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1. паспорт рабочей  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров 
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  НПО 260807.01 Повар, кондитер, 260800 Технология продукции и организация общественного питания, 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров.
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в профессиональной подготовке по профессии рабочих: 16675  повар, 12901 кондитер.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу.
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;
питания с основами       ПК 1.1 -1.2
товароведения
ПК 2.1 - 2.5

 - рассчитывать энергетическую ценность блюд;
продовольственных        ПК 3.1 - 3.4

 - составлять рационы питания.
товаров
ПК 4.1 - 4.3
ПК 5.1 - 5.4
ПК 5.1 - 5.4
ПК 6.1 - 6.4
ПК 7.1 - 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

 - роль пищи для организма человека;
ПК 6.1 - 6.4

 - основные процессы обмена веществ в организме;
ПК 7.1 - 7.3

 - суточный расход энергии;
ПК 8.1 - 8.6

 - состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
 - роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;
i
- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
i
 -  усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
 - понятие рациона питания;
j
 -суточную норму потребности человека в питательных веществах;
j

|
 - нормы и принципы рационального сбалансированного питания;




|
 - методику составления рационов питания;

!
 - ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;
 - общие требования к качеству сырья и продуктов: полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы;

 - условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 46 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов;

самостоятельной работы обучающегося 14 часов.

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	46

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     практические занятия
	12

	     контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	14

	в том числе:
	

	 составление кроссвордов
	2

	 составление таблиц
	2

	 составление рефератов
	6

	 составление схем
	1

	 решение ситуационных задач
	3

	Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачёта


2.2. 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 (проект) 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.

Основы физиологии питания
	
	14
	

	Тема 1.1

Пищевые вещества и их значение. Пищеварение и усвояемость пищи. 


	Роль пищи для организма человека. Пищевые вещества, вода и  их значение в питании.
	1
	2

	
	 Пищеварение и усвояемость пищи. 
	1
	2

	
	Практическое занятие №1
	1
	

	
	Расчет энергетической ценности блюд.
	
	

	
	Самостоятельная работа по теме 1.1 «Пищевые вещества и их значение. Пищеварение и усвояемость пищи». 
	2
	

	
	Составление кроссворда по теме «Пищевые вещества, вода и их значение в питании».
	
	

	
	
	
	

	Тема 1.2 

Обмен веществ и 

энергии.
	Основные процессы обмена веществ в организме, суточный расход энергии. 

	1


	2

	
	Самостоятельная работа по теме 1.2 «Обмен веществ и энергии». 
	1
	

	
	Заполнение таблиц «Основной обмен», «Коэффициент физической активности» с использованием информационно-коммуникационных технологий.
	
	

	Тема 1.3

 Рациональное сбалансированное питание.
	Состав, физиологическое значение, энергетическая ценность пищи.
	1
	2

	
	Нормы и принципы рационального сбалансированного питания.
	1
	2

	
	Методика составления рационов питания.
	1
	2

	
	Практическое занятие №2
	1
	

	
	Составление суточного рациона питания. 
	
	

	
	Контрольная работа №1 по темам «Пищевые вещества и их значение. Пищеварение и усвояемость пищи», «Обмен веществ и энергии», «Рациональное сбалансированное питание».
	1
	

	
	Самостоятельная работа по теме 1.3 «Рациональное сбалансированное питание».
	2
	

	
	Составление реферата на тему «Здоровое питание» .
	
	

	Раздел 2. Товароведение пищевых продуктов
	
	32
	

	Тема 2.1

Качество пищевых продуктов.
	Предмет и задачи товароведения. Классификация продовольственных товаров.  Понятие об ассортименте и товарном сорте. Общие требования к качеству сырья и продуктов, условия хранения. Методы определения качества товаров. Основы стандартизации и сертификации. Маркировка и штриховое кодирование товаров.
	1


	1

	
	Самостоятельная работа по теме 2.1 «Качество пищевых продуктов».
	1
	

	
	Заполнение таблицы «Общие принципы хранения продуктов питания» с использованием информационно-коммуникационных технологий.
	
	

	Тема 2.2 

Зерно и продукты его переработки.
	Показатели качества зерна. Крупы. Характеристика, ассортимент. 

Мука. Виды помолов, сорта, качество муки. Ассортимент хлебобулочных изделий. 
 Макаронные изделия, показатели качества. Условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации зерномучных товаров.
	1


	2



	
	Практическое занятие №3
	1
	

	
	Органолептическая оценка качества муки и круп, макаронных изделий.
	
