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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ
1.1. Область применения  рабочей программы

 Рабочая  программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной образовательной программы  в соответствии с ФГОС по специальности 260807 Технология продукции общественного питания (базовой подготовки), входящей в состав укрупненной группы специальностей 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, по направлению подготовки 260800 Технология продукции и организация общественного питания.

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при реализации: 

· программ дополнительного профессионального образования (переподготовка и повышение квалификации) и профессиональной подготовки по профессиям рабочих: 

· 12901 Кондитер;

· 16675 Повар;

· 16676 Повар судовой;

· основной профессиональной образовательной программы начального профессионального образования по профессии 260807.01 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий 260000 Технология продовольственных продуктов и потребительских товаров, по направлению подготовки 260800 Технология продукции и организация общественного питания,  в качестве основы для разработки содержания раздела «Физиология питания» дисциплины «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», входящей в общепрофессиональный цикл. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:   дисциплина входит в профессиональный цикл и относится к общепрофессиональным дисциплинам.

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.

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 для различных групп населения;

· назначение лечебного и лечебно-профилактического питания;

· методики составления рационов питания;

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение  рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 105 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 70 часов;

самостоятельной работы обучающегося  35 час
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	105

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	70

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы 
	-

	     практические занятия
	20

	     контрольные работы
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	35

	в том числе:
	

	выполнение графических заданий, заполнение таблиц, составление схем
	

	подготовка к лабораторным работам и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя и оформление отчетов
	

	работа с нормативной документацией
	

	Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета


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, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Физиология питания
	
	70
	

	Введение.
	Понятие о физиологии питания. Роль пищи для организма человека.


	1
	1

	Тема 1.1 Пищевые вещества
	Роль белков, жиров и углеводов в структуре питания. Суточная норма потребности в белках, жирах, углеводах.
	3
	2

	
	Роль витаминов в структуре питания


	3
	2



	
	
Роль минеральных веществ в структуре питания. 

	3
	2

	
	
Роль питательных веществ и воды в структуре питания

	3
	2

	
	
Суточная норма потребности человека в питательных веществах
	3
	2

	Тема 1.2 Пищеварение и усвояемость
	
Понятие о процессе пищеварения и физико-химических изменениях пищи в процессе пищеварения.
	
4
	
1

	
	
Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения


	2


	2

	
	
Усвояемость пищи, факторы, влияющие на нее.
	3
	2

	
	
Основные процессы обмена веществ в организме.
	3
	2

	
	
Суточный расход энергии.
	
3
	
2

	Тема 1.3 Принципы рационального и сбалансированного питания.


	Нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения


	4
	1

	
	Понятие рациона питания
	2
	2

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

	4
	2

	
	Методики составления рациона питания
	5
	2

	
	Практические занятия.
	20
	

	
	Проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов


	
	

	
	Рассчитывать энергетическую ценность блюд
	
	

	
	Составлять рационы питания для различных категорий потребителей


	
	

	Тема 1.4 Лечебное питание


	
Назначение лечебного и лечебно - профилактического питания
	
4
	
2

	Самостоятельная работа при изучении тем 1.1 – 1.4
	
35

1

105
	

	
	Составление сводной таблицы источников питательных веществ, витаминов и минеральных веществ
	
	

	
	
Составление схемы пищеварительного тракта организма
	
	

	
	
Составление структурно-логической схемы усвоения организмом продуктов растительного и животного происхождения

	
	

	
	
Альтернативные теории о питании

	
	

	
	
Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков

	
	

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

	
	

	
	
Характеристика диет номерной системы

	
	

	
	
Составьте таблицу «Нормы физиологических потребностей основных пищевых веществ для детей и подростков в сутки
	
	

	
	Дифференцированный зачёт
	
	

	
	Всего
	
	


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)

3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины не требует наличия специализированного учебного кабинета.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Несвижский Ю.В. Микробиология, физиология питания, санитария – М.: Академия, 2010. – 352 с.
2. Теплов В.И., Боряев В.Е. Физиология питания. – М.: «Дашков и Ко», 2010. – 452 с.
3. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии – М Академия 208 с.
Дополнительные источники: 

1. Аханова В.М., Романова Е.В. Гигиена питания. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2000. – 384 с.

2. Белецкая Н.М., Боряев В.Е., Теплов В.И. Функциональные продукты питания. – М.: А-Приор, 2008. – 240 с.

3. Богатырева Е.А., Точкова Л.П., Соколова С. В. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: Теоретические основы профессиональной деятельности. – М.: Академкнига, 2005. – 185 с.

4. Дронин А.Ф., Ипатова Л.Г., Кочеткова А.А., Нечаев А.П., Хуршдян С.А., Шубина О.Г. Функциональные пищевые продукты. – М.: ДеЛи принт, 2009. – 288 с.

5. Королев А.А. Гигиена питания. – М.: Академия, 2006. – 528 с.

6. Лутошкина Г.Г. Основы физиологии питания – М.: Академия, 2010 – 64 с.
7. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Трофименко Л.С. Физиология питания, санитария и гигиена. – М.: Академия, 2004. – 192 с.

8. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. – М.: Академия, 2008. – 208 с.

9. Мглинец А.И., Ловачева Г.М., Алешина Л.М. и др. Справочник технолога общественного питания. – М.: Колос, 2000. – 416 с.

10.  Позняковский В.М., Дроздова Т.М., Влощинский П.Е. Физиология питания. – Новосибирск: Сибирское университетское издательство, 2007. – 350 с.

11. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания. – М.: ДеЛи принт, 2007. – 276 с.

12.  Трушина Т.П. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2000. – 384 с.

13. Тутельян В.А., Самсонов М.А. Справочник по диетологии. – М.: Медицина, 2002. – 544 с.

14. Швырев А. А. Малый анатомический атлас. – М.: Мини-Тайп, 2005. – 256 с.

15.  Юдина С.Б. Технология продуктов функционального питания. – М.: ДеЛи принт, 2008. – 280 с. 

Федеральные законы и нормативные документы:
1. Федеральный закон №52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999.

2. Федеральный закон №29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000.

3. Приказ Министерства здравоохранения Российской Федерации № 330 «О мерах по совершенствованию лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации» (в ред. приказов Минздравсоцразвития РФ от 07.10.2005 N 624, от 10.01.2006 N 2, от 26.04.2006 N 316) от 05.08.2003.

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: ПрофиКС, 2010. – 776 с.

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания. – Хлебпродинформ, 2002. – 632 с.
6. Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты,  печенье, пряники, коврижки и сдобные булочные изделий. – М.: Хлебпродинформ, 2000. – 720 с.

7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания школьников. – М.: ДеЛи принт, 2007. – 628 с.

8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. – М.: ДеЛи принт, 2011. – 584 с.

9. МР 2.3.1.2432. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации. – М.: РАМН, 2008. – 46 с.

10. Методические указания по лабораторному контролю качества продукции общественного питания. Письмо №1-40/3805 от 11.11.91 г. – М., 1997. – 262 с.

11. ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия». – М.: Стандартинформ, 2007. – 15 с.

12. ГОСТ Р 53104-2008 «Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания». – М.: Стандартинформ, 2009. – 12 с.

13. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования». – М.: Стандартинформ, 2006. – 29 с.

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов». – М.: Федеральный центр гигиены и эпидемиологии Роспотребнадзора, 2008. – 143 с. 

Интернет-ресурсы:

1. Анатомия. Интерактивный анатомический атлас человека. [Интернет-ресурс]: URL: http://anatomy.tj.

2. Основы рационального питания. Организация питания в стационаре [Интернет-ресурс]: URL: http://fcior.edu.ru/card/26584/osnovy-racionalnogo-pitaniya-organizaciya-pitaniya-v-stacionare.html.

3. Питание и здоровье [Интернет-ресурс]: URL: http://www.pitanieizdorovje.ru.

4. Портал лекций он-лайн. Физиология человека (часть 6) – Питание. [Интернет-ресурс]: URL: http://www.mylect.ru/medicine/human-phisiology/143-human-phisiology6.

5. Составление меню. Совместимость пищевых продуктов. [Интернет-ресурс]: URL: http://fcior.edu.ru/card/26697/sostavlenie-menyu-sovmestimost-pishevyh-produktov.html.

6. Физиологические нормы питания для различных групп взрослого населения. [Интернет-ресурс]: URL: http://www.drdautov.ru/op/1.htm. 
7. Физиология питания. Белки, жиры, углеводы, витамины. [Интернет-ресурс]: URL: http://fcior.edu.ru/card/20994/fiziologiya-pitaniya-belki-zhiry-uglevody-vitaminy.html.

8. Физиология питания. Белки, жиры, углеводы. [Интернет-ресурс]: URL: http://fcior.edu.ru/card/26729/fiziologiya-pitaniya-belki-zhiry-uglevody.html.

9. Физиология питания. Контрольные задания. Часть 1. [Интернет-ресурс]: URL: http://fcior.edu.ru/card/26755/fiziologiya-pitaniya-kontrolnye-zadaniya-chast-1.html.

10. Физиология питания. Контрольные задания. Часть 2. [Интернет-ресурс]: URL: http://fcior.edu.ru/card/26649/fiziologiya-pitaniya-kontrolnye-zadaniya-chast-2.html.

4. 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 и групповых заданий, самостоятельной внеаудиторной работы. 

	Результаты обучения

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

	Уметь:
	

	проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов
	оценка отчета о выполнении лабораторных работ по теме 2.2;

оценка выполнения контрольной работы по разделу 2

	рассчитывать энергетическую ценность блюд
	оценка выполнения заданий  практических занятий по теме 1.1; 

оценка выполнения контрольной работы по разделу 1

	составлять рационы питания для различных категорий потребителей


	оценка отчета о выполнении заданий  практических занятий по темам 1.3

оценка выполнения контрольной работы по разделу 1

	Знать:
	

	роль пищи для организма человека
	тестирование по теме 1.1 и рецензирование полученных результатов;

оценка выполнения контрольной работы по разделу 1

	основные процессы обмена веществ в организме
	тестирование по теме 1.2 и рецензирование полученных результатов;

оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по теме 1.2;

оценка выполнения контрольной работы по разделу 1

	суточный расход энергии
	тестирование по теме 1.2 и рецензирование полученных результатов;

оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по теме 1.2;

оценка выполнения контрольной работы по разделу 1

	состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания
	тестирование по теме 1.1 и рецензирование полученных результатов;

оценка отчета о выполнении заданий  практических занятий по теме 1.1

	роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания
	тестирование по теме 1.1 с последующей самопроверкой и рецензирование полученных результатов; 

оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по теме 1.1

оценка выполнения контрольной работы по разделу 1


	физико – химические изменения пищи в процессе пищеварения
	оценка выполнения проблемно-познавательных заданий по теме 1.2 оценка отчета о выполнении заданий  практического занятия по теме 1.2

оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по теме 1.2

оценка выполнения контрольной работы по разделу 1

	усвояемость пищи, влияющие на нее факторы
	оценка выполнения проблемно-познавательных заданий по теме 1.2 оценка выполнения контрольной работы по разделу 1

	понятие рациона питания
	оценка выполнения индивидуальных и групповых заданий  по темам 1.3 

оценка отчета о выполнении заданий  практических занятий по темам 1.3

оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по темам 1.3

оценка выполнения контрольной работы по разделу 1

	суточную норму потребности человека в питательных веществах
	тестирование по теме 1.1 с последующей самопроверкой и рецензирование полученных результатов 

оценка выполнения индивидуальных и групповых заданий  по темам 1.1-1.2 оценка отчета о выполнении заданий  практических занятий по темам 1.1-1.2 оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по темам 1.1-1.3

оценка выполнения контрольных работ по разделам 1,2

	нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения
	оценка выполнения индивидуальных и групповых заданий  по теме 1.3

оценка отчета о  выполнении заданий  практических занятий по темам 1.3

оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по темам 1.3 оценка выполнения контрольной работы по разделу 1

	назначение лечебного и лечебно – профилактического питания
	оценка выполнения индивидуальных и групповых заданий  по теме 1.4

оценка отчета о  выполнении заданий  практических занятий по темам 1.3

оценка выполнения самостоятельной внеаудиторной работы по темам 1.3 оценка выполнения контрольной работы по разделу 

	методику составления рационов питания
	оценка выполнения индивидуальных и групповых заданий  по темам 1.3

оценка отчета о выполнении заданий  практических занятий по темам 1.3

оценка выполнения контрольной работы по разделу 1
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