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I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Физиология питания
1.1 Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы  профессионального обучения по  профессии 16675 Повар.
Рабочая программа учебной дисциплины используется в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по рабочим профессиям.
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 для различных категорий потребителей; 
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 для различных групп населения;
назначения лечебного и лечебно-профилактического питания;
методики составления рационов питания



1.4  Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  20 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   14 часов;
лабораторно-практические занятия  6  часов
самостоятельной работы обучающегося   6 часов.


СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	20

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	14

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы
	6

	     практические занятия
	

	Самостоятельная работа студента (всего)
	6

	в том числе:
	

	презентации, сообщения, доклад
	6

	Промежуточная аттестация в форме              дифференцированного зачёта    
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2.2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины Физиология питания
	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
Значение в питание жизни человека 
	Содержание учебного материала
	3


	

	
	1
	Введение.   Питание, пища, пищевые вещества
	
	3


	
	2
	Энергетическая ценность пищи и энергетический обмен
	
	

	
	Контрольные работы
	не предусмотрены
	

	
	 Лабораторные работы: Определение физиологической потребности организма в энергии и основных пищевых веществах
	3
	

	
	Самостоятельная работа студента. Работа с информационными источниками по темам подготовки презентации: "Морфология и физиология основных групп микроорганизмов»; «Энергетический баланс организма» 
Подготовка докладов по теме "Белки, функции пищевая ценность белков", «Жиры, функции,  строение, классификация»
«Углеводы: виды, их источники, участие в обмене веществ»
«Витамины в питании и профилактика витаминной недостаточности»
	2
	

	Раздел 2
Физиология пищеварения и обмен веществ
	Содержание учебного материала
	8
	3


	
	1
	Функции пищеварительной системы
	
	

	
	2
	Пищевая ценность продуктов питания
	
	

	
	3
	Комбинация продуктов - основа структуры здорового питания
	
	

	
	4
	Особенности питания в различные периоды жизни человека
	
	

	
	5
	Итоговый урок 
	
	

	
	Лабораторные работы:
Составление рационального здорового питания для отдельных групп населения
	3
	

	
	Практические занятия
	не предусмотрены
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
Подготовка сообщений: "Всасывание пищевых веществ Обмен веществ»; «Обогащение пищевых продуктов»; Подготовка презентаций: «Генетически модифицированные источники пищи»; «Изменение пищевой ценности продуктов при тепловой обработке»;  «Особенности питания в различные периоды жизни человека»; «Природные компоненты пищи, оказывающие неблагоприятное действие»; «Загрязнители пищевых продуктов»
	4
	

	Примерная тематика курсовой работы (проекта) 
	не предусмотрена
	

	Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) 
	не предусмотрена
	

	Всего:
	14
	




3. УСЛОВИЯ  РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Программа ОП.02.«Физиология питания» обеспечена учебно-методической документацией и материалами по всем разделам дисциплины.
Внеаудиторная работа также сопровождается методическим обеспечением с обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение.
Реализация программы обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам колледжа, формируемым по полному перечню дисциплин основной образовательной программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети интернет и обеспечены доступом в электронную информационно-образовательную среду колледжа.
Каждый студент обеспечен доступом к электронно-библиотечной системе. При этом одновременный доступ к системе могут иметь не менее 25% студентов.
Библиотечный фонд укомплектован печатными и (или) электронными изданиями основной учебной литературы, из расчета не менее 25 экземпляров таких изданий на каждые 100 обучающихся. 
Электронно-библиотечная система обеспечивает возможность индивидуального доступа для каждого обучающегося из любой точки, в которой имеется доступ к сети Интернет.
Для обучающихся обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным.

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Программа обеспечена учебно-методической документацией и материалами по всем разделам дисциплины.
Внеаудиторная работа также сопровождается методическим обеспечением с обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение.
Реализация программы обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам колледжа, формируемым по полному перечню дисциплин основной образовательной программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети интернет и обеспечены доступом в электронную информационно-образовательную среду колледжа.
Каждый студент обеспечен доступом к электронно-библиотечной системе. При этом одновременный доступ к системе могут иметь не менее 25% студентов.
Библиотечный фонд укомплектован печатными и (или) электронными изданиями основной учебной литературы, из расчета не менее 25 экземпляров таких изданий на каждые 100 обучающихся. 
Электронно-библиотечная система обеспечивает возможность индивидуального доступа для каждого обучающегося из любой точки, в которой имеется доступ к сети Интернет.
Для обучающихся обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным.



3.2. Информационное обеспечение обучения
 Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники: 
1. Мартинчик А.Н. Физиология питания: учебник для студ.учреждений сред.проф. образования.– М: Издательский центр «Академия», 2018. 
2. Амбросьева Е.Д., Клееберг К.Х. Физиология питания: учебник для студ.учреждений сред.проф. образования.– М: Издательский центр «Академия», 2018.
Дополнительные источники:
1. .Мартинчик А.Н.  «Физиология питания» Учебник для проф. Образования:.М Издательский центр «Академия», 2013 г
2. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: СанПиН 2.3.2.1078 – 01 
3. Нормы физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии для различных групп населения: утв Главным гос.санитарным врачом РФ 08.05.1991 г., № 5786-91.
4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания. 
5. Методические рекомендации МР 2.3.1.2432 – 08 от 18.12. 2008 г. «Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения РФ» 
6. З. Матюхина Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии : учебник - 4 изд., 2008 Учебник Феникс.:220 
7. ГОСТР 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения». 
8. ГОСТР 50763- 95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, 
реализуемая населением». 
9. ГОСТР 50764-95 «Услуги общественного питания». 
10. ГОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требование к производственному персоналу». 
11. Сан Пи Н 42 -123-1417-86 «Санитарные правила для предприятий 
общественного питания. Условия и сроки хранения особо скоропортящихся продуктов». 
12. Сан Пи Н 42-123-6777-91 «Санитарные правила для предприятий 
общественного питания, включая кондитерские цехи и предприятия, 
вырабатывающие мягкое мороженое». 
13. Журнал Питание и общество. 
14. Федеральный закон «О защите прав потребителей». 
15. Правила производства и реализации продукции, (услуг) общественного питания. 1993. 
16. О защите прав потребителей. Закон РФ в редакции Федерального закона от 9 января 1996 г. № 2-ФЗ. 
17. О товарных знаках, знаках обслуживания и наименованиях мест 
происхождения товара. Закон РФ от 23 сентября 1992 г. № 3520-I. 
18. Об информации, информатизации и защите информации. Федеральный закон от 20 февраля 1995 г. № 24-ФЗ. 
19. Управление качеством и обеспечение качества. Словарь. ИСО 8402. 1994. 


4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляет преподаватель 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

	Умения: 
	

	Проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
	Метод контроля: индивидуальный, фронтальный. 
Формы контроля: письменный опрос, самостоятельная работа, тестирование, карточки задания

	рассчитывать энергетическую ценность блюд;
	Метод контроля: индивидуальный, фронтальный. Формы контроля: устный и письменный опрос, тестирование, карточки задания. 

	составлять рационы питания,
для различных категорий потребителей;
	Метод контроля: индивидуальный, фронтальный.
Формы контроля: письменный и устный  фронтальный опрос, тестирование, самостоятельная работа.

	Знания:
роль пищи для организма человека
	Метод контроля: индивидуальный, фронтальный.
Формы контроля: письменный опрос, карточки задания

	основные процессы обмена веществ в организме
	Метод контроля: индивидуальный, фронтальный.
Формы контроля: письменный и устный фронтальный опрос, тестирование, систематическая проработка конспектов занятий, решение кроссворда

	суточный расход энергии
	Метод контроля: индивидуальный, фронтальный.
Формы контроля: самостоятельная работа, карточки задания 

	состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания
	Метод контроля: индивидуальный, фронтальный. 
Формы контроля: устный опрос, тестирования, самостоятельная работа

	роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания
	Метод контроля: индивидуальный, фронтальный. 
Формы контроля: карточки задания, тестирование 

	физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения
	Метод контроля: индивидуальный, фронтальный. 
Формы контроля: письменный опрос, самостоятельная работа, тестирование, карточки задания

	усвояемость пищи, влияющие на нее факторы
	Метод контроля: индивидуальный, фронтальный. Формы контроля: устный и письменный опрос, тестирование, карточки задания. 

	понятие рациона питания
	Метод контроля: индивидуальный, фронтальный.
Формы контроля: письменный и устный  фронтальный опрос, тестирование, самостоятельная работа.

	суточную норму потребности человека в питательных веществах
	Метод контроля: индивидуальный, фронтальный.
Формы контроля: письменный опрос, карточки задания

	нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения
	Метод контроля: индивидуальный, фронтальный.
Формы контроля: письменный и устный фронтальный опрос, тестирование, систематическая проработка конспектов занятий, решение кроссворда

	назначение лечебного и лечебно-профилактического питания
	Метод контроля: индивидуальный, фронтальный.
Формы контроля: самостоятельная работа, карточки задания 

	методику составления рационов питания
	Метод контроля: проведение самостоятельной работы 
Форма контроля: контроль усвоение знаний в форме  самостоятельной работы.






