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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 основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии НПО 260807.01 « Повар, кондитер».
Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессии 260807.01 «Повар, кондитер». 
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 дисциплины:

Целью изучения предмета является освоение обучающимися данной 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;

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 неё факторы;

- понятие рациона питания;

- суточную норму 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 примерной программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 64 часа;
самостоятельной работы обучающегося 26 часа.

2. СТРУКТУРА И   СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	90

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	64

	в том числе:
	

	        лабораторно – практические  занятия
	24

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	26

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Физиология питания с основами товароведения  

        продовольственных товаров».
	Наименование тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема1.  Введение. Физиологии питания
	Пищевые вещества и их значение
Содержание

Основы физиологии  питания, товароведения продовольственных товаров Понятие о пищевых веществах. Роль белков, жиров, углеводов, воды, минеральных веществ, витаминов в структуре питания. Суточная потребность человека в пищевых веществах. Методы сохранения витаминов при тепловой обработке продуктов. Витаминизация пищи. 
	20
	2

	
	Пищеварение и усвояемость пищи
Содержание

Понятие о процессе пищеварения и строении пищеварительного тракта. Пищеварение в полости рта, в желудке, в двенадцатипёрстной кишке, в тонких кишках, всасывание пищевых веществ. Усвояемость пищи. 
	
	2

	
	Обмен веществ и энергии
Содержание

Понятие об обмене веществ и энергии. Процессы ассимиляции и диссимиляции, основной обмен. Суточный расход энергии человека.
	
	2

	
	Нормы и режим питания

Содержание

 Рациональное сбалансированное питание. Калорийность пищи и физиологические нормы питания. Режим питания. Составление суточного меню, распределение суточного рациона. 
	
	2

	
	Лабораторные практические  занятия
Определение энергетической ценности блюд.
Составление суточного рациона питания.
Составление суточного меню и расчёт калорийности блюд.
	6
	3



	
	Самостоятельная работа обучающихся 

- систематическая проработка конспектов знаний, учебной и нормативно-технической литературы (по  вопросам к параграфам, главам  учебных пособий и рабочих тетрадей).

- подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

 -работа по карточкам; 

- составление алгоритма суточного рациона питания, калорийности блюд;

 - работа с направляющими текстами; 

- заполнение таблиц;

- составление отчёта по лабораторно-практическим работам;
	13
	

	Тема 2. Основы товароведения продовольственных товаров  
	Зерно и продукты его переработки.

Содержание
Строение зерна злаков и его химический состав. Основные зерновые культуры. Показатели качества зерна.

Крупы. Ассортимент круп, способы производства. Характеристика пшена, риса, гречневых, ячменных, кукурузных, лущеного гороха и других круп. Пищевая ценность круп. Требования к качеству.

Мука. Виды помолов муки.  Понятие о выходах муки.  Показатели качества муки. Сорта ржаной и пшеничной муки, показатели качества. Другие виды муки и их назначение. Способы и условия хранения муки, круп, зерна. Процессы, происходящие при хранении и предотвращение процессов, вызывающих ухудшение их качества.
Хлебобулочные изделия. Основное и вспомогательное сырье хлебопечения. Процессы производства хлеба. Показатели качества, дефекты и болезни хлеба. Черствление, его причины и меры замедления. Ассортимент ржаного хлеба и ржанопшеничного, характеристика сортов, требования к качеству. Ассортимент пшеничного хлеба. Булочные изделия, ассортимент, характеристика, показатели качества по стандарту. Мелкоштучные изделия, сдоба, бараночные и сухарные изделия, национальные и диетические сорта хлеба. Условия и сроки хранения хлебобулочных изделий на предприятиях общественного питания.

Макаронные изделия Понятие о технологии производства и факторах, определяющих качество. Виды макаронных изделий, показатели качества, дефекты. Упаковка и условия хранения.

