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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

«ЛЕЧЕБНОЕ ПИТАНИЕ»
1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) техника-технолога и соответствующих общих(ОК) и профессиональных компетенций (ПК):

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по специальностям СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: 
Дисциплина входит в Профессиональный цикл (общепрофессиональные дисциплины), изучается на 3 курсе (5 семестр) проводится в сроки, определенные базовым учебным планом.

1.3. Цели и задачи дисциплины; требования к результатам освоения дисциплины:
Целью изучение данной дисциплины является формирование у будущего специалиста-технолога общественного питания научного мировоззрения об организации лечебно-профилактического и здорового питания и средствах его обеспечения.

Задачи дисциплины: 

· изучение современных научных и альтернативных теорий питания; 

· изучение теоретических основ лечебно-профилактического питания человека; 

· изучение  особенностей  приготовления  диетических  лечебно-профилактических блюд; 

·  изучение основополагающих критериев и пищевой ценности  основных групп пищевых продуктов. 

В результате освоения дисциплины «Лечебное питание» обучающийся должен обладать следующими компетенциями:

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· проводить расчеты по формулам;

· выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· рассчитывать выход продукции в ассортименте;

· организовывать рабочие места в производственных помещениях;

· организовывать работу коллектива исполнителей;

· оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией;

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

· методы организации производства сложных супов;
· ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: блюд из овощей;
· ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: блюд из рыбы, мяса и птицы;

· принципы и виды планирования работы бригады (команды);

· основные приемы организации работы исполнителей;
· способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды;
· формы документов, порядок их заполнения;

1.4. Трудоемкость учебной дисциплины:
Общая трудоемкость учебной нагрузки обучающегося 144 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 75 часов;

самостоятельной работы обучающегося 55 часов.

консультации 14 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Общая трудоемкость учебной нагрузки (всего)
	144

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	75

	в том числе:
	

	     лекции
	39

	     практические занятия
	36

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	55

	Консультации
	14

	Итоговая аттестация в форме ИТО


2.2. Тематический план и содержание дисциплины «Лечебное питание»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.

Введение в лечебное питание
	
	
	2,3

	Тема 1.1.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Введение. Общие понятия о лечебном питании. Основные принципы лечебного питания.
	
	2,3

	
	Практические занятия

Практическое занятие № 1. «Общие понятия о лечебном питании. Основные принципы лечебного питания».

Разработка групповых проектов о сущности лечебного питания
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Ответы на вопросы  самоподготовки
	2
	2,3

	Тема 1.2.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Краткая характеристика питательной и биологической ценности основных пищевых продуктов. Искусственные продукты. Генетически измененные продукты. Гигиеническая оценка  современных способов  обработки пищевого сырья и  пищевых продуктов. Пища как  источник вредных для  организма человека  химических, биологических  и радиоактивных веществ. Пищевые добавки, пробиотики, функциональное питание. Принципы их использования в технологии приготовления пищи и в питании различных групп населения
	
	

	
	Практические занятия

Практическое занятие № 2. «Краткая характеристика питательной и биологической ценности основных пищевых продуктов».

Расчет пищевой ценности блюд.
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка к семинарскому занятию.
	2
	2,3

	Тема 1.3.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Особенности организации диетического питания в санаторно-курортных учреждениях. Тактика диетотерапии. Диеты № 1-15, их характеристика. Организация диетического питания в лечебно-профилактических учреждениях. Сеть диетического питания. Организация работы диет столовых. Порядок отбора и направления на диетпитание.
	
	2,3

	
	Практические занятия

Практическое занятие № 3. «Альтернативные представления о питании человека»

Семинарское занятие.
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Ответы на вопросы  самоподготовки 
	2
	2,3

	Тема 1.4.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Основы построения пищевых рационов. Формирование рационов питания, использование специализированных продуктов и видов их обработки для приготовления блюд в лечебно-профилактическом питании.
	
	2,3

	
	Практические занятия

Практическое занятие № 4. Режим питания больных.

