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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных
товаров

1.1. Область применения программы
Программа общепрофессиональной дисциплины является частью ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии 16675. «Повар»  по базовой подготовке квалифицированных рабочих. Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС:
дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины.

В результате освоения общепрофессиональной дисциплины обучающийся должен уметь:
- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
- рассчитывать энергетическую ценность блюд;
- составлять рационы питания.

В результате освоения общепрофессиональной 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; 
- суточная норма 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, транспортирования и реализации различных
  видов продовольственных товаров.




1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины (по ФГОС):


Максимальная учебная нагрузка обучающегося15 часов, в том числе:
- обязательная аудиторная  учебная  нагрузка 10 часов,
- самостоятельная  работа обучающегося 5 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)
	15

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	10

	в том числе:
	

	теоретическое обучение 
	10

	лабораторно-практические занятия
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	5

	подготовка к аудиторным занятиям (изучение литературы по заданным темам, написание сообщений и  пр. письменных работ)
	5



























2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины
ОП.02.Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем 
часов
	Уровень 
освоения

	Тема 1. Пищевые вещества и их значение. Пищеварение и усвояемость пищи.
	Общее понятие о физиологии питания, микробиологии, гигиене и санитарии, о процессе пищеварения и обмене веществ. Витамины.
	2
	1

	
	Самостоятельная работа: Пользуясь учебником, заполнить таблицу: «Минеральные вещества».
	1
	

	Тема 2. Зерномучные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству
	Зерно, мука, крупа, изделия из крупы, макаронные изделия. Анализ качества муки, макаронных изделий,  круп.хлебобулочных, сухарных, бараночных изделий. Изучение качества и  ассортимента
	2
	1

	
	Самостоятельная работа: Сообщение «Гречневая крупа как диетический продукт»
	1
	

	Тема 3. Молоко и молочные продукты. Яйца и яичные товары. Ассортимент, требования к качеству
	Молочная и  кисломолочная продукция. Определение качества овощей, молока и кисломолочных продуктов
	2
	1

	
	Самостоятельная работа: Сообщение. Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека
	1
	

	Тема 4. Мясо и мясные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству
	Мясо и мясные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству.  Определение качества мяса птицы
	2
	1

	
	Самостоятельная работа: Изготовление плаката. Клеймение мяса
	1
	

	Тема 5. Рыба и рыбные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству
	Рыбные товары и консервы. Ассортимент, химический состав, требования к качеству Определение качества рыбы и рыбных консервов
	2
	1

	
	Самостоятельная работа: Схема. Обработка и разделка рыбы
	1
	

	
	ИТОГО:
	15
	



Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный  (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2. – репродуктивный  (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
3. – продуктивный  (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)








Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 
 «Оренбургский автотранспортный колледж»

УТВЕРЖДАЮ
Заместитель директора по УР                                
_______________ С.Н.Петрова
«___» _______________  2015 г.



Календарно-тематический план

учебной дисциплины
ОП.02. Физиология питания 
с основами товароведения продовольственных товаров

[bookmark: _GoBack]Профессия  16675  Повар

Срок обучения -1 месяц

Согласовано  МО преподавателей специальных дисциплин 
и мастеров производственного обучения
Протокол № __от ___/____________ 2015г.
Председатель МО __________Л.К.Батталова



Составил  преподаватель  Л.В. Кучерявая
	№ 

	Наименование разделов,  тем

	№ урока
	Кол–во час
	Вопросы для самостоятельного изучения
	Кол–во
час
	Вид и тип учебного занятия
	Наглядные пособия и оборудование
	Домашнее
задание

	
	Пищевые вещества и их значение. Пищеварение и усвояемость пищи.
	1
	2

	Самостоятельная работа: Пользуясь учебником, заполнить таблицу: «Минеральные вещества».
	1
	Лекция с элементами беседы
Теоретическое занятие, 
	Учебник 
Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии
	Учебник Матюхина З.П. Основы физиологии питания… стр.3 М. «Академия», 2009.Стр. 11