Использование продуктов переработки зерна в кулинарии и производстве муч​ных кондитерских изделий.
	20
	2

	
	Практические занятия

Изучение ассортимента крупы, муки, макаронных изделий.
	1
 
	3

	
	Лабораторные занятия

Определение качества товаров органолептическим методом
	1
	

	
	Плоды, овощи, грибы и продукты их переработки.
Содержание

Химический состав и физические свойства плодов и овощей. Изменения, про​исходящие в плодах и овощах при созревании и хранении.

Овощи. Классификация овощей. Особенности химического состава. Характери​стика основных видов капустных, корневых, клубневых, луковых, салатно-шпинатных, пряных, десертных и плодовых (тыквенных, томатных, зернобобовых) овощей. Показатели качества овощей, болезни, повреждения. Условия хранения и транспортирова​ния овощей. Естественная убыль при транспортировании, хранении и реализации.

Плоды. Классификация плодов. Характеристика основных видов и сортов се​мечковых, косточковых, цитрусовых, тропических, субтропических, орехоплодных плодов и ягод. Показатели качества, болезни и повреждения плодов. Условия хранения, транспортирования. Естественная убыль.

Продукты переработки овощей и плодов. Способы переработки. Процессы, про​исходящие при переработке. Ассортимент консервированных плодов и овощей, пище​вая ценность «и показатели качества по стандарту. Дефекты, условия и сроки хранения.

Грибы. Пищевая ценность грибов. Ассортимент и показатели качества свежих и переработанных грибов (сушеных, соленых, маринованных). Упаковка и хранение.

Использование плодоовощных продуктов в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	Практические занятия.

 Изучение ассортимента плодов, овощей, грибов и продуктов их переработки
	1
	

	
	Лабораторные  занятия
Определение качества товаров органолептическим методом.
	1
	

	
	Вкусовые продукты.
Содержание

Классификация вкусовых продуктов. Значение в питании.

Чай. Технологическая схема производства чая. Химический состав чая. Фабрич​ные и торговые сорта чая. Показатели качества, условия хранения и транспортирова​ния.

Кофе натуральный. Разновидности и сорта кофе. Химический состав. Требова​ния к качеству. Упаковка и хранение.

Кофейные напитки. Цикорий и его характеристика. Рецептура кофейных напит​ков, ассортимент. Показатели качества, упаковка, маркировка и хранение.

Пряности и приправы. Характеристика отдельных видов пряностей (горчицы, перца, гвоздики, лаврового листа, ванили, корицы и др.), соль и уксус. Значение в пи​тании, требования к качеству. Упаковка и хранение пряностей, приправ и поваренной соли.

Пищевые кислоты, характеристика, использование в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.

Алкогольные и безалкогольные напитки. Спирт как сырье для получения водки и ликеро-водочных изделий. Требования к качеству спирта. Водка и ликеро-водочные изделия, ассортимент, крепость, показатели качества. Упаковка, маркировка, хранение и транспортирование. Виноградные вина, их производство, выдержка. Классификация и ассортимент виноградных вин. Показатели качества виноградных вин и коньяка. Бо​лезни, дефекты вин, условия хранения. Плодово-ягодные вина. Производство, ассор​тимент, содержание спирта, сахара. Оценка качества, упаковка, маркировка, транспор​тирование и хранение вин.

Безалкогольные напитки. Классификация, ассортимент и требования к качеству минеральных вод (естественных и искусственных) плодово-ягодных соков (освещен​ных и с мякотью), напитков типа "Кола", фруктово-ягодных напитков, сиропов, экс​трактов и хлебного кваса. Упаковка, транспортирование и хранение безалкогольных напитков.

Использование в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделии.


	
	

	
	Практические занятия.

 Изучение ассортимента вкусовых продуктов.
	1
	

	
	Лабораторные  занятия
Определение качества товаров органолептическим методом.
	1
	

	
	Крахмал, сахар и кондитерские изделия
Содержание
Крахмал. Способы производства крахмала, виды и сорта. Оценка качества, упаковка, хранение, применение. Продукты переработки крахмала (саго, крахмальная патока, глюкоза).