Составление диет.
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Ответы на вопросы теста
	4
	2,3

	Тема 1.5.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Режим питания больных. Контроль за качеством продуктов и готовой пищи. Энтеральное. Парентеральное питание. Зондовое питания.
	
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Ответы на вопросы  самоподготовки 
Подготовка к семинарскому занятию
	4
	2,3

	Раздел 2.

Лечебное питание при различных заболеваниях
	
	
	2,3

	Тема 2.1.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Процесс пищеварения. Лечебное питание при заболеваниях органов пищеварения. Диетотерапия при болезнях желудка. Функциональная патология желудка. Острый гастрит. Хронический гастрит. Язвенная болезнь.
	
	2,3

	
	Практические занятия

Практическое занятие № 5. Процесс пищеварения.

Разработка групповых проектов о процессе пищеварения.
	4
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Ответы на вопросы  самоподготовки 
	4
	2,3

	Тема 2.2.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Диетотерапия при болезнях печени и желчных путей. Острый гепатит. Хронический гепатит. Цирроз печени. Желчнокаменная болезнь. Диетотерапия при болезнях поджелудочной железы.
	
	2,3

	
	Практические занятия

Практическое занятие № 6. Диетотерапия при болезнях печени и желчных путей.

Составление диеты.
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Индивидуальные задания
	6
	2,3

	Тема 2.3.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Лечебное питание при заболеваниях сердечнососудистой системы. Атеросклероз. Гипертоническая болезнь. Инфаркт миокарда. Хроническая недостаточность кровообращения.
	
	2,3

	
	Практические занятия

Практическое занятие № 7. Лечебное питание при заболеваниях сердечнососудистой системы.

Составление диеты.
	4
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Ответы на вопросы  самоподготовки 
	2
	2,3

	Тема 2.4.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Лечебное питание при болезнях почек и мочевыводящих путей. Хроническая недостаточность. 
	
	2,3

	
	Практические занятия

Практическое занятие № 8 Лечебное питание при болезнях почек и мочевыводящих путей.

Составление диеты.
	4
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Ответы на вопросы  самоподготовки 
	4
	2,3

	Тема 2.5.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Лечебное питание при эндокринных заболеваниях. Сахарный диабет. Гиперинсулизм. Диффузный токсический зоб. Гипотиреоз. Эндемический зоб. Болезни паращитовидных желез. Адиссонова болезнь. Несахарный диабет. Нефротический синдром.
	
	2,3

	
	Практические занятия

Практическое занятие №9. Лечебное питание при эндокринных заболеваниях.

Составление диеты.
	4
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Ответы на вопросы теста
	4
	2,3

	Тема 2.6.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Лечебное питание при аллергических заболеваниях.
	
	2,3

	
	Практические занятия

Практическое занятие № 10. Лечебное питание при аллергических заболеваниях.

Составление диеты.
	4
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка к семинарскому занятию
	4
	2,3

	Тема 2.7.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Лечебное питание при глазных заболеваниях
	
	2,3

	
	Практические занятия

Практическое занятие № 11. Лечебное питание при глазных заболеваниях

Составление диеты.
	4
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Ответы на вопросы теста
	2
	2,3

	Тема 2.8.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1
	Питание при заболеваниях суставов
	
	2,3

	
	Практические занятия

Практическое занятие № 12. Питание при заболеваниях суставов

Составление диеты.
	2
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Ответы на вопросы  самоподготовки 
	2
	2,3

	Тема 2.9.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Питание при избыточном весе. Питание при недостаточном весе.
	
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Ответы на вопросы  самоподготовки 
	2
	2,3

	Тема 2.10.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Лечебное питание хирургических больных. Питание в предоперационном периоде. Питание после хирургического вмешательства. Лечебное питание при острых инфекционных заболеваниях. Дизентерия. Брюшной тиф и паратифы. Холера.
	
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Ответы на вопросы  самоподготовки 
	2
	2,3

	Раздел 3.