	
	Зерномучные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству
	2
	2
	Самостоятельная работа: Сообщение «Гречневая крупа как диетический продукт»
	1
	Урок лабораторная работа
	Плакат «Витамины»
«Белки» 
	Стр. 12

	
	Молоко и молочные продукты. Яйца и яичные товары. Ассортимент, требования к качеству
	3
	2

	Самостоятельная работа: Сообщение. Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека
	1
	Теоретическое занятие
	Учебник
Плакат «Углеводы» Плакат «Витамины»
	Стр. 11- 15

	
	Мясо и мясные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству
	4
	2
	Самостоятельная работа: Изготовление плаката. Клеймение мяса
	1
	Теоретическое занятие, комбинированный урок

	Учебник 
Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии
	Стр. 35- 36

	
	Рыба и рыбные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству
	5
	2
	Самостоятельная работа: Схема. Обработка и разделка рыбы
	1
	Теоретическое занятие, комбинированный урок

	Учебник
Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии
	Стр. 35-41

	
	ИТОГО:
	5
	10
	
	5
	
	
	



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

Реализация учебной дисциплины предполагает наличие лаборатории 
«Товароведения продовольственных товаров»

Оборудование лаборатории:
- посадочные места по наличию обучающихся; 
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий;
- комплект учебно-методической документации.

Технические средства обучения 
- компьютер с лицензионным программным обеспечением, 
-мультимедиапроектор.

3.2 Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 
дополнительной литературы

Основные источники:


1.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов. М.: Академия, 2008 г.
2.Фатыхов Д.Ф. Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых производствах, в малом бизнесе и в быту. М.: Академия, 2007 г.

Дополнительные источники:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. М.: Профобриздат, 2004 г.
2. Дубцов Г.Г. Товароведение пищевых продуктов. М.: Мастерство 
Высшая школа, 2004 г.
3. МармузоваЛ.В.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности. М.: Академия, 2005 г.









4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения контрольных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

	Результаты обучения
(освоенные умения, освоенные знания)
внеаудиторная самостоятельная работа
внеаудиторная самостоятельная работа
	Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения


	Умения:
	

	- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов
	тестовые задания, практические занятия,
внеаудиторная самостоятельная работа

	- рассчитывать энергетическую ценность блюд; тестовые задания, практические занятия,
	тестовые задания, практические занятия,
внеаудиторная самостоятельная работа


	- составлять рационы питания.тестовые задания, практические занятия,
	тестовые задания, практические занятия,
внеаудиторная самостоятельная работа

	Знания: 
	

	- роль пищи для организма человека;
	устный опрос, тестирование, п
внеаудиторная самостоятельная работа.

	- основные процессы обмена веществ в
организме; 
	устный опрос, тестирование, 
внеаудиторная самостоятельная работа

	- суточный расход энергии;
	устный опрос, тестирование, практические
занятия, внеаудиторная самостоятельная 
работа.

	- состав, физиологическое значение, 
энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания; 
	тестовые задания, практические занятия,
внеаудиторная самостоятельная работа.

	- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания; 
	тестовые задания,
внеаудиторная самостоятельная работа.


	- физико-химические изменения пищи в
процессе пищеварения;
	устный опрос, тестирование
внеаудиторная самостоятельная работа

	- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
	устный опрос, тестирование
внеаудиторная самостоятельная работа

	- понятие рациона питания; тестовые задания,
	тестовые задания, практические занятия,
внеаудиторная самостоятельная работа

	- суточная норма потребности человека в
питательных веществах; 
	тестовые задания

	- нормы и принципы рационального
сбалансированного питания; 
	тестовые задания, практические занятия,
внеаудиторная самостоятельная работа.

	- методика составления рационов питания; 
	проверка выполнения индивидуальных
заданий.

	- ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров; 
	тестовые задания, практические занятия,
внеаудиторная самостоятельная работа.

	- общие требования к качеству сырья и 
продуктов;
	тестовые задания, практические занятия,
внеаудиторная самостоятельная работа

	- условия хранения, упаковки, 
транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.
	тестовые задания,
внеаудиторная самостоятельная работа
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