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Анотация 

Дисциплината “Хранене и хигиена на храните” дава научни познания за правилното хранене на човека и най-важните хигиенни изисквания към производството и реализацията на качествени и безопасни храни и напитки. Тя разглежда физиологичното значение и потребностите на човека от енергия и хранителни вещества. Студентите се запознават с основните изисквания и методите за контрол на научно-обоснованото хранене на различни възрастови и професионални групи от населението. Те получават основни научни познания както за микробиологичните замърсители, така и за методите и средствата за контрол и управление на микробиологичната безопасност на храните и напитките.
Получените знания по дисциплината, в комплекс с тези, добити от другите специализирани дисциплини, дават възможност на студентите от магистърската програма „Хранителна химия” да оценяват правилно пълноценността и безопасността на изследваните храни и напитки и да прави препоръки за оптимизиране на техния състав и технология.


Семинарните занятия са построени с цел и в последователност, които подпомагат усвояването на лекционния материал. Те обхващат определянето на индивидуалния енергоразход на индивида, на хранителната стойност на дадена храна или напитка, определя се още биологичната стойност на хранителните белтъци чрез метода на химичния скор и др.
Компетенции

Успешно завършилите обучението по тази учебна дисциплина:
1. Ще знаят:

· Физиологичното значение на основните хранителни нутриенти – белтъчини, мазнини, въглехидрати;

· Основните изисквания за рационално хранене на различните групи население;

· Видовете хранителни заболявания и изисквания по отношение на хигиената на храненето.

2. Ще могат:

· Да охарактеризират хранителните продукти по отношение на тяхната хранителна стойност;
· Да предлагат норми за рационално хранене за различни професионални и възрастови групи от населението.
Начин на преподаване

	Аудиторно: 45 ч.

·  Лекции (30 часа), 

·  Семинари (15 часа)


	Извънаудиторно:  165 ч.
· Самостоятелна подготовка
· Курсова работа
· Консултации


Предварителни изисквания (знания и умения от предходното обучение) 

Задължително изискване е студентите да са изучавали курсовете по: Органична химия, Биоорганична химия, Хранителна химия.
Студентите трябва да имат познания по следните теми:

· Теоретична подготовка по органична химия – строеж, физични и химични свойства на органични съединения – въглехидрати, мазнини, белтъци;
· Теоретична подготовка по биоорганична химия – строеж, физични и химични свойства на ензими, аминокиселини, витамини. Физиологично действие, обмяна на веществата.
Препоръчани избираеми програмни компоненти

Функционални храни, Стокознание на хранителните продукти
Техническо осигуряване на обучението
· Научна литература, закони, наредби, изисквания и други нормативни актове за спазване изискванията по отношение на хигиената на храненето;
· Аудиовизуална техника за провеждане на лекциите и семинарите.
Съдържание на курса

Получените знания по „Хранене и хигиена на храните”, в комплекс с тези, добити от другите специализиращи дисциплини, дават възможност на студента да оценява правилно пълноценността и безопасността на изследваните храни и напитки и да прави препоръки за оптимизиране на техния състав и технология. Студентите получават основни научни познания както за микробиологичните замърсители, така и за методите и средствата за контрол и управление на микробиологичната безопасност на храните и напитките.
Семинарните занятия имат за цел да дадат знания и опит за решаване на практически въпроси от ежедневната химическа практика. Те обхващат определянето на индивидуалния енергоразход на индивида, на хранителната стойност на дадена храна или напитка, определя се още биологичната стойност на хранителните белтъци чрез метода на химичния скор и др.

Тематично съдържание на учебната дисциплина

А/ Лекции по Хранене и хигиена на храните
	Тема
	часове

	1. Значение на процеса хранене за жизнената дейност на човека. Групиране на хранителните вещества (нутриенти) според тяхното физиологично значение. 
	3

	2. Енергиен разход на организма – компоненти, фактори, оказващи влияние върху енергаразхода и методи за измерването му. Енергийна стойност на хранителната дажба и методи за нейното определяне. 
	3

	3. Физиологично значение на белтъците. Пълноценност на хранителния белтък и методи за нейното определяне. Потребности от белтък и аминокиселини и по-важни хранителни източници.
	2

