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   1. паспорт рабочей  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
1.1. Область применения  рабочей программы  
         Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: 16675 Повар, 12901 Кондитер.  Рабочая программа профессионального модуля может быть использована для профессиональной подготовки безработных граждан. Опыт работы не требуется.

 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 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, транспортировки и реализации различных видов       продовольственных товаров.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение  рабочей  программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 4 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 2 часов;

практические занятия обучающегося 2 час
3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	4

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	2

	        практические занятия
	2


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

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.   Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров.
	
	4
	

	Тем                    Тема 1.1.  Роль пищи для организма человека.
	 Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
1
	 Введение.  Роль пищевых веществ жизнедеятельности организма человека.     Основные 
процессы обмена веществ в организме человека. 
	1
	2

	
	1
	Процесс пищеварения.  Физико-химические  изменения пищи в процессе пищеварения,   понятие о рационе питания.    Методика составления рациона питания.         
	1
	

	
	Практические занятия  
	2
	 

	
	1
	  Составление  рациона  питания для взрослого человека.
	1
	

	
	1
	  Составление  рациона питания для детей.
	1
	 


4. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия лаборатории  «Товароведения продовольственных товаров». 

Технические средства обучения:

· компьютер c лицензионным программным обеспечением;

· МФ ЖК панель

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:

- наборы шаблонов, форм, производственного инвентаря, инструментов, приспособлений; 

- комплект плакатов;
- комплект учебно-методической документации;

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Лутошкина Г.Г. Гигиена и санитария общественного питания: учебник для нач.проф.образования – М.: Издательский центр «Академия», 2010.-64с.

2. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Несвижский Ю.В.  Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для нач.проф.образования – М.: Издательский центр «Академия», 2010.-352с.

3. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник для нач.проф.образования – М.: Издательский центр «Академия», 2006.-184с.

 Дополнительные источники:

4. Рубина Е.А. Санитария и гигиена питания: учебник для нач.проф.образования – М.: Издательский центр «Академия», 2005.-288с.

5. Дубцов, Г.Г. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие [Текст]. – М.: Мастерство, 2001. – 272 с.

6. Отечественные журналы:

«Питание и общество», «Гастроном», «Кулинарные ведомости», «Школа гастронома»,       «Здоровье».  «Смак», «Лиза», «Хозяюшка», «Хлебосол».
Интернет-ресурсы: 

Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа: http:// www.horeca.ru. 
Кулинарный портал. Форма доступа: http://www/kulina.ru
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