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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«Физиология питания с основами товароведения»
1.1. Область применения рабочей программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 260807.01   Повар, кондитер
Программа учебной дисциплины может быть использована для начальной профессиональной подготовки работников в области технологии продовольственных продуктов и товаров, при  наличии основного общего или среднего (полного) общего образования или дополнительного профессионального образования по сокращённой форме, при  наличии начального профессионального образования
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
-
дисциплина входит в  общепрофессиональный цикл
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
-
проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
-
рассчитывать энергетическую ценность  блюд;

-
составлять рационы питания
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
-

роль пищи для организма человека

-

основные процессы обмена веществ в организме;

-
суточный расход энергии

-
состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания

-
роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания

-
физико-химические изменения в пище в процессе пищеварения

-
усвояемость пищи, влияющие на неё факторы

-
суточную норму потребления человека в питательных веществах

-
нормы и принципы рационального сбалансированного питания

-
методику составления рационов питания

-
ассортимент и характеристику основных групп продовольственных товаров

-
общие требования к качеству сырья и продуктов

-
условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 60 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов;
самостоятельной работы обучающегося  20 часов.
2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	60

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	40

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	16

	     практические занятия
	-

	     контрольные работы
	-

	     курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	20

	в том числе:
	

	    самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) 
	-

	    самостоятельная внеаудиторная работа    
	20

	Итоговая аттестация в форме 

 зачета    
	1


2.2. Тематический план и содержание дисциплины
 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»
	наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект)


	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1

Основы физиологии питания
	Содержание учебного материала
	34
	

	Тема 1.1.

Пищевые вещества и их значение
	1. Белки

2. Жиры

3. Углеводы

4. Минеральные вещества

5. Витамины

6. Вода
	2
	1,2

	
	Самостоятельная работа
	2
	

	
	Составление схемы превращения основных пищевых веществ в питательные вещества организма
Составление алгоритма витаминизации пищи

Составление баланса кислотно-щелочного равновесия в организме с помощью продуктов питания

Подготовка сообщений по  вопросам: «Что такое жажда», «Нормы потребления основных пищевых веществ», «Правила кулинарной обработки, сохраняющие витамин «С»
	
	

	Тема 1.2.

Пищеварение и усвояемость пищи
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1. Процесс пищеварения

2. Усвояемость пищи
	2
	1,2

	
	Самостоятельная работа
	2
	

	
	Составление схем и рисунков процесса пищеварения
Составление схемы механизма всасывания пищевых веществ

Подготовка сообщений по темам: «Факторы, способствующие повышению усвояемости пищи», «Что такое усвоенная пища»
	
	

	Тема 1.3.

Обмен веществ и энергии
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1. Общее понятие об обмене веществ

2. Суточный расход энергии человека
	2
	1,2

	
	Самостоятельная работа
	4
	

	
	Подготовка сообщений по теме: «Что такое обмен веществ», «Факторы, влияющие на обмен веществ», «Обмен веществ  людей разного возраста»
Составление таблиц  КФА

Составление расчетов суточного расхода энергии
	
	

	Тема 1.4.

Питание различных групп населения
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1. Понятие об энергетической ценности пищи

2. Рациональное сбалансированное питание. Нормы и принципы

3. Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков

4. Задачи и принципы построения лечебного питания
	4
	1,2

	
	Лабораторная работа
	
	

	
	1. Определение энергетической ценности продуктов питания
2. Принципы рационального сбалансированного питания:

методика составления рационов питания
	12
	2,3

	
	Самостоятельная работа
	4
	

	
	Рефераты по теме: «Принципы построения рационального сбалансированного питания»,  «Режим питания», «Какое питание является рациональным и сбалансированным»

Составление алгоритма по составлению рациона питания для различных групп населения.

Работа со сборником рецептур, нормативно-технической документацией, сборником химического состава продуктов
Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов.

Поиск информации по предложенной тематике и подготовка дидактического материала.

Подготовка таблицы о принципах построения питания . 

Составление рационов сбалансированного питания.

	
	

	Раздел 2.

Товароведение продовольственных товаров
	Содержание учебного материала
	25
	

	Тема 1.5.

1. Общая часть товароведения
	2. Классификация продовольственных товаров

3. Качество продовольственных товаров

4. Методы определения качества продовольственных товаров

5. Хранение продовольственных товаров

6. Стандартизация, сертификация, штрих-код

7. Маркировка продовольственных товаров
	2
	1,2

	
	Самостоятельная работа
	4
	

	
	Разработка презентаций в программе Power Point по изученным темам, классификации  продовольственных товаров.

Работа с нормативно-технической документацией, ГОСТами на продовольственные товары

Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов.

Поиск информации по предложенной тематике и подготовка дидактического материала.

Подготовка таблицы о способах хранения товаров 

Составление схем о минимизации потерь при хранении продовольственных товаров
	
	

	
	Лабораторно-практическая работа
	
	

	
	1. Методы определения качества продовольственных товаров
	1
	2,3


	Тема 1.6.

Однородные группы продовольственных товаров
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1. Зерно и продукты его переработки

2. Плодоовощные товары

3. Вкусовые товары

4. Крахмал, сахар, мед, патока

5. Кондитерские товары

6. Молочные товары

7. Пищевые жиры

8. Мясо и мясные продукты

9. Яйца и яичные товары

10. Пищевые концентраты

11. Рыба и рыбные товары
	11
	1,2

	
	Лабораторно-практическая работа
	
	

	
	1. Органолептическая оценка качества продовольственных товаров
	3
	2,3

	
	Самостоятельная работа
	4
	

	
	Написание реферата по содержанию учебного материала темы 1.6.

Разработка презентаций в программе Power Point по изученным темам, ассортименту продовольственных товаров.

Работа с нормативно-технической документацией, ГОСТами на продовольственные товары

Подготовка к лабораторным и практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление лабораторно-практических работ, отчетов.

Поиск информации по предложенной тематике и подготовка дидактического материала.

Подготовка таблицы о производителях и качестве их товаров 

Подготовка к итоговому зачету.
	
	

	Итоговый зачет по учебной  дисциплине
	1
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия  лаборатории товароведения продовольственных товаров.

Оборудование учебного кабинета: места по количеству обучающихся, рабочее место преподавателя
Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
рабочее место преподавателя;
рабочие столы, инвентарь, оборудование:
стаканы, тарелки, ложки мерные, весы электронные, мерные цилиндр, шпателя, ножи столовые, образцы продовольственных товаров, холодильник

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. Тимофеев В.А. Товароведение продовольственных товаров:учебник.-Ростов н/Д:Феникс, 2007

2. Товароведение продовольственных товаров И.Е. Кононенко, С.Е. Пизик, З.А. Седова и др. учебник для СПО-К.: «Высшая школа»,1987

3. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: учебник для нач. проф. образования.-М.:Издательский центр «Академия», 2008

4. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник дл нач. проф. образования:-М.: Издательский центр «Академия», 2002

5. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле: учебник для нач.проф. образования-М.: Издательский центр «Академия», 2007

6. Кутепова М.А., З.П. Матюхина Товароведение пищевых продуктов (для кондитеров): учебник для нач.проф.образования. - М.: «Высшая школа», 1989

Дополнительные источники: 
1. Фатыхов Д.Ф. Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых производствах в малом бизнесе и быту: учебное пособие для нач. проф. образования.-М.: Издательский центр «Академия», 2003
3. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения 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 

	проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
	-тестирование, оценка сообщений

- наблюдение за действиями на практике

- защиты лабораторных работ 

- оценка лабораторной работы
- оценка презентаций

	рассчитывать энергетическую ценность  блюд
	-тестирование, оценка сообщений

- наблюдение за действиями на практике

- защиты лабораторных работ 

- оценка лабораторной работы

- оценка рефератов

	составлять рационы питания
	- наблюдение за действиями на практике

- защиты лабораторных работ 

- оценка лабораторной работы

	роль пищи для организма человека
	- тестирование

-устный опрос

- оценка сообщений

- оценка факторов

	основные процессы обмена веществ в организме;
	- тестирование, устный опрос

- оценка сообщений

-оценка таблиц

	суточный расход энергии
	- тестирование

-устный опрос

- оценка сообщений

	состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания
	- тестирование

-устный опрос

- оценка сообщений

- оценка презентаций

	роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания
	- тестирование

-устный опрос

- оценка сообщений

	физико-химические изменения в пище в процессе пищеварения
	- тестирование

-устный опрос

- оценка сообщений

	усвояемость пищи, влияющие на неё факторы
	- тестирование

-устный опрос

- оценка сообщений

- оценка факторов

	суточная норма потребления человека в питательных веществах
	-оценка сообщений

- тестирование, устный опрос

	нормы и принципы рационального сбалансированного питания
	- оценка сообщений

- тестирование

-устный опрос

- оценка рефератов 

	методика составления рационов питания


	- оценка лабораторной работы

- наблюдение за действиями на практике

- защиты лабораторных работ

-тестирование, оценка сообщений

	ассортимент и характеристику основных групп продовольственных товаров
	- оценка сообщений

- тестирование

-устный опрос

	общие требования к качеству сырья и продуктов
	- оценка лабораторной работы

- наблюдение за действиями на практике

- защиты лабораторных работ

-тестирование, оценка сообщений

	условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров
	- оценка сообщений

- тестирование

-устный опрос, 


Утверждена 


зам. директора 


ГОУ НПО «Профессиональное училище №18, пос. Ракитное Белгородской области»


по учебно-производственной работе


Саенко В.П.


_____________________
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