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1. паспорт  рабочей  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
1.1. Область применения примерной программы

       Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее ФГОС) по профессии начального профессионального образования (далее НПО) входящей в состав укрупнённой группы профессий 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, по направлению подготовки 260800 Технология продукции и организация общественного питания
260807.01 повар, кондитер
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации, подготовки и переподготовки рабочих кадров) по направлению подготовки  по профессиям рабочих и должностей служащих укрупнённой группы специальностей:
ОКПР 16675 повар
ОКПР 12901 кондитер

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
входит в цикл общепрофессиональных дисциплин.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

-  проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

      -  рассчитывать энергетическую ценность блюд;
      -  составлять рационы питания;

В результате освоения учебной 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 пищи в процессе пищеварения;

    -  усвояемость пищи , влияющие на нее факторы;

    -  понятие рациона питания;

    -  суточную норму потребности человека в питательных веществах;

    -  нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
    -  методику составления рационов питания;

    -  ассортимент и характеристики 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 учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  57  часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 41 час;
самостоятельной работы обучающегося 16 часов.
2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	57

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	41

	в том числе:
	

	     Лабораторно-практические занятия
	6

	     практические занятия
	6

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	в том числе:
	

	Внеаудиторная самостоятельная работа
с источниками информации с целью анализа и реферирования учебной литературы, подготовки доклада, создание презентации, работа с конспектом с целью подготовки к практическим занятиям
	16


	Итоговая аттестация в форме   зачета 
  


2.2. Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины  
Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров по профессии повар, кондитер со сроком обучения 2г 5 м



	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

	
	
	57
	

	Раздел 1. 
Основы физиологии питания.
	
	29
	

	Тема 1.1. 
Пищеварение, обмен веществ и энергии
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	Пищевые вещества и их значение. Сущность и строение  пищеварительной системы.
	4
	1

	
	Понятие об усвояемости основных пищевых веществ. Усвояемость пищи и факторы, влияющие на неё. Роль пищеварительных ферментов.
	
	1

	
	Обмен  веществ и энергии. Энергозатраты  человека. Понятие о калорийности пищи, энергетическая ценность белков, жиров, углеводов. Энергетический баланс организма.
	
	1

	Тема 1.2. 
Роль пищевых веществ в жизнедеятельности организма.


	Содержание учебного материала
	8
	

	
	Общие понятия о пищевых веществах. Физиологическая оценка и значение воды для организма человека.
	4
	2


	
	Общие понятия об обмене веществ
	
	2

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	Составление таблицы «Физиологическая оценка и значение белков, жиров, углеводов для организма человека»
	
	

	
	2
	Составление таблицы «Физиологическая оценка и значение витаминов для организма человека
	
	

	
	3
	Составление таблицы «Физиологическая оценка и значение минеральных веществ для организма человека»
	
	

	
	4
	Расчёт энергетической ценности блюд (по заданным условиям)
	
	

	Тема 1.3.

Особенности питания различных групп населения 

	Содержание учебного материала
	9
	

	
	Понятие и основные принципы рационального питания. Режим питания и его значение.
	5
	2

	
	Принципы нормирования пищевых веществ и калорийности суточного рациона в зависимости от пола, возраста, массы тела и интенсивности труда.
	
	

	
	Разнообразие современных представлений о рациональном питании («модные диеты», «вегетарианство» и др.).
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	5
6
	Составление таблиц и схем «Суточный расход энергии различных групп населения»

Составление меню суточного рациона для разных групп взрослого населения
	
	

	Самостоятельная работа: 
	  8
	

	Поиск информации и подготовка сообщений в контексте темы «Дробное питание». Поиск информации и подготовка сообщений в контексте темы «Питание людей при смене климатических условий и людей тяжёлого физического труда» ( по заданным условиям). 

	
	

	Раздел 2.

Основы товароведения продовольственных товаров

	
	28
	

	Тема 2.1. 

Классификация продовольственных товаров

	Содержание учебного материала
	12
	

	
	Классификация продовольственных товаров по сырью и назначению. Признаки классификации. Торговая классификация.  
	10
	1

2

	
	Группы товаров. Зерно- мучные товары; овощи, плоды, ягоды, грибы; вкусовые товары; фруктовые, ягодные изделия; пищевые жиры, молоко и молочные товары; яйца и яичные товары; мясо и мясные товары; рыба и рыбные товары.
	
	

	
	Понятие об ассортименте и товарном сорте. Виды, типы, разновидности товаров. Товарный сорт, ассортимент товаров: производственный, торговый ассортимент.
	
	

	
	Практические занятия.
	2
	

	
	7
	Составление таблицы: «Ассортимент круп»
	
	

	
	8
	составление  схемы:  « Производство творога»
	
	

	Тема 2.2.

 Качество продовольственных товаров.


