвы. 
Адрес, телефон ___________________________________________________ 
__________________________________________________________________ 
(фамилия, инициалы представителя, подпись) 

Государственной жилищной инспекции города Москвы (инспекция по ___ 
_________ административному округу). Адрес, телефон ______________ 
__________________________________________________________________ 
(фамилия, инициалы представителя, подпись) 

Проведена комиссионная приемка предприятия питания: ______________ 
Адрес ____________________________________________________________ 
Юридический адрес ________________________________________________ 
Общая площадь _________ кв. м. Полезная площадь ___________ кв. м. 
Количество посадочных мест __________________ 
Режим работы _______________ Телефон/факс ________________________ 
Данное предприятие соответствует требованиям, регламентирующим 
работу предприятий общественного питания, расположенных в жилых 
домах. Представлен пакет исходно-разрешительной документации 
в соответствии с действующим законодательством. Акт комиссионного 
обследования предприятия прилагается. 
У членов комиссии возражений против приемки предприятия питания __ 
_____________________________________________________________ нет. 

Представитель организации ________________________________________ 
__________________________________________________________________ 
(наименование должности, фамилия, инициалы, подпись)

Оценка практического занятия:

	Критерии оценки
	Баллы
	Примечание

	Выполнения задания
	30
	Правильность выполнения одного задания- 30 баллов

	Составление акта
	70
	Каждый правильный

 Ответ – 70 баллов.


	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


Список рекомендованной литературы:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии, М. Экономика, 2012

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария.- М.: Экономика,2008

3. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита.- Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010