	

	Тема 2.3

Плоды, овощи, грибы и продукты их переработки.
	Овощи. Классификация их по вегетативным группам, характеристика.

Ассортимент, показатели качества, дефекты, сроки хранения овощей.

Плоды. Классификация по строению. Ассортимент, показатели качества, дефекты, сроки хранения

Продукты переработки плодов. Виды консервирования.

 Грибы. Ассортимент, показатели качества свежих и переработанных грибов. Использование в кулинарии. Условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации грибов.
	1


	2



	
	Практическое занятие №4
	1
	

	
	Органолептическая оценка качества основных видов овощей, плодов и грибов. 
	
	

	
	Самостоятельная работа по теме 2.3 «Плоды, овощи, грибы и продукты их переработки».
	2
	

	
	Составление реферата на тему «Переработанные овощи и плоды»
	
	

	Тема 2.4

Вкусовые продукты.
	Чай. Кофе. Кофейные напитки, цикорий, пряности и приправы. Классификация, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. 

Алкогольные и безалкогольные напитки. Классификация, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.  Использование в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	1
	2

	
	Практическое занятие №5
	1
	

	
	Органолептическая оценка качества чая, кофе, пряностей и приправ. 
	
	

	Тема 2.5

Крахмал, сахар и кондитерские изделия.
	Сахар. Мёд. Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Крахмал, продукты переработки. Классификация, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Шоколад и какао порошок. Карамель. Конфеты. Халва. Мучные кондитерские товары, диетические и лечебные товары. Классификация, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.
	1
	2

	
	Практическое занятие №6
	1
	

	
	Органолептическая оценка качества фруктово-ягодных кондитерских изделий и мучных кондитерских товаров.
	
	

	
	Самостоятельная работа по теме 2.5 «Крахмал, сахар и кондитерские изделия».
	1
	

	
	Составление схем «Классификация шоколада», «Качество шоколада».
	
	

	Тема 2.6

 Молоко и молочные продукты.
	Молоко. Сгущённое и сухое молоко. Сливки. Кулинарное использование, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, транспортирование, хранение. 

Сметана, творог, простокваша, кефир и другие кисломолочные продукты, мороженое. Кулинарное использование, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, транспортирование, хранение.

Сыры. Кулинарное использование, ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, транспортирование, хранение. Масло коровье. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения, кулинарное использование
	1


	2



	
	Практическое занятие №7
	1
	

	
	Органолептическая оценка качества молока и кисломолочных продуктов.
	
	

	
	Самостоятельная работа по теме 2.6 «Молоко и молочные продукты».
	1
	

	
	Решение ситуационных задач по теме «Молоко и молочные продукты»
	
	

	Тема 2.7

 Пищевые жиры.


	Растительные масла. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения, кулинарное использование.

Животные жиры. Маргарин. Кулинарные жиры, кулинарное использование. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.
	1


	2



	
	Практическое занятие №8
	1
	

	
	Органолептическая оценка  качества пищевых жиров. 
	
	

	Тема 2.8

 Мясо и 

мясные продукты. 
	Свежее мясо. Мясные субпродукты. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение. 

Мясо домашних птиц и дичи. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение.

Колбасные изделия и мясокопчёности. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение.

 Мясные и мясорастительные консервы. Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение.
	1


	2



	
	Практическое занятие №9
	1
	

	
	Органолептическая оценка качества колбасных изделий и мясных консервов.
	
	

	
	Практическое занятие № 10
	1
	

	
	Органолептическая оценка качества мясных полуфабрикатов.
	
	

	
	Самостоятельная работа по теме 2.8 «Мясо и мясные продукты».
	1
	

	
	Решение ситуационных задач по теме «Мясо и мясные продукты».
	
	

	Тема 2.9

 Яйца и яичные продукты. 


	Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения. Яйцо. Меланж, яичный порошок. Использование в кулинарии.
	1
	2

	
	Практическое занятие №11
	1
	

	
	Органолептическая оценка качества куриных яиц, меланжа.
	
	

	Тема 2.10

Рыба и рыбные продукты. Морепродукты.
	Живая рыба. Охлажденная, мороженая рыба и рыбное филе. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения. 

