План практических занятий по дисциплине 
«ГИГИЕНА ПИТАНИЯ» 

	№ 
	Тема занятия 
	Количество
часов

	
	Семестр 10

	1 
	Энергетические затраты организма и энергетическая ценность
пищи. Принципы рационального питания
	4

	2 
	Изучение состояния здоровья населения в связи с питанием 
	4

	3 
	Изучение фактического питания населения 
	4

	4 
	Расчет индивидуальной потребности в калориях и пищевых
веществах
	4

	5 
	Оценка качества продовольственного сырья и пищевых продуктов.
Пищевая и биологическая ценность зерна
	4

	6 
	Пищевая и биологическая ценность хлеба 
	4

	7 
	Гигиенические требования к производству мяса 
	4

	8 
	Гигиенические требования к производству колбасных изделий 
	4

	9 
	Гигиенические требования к производству молока и молочной
продукции
	4

	10 
	Гигиенические требования к производству рыбы, рыбных
продуктов и морепродуктов
	4

	11 
	Яйца и яичные продукты. Гигиенические требования к
производству кондитерских изделий
	4

	12 
	Оценка качества продовольственного сырья и пищевых продуктов.
Пищевая и биологическая ценность консервов
	4


	
	Семестр 11

	13
	Алиментарно-зависимые неинфекционные заболевания. Их профилактика
	4

	14
	Заболевания, связанные с инфекционными агентами, передающихся с пищей
	4

	15
	Пищевые отравления микробной природы. Меры профилактики
	4

	16
	Пищевые отравления немикробной природы
	4

	17
	Пищевые отравления невыясненной этиологии. Расследование пищевых отравлений
	4

	18
	Питание населения в условия неблагоприятного действия факторов окружающей среды
	4

	19
	Лечебно-профилактическое питание
	4

	20
	Питание беременных и кормящих женщин
	4

	21
	Диетическое (лечебное) питание
	4

	22
	Гигиеническая экспертиза проекта предприятия общественного питания 
	4

	23
	Гигиенические требования к работникам пищевых предприятий
	4

	24
	Санитарно-гигиенические требования к предприятиям общественного питания
	4

	25
	Санитарно-гигиенические требования к предприятиям торговли пищевыми продуктами
	4

	26
	Организация лабораторного дела по разделу «Гигиена питания»
	4

	27
	Отбор проб пищевых продуктов для проведения анализа
	4

	28
	Современные лабораторные методы исследования пищевых продуктов
	4

	29
	Современные методы определения содержания чужеродных веществ продуктах питания
	4

	30
	Методы исследования материалов, тары, посуды контактирующих с пищевыми продуктами
	4

	Семестр 12

	31
	БАДы
	4

	32
	Санитарно-эпидемиологический надзор за безопасностью БАДов.
	4

	33
	Пищевые добавки. Их гигиеническая характеристика. Роль в питании
	4

	34
	ГМО, продукты их них или с их применением
	4

	35
	Нанотехнологии в питании
	4

	36
	Основные полимерные и синтетические материалы, контактирующие с пищевой продукцией
	4

	37
	Полимеры и содержание в них пищевой продукции
	4

	38
	Информация для потребителей о качестве и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий
	4

	39
	Современные проблемы фальсификации пищевых продуктов
	4

	40
	Гигиенические аспекты оценки сроков годности пищевых продуктов. 
	4

	41
	Обоснование сроков хранения продуктов питания, полученных с применением новых технологий
	4

	42
	Коллоквиум
	4

	Всего:
	168
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