Тема  16: Определение калорийности и химического состава отдельных блюд, приемов пищи суточного рациона различных групп населения.
На основании таблиц Нормы физиологической потребности в энергии и пищевых веществах и таблицы Калорийности блюд. Составить меню на 1 день для мужчины и для женщины. Возраст выбрать пролизвольно.
Нормы физиологической потребности в энергии и пищевых веществах для мужчин
	Показатели (в сутки)
	Группа физической активности (коэффициент физической активности)
	 

	 
	I (1,4)
	II (1,6)
	III (1,9)
	IV (2,2)
	V (2,5)
	 

	 
	Возрастные группы
	 

	 
	18–29 лет
	30–39 лет
	40–59 лет
	18–29 лет
	30–39 лет
	40–59 лет
	18–29 лет
	30–39 лет
	40–59 лет
	18–29 лет
	30–39 лет
	40–59 лет
	18–29 лет
	30–39 лет
	40–59 лет
	Мужчины старше 60 лет

	 
	Энергия и макронутриенты

	Энергия, ккал
	2450
	2300
	2100
	2800
	2650
	2500
	3300
	3150
	2950
	3850
	3600
	3400
	<4200
	3950
	3750
	2300

	Белки, г
	72
	68
	65
	80
	77
	72
	94
	89
	84
	108
	102
	96
	117
	111
	104
	68

	Жиры, г
	81
	77
	70
	93
	88
	83
	110
	105
	98
	128
	120
	113
	154
	144
	137
	77

	Углеводы, г
	358
	335
	303
	411
	387
	366
	484
	462
	432
	566
	528
	499
	586
	550
	524
	335



Нормы физиологической потребности в энергии и пищевых веществах для женщин
	Показатели (в сутки)
	Группа физической активности (коэффициент физической активности)
	 

	 
	I (1,4)
	II (1,6)
	III (1,9)
	IV (2,2)
	 
	 

	 
	Возрастные группы
	 

	 
	18–29 лет
	30–39 лет
	40–59 лет
	18–29 лет
	30–39 лет
	40–59 лет
	18–29 лет
	30–39 лет
	40–59 лет
	18–29 лет
	30–39 лет
	40–59 лет
	 
	Женщины старше 60 лет

	 
	Энергия и макронутриенты

	Энергия, ккал
	2000
	1900
	1800
	2200
	2150
	2100
	2600
	2550
	2500
	3050
	2950
	2850
	 
	1975

	Белки, г
	61
	59
	58
	66
	65
	63
	76
	74
	72
	87
	84
	82
	 
	61

	Жиры, г
	67
	63
	60
	73
	72
	70
	87
	85
	83
	102
	98
	95
	 
	66

	Углеводы, г
	289
	274
	257
	318
	311
	305
	378
	372
	366
	462
	432
	417
	 
	284








Тема 17. Изучение санитарных требований к: устройству ПОП; содержанию ПОП; оборудованию, инвентарю, посуде, таре; хранению пищевых продуктов.
Задание: 
Перечислить основные СанПины применяемые в ПОП._____________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Основные санитарные  требования предъявляемые к содержанию ПОП- это ___________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Основные санитарные  требования предъявляемые к хранению пищевых продуктов ____________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Основные санитарные  требования предъявляемые к оборудованию, инвентарю, посуде, таре ____
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Тема 18: Основы профилактики пищевых заболеваний микробной и немикробной природы на предприятиях общественного питания.
Как и откуда микроорганизмы могут попасть в продукты питания?
Возбудители пищевых отравлений имеют в природе определенные места обитания: одни микробы постоянно обитают в почве, особенно в районах орошаемого земледелия, другие в кишечнике рыб, морских животных, планктоне и в морской воде. Существуют разнообразные природные резервуары возбудителей пищевых отравлений.
Микроорганизмы могут попасть в продукты через загрязненные руки больных людей при несоблюдении правил пользования туалетом или  приготовления пищи лицами, имеющими гнойничковые поражения кожи.
Пищевые отравления возникают при употреблении в пищу зараженных мясных продуктов, утиных, гусиных яиц и т.п. А на продукты питания они попадают  с частицами почвы, пыли и с водой, могут быть занесены насекомыми и грызунами (мухи, мыши, крысы, часто являющиеся их переносчиками).
Кроме того, причинами микробного загрязнения пищевых продуктов и готовых блюд являются:
- недостаточная тепловая обработка продуктов, которая не уничтожает болезнетворные микроорганизмы, попавшие на пищевое сырье и продукты;
- нарушение температуры и сроков хранения продуктов;
- совместное транспортирование, хранение, обработка и отпуск готовых и сырых продуктов (сырые продукты загрязняют готовые);
- нарушение правил личной и общественной гигиены лицами, занятыми переработкой и реализацией пищевых продуктов.
 Профилактика пищевых отравлений микробного происхождения
Мероприятия по  предупреждению пищевых микробных отравлений включают:
Задание составить план  мероприятий по  предупреждению пищевых микробных отравлений 
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