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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Физиология питания 

с основами товароведения продовольственных товаров.
1.1. Область применения  программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по профессии, входящим в состав естественнонаучного профиля:

260807.01 Повар, кондитер (19.01.17 Повар, кондитер  Приказ Минобр и науки РФ  от 05.0614 №632)
Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: повар, кондитер

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 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 150  часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  100  часов;
самостоятельной работы обучающегося  50  часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	150

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	100

	в том числе:
	

	       практические  работы
	39

	        контрольные работы
	9

	Самостоятельная работа
	50

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
	2


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Физиология питания 

с основами товароведения продовольственных товаров».
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Общие сведения о пище-вых продуктах и основы физиологии
	
	28

	

	
	
	
	

	Введение.
	Предмет и задачи дисциплины. 
	2
	1

	Тема 1.1. Химический состав пищевых продуктов (белки, жиры, углеводы, витамины, минеральные вещества, вода).
	Роль белков, жиров, углеводов в структуре питания. Суточная норма потребления. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в структуре питания. Суточная норма потребления. 
	4
	2

	Тема 1.2. Энергетическая ценность  пищевых продуктов.
	Понятие об энергетической ценности (калорийности) пищи
Практическое занятие 1. Расчет энергетической ценности продуктов
	2
2
	2

	Тема 1.3. Пищеварение и обмен веществ.
	Роль пищи для организма. Процесс пищеварения. Усвояемость пищи, влияющие на нее факторы. 
	2
	2

	Тема 1.4. Обмен веществ и энергии.
	Понятие об обмене веществ. Суточный расход энергии человека. Понятие о коэффициенте физической активности.

Практическое занятие 2. Расчет суточного расхода энергии человека
	1
1
	

	Тема 1.4. Нормы и принципы рационального сбалансированного питания.
	Принципы сбалансированного питания. Режим питания. Методика составления рационов питания.
Практическое занятие 3. Составление суточного рациона питания
	2

2
	2

	Тема 1.5. Основы лечебного питания
	Задачи и принципы построения лечебного питания. Характеристика диет. Лечебно-профилактическое питание. 
	2
	2

	
	Практическое занятие 4. Составление рациона лечебного питания.
	2
	

	
	Контрольная работа по разделу 1. Общие сведения о пищевых продуктах и основы физиологии
	2
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение домашних заданий по разделу 1. Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы.

Химический состав пищевых продуктов.

Строение желудочно-кишечного тракта человека. 

Принципы сбалансированного питания.

Характеристика диет.
	4
	

	Раздел 2. Основы товароведения.
	
	76
	

	Тема 2.1. Качество пищевых продуктов и методы его определения. Стандартизация пищевых продуктов.
	Классификация пищевых продуктов. Понятие о качестве пищевых продуктов. Методы определения качества. Сертификация и стандартизация пищевых продуктов.
	2


	

	Тема 2.2. Свежие овощи, плоды, грибы.
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству  клубнеплодов, корнеплодов, капустных овощей. 
Практическое занятие  5. Изучение ассортимента и оценка качества клубнеплодов, корнеплодов, капустных овощей. 

Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству   луковых, томатных, тыквенных, бобовых и других овощей.

Практическое занятие  6. Изучение ассортимента и оценка качества луковых, томатных, тыквенных, бобовых и других овощей

Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству семечковых, косточковых плодов.
Практическое занятие  7. Изучение ассортимента и оценка качества

семечковых, косточковых плодов.

Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству  продуктов переработки овощей, плодов, грибов.

Практическое занятие   8. Изучение ассортимента и оценка качества плодов и продуктов переработки овощей и плодов.

Контрольная работа по теме 2.2.
	14
2

2

2

2

        1
1
2

1
1
	

	Тема 2.3. Зерно и продукты его переработки
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству муки.
Практическое занятие  9. Изучение ассортимента и оценка качества муки
Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству круп.

Практическое занятие  10. Изучение ассортимента и оценка качества круп.
Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству  макаронных изделий.

Практическое занятие 11. Изучение ассортимента и оценка качества макаронных изделий.
Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству хлеба и хлебобулочных изделий.

Практическое занятие 12. Изучение ассортимента и оценка качества  хлеба и хлебобулочных изделий .