 Соленая, вяленая, сушёная копчёная, маринованная рыба. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения. Рыбные консервы и пресервы. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения. 

 Икра. Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения. 

Нерыбные морепродукты. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	1
	2

	
	Практическое занятие №12
	1
	

	
	 Органолептическая оценка качества живой и соленой рыбы.
	
	

	
	Самостоятельная работа по теме 2.10 «Рыба и рыбные продукты. Морепродукты».
	1
	

	
	Решение ситуационных задач по теме «Рыба и рыбные продукты».
	
	

	Тема 2.11

Дрожжи, химические разрыхлители, пищевые красители. 
	Виды, характеристика, свойства дрожжей и химических разрыхлителей. Использование в кондитерском производстве.

Студнеобразующие вещества, пенообразующие продукты, пищевые красители, стабилизаторы, характеристика, свойства, требования качеству,  использование в кулинарии и кондитерском производстве. Материалы, контактирующие с продуктами питания.
	1
	2

	
	Контрольная работа №2 по темам «Зерно и продукты его переработки», «Плоды, овощи, грибы и продукты их переработки», «Вкусовые продукты», «Крахмал, сахар и кондитерские изделия», «Молоко и молочные продукты», «Пищевые жиры», «Мясо и мясные продукт», «Яйца и яичные продукты», «Яйца и яичные продукты».
	1
	

	
	Самостоятельная работа по теме 2.11 «Дрожжи, химические разрыхлители, пищевые красители».
	2
	

	
	Составление реферата на тему «Потребительская тара для пищевых продуктов».
	
	

	Дифференцированный зачёт
	1
	

	Всего:
	48

	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины
3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебной лаборатории «Товароведения продовольственных товаров» 
Оборудование учебной лаборатории:

 - посадочные места по количеству обучающихся;

 - рабочее место преподавателя;

 - комплект учебно – наглядных пособий: З.П. Матюхина «Основы физиологии питания гигиены и санитарии», З.П. Матюхина «Товароведение пищевых продуктов», В.А. Тимофеева «Товароведение продовольственных товаров»: схемы, плакаты.  

- овоскопы;

- калориметры;

- весы.

- натуральные образцы продовольственных товаров.

Технические средства обучения:

рабочее место с компьютерным оснащением и периферийных устройств;

рабочие столы для учащихся с компьютерным оснащением;

мультимедийное обеспечение профессионального назначения;

компьютер с выходом в интернет;

интерактивная доска.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

Матюхина З.П., Королёва Э.П. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для нач. проф. Образования – 3 – е изд., стереотип – М.: ИРПО; Изд. Центр «Академия», 2007. – 272 с., 18 л. Ил.: ил.

Трушина Т.П. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита: учеб. для нач. проф. Образования. – М.: ИРПО; Изд. Ростов – на Дону. 2007. – 284 с.

Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров: учебник/ Ростов н/Д: Феникс, 2012.

Дополнительные источники: 

Журналы:  «Питание и общество», «Школа гастронома».

Интернет-ресурсы: 
www. Pitportal.ru – Весь общепит России
2 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 обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	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
	Экспертная оценка результата на  практических занятиях № 3,4,5,6,7,8,9,10,11,12

	 рассчитывать энергетическую ценность блюд
	Экспертная оценка результата на практическом занятии №1 

	составлять рационы питания
	Экспертная оценка результата на практическом занятии №2

	Знания:
	

	роль пищи для организма человека
	 фронтальный опрос

	основные процессы обмена веществ в организме
	Контрольная работа№1, работа по карточкам

	суточный расход энергии
	Контрольная работа №1, индивидуальный устный опрос

	состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания
	 контрольная работа №1, устный опрос



	роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания
	контрольная работа №1, тестирование



	физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения
	контрольная работа №1, тестирование

	 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы
	контрольная работа №1, технический диктант

	понятие рациона питания
	устный опрос

	суточная норма потребления человека в питательных веществах
	устный опрос

	нормы и принципы рационального сбалансированного питания
	контрольная работа №1, технический диктант

	методику составления рационов питания
	письменный опрос

	ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров
	фронтальный опрос, устный опрос, письменный опрос, тестирование, контрольная работа №2

	общие требования к качеству сырья и продуктов
	фронтальный опрос, устный опрос, письменный опрос, тестирование, контрольная работа №2

	условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров
	 контрольная работа №2, устный опрос, письменный опрос, тестирование
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