Сахар. Химический состав и пищевая ценность сахара. Сахарный песок, его ви​ды. Сахар-рафинад литой и прессованный, их особенности, ассортимент. Показатели качества сахара-песка и сахара-рафинада. Тара, упаковка, условия и сроки хранения. Заменители сахара.

Мед. Химический состав и пищевая ценность меда. Виды и сорта меда. Пока​затели качества натурального меда. Искусственный мед. Упаковка, условия и сроки хранения.

Кондитерские изделия. Классификация кондитерских изделий, пищевая цен​ность. Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Ассортимент, показатели качества, дефекты, упаковка, условия и сроки хранения.

Шоколад и какао-порошок. Основное сырье для получения шоколада. Химиче​ский состав какао-бобов. Ассортимент, показатели качества, дефекты, условия и сроки хранения. Какао-порошок, его производство, упаковка, ассортимент.

Карамель. Производство карамели, ассортимент, показатели качества, пороки, упаковка условия и сроки хранения.

Конфеты и драже. Производство основных видов конфет. Ассортимент глази​рованных и неглазированных конфет. Показатели качества, пороки, упаковка, условия и сроки хранения.

Халва. Основное сырье, получение, классификация, ассортимент. Показатели качества, пороки, упаковка, условия и сроки хранения.

Мучные кондитерские товары. Сырье, способы получения, ассортимент, показа​тели качества, упаковка, условия и сроки хранения.

Кондитерские изделия диетические, лечебные. Их характеристика, отличитель​ные особенности.

Изменения, происходящие при хранении в отдельных группах кондитерских из​делий.

Использование крахмала, сахара и кондитерских товаров в кулинарии и произ​водстве мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	Практические занятия.

 Изучение ассортимента крахмала, сахара и кондитерских изделий.
	1
	

	
	Лабораторные  занятия
Определение качества товаров органолептическим методом
	1
	

	
	Молочные продукты
Содержание

Молоко. Химический состав и пищевая ценность молока. Факторы, влияющие на состав и качество молока. Требования к качеству молока. Транспортирование и хранение. Сгущенное и сухое молоко, их пищевая ценность, понятие о технологии производства, показатели качества, ассортимент, условия и сроки хранения. 

Сливки, сметана. Химический состав, способы выработки, ассортимент, показа​тели качества. Упаковка, транспортирование, условия и сроки хранения.

Творог, простокваша, кефир и другие кисломолочные продукты, мороженое. Состав и пищевая ценность этих продуктов. Сущность и способы приготовления. Классификация, сорта, показатели качества, пороки. Упаковка, транспортирование,  условия и сроки хранения.

Сыры. Сычужные и кисломолочные сыры, состав и пищевая ценность. Особенности производства и созревания различных видов сыров. Классификация сыров. Виды, сорта сычужных твердых, мягких, рассольных и кисломолочных сыров. Сыры плавленые, сыры топленые и сыры в порошке. Показатели качества сыров. Пороки, условия и сроки хранения.

Использование молока и молочных продуктов в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	Практические занятия.

Изучение ассортимента молочных продуктов.
	1
	

	
	Лабораторные  занятия
Определение качества товаров органолептическим методом.
	1
	

	
	Пищевые жиры.
Содержание
Масло коровье. Состав и пищевая ценность масла. Производство, виды и торговые сорта.  Масло с наполнителями.  Масло топленое. Основные показатели качества, пороки, упаковка, условия и сроки хранения. 

Растительные масла. Сырье и способы получения растительных масел. Очистка (рафинация) масел. Химический состав и пищевая ценность растительных масел. Виды и сорта подсолнечного, хлопкового, соевого, горчичного, кукурузного и других видов масел. Показатели качества, упаковка, условия и сроки хранения.

Животные жиры. Особенности состава животных жиров. Сало-сырец говяжье, свиное, баранье и др. Понятие о производстве топленых жиров. Животные топленые жиры, виды, показатели качества, упаковка, условия и сроки хранения.

Маргарин. Гидрогенизация жиров. Сырье для выработки маргарина. Способы производства, виды маргарина, пищевая ценность. Требования к качеству, упаковка, условия и сроки хранения.

Кулинарные жиры. Состав и назначение кулинарных жиров. Производство, ви​ды, показатели качества.

Использование пищевых жиров в кулинарии и производстве мучных кондитер​ских изделий.
	
	

	
	Практические занятия.

Изучение ассортимента пищевых жиров.
	1
	

	
	Лабораторные  занятия
Определение качества товаров органолептическим методом.
	1
	

	
	Мясо и мясные продукты.

Содержание

Состав и пищевая ценность мяса убойных животных. Факторы, влияющие на ка​чество мяса.

Свежее мясо. Классификация мяса по видам животных и термическому состоя​нию. Стандартная разделка туш. Показатели качества свежего мяса, условия и сроки хранения.

Мясные субпродукты. Виды и категории субпродуктов, их пищевая ценность. Показатели качества, перевозка и хранение.

Мясо домашней птицы и пернатой дичи. Пищевая ценность. Ассортимент, пока​затели качества, условия и сроки хранения.

Колбасные изделия и мясокопчености. Значение в питании. Понятие о произ​водстве колбас и мясокопченостей. Виды и сорта колбасных изделий. Показатели ка​чества. Основные виды мясокопченостей, требования к качеству. Условия и сроки хранения колбасных изделий и мясокопченостей.

Мясные и мясорастительные консервы. Пищевая ценность консервов.    Виды консервов, характеристика ассортимента каждой группы. Показатели качества, пороки  консервов. Упаковка, маркировка и хранение.

Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Ассортимент, показатели каче​ства. Упаковка, условия и сроки хранения мясных полуфабрикатов и кулинарных из​делий.

Использование мяса и мясных продуктов в кулинарии.
	
	

	
	Практические занятия.

Изучение ассортимента мяса и мясных продуктов.
	1
	

	
	Лабораторные  занятия
Определение качества товаров органолептическим методом.
	1
	

	
	Яичные продукты.

Содержание

Яйцо, его строение, пищевая ценность. Виды и категории яиц. Показатели каче​ства и изменения, происходящие в яйце при хранении. Овоскопирование яиц, упаков​ка, транспортирование условия и сроки хранения. Продукты переработки яиц (меланж и яичный порошок).

Использование яиц и яичных продуктов в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	Практические занятия.

Изучение ассортимента яичных продуктов.
	1
	

	
	Лабораторные  занятия
Определение качества товаров органолептическим методом.
	1
	

	
	Рыба и рыбные продукты.

Содержание

Основы классификации важнейших промысловых рыб по семействам. Состав и пищевая ценность мяса рыбы. Зависимость качества мяса рыбы от породы, районов и времени улова, от последующей обработки.

Живая рыба. Перевозка и хранение живой рыбы.

Охлажденная, мороженая рыба и рыбное филе. Сущность охлаждения и замо​раживания. Посмертные изменения, происходящие в рыбе. Пищевая ценность, оценка качества, пороки охлажденной и мороженой рыбы. Упаковка, условия и сроки хране​ния.

Соленая рыба. Сущность посола как метода консервирования. Влияние посола на пищевую ценность рыбы. Ассортимент соленой рыбы. Показатели качества и по​роки. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Вяленая и сушеная рыба. Сущность вяления и сушки. Виды, сорта, показатели качества вяленой и сушеной рыбы. Упаковка, условия и сроки хранения.

Копченая рыба. Сущность и способы холодного и горячего копчения. Виды, сорта рыб холодного и горячего копчения. Показатели качества, пороки. Упаковка, условия и сроки хранения.

Маринованная рыба. Сущность маринования. Ассортимент маринованной рыбы, показатели качества. Упаковка, условия и сроки хранения.

Рыбные консервы и пресервы. Сущность консервирования в герметической таре. Классификация рыбных консервов. Ассортимент, требования к качеству. Пороки, причины их возникновения. Рыбные пресервы. Виды, требования к качеству, условия и сроки хранения. Кулинарные рыбные продукты. Ассортимент, показатели качества, упаковка, условия и сроки хранения.

Икра. Состав и пищевая ценность икры. Способы производства икры, виды, то​варные сорта. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.

Нерыбные пищевые продукты моря (ракообразные, моллюски двустворчатые, головоногие, иглокожие, морские водоросли). Пищевая ценность, показатели качест​ва, условия и сроки хранения.

Использование рыбы и рыбных продуктов в кулинарии.
	
	

	
	Практические занятия.

Изучение ассортимента рыбы и рыбных продуктов.
	1
	

	
	Лабораторные  занятия
Определение качества товаров органолептическим методом.

	1
	

	
	Дрожжи и химические разрыхлители.

Содержание

Дрожжи, их виды, получение, характеристика, требования к качеству, упаковка, условия и сроки хранения.

Химические разрыхлители, их характеристика, свойства, требования к качеству, упаковка, условия и сроки хранения.

Использование дрожжей и химических разрыхлителей в кулинарии и производ​стве мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	Вспомогательные материалы для производства кулинарных и мучных кондитерских изделий.

Содержание
Студнеобразующие вещества, их характеристика, свойства, использование в ку​линарии и производстве мучных кондитерских изделий, требования к качеству, упа​ковка, условия и сроки хранения.

Пенообразующие продукты,   их краткая характеристика, применение. Требова​ния к качеству, условия и сроки хранения.

Пищевые красители, их виды, использование в производстве кулинарных и мучных кондитерских изделий.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 

- систематическая проработка конспектов знаний, учебной и нормативно-технической литературы (по  вопросам к параграфам, главам  учебных пособий и рабочих тетрадей).

- подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических работ, отчетов и подготовка к их защите.

 -работа по карточкам; 

 - работа с направляющими текстами; 

- заполнение таблиц;

- составление отчёта по лабораторно-практическим работам;
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3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Технологии кулинарного производства» и лабораторий микробиологии, санитарии и гигиены, товароведения продовольственных товаров.

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий;

- муляжи кулинарных и кондитерских изделий;

- образцы продовольственных товаров (крупы, макаронные изделия, фрукты,  

  овощи, молочные продукты, вкусовые товары, пищевые жиры и др);


Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

Оборудование  лаборатории по количеству обучающихся:

- рабочие столы;

- весы;

- комплект посуды;

- термометр;
- комплект столовых приборов;
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:
1.  Матюхина З.П., Королькова Э.П. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. Для нач. проф. образования. – 2-е изд., стереотип.  – М.: ИРПО; Изд. Центр  «Академия», 2000. – 272с., 16л. ил.: ил.
2. Новиков А.М.  Товароведение  и организация  торговли  продовольственными товарами: Учеб. Для нач. проф. Образования – М.: ИРПО; Изд. Центр  «Академия», 2000. –480с.

3. Матюхина З. П. Основы физиологии питания, гигиены  и санитарии:   

  Учеб. Для нач. проф. образования. – М.:ИРПО; Изд. Центр «   

  Академия», 2000.-184с.




Дополнительные источники:

      1.  Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пище 

       вой промышленности:  Учеб. пособие для нач. проф. Образования. - М.: 

       ИРПО; Изд. Центр «Академия», 2000. – 136с.

      2. Барановский  В.А.  Повар-технолог / Серия «Учебники, учебные  

       пособия». – Ростов н/Д: «Феникс», 2003. – 416 с.
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 заданий, проектов, исследований.
	Результаты обучения

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

	1
	2

	Уметь: 
	

	проