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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки рабочих по профессии 16675 Повар со сроком обучения 1 год 10 месяцев лиц, не имеющих основного общего образования.

1.2. Место дисциплины в структуре: Общепрофессиональный цикл

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении

пищи;

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку

полученных результатов;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
основные группы микроорганизмов;

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю,

одежде;

правила личной гигиены работников пищевых производств;

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их

хранения;

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.
 1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 32часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 32 часа;

II. результаты освоения учебной дисциплины
III. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	32

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     практические занятия
	16

	Итоговая аттестация в форме                                                                              зачета 


3.2. Тематический план

	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля*
	Всего часов


	Объем времени, отведенный на освоение дисциплины

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося, 

часов

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	

	1
	2
	3
	4
	5
	

	
	 Раздел 1. Физиология питания
	
	16
	8
	

	
	Раздел 2.Основы товароведения

Продовольственных товаров
	
	16
	8
	

	
	Всего:
	32
	32
	16
	


3.3. Содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Физиология питания
	
	14
	

	Тема 1.1Пищевые вещества и их

значение 
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Общие понятия о пищевых веществах 

Роль питательных , минеральных веществ, витаминов, и воды в структуре питания

Состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания;
	
	

	Тема 1.2. Пищеварение и усвояемость пищи
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Роль пищи для организма человека

2 Процесс пищеварения

3 Усвояемость пищи
	
	

	
	
	
	

	Тема 1.3 1.3Обмен веществ и

энергии


	Содержание учебного материала

Общее понятие об обмене веществ

2 Суточный расход энергии человека
	1
	

	Тема 1.4 Питание различных

Групп  взрослого населения
	Содержание учебного материала 


	1
	

	
	1 Понятие об энергетической ценности пищи

2 Рациональное сбалансированное питание, его нормы и принципы

3 Альтернативные теории о питании

Практическое занятие: Расчет энергетической ценности блюд

Составление суточного рациона питания
	4
	

	Тема 1.5

Особенности питания детей

и подростков
	Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков

2 Санитарно-эпидемиологические требования к кулинарной обработке блюд и режиму питания детей и подростков
	1
	

	
	Практическое занятие Составление суточного рациона питания подростка
	2
	

	
	
	
	

	Тема 1.6 Лечебное питание
	1 Задачи и принципы построения лечебного питания

2 Организация лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях

3 Характеристика стандартных диет, применяемых в лечебно-профилактических учреждениях

4 Характеристика диет номерной системы

5 Лечебно-профилактическое питание
Практическое занятие составление меню лечебного питания  
	1

2
	

	Раздел 2. Основы товароведения

продовольственных  товаров
	
	18
	

	Тема 2.1

Классификация

продовольственных товаров.
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Характеристика продовольственных товаров

Классификация продовольственных товаров. Разделение продовольственных товаров по общим характерным признакам

2 Качество продовольственных товаров

Общие требования к качеству сырья и продуктов. Методы определения качества сырья и продуктов.

Условия хранения, упаковки, транспортирования различных видов продовольственных товаров

Понятие о стандартах и сертификатах
	
	

	 Тема 2.2

Зерномучные товары
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Зерно и крупы. Основные зерновые культуры.. Крупы: ассортимент, характеристика, пищевая  ценность, требования к качеству.

2 Мука. Виды помолов муки. Сорта муки. Требования к качеству, условия хранения муки.

3 Хлебобулочные изделия.

Виды хлебобулочных изделий, их пищевая ценность. Характеристика ассортимента, болезни хлебобулочных изделий, хранение

4 Макаронные изделия.

Виды макаронных изделий, Пищевая ценность, показатели качества. Условия и сроки хранения
	
	

	
	Практическое занятие

 Изучение ассортимента
	1
	

	 Тема 2.3 Плодовоовощные товары
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Классификация свежих овощей

Классификация свежих овощей Химический состав Характеристика видов, показатели качества, условия хранения.

2 Классификация свежих плодов

Классификация свежих плодов Химический состав Характеристика видов, показатели качества, условия хранения.

3 Плодово-ягодные и овощные консервы

Виды плодово-ягодных консервов. Ассортимент, показатели качества, дефекты, условия хранения.

Виды овощных консервов Ассортимент, показатели качества, дефекты, условия хранения.

 Переработанные плоды и овощи

Переработанные плоды и овощи: сушеные, замороженные. Характеристика ассортимента, показатели качества, условия хранения.

Практические занятия 
1 Изучение ассортимента плодоовощных .
	1
	

	Тема 2.4 Вкусовые товары


	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Чай, кофе

Чай: Химический состав, Виды чая, классификация по способу производства,

54

Требования к качеству, упаковка, условия хранения

Чайные напитки, их характеристика

Кофе и кофейные напитки: классификация, Требования к качеству, упаковка, условия хранения

2 Алкогольные, слабоалкогольные, безалкогольные напитки

Характеристика алкогольных, слабоалкогольных, безалкогольных напитков. Отличительные

особенности, требования к качеству, упаковка, маркировка, сроки хранения

3 Пряности, виды, требования к качеству, упаковка, маркировка, сроки хранения
Практические занятия 
Органолептическая оценка качества.
	1
	


	Тема 2.5Кондитерские товары .
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Крахмал, сахар

Крахмал, продукты переработки крахмала. Виды и сорта крахмала, показатели качества, условия

хранения

Сахар, пищевая ценность, виды по способу производства, требования к качеству, упаковка,

маркировка, сроки хранения

 Шоколад и какао – порошок

Шоколад: особенности химического состава, производство, классификация требования к качеству,

упаковка, сроки хранения

Какао – порошок: особенности химического состава, производство, классификация требования к

качеству, упаковка, сроки хранения

3 Конфеты, карамель

Конфеты : классификация, требования к качеству, упаковка, сроки хранения

Карамель: классификация, требования к качеству, упаковка, сроки хранения

Мед: виды, требования к качеству, упаковка, сроки хранения
	
	

	Тема 2.6 Молочные товары
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Молоко, сливки

Ассортимент, химический состав молока. требования к качеству, дефекты молока, упаковка, сроки

хранения

2 Кисломолочные продукты

Характеристика ассортимента: творога, простокваши, сметаны, йогурта, кефира, требования к

качеству, упаковка, сроки хранения

3 Сыры

Твердые сычужные сыры. Мягкие сычужные сыры Рассольные сыры. Кисломолочные сыры

Плавленые сыры. Характеристика ассортимента сыров, производство, требования к качеству,

упаковка, сроки хранения

Молочные консервы

Сухое молоко, сгущенное молоко: производство, характеристика ассортимента. Требования к

качеству, маркировка, условия и сроки хранения
Практические занятия 
Органолептическая оценка качества
	1
	

	Тема 2.7 Пищевые жиры
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Пищевые и кулинарные жиры

 Масло коровье, маргарин, животные жиры, растительные масла, кулинарные жиры: характеристика ассортимента, требования к качеству, условия и сроки хранения
Практические занятия 
1 Изучение ассортимента
	1
	

	Тема 2.8 Мясные товары
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Мясо убойных животных требования к качеству. видов мяса убойных животных, Деление на категории, клеймение туш, требования к качеству.

 Мясо птицы, мясные субпродукты

Химический состав, деление на категории, требования к качеству птицы.

Классификация мясных субпродуктов, химический состав, требования к качеству.

 Мясные и мясорастительные консервы

Характеристика различных групп мясных консервов Требования к качеству, маркировка, условия и

сроки хранения

 Колбасные изделия Характеристика различных видов колбас: вареные, полукопченые, копченые, их отличительные особенности Требования к качеству, условия и сроки хранения
Практические занятия 
1 Изучение ассортимента
	1
	

	Тема 2.9 Рыбные товары
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	1 Характеристика основных семейств рыб

Краткая характеристика основных семейств рыб, Способы охлаждения, замораживания рыбы,

условия и сроки хранения.

2 Соленая, копченая рыба

Соленая рыба: способы посола, требования к качеству, условия и сроки хранения

Копченая рыба: способы копчения, требования к качеству, условия и сроки хранения

3 Рыбные консервы и пресервы

Характеристика различных групп рыбных консервов, производство. Требования к качеству,

маркировка, условия и сроки хранения

4 Нерыбное водное сырье

Характеристика ассортимента, пищевое значение. Требования к качеству, условия и сроки

хранения

Практические занятия 
1 Расшифровка маркировки рыбных консервов

Органолептическая оценка сельди, копченой рыбы
	
	

	Тема 2.10 Яйцо. Яичные

продукты
	Содержание учебного материала
	1
	

	
	Яйцо. Яичные продукты

Классификация яиц, химический состав, требования к качеству, дефекты, хранение яиц. Характеристика меланжа, яичного порошка
	
	

	Тема 2.11Дрожжи и

Химические разрыхлители
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Виды, характеристика, свойства дрожжей

2 Виды, характеристика, свойства химических разрыхлителей, использование их в пищевом производстве
	
	

	Тема 2.12 Вспомогательные

Материалы для кулинарных

и мучных кондитерских  изделий
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Студнеобразующие вещества, их характеристика, использование в кулинарии

2 Пищевые красители, пищевые добавки, использование в кулинарии
Практические занятия 
1 Изучение ассортимента
	1
	

	Зачет
	
	1
	

	Всего
	
	32
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины предполагает наличие лаборатории микробиологии, санитарии и гигиены.

Оборудование лаборатории микробиологии, санитарии и гигиены:
· рабочее место преподавателя;

· посадочные места обучающихся (по количеству обучающихся);

· термостат;

· сушильный шкаф;

· автоклав;

· весы, чашки Петри;

· микроскоп;

· бактериологическая петля, препарировальная игла;

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор. 

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники 

1. Л.В.Мармузова Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности. М.Академия.2011.

2. З.П.Матюхина Основы физиологии питания, гигиены и санитарии.М.Академия.2012

Дополнительные источники:

1.Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 1986

2.Мудрецова-Висс К.А., Кудряшова А.А., Дедюхина В.П. Микробиология, санитария и гигиена. - М.: Деловая литература, 2006

3.  «О защите прав потребителей» ФЗ-212 от 17.12.1999
4.  «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» 30.03.99
5.  «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 02.01.00
6.  «Об охране окружающей природной среды», 10.01.02 № 7-ФЗ
7.  Правила оказания услуг общественного питания. Утв. Постановлением Правительства Российской Федерации от 15.08.2001 №389
8.  СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования к качеству и безопасности пищевых продуктов
9.  СанПиН 2.1.4.1074-01 Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого снабжения
10.  СП 1.1.1058-01 Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий
11.  СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.
12.СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов
Интернет-ресурсы.

1. ru.wikipedia.org/wiki/Микробиология.

2. docs.cntd.ru › document/1200025731.

3. micro-biologi.ru › content…i-pishchevykh-produktov.
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, исследований.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	уметь:

соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
	- тестовый контроль;

- оценка результатов выполнения практических работ;

	производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
	- оценка результатов выполнения практических работ;

	готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
	- оценка результатов выполнения практических работ;

	выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;
	- оценка результатов выполнения практических работ;



	знать:

основные группы микроорганизмов;


	письменная проверка

- оценка результатов выполнения лабораторно-практических работ;

	основные пищевые инфекции и пищевые отравления;


	письменная проверка

- оценка результатов выполнения лабораторно-практических работ;

	возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
	тестовый контроль

	санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;


	тестовый контроль  

оценка результатов выполнения лабораторно-практических работ;

	правила личной гигиены работников пищевых производств;


	письменная проверка

- оценка результатов выполнения лабораторно-практических работ;

	классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;
	письменная проверка

	правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации
	- оценка результатов выполнения лабораторно-практических работ;
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