Контрольная работа по теме 2.3.
	14

2

2

2

2
1
1

2

1

1
	

	Тема 2.4. Яйца и яйцепродукты.
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству яиц, яичных продуктов
Практическое занятие 13. Изучение ассортимента и оценка качества  яиц и яичных продуктов 
	2
1
1
	

	Тема 2.5. Молоко и молочные продукты.
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству цельномолочных  и кисломолочных продуктов.
Практическое занятие  14. Изучение ассортимента и оценка качества  цельномолочных  и кисломолочных продуктов

Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству сыров

Практическое занятие 15. Изучение ассортимента и оценка качества  сыров
	6
2

2

1

1
	

	Тема 2.6. Пищевые жиры.
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству  масла коровьего, животных топленых жиров.

Практическое занятие 16. Изучение ассортимента и оценка качества    масла коровьего, животных топленых жиров.

Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству  растительных и кулинарных жиров

Практическое занятие 17. Изучение ассортимента и оценка качества растительных и кулинарных  жиров.

Контрольная работа по темам   2.4, 2.5, 2.6.
	8
2

2

2
1
1
	

	Тема 2.7. Рыба и рыбные продукты.
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству свежей, охлажденной и мороженой рыбы.

Практическое занятие 18. Изучение ассортимента и оценка качества мороженой рыбы
 Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству гастрономических рыбных продуктов, рыбных консервов и презервов.

Практическое занятие 19. Изучение ассортимента и оценка качества 

гастрономических рыбных продуктов, рыбных консервов и презервов.
	8
2

2

2

2
	

	Тема 2.8. Мясо и мясные продукты
	Товароведная характеристика и требования к качеству мяса убойных животных.
Практическое занятие  20. Изучение ассортимента и оценка качества мяса убойных животных.

Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству субпродуктов и мяса птицы.
Практическое занятие 21. Изучение ассортимента и оценка качества субпродуктов и мяса птицы.

Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству  колбасных изделий, мясокопченостей, мясных консервов.
Практическое занятие  22.  Изучение ассортимента и оценка качества колбасных изделий, мясокопченостей, мясных консервов.
Контрольная работа по темам  2.7 и 2.8.
	14
2

2

2

2

2

2

2
	

	Тема 2.9. Крахмал, сахар.
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству  крахмала, сахара.

Практическое занятие  23.  Изучение ассортимента и оценка качества крахмала, сахара.
	2

1

1
	

	Тема 2.10. Вкусовые товары.
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству   вкусовых товаров.

Практическое занятие  24.  Изучение ассортимента и оценка качества вкусовых товаров
	2
1

1
	

	Тема 2.11. Хлебопекарные дрожжи, химические разрыхлители, вспомогательные материалы.
	Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству хлебопекарных дрожжей, химических разрыхлителей, вспомогательных материалов.

Практическое занятие 25.  Изучение ассортимента и оценка качества хлебопекарных дрожжей, химических разрыхлителей, вспомогательных материалов.
	2
1

1
	

	
	Самостоятельная работа: выполнение домашних заданий по разделу 2.

Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы.

Изучение технических условий основных видов пищевых продуктов
	22

	

	
	Зачет по предмету.
	2
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 
Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя.
Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1. З.П.Матюхина, Э.П.Королькова. Товароведения пищевых продуктов: Учеб. для нач. проф. Образования.- М.: ПрофОбрИздат, 2001. – 272 с., цв. ил.
2. З.П. Матюхина. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учеб. для нач. проф. Образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2001. – 184 с.

3. Е.А.Богатырева, Л.П.Точкова, С.В.Соколова, А.П. Елепин. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: теоретические основы профессиональной деятельности: учеб. Пособие. – М.: Академкнига/ Учебник, 2005. – 185с.: ил..

4. Т.А. Качурина. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: учеб. Пособие для нач. проф. Образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2009. – 96 с.

5. Т.А.Качурина,Т.А.Лаушкина. Товароведение пищевых продуктов. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. Образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2010. – 96с.

6. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. СП 2.3.6.1079-01.

Дополнительные источники:

1. Н.С.Никифорова. Товароведение продовольственных товаров. Практикум: учеб. пособие для нач. проф. Образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2009. – 128с.

2. Интернет источники: сайт WWW.TEHLIT.RU - ТЕХНИЧЕСКАЯ ЛИТЕРАТУРА (технические условия для пищевых продуктов)
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения контрольных, лабораторных работ.
	Результаты обучения

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

	1
	2

	Умения: 
- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

- рассчитывать энергетическую ценность блюд;

- составлять рационы питания;


	внеаудиторная самостоятельная работа
лабораторная работа



	Знания: 

- 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
	контрольная работа 
контрольная работа 

контрольная работа 

лабораторная работа

контрольная работа , лабораторная работа

контрольная работа 

контрольная работа 

зачет по предмету
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