Специальные формы организации лечебного питания
	
	
	2,3

	Тема 3.1.
	Содержание учебного материала
	2
	2,3

	
	1
	Гомеопатия. Лечебные минеральные воды. Фитотерапия
	
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка презентаций
	2
	2,3

	Тема 3.2.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Лечебное питания беременных и кормящих матерей.
	
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Составление рациона питания
	2
	2,3

	Тема 3.3.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Организация питания детей раннего и дошкольного возраста. Особенности питания школьников, студентов, пожилых людей
	
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Составление рациона питания
	2
	2,3

	Тема 3.4.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Основы организации лечебно - профилактического питания на производстве с вредными условиями труда. Рационы лечебно-профилактического питания. Молоко в лечебно-профилактическом питании. Витамины в лечебно-профилактическом питании. Применение пектина в лечебно - профилактическом питании. Контроль качества в лечебно- профилактического питания.
	
	2,3

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Составление рациона питания
	3
	2,3

	Консультации
	14

	Всего:
	144


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета.

Оборудование учебного кабинета: мультимедийное оборудование (видеопроектор).

Оборудование учебного кабинета: доска, учебная мебель 

Технические средства обучения: переносное мультимедийное оборудование (видеопроектор, экран, компьютер) 
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основная литература: 

1. Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : Учебник / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. — М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2015. — 496 с. - ISBN 978-5-394-02516-7 http://znanium.com/bookread2.php?book=513905

2. Питание и здоровье: Учебное пособие для студентов по спецкурсу «Питание и здоровье» / Зименкова Ф.Н. - М.:Прометей, 2016. - 168 с. ISBN 978-5-9907123-8-6. http://znanium.com/bookread2.php?book=557072

Дополнительная литература: 

1. Степычева, Н.В. Разработка функциональных продуктов питания. Ч.2. Практические аспекты создания продуктов функционального питания. [Электронный ресурс] — Электрон. дан. — Иваново : ИГХТУ, 2013. — 123 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/64139 — Загл. с экрана.

2. Лычев В. Г. Лечение пациентов терапевтического профиля / В.Г. Лычев, В.К. Карманов. - М.: Форум: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 400 с.: 70x100 1/16. - (Профессиональное образование). (переплет) ISBN 978-5-00091-046-7 http://znanium.com/bookread2.php?book=501443
3. Ратушный А. С. Всё о еде от А до Я / Ратушный А.С., Аминов С.С. - М.:Дашков и К, 2016. - 440 с.: ISBN 978-5-394-02484-9 http://znanium.com/bookread2.php?book=557877
4. Сычева О. В. Омаров, Р.С. Основы рационального питания [Электронный ресурс] : учебное пособие / Р.С. Омаров, О.В. Сычева. – Ставрополь: АГРУС Ставропольского гос. аграрного ун-та, 2014. – 80 с. - ISBN 978-5-9596-0991-7. http://znanium.com/bookread2.php?book=514526
Нормативно-правовые документы
1. СП 1.1.1058-01 "Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий" (с изменениями на 27 марта 2007 года).

2. СанПиН 2.2.4.548-96 "Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений". Постановление Госкомсанэпиднадзора России от 01 октября 1996 года №21. СанПиН от 01 октября 1996 года №2.2.4.548-96.

3. СанПиН 2.3.2.1078-2001 «Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28 июня 2010 года

4. СанПиН 2.3.6.1066-01. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 07 сентября 2001 года №23. СП (Санитарные правила) от 07 сентября 2001 года №2.3.6.1066-01.

5. СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборото способности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья с изменениями и дополнениями. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 03 апреля 2003 года №28. СП (Санитарные правила) от 03 апреля 2003 года №2.3.6.1254-03.

6. СП 1.1.2193-07 «Организация и проведение производственного контроля над соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий». Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 27 марта 2007 года №13. СП (Санитарные правила) от 27 марта 2007 года №1.1.2193-07.

7. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования. 

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

9. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

10. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

11. ГОСТ Р 51705.1-2001 "Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования". 

12. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. 

13. ГОСТ 31989-2012 Услуги общественного питания. Общие требования к заготовочным предприятиям общественного питания. 

14. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

15. ГОСТ Р ИСО 22000-2007 – «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой продукции
Справочные системы

1. Электронная библиотека eLIBRARY.RU. Содержит рефераты и полные тексты более 14 млн. научных статей. На платформе eLIBRARY.RU доступны электронные версии более 2200 российских научных журналов, из них более 1100 - в открытом доступе. На сайте eLIBRARY.RU представлена информация о Российском индексе научного цитирования. Доступ открыт с любого компьютера ННГУ. Процедура регистрации - на портале eLIBRARY.RU.
2. Электронная библиотека «Юрайт» (biblio-online.ru). Виртуальная выставка всего ассортимента книг издательства Юрайт. Виртуальный читальный зал литературы по многим отраслям знаний.
3. http://www.consultant.ru/ — компьютерная справочная правовая система в Росси 
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Умения:
	

	1. проводить расчеты по формулам
	Практическое задание

	2. выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	Практическое задание

	3. выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	Практическое задание

	4. рассчитывать выход продукции в ассортименте
	Практическое задание

	5. организовывать рабочие места в производственных помещениях
	Практическое задание

	6. организовывать работу коллектива исполнителей
	Практическое задание

	7. оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией
	Практическое задание

	Знания:
	

	1. правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы
	Практическое задание

	2. методы организации производства сложных супов
	Практическое задание

	3. ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: блюд из овощей
	Практическое задание

	4. ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: блюд из рыбы, мяса и птицы
	Тестирование

	5. принципы и виды планирования работы бригады (команды)
	Практическое задание

	6. основные приемы организации работы исполнителей
	Практическое задание

	7. способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды
	Практическое задание

	8. формы документов, порядок их заполнения
	Практическое задание


Описание шкал оценивания 

Критерии оценивания для проведения промежуточной аттестации (ИТО) обучающихся по дисциплине 

Критерии оценки ИТО 

Критерии оценивания студентов при итоговой аттестации по дисциплине

На основе текущей успеваемости обучающегося в семестре определяемой оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» и «неудовлетворительно» выставляется итоговая оценка. Итоговая оценка не должна выводится механически, как средне арифметическая предшествующих оценок. Решающим при её определении следует считать фактическую подготовку обучающегося по всем показателям ко времени выведения ИТО. При выведении ИТО преимущественное значение придается оценкам за:  практические работы, тестирование. В случае спорной оценки преподаватель может задать обучающемуся вопросы к ИТО.

	Шкала оценивания
	Критерии

	Отлично
	Теоретическое содержание дисциплины (модуля) освоено полностью, без пробелов, необходимые практические навыки работы с освоенным материалом сформированы, все предусмотренные рабочей программой дисциплины (модуля) учебные задания выполнены 

	Хорошо
	Теоретическое содержание дисциплины (модуля) освоено полностью, без пробелов, некоторые практические навыки работы с освоенным материалом сформированы недостаточно, все  предусмотренные рабочей программой дисциплины (модуля) учебные задания выполнены, некоторые виды заданий выполнены с ошибками.

	Удовлетворительно
	Теоретическое содержание дисциплины (модуля) освоено частично, но пробелы не носят существенного характера, необходимые практические навыки работы с освоенным материалом в основном сформированы, большинство предусмотренных рабочей программой дисциплины (модуля) учебных заданий выполнено, некоторые из выполненных заданий  содержат ошибки.

	Неудовлетворительно
	Теоретическое содержание дисциплины (модуля) освоено частично, необходимые практические навыки работы не

сформированы, большинство предусмотренных рабочей программой дисциплины (модуля) учебных заданий не

выполнено; при дополнительной самостоятельной работе над материалом курса возможно повышение качества выполнения

учебных заданий.


Вопросы к ИТО
1. Предмет, цели и задачи лечебного питания.

2. Исторический обзор развития науки о питании.
3. Значение питания, как фактора здоровья.
4. Потребность организма в основных пищевых веществах.
5. Значение белков и других азотосодержащих веществ для организма.
6. Значение углеводов для организма
7. Значение липидов для организма
8. Значение минеральных веществ и воды для организма.
9. Значение витаминов для организма.
10. Классификация витаминов, витаминоподобные вещества, их источники.

11. Современные представления о потребности организма различных витаминах.
12. Витаминизация готовой пищи и продуктов массового потребления.
13. Основные источники энергии в организме. Энергетическая ценность продуктов питания.

14. Энергетические затраты и методы их определения.
15. Понятие «обмен веществ» (метаболизм) и «энергетический баланс».

16. Роль и значение ферментов в метаболизме и в переваривании пищевых веществ.

17. Регулируемые и нерегулируемые траты энергии, потребность в калориях

18. Пищевая и биологическая ценность белков, жиров, углеводов.

19. Потребность организма человека в питательных веществах и их биологическая ценность.

20. Дать краткую характеристику питательной и биологической ценности основных пищевых продуктов.

21. Организация диетического питания в лечебно-профилактических учреждениях. Режим питания больных. Контроль за качеством продуктов и готовой пищи.

22. Организация лечебного питания. Характеристика пищеблоков.

23. Особенности организации диетического питания в санаторно-курортных учреждениях.

24. Сеть диетического питания. Организация работы диет столовых. Порядок отбора и направления на диетпитание.

25. Парентеральное питание. Зондовое питание.

26. Диетотерапия при болезнях желудка. Функциональная патология желудка. Острый гепатит.

27. Острый гастрит. Хронический гастрит. Язвенная болезнь.

28. Диетотерапия при болезнях печени и желчных путей.

29. Хронический гепатит. Цирроз печени.

30. Воспалительные поражения желчного пузыря и желчных путей. Желчнокаменная болезнь. Диетотерапия при болезнях поджелудочной железы.

31. Атеросклероз. Гипертоническая болезнь. Инфаркт миокарда. Хроническая недостаточность кровообращения.

32. Хроническая недостаточность. Нефротический синдром.

33. Сахарный диабет. Гиперинсулизм.

34. Диффузный токсический зоб. Гипотиреоз. Эндемический зоб.

35. Болезни паращитовидных желез. Адиссонова болезнь. Несахарный диабет.

36. Лечебное питание при аллергических заболеваниях.

37. Питание в предоперационном периоде. Питание после хирургического вмешатель​ства.

38. Лечебное питание при острых инфекционных заболеваниях. Дизентерия. Брюшной тиф и паратифы. Холера.

39. Значение лечебно-профилактического питания. Рационы лечебно - профилактического питания.

40. Молоко в лечебно-профилактическом питании. Витамины в лечебно - профилактическом питании.

41. Применение пектина в лечебно-профилактическом питаний.

42. Организация обеспечения в лечебно-профилактическом питании.

43. Контроль качества в лечебно-профилактическом питании

44. Основные виды пищевых жиров, роль их в питании.

45. Различные виды пищевых добавок, вкусовые вещества в питании человека.

46. Проблемы питания современного человека.

47. Принципы построения рациона питания.

48. Понятие о сбалансированном, рациональном питании.

49. Требования к составлению меню-раскладки, понятие суточный рацион

50. Режимы питания и их значение в различном возрасте.

51. Особенности питания различных групп населения в зависимости от вида трудовой деятельности.

52. Особенности метаболизма в детском, подростковом и взрослом возрасте. Принципы организации питания детей разного возраста.

53. Питание детей различного возраста.

54. Питание учащихся и студентов.

55. Особенности обменных процессов в организме в стареющем организме. Питание в пожилом возрасте.

56. Понятие «диетология», «диетотерапия», современные принципы построения диетического питания. Характеристика диет: виды диет, основные механизмы действия диет.

57. Основные принципы лечебно-профилактического питания.

58. Цели и задачи лечебно-профилактического питания. Пищевая ценность и калорийность рационов лечебно-профилактического питания.
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