	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Методы оценки качества продовольственных товаров. Органолептический метод.  Лабораторный метод. Подразделения  лабораторных методов.
	4
	1

2

	
	Основы хранения продовольственных товаров. Режимы хранения; температура, освещение, состав воздуха. Транспортирование и реализация различных видов товаров.
	
	

	
	Практическое занятие: 
	2

	

	
	9
	Органолептическая оценка качества сырья (по заданным условиям)
	
	

	
	Зачёт
	2
	

	Самостоятельная работа
	8


	

	Заполнение таблиц по темам «Химический состав плодов, овощей» (по заданным условиям)
Заполнение таблиц по темам «Ассортимент мясопродуктов» (по заданным условиям)
Заполнение таблиц по темам «Ассортимент вкусовых товаров» (по заданным условиям)
Заполнение таблиц по темам «Требования к качеству жиров» (по заданным условиям)


	
	

	Всего 
	57
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

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

Оборудование лаборатории:

· посадочные места по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя, оборудованное персональным компьютером с лицензионным или свободным программным обеспечением, соответствующим разделам программы и подключенным к сети Internet и средствами вывода звуковой информации;

· комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине
Технические средства обучения:

· мультимедиапроектор или мультимедийная доска;

· фото или/и видео камера;

· web-камера.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 
1. Матюхина З.П  Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: уч. Пособие: допущено Минобразованием России

- 3-е изд., стер. – М.: Академия, 2007=208

Дополнительные источники:

1. Федеральный Закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов Утв. 02.01. 2000 Ф3-29 -
2. ГОСТ Р 53104-2008 Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания.
3. СанПин 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.

4. Сборник технологических нормативов. М.: Хлебпродинформ, 1999.

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Ч.1,2 ​М,: Хлебпродинформ, 1996-1997.

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания. Ч.6. ​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​– М.: Хлебпродинформ, 2002

7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Ч.7. – М.: Хлебпродинформ, 2004

8. Новикова А.М., Голубкина Т.С., Никифорова Н.С., Прокофьева С.А. Товароведение и организация торговли продовольственными товарами, ОбрИздат, 2007

9. Рубина Е.А. Микробиология, физиология питания, санитария – М.: Форум, 2008

10. Скурихин И.М. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания В.А. Тутельян. –М.: Де Ли принт, 2008

11. Трушина Т.П. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для предприятий общественного питания. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2000.
Интернет ресурсы:

1. http\\www/ commodity.ru\foodcommodity\index.shtmml

Ф. В. Церевитинова, В.С. Смирнова, Н.И. Козина «Общее товароведение пищевых и вкусовых товаров»

       2.  http\\wwwdietmax.ru/diet/?&sitemap
            На данном сайте представлены статьи по физиологии питания, о

            Пищеварении, о рациональном питании, диетах, ожирении, о пользе и 

            ценности продуктов 
2. http\\www.cross-kpk/ru/ims/files/

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

4. Контроль и оценка результатов освоения  программы учебной 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 

	Освоенные умения:


	

	Проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;


	Практическое занятие №9

	Рассчитывать энергетическую ценность блюд;


	Практическое занятие №4

	Составлять рационы питания для различных категорий потребителей;


	Практическое занятие №6

	Усвоенные знания:
	

	Роль пищи для организма человека;


	Тестирование

	Основные процессы обмена веществ в организме;


	Тестирование 

	Суточный расход энергии;

	Тестирование

	Состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

	Тестирование
Практические занятия №1-4

	Роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;

	Тестирование.
Практические занятия №1-4

	Физико – химические изменения пищи в процессе пищеварения;


	Тестирование

	Усвояемость пищи , влияющие на нее факторы;


	Тестирование.
Внеаудиторная самостоятельная работа- подготовка сообщения в контексте темы «Дробное питание»

	Понятие рациона питания;


	Тестирование
Внеаудиторная самостоятельная работа – подготовка сообщения в контексте темы «Дробное питание»

Практическое занятие №6

	Суточную норму потребности человека в питательных веществах;


	Тестирование.
Практическое задание №5

Внеаудиторная самостоятельная работа – подготовка сообщения в контексте темы «Питание людей при различных условиях»

	Нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;


	Тестирование.
Практическое задание №6

Внеаудиторная самостоятельная работа- подготовка сообщения в контексте темы «Дробное питание»

	Методики составления рационов питания;


	Практическое задание №6

Внеаудиторная самостоятельная работа – подготовка сообщения в контексте темы «Питание людей при различных условиях»

	Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров

	Практическое занятие №7,8
Внеаудиторная самостоятельная работа – составление таблиц по ассортименту и химическому составу плодов, овощей, мясопродуктов, жиров


	Общие требования к качеству сырья и продуктов

	Тестирование


	Условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров

	Тестирование
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