	4. Физиологично значение на мазнините. Потребности от мазнини и мастни киселини и по-важни техни източници. Физиологично значение на фосфолипидите и стеролите, потребности и хранителни източници.
	2

	5. Физиологично значение на въглехидратите. Хранителни влакнини – значение в рационалното и предпазно-профилактичното хранене. Потребности от въглехидрати и по-важни техни хранителни източници.
	2

	6. Физиологично значение на витамините. Водноразтворими и мастноразтворими витамини – физиологично значение, потребности и по-важни техни хранителни източници.
	2

	7. Физиологично значение на минералните вещества. Макро- и микроелементи – физиологично значение, потребности и хранителни източници.
	2

	8. Физиологично значение на водата. Воден баланс на човека.
	2

	9. Рационално хранене. Основни принципи на рационалното хранене. Рационално хранене и професия. 
	2

	10. Диетично хранене. Основни принципи на диетичното хранене. Характеристика на най-широко прилаганите диети.
	2

	11. Вегетарианско хранене. Видове вегетариански хранителни режими. Недостатъци и предимства на вегетарианското хранене.
	2

	12. Микробиологични замърсители на храните. Микрофлора на храните – произход и значение. Патогенните микроорганизми като замърсители на храните.
	2

	13. Миене и миещи средства, подходящи за прилагане в хранителната промишленост.
	1

	14. Дезинфекция и дезинфекционни средства, подходящи за прилагане в хранителната промишленост.
	1

	15. Контрол на безопасността и качеството на храните в Република България. Българска агенция по безопасност на храните (БАБХ) – обхват и правомощия.
	2

	Общ брой часове:
	30


Форми на текущ контрол:

Текущ контрол върху семинарните занятия.
Б/ Семинари по Хранене и хигиена на храните
	Тема
	часове

	1. Определяне на индивидуалния енергоразход по таблично-хронометражния метод. Изчисляване на съдържанието на макронутриетите в хранителна дажба, обезпечаваща адекватно индивидуалния енергоразход.
	4

	2. Определяне на хранителната стойност на храни и напитки по данни от таблици за състава на храните.
	4

	3. Сравнителна оценка на хранителната стойност на храни и напитки чрез определяне на индекса на хранителното качество.
	4

	4. Съставяне на рационално дневно меню в зависимост от индивидуалния хранителен прием и от индивидуалната енергийна потребност.
	3

	Общ брой часове:
	15


В/ Самостоятелна подготовка: 

Студентите трябва да представят курсова работа, включваща разработване на предварително зададена тема.

Курсовата работа се предава в писмен вид в края на семестъра.
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Планирани учебни дейности и методи на преподаване


Всяка тема от програмата се поднася като мултимедийна презентация, което позволява студентите да получават нагледна представа за разглеждания теоретичен материал. Лекциите са придружени и със семинарни занятия, по време на които студентите затвърждават знанията си относно индивидуалния енергоразход, хранителната стойност на дадена храна или напитка и др.
През семестъра се провежда текущ контрол върху семинарните занятия, който подпомага подготовката за изпита, като резултатите от текущия контрол участват във формиране на крайната оценка по дисциплината.
В рамките на курса има планирана самостоятелна курсова работа.

Всички учебни материали (лекционен курс, справочници с данни, необходими за курсовата работа и семинарните занятия, както и помощни материали за самостоятелна подготовка по дисциплината) са достъпни за студентите.
Методи и критерии на оценяване

В рамките на учебната програма е включен текущ контрол върху семинарните занятия, който има за цел да провери степента на усвояване на преподавания учебен материал през семестъра. Оценява се и самостоятелната работа на студентите. 

Дисциплината приключва с изпит, включващ материала от учебната програма. 

Крайната оценка по дисциплината се формира от 3 компонента: резултати от текущ контрол; резултати от самостоятелна курсова работа и резултати от крайния изпит.
Оценката се изчислява по следната формула:

20% от оценката от текущ контрол + 40% от оценката на курсовата работа + 40% от оценката от крайния изпит.


Студентите имат право да се информират за резултатите от писмените си работи и да се запознаят с мотивите за поставената оценка.

Всички писмени работи (от текущ контрол, курсова работа и изпит) се съхраняват в продължение на 1 година от датата на провеждане на семестриалния изпит.

Език на преподаване

Български 

Изготвил описанието

доц. д-р Мария Ангелова-Ромова .......................
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