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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 02 «ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ С ОСНОВАМИ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ»
1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины ОП.02 «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», является составной частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО входящей в состав укрупнённой группы профессий 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, 19.01.17 Повар, кондитер
Формируемые компетенции:

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
ОК 1-7

Программа учебной дисциплины может быть использована в профессиональной подготовке, переподготовке и повышения квалификации по профессии повар, кондитер.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
дисциплины ОП.02 «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», входит в общепрофессиональный цикл
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь:

· проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

· рассчитывать энергетическую ценность блюд;

· составлять рационы питания. 
В результате освоения учебной дисциплины студент 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 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 групп продовольственных товаров;

     - общие требования к качеству сырья и продуктов;

     - условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.
1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки студентов  48 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки студентов  32 часа;

самостоятельной работы студентов 16 часа.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	Практические занятия
	8

	Самостоятельная работа студентов (всего)
	16

	в том числе:
	

	внеаудиторная самостоятельная работа


	16

	
	

	Итоговая аттестация в форме: Дифференцированного зачета
	1


2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел № 1. Основы физиологии питания.
	14
	

	Тема 1.1 Физиология питания
	Содержание учебного материала
	6
	2

	
	     Пищевые вещества и их значение. Белки, их значения для организма. Жиры, углеводы. Витамины. Минеральные вещества. Вода. Классификация содержания в пищевых продуктах, роль в питании. Водно-солевой баланс.
     Процесс пищеварения. Усвояемость пищи.

     Понятие об обмене веществ в организме. Факторы, влияющие на обмен веществ. Энергетическая ценность. Суточная норма потребления. Суточный расход энергии.
     Питание различных групп взрослого населения. Понятие об энергетической ценности пищи. Рациональное сбалансированное питание, его нормы и принципы. Альтернативные теории о питании.
     Особенности питания детей и подростков. Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков. Санитарно-эпидемиологические требования к кулинарной обработке блюд и режиму питания детей и подростков.

     Лечебное питание. Задачи и принципы построения лечебного питания. Организация лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях. Характеристика диет. Лечебно-профилактическое питание.
	
	

	
	Практические занятия
	2
	3

	
	Практическое занятие №1

 «Расчет энергетической ценности блюд»
	
	

	
	Практическое занятие № 2
«Составление суточного рациона»
	
	

	
	Самостоятельная  работа студентов
	5
	3

	
	Подготовка сообщения по теме: Последствия избытка или недостатка 
пищевых веществ.

Составление рациона питания для разных групп профессий.

Подготовка доклада по теме «Модные» диеты»
	
	

	Раздел № 2. Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров
	34
	

	Тема 2.1 Основы товароведения продовольственных товаров
	Содержание учебного материала
	25
	2

	
	     Общие сведения о товароведении. Предмет и задачи товароведения. Химический состав, классификация, групповая характеристика ассортимента пищевых продуктов. Требования к качеству пищевых продуктов. Условия и сроки хранения продуктов.

     Свежие овощи и грибы.
     Характеристика основных видов промысловых рыб, рыбные товары. 

     Мясо убойных животных и домашней птицы.
     Колбасные изделия, мясокопчености, мясные консервы.
     Молоко, сливки. Молочные и кисломолочные продукты. Сыры.

     Яйца куриные, яичные продукты.

     Групповая характеристика ассортимента растительных масел, топленых животных жиров, маргарина и кулинарных жиров. Масло коровье. Использование в кулинарии и при производстве мучных кондитерских изделий.

     Зерно, продукты переработки зерна. Крупы и мука. 
     Крахмал, сахар. Мучные кондитерские изделия.

     Вкусовые товары. Дрожжи и химические разрыхлители. Пищевые добавки.
	
	

	
	Практические занятия
	6
	3

	
	Практическое занятие № 3

«Органолептическая оценка качества плодоовощных товаров, расчет энергетической ценности»
	
	

	
	Практическое занятие № 4

«Органолептическая оценка качества рыбных товаров, расчет энергетической ценности»
	
	

	
	Практическое занятие № 5

«Органолептическая оценка качества мясных товаров, расчет энергетической ценности».
	
	

	
	Практическое занятие № 6

«Органолептическая оценка качества молочных товаров, расчет энергетической ценности»
	
	

	
	Практическое занятие № 7

«Оценка качества хлеба по органолептическим показателям»
	
	

	
	Практическое занятие № 8

«Органолептическая оценка качества кондитерских товаров, расчет энергетической ценности»
	
	

	
	Самостоятельная работа студентов
	11
	3

	
	Составить сообщение на тему:

- «Лечебные свойства плодов и овощей»;

- «Ассортимент рыб в Ростовской области».  

- «Ассортимент масла коровьего донских производителей»;

- «Виды хлеба и хлебобулочных изделий. Особенности приготовления улучшенных сортов хлеба».

Подготовка доклада по теме: «Ассортимент мясных продуктов Ростовской области»

Решение ситуационных задач

Работа с нормативными документами ГОСТ:
- Рыбные консервы.

- Консервы мясные.
- Молоко и молочные продукты
	
	

	Дифференцированный зачет
	1
	2

	Всего
	48
	


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

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета и лаборатории «Товароведение продовольственных товаров». 


Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета располагает посадочными местами по количеству студентов; имеется рабочее место преподавателя.

Оборудование кабинета: 

1..Комплект мебели:

  - Офисный стол для преподавателя

  - Стол ученический 

  - Стул ученический 

2.Персональный компьютер

Средства для проведения практических работ: 

1.Натуральные образцы продовольственных товаров.

2.Приборы: ареометр для молока, сахариметр, спиртомер, психрометр

3.Посуда, инвентарь

Технические средства обучения: 

1.Видеокассеты с обучающими программами 

2.Компьютерные диски с обучающими программами по товароведению продовольственных товаров

Плакатно-печатные средства:

1.. Плакаты, схемы

2 .Каталоги, альбомы

Обучающийся информационный материал:

1.Опорные конспекты по темам курса «Товароведение продовольственных товаров»

2. Тесты по темам курса «Товароведение продовольственных товаров» 

3. Карточки-задания по  органолептической оценке качества товаров

4. Кроссворды по темам курса «Товароведение продовольственных товаров»

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач.проф.образования – 4-е изд., стер. –М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 336 с.

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: Учебник для нач. проф. образования.- 6-е изд., испр. и допол. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 256 с.
Дополнительные источники: 
1. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов. Учебник для нач. проф. образования.- М.: Издательский центр «Академия», 2008. – 304 с.
2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. Учебник для нач. проф. образования. 2-е издание.- М.: Издательский центр «Академия», 2002. – 184 с.

3. Качурина Т.А. Товароведение пищевых продуктов. Рабочая тетрадь: учебное пособие для нач. проф. Образования - ИЦ «Академия», 2010. -96 с.

Нормативные документы:
1. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования. [Текст]. – Введ. 2005-07-01. –М.: ИПК Издательство стандартов, 2004. – 26 с.

2. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. СанПиН 2.3.2.1078-01. – М.: ФГУП «ИнтерСЭН»: – 2002. – 168 с.

3. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов (СанПиН 2.3.2.1078-01). Приложение 7. – М.: Минздрав России, 2002. – 166 с.
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения студентами 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


	Практические занятия: решение производственных ситуаций по оценке качества продовольственных товаров  в соответствии с ГОСТом

	рассчитывать энергетическую ценность блюд
	Работа со справочником «Химический состав пищевых продуктов»

Работа со сборником рецептур по определению ингредиентов блюда.

Определение энергетической ценности блюд, представленной в виде таблицы.

Работа с таблицами по определению потребления энергии для различных групп населения.

Определение суточной энергетической потребности по содержанию белков, жиров, углеводов для конкретного возраста

Составление сводной таблицы, с указанием химического состава блюд, на основе практического расчета на указанный вес.

Расчет суточного рациона питания

	составлять  рацион питания
	Составление меню по «Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП»

	Усвоенные знания:
	

	роль пищи для организма человека
	Текущий контроль:

Устный опрос.

 Слуховой диктант..

Доклады по внеаудиторной 
самостоятельной работе

Дифференцированный зачет

	основные процессы обмена веществ в организме
	

	суточный расход энергии
	

	состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая 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
	

	суточная норма потребности человека в питательных веществах
	

	нормы и принципы рационального сбалансированного питания
	

	методика составления рациона питания
	

	ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров
	

	общие требования к качеству сырья и продуктов
	

	условия хранения, упаковки и реализации различных видов продовольственных товаров
	


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у студентов формирование общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии в процессе теоретического  обучения,  учебной и производственной практики;

- участие в конкурсах предметных недель, конкурсах профмастерства;
	Наблюдение за деятельностью студентов в процессе обучения;

Результаты участия в конкурсах

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	- соответствие способов достижения цели способам, определенным руководителем
	Анализ результатов практических работ

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	- положительная динамика в организации деятельности по результатам самооценки самоанализа и коррекции результатов собственной работы;

- своевременность выполнения заданий;

- качество выполненных заданий;
	Тестирование;

Ведомости сдачи выполненных работ;

Ведомости результатов обучения по периодам;

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

- анализ инноваций в области профессиональной деятельности
	Отчет о новостях в профессиональной сфере;

Подготовка дидактического материала 

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- использование информационных технологий в процессе обучения;

- освоение программ, необходимых для профессиональной деятельности.
	Результаты выполнения заданий;

Информация, предоставленная на электронном носителе;

	ОК 6. Работать  в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения на принципах толерантного отношения;

- соблюдение норм деловой культуры

- соблюдение этических норм
	Оценка по поведению;

Результаты участия в командных мероприятиях;

	ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- своевременное получение приписного свидетельства;

- участие в военных патриотических мероприятиях;

- участие в военно-спортивных объединениях
	Результаты участия в соревнованиях;

Фотоотчеты;

Предоставление копии приписного свидетельства
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