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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
 «физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»

название программы профессионального модуля
1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины– является частью ППКРС в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО 19.01.17    Повар,  кондитер  в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов, рассчитывать энергетическую ценность блюд,
составлять рационы питания
Программа учебной дисциплины можно использовать при разработке программ в дополнительном профессиональном образовании по повышению квалификации и переподготовке кадров для индустрии питания по профессии 19.01.17 Повар, кондитер или в рамках специальности СПО 19.00.00 Промышленная экологии и биотехнологии. Опыт работы не требуется
1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной  программы
общепрофессиональный цикл
1.3. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения учебной
дисциплины
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности  обучающийся в ходе освоения учебной дисциплины должен: (можно добавлять, расширять)
 уметь:
проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

рассчитывать энергетическую ценность блюд;

составлять рационы питания;

 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 неё факторы;

понятие рациона питания;

суточную норму потребности человека в питательных веществах;

нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
методику составления рационов питания;
ассортимент и характеристика 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:

всего – 54 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 54 часа, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  –36  часа;

самостоятельной работы обучающегося –18  час;

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Виды учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	 54

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	 36

	В том числе:
	

	лабораторные занятия
	

	практические занятия
	 10

	контрольные работы
	 1

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	18

	самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) ( если предусмотрено)
	

	Итоговая аттестация в форме
	Дифференцированный зачет


2.2.Содержание обучения по учебной дисциплине 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовых работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3*
	4**

	Раздел 1
	Основы физиологии  питания
	20
	

	Тема 1.1 Пищевые вещества и их значение
	Содержание
	2
	2

	
	1.
	Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма потребности человека в питательных веществах
	
	

	
	2.
	Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания
	
	

	
	Практическая работа
	1
	3

	
	Пищевые вещества и их значение
	
	

	Тема 1.2  Пищеварение и усвояемость пищи
	Содержание
	1
	2

	
	1.
	Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения.
	
	

	
	2.
	Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи.
	
	

	
	Практическая работа
	1
	3

	
	Пищеварение и усвояемость пищи
	
	

	Тема 1.3 Обмен веществ и энергии
	Содержание
	1
	2

	
	1.
	Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека
	
	

	
	2.
	Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи.
	
	

	
	3.
	Суточный расход энергии. Энергетический баланс организма.
	
	

	
	4.
	Методика расчета энергетической ценности блюда.
	
	

	
	Практическая работа
	2
	3

	
	Обмен веществ и энергии
	
	

	Тема 1.4  

Питание различных групп

взрослого населения 

	Содержание
	2
1

1
	2

	
	1.
	Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда
	
	

	
	2.
	Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подростков, режим питания.
	
	

	
	3.
	Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании
	
	

	
	4.
	Методики составления рационов питания
	
	

	
	5.
	Составление рационов питания для различных категорий потребителей.
	
	

	
	Практическая работа
	
	3

	
	Питание различных групп взрослого населения
	
	2



	Тема 1.5 Контрольная работа по теме: 

« Основы физиологии питания»
	

	
	

	Самостоятельная работа

Тестовые задания по теме «Рациональное сбалансированное питание».

 Оформление таблицы «Содержание белка в пропорции некоторых продуктов», «Классификация пищевых продуктов по содержанию жира». 

Подготовить сообщение по теме «Рациональное сбалансированное питание».

 Подготовить рефераты по темам: « Модные диеты», « Вегетарианство», « Раздельное питание», « Организация питания в учебных заведениях», « Пищевые добавки», « Питание современного человека», « Функциональное питание».

	8
	

	Раздел 2
	Основы товароведения пищевых продуктов
	34
	

	Тема 2.1 Основы товароведения.
	Содержание
	2
	2

	
	1.
	Предмет и задачи товароведения. Понятие об ассортименте и товарном сорте. Качество пищевых продуктов. Методы определения качества продуктов. Хранение пищевых продуктов. Стандартизация. Сертификация. Штриховой код.
	
	

	
	Практическая работа
	1
	3

	
	Основы товароведения
	
	

	Тема 2.2 Ассортимент  и качество пищевых продуктов, используемых для приготовления пищи
	 Содержание
	16
	2

	
	1.
	Свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки. Химический состав и пищевая ценность свежих овощей и плодов. Ассортимент. Продукты переработки овощей, плодов, грибов. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки. 
	
	

	
	2.
	Рыба и рыбные продукты. Химический состав и пищевая ценность рыбы и рыбных продуктов. Ассортимент. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.
	
	

	
	3.
	Мясо и мясные продукты. Химический состав и пищевая ценность мяса и мясных продуктов. Ассортимент. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.
	
	

	
	
	
	

	
	4.
	Молоко и молочные продукты. Химический состав и пищевая ценность молока и молочных продуктов. Ассортимент. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.
	
	

	
	5.
	Яйца и яйцепродукты. Химический состав и пищевая ценность яиц и яйцепродуктов. Ассортимент. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация
	
	

	
	6.
	Пищевые жиры. Химический состав и пищевая ценность жиров. Ассортимент. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация
	
	

	
	7.
	Зерно и продукты его переработки. Химический состав и пищевая ценность. Ассортимент. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация.
	
	

	
	8.
	Крахмал. Сахар. Кондитерские изделия. Химический состав и пищевая ценность. Ассортимент. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация
	
	

	
	9.
	Хлебопекарные дрожжи, химические разрыхлители, пищевые красители. Ассортимент. Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация
	
	

	
	Практическая работа
	4
	3

	
	Ассортимент и качество пищевых продуктов, используемых для приготовления пищи
	
	

	Тема2.3 «Дифференцированный зачет по учебной дисциплине «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»
	 
	1
	

	Самостоятельная работа 

-подготовка реферата по теме: «Характеристика десертных овощей»; «Характеристика тропических плодов»; «Характеристика субтропических плодов», «Характеристика клубнеплодов», «Характеристика корнеплодов», «Характеристика капустных овощей», «Характеристика луковых овощей», «Характеристика тыквенных овощей», «Характеристика томатных овощей»
- изучение ассортимента зерна и продуктов его переработки на предприятиях общественного питания

- заполнить таблицу «Характеристика основных семейств промысловых рыб»

- составить таблицу упитанности туш по виду мяса, возрасту животных, клеймении

- составить таблицу колбасных изделий по виду и сорту

-изучение отличительных признаков ассортимента сухого и сгущённого молока. Оценка качества. Дефекты. Условия и сроки реализации. Упаковка, маркировка, хранение. 

-выполнение презентации«Классификация сыров по видам и сортам»

- заполнить таблицу: «Продукты переработки яиц» 

- изучение ассортимента масла коровьего Липецкой области по химическому составу (содержание жира, влаги)

- заполнить таблицу «Классификация кондитерских изделий»

- подготовка сообщения на тему: «Ассортимент пряностей»
	10
	

	Всего
	 54


3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета “Технология кулинарного производства”, “Технология кондитерского производства” лаборатории “Товароведение пищевых продуктов”.

Оборудование учебного кабинета:
· посадочные места по количеству обучающихся

·  рабочее место преподавателя

· комплект учебно-наглядных пособий ”Физиология питания”, “Товароведение пищевых продуктов”
· доска ученическая

· стенд “квалификационная характеристика”
· стенд “классификация продуктов”
· коллекция пряностей

· прибор – психрометр, гигрограф

· термометр
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
· стол рабочий преподавателя

· стол рабочий ученический с необходимым инструментом для работы
· овоскоп
· прибор – психрометр, гигрограф

· термометр
· комплект учебно-наглядных пособий ”Физиология питания”,    “Товароведение пищевых продуктов”
·  стенд “Безопасность труда”
·  электрические плиты

·  весы электронные

Технические средства обучения: 
· проектор

· монитор

· системный блок

· экран.
 3.2
Информационное обеспечение обучения

Основные источники: 

1. Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учеб. пособие для сред. проф. образования. – 3-е издание, дополненное/ П.Матюхина. – М.: ИЦ Академия, 2016. – 256 с. 

2. Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования: учеб. пособие для сред.проф. образования. – 4-е изд., стер./З.П.Матюхина, Э.П.Королькова. – М.: ИЦ Академия, 2016. – 272с.13 

Дополнительные источники:

1. Педенко, А.И. Гигиена и санитария общественного питания/А.И.Педенко – М.: Экономика, 2016. – 268с. 

2. Жвирблянская, А.Ю. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности/ А.Ю.Жвирблянская, О.А. Бакушинская. – М.: Просвещение, 2016. – 312с. 

3. Нецепляев, Ю.Г. Основы микробиологии и санитарии на предприятиях пищевой промышленности/ Ю.Г.Нецепляев. – М.: Академия, 2016 – 295с. 

4. Красницкая, Е.С. Гигиена и санитария предприятий общественного питания/ Е.С. Красницкая. – М.: Экономика, 2016. – 245с. 

5. Мартинчик, А. Н. Физиология питания, санитария и гигиена /Допущено Министерством образования РФ в качестве учебника для учреждений среднего профессионального образования/ А.Н..Мартинчик. – М.: Мастерство, 2015. – 213с. 

6. Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов/ Матюхина З.П., Э.П.Королькова. – М.: Просвещение, 2016. – 324с. 

7. Королев, А.А. Гигиена питания. / А.А.Королев. Учебник. Москва. - Издательство «Академия», 2016.– 264с. 

Интернет-ресурсы 

1. http://www.bestlibrary.ru On–line библиотека 

2. http://www.lib.msu.su/ научная библиотека МГУ 

3. http://www.vavilon.ru/ Государственная публичная научно–техническая библиотека России 

4. http://www.edic.ru Электронные словари

4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ (вида профессиональной деятельности)

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

	умения:
проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении практических работ, внеаудиторной самостоятельной работы

	рассчитывать энергетическую ценность блюд 
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении практических работ, внеаудиторной самостоятельной работы

	составлять рационы питания 
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении практических работ, внеаудиторной самостоятельной работы

	знания:
роль пищи для организма человека 
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы, контрольной работы, тестирования и др. видов текущего контроля

	основные процессы обмена веществ в организме 
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы, контрольной работы, тестирования и др. видов текущего контроля

	суточный расход энергии 
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы, контрольной работы, тестирования и др. видов текущего контроля

	состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания 
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении практических работ, внеаудиторной самостоятельной работы, контрольной работы , тестирования и др. видов текущего контроля

	роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания 
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы, контрольной работы, тестирования и др. видов текущего контроля

	физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы, контрольной работы, тестирования и др. видов текущего контроля

	усвояемость пищи, влияющие на нее факторы 
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы, контрольной работы, тестирования и др. видов текущего контроля

	понятия рациона питания
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении внеаудиторной самостоятельной работы, тестирования и др. видов текущего контроля

	суточную норму потребности человека в питательных веществах 
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении практических работ, внеаудиторной самостоятельной работы, контрольной работы,  тестирования и др. видов текущего контроля

	нормы и принципы рационального сбалансированного питания
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении практических работ, внеаудиторной самостоятельной работы, тестирования и др. видов текущего контроля

	методику составления рационов питания 
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении практических работ, внеаудиторной самостоятельной работы

	ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров 
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении практических работ, внеаудиторной самостоятельной работы, тестирования и др. видов текущего контроля

	общие требования к качеству сырья и продуктов 
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении практических работ, внеаудиторной самостоятельной работы, тестирования и др. видов текущего контроля

	условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров 
	оценка результатов деятельности студентов при выполнении практических работ, внеаудиторной самостоятельной работы, тестирования и др. видов текущего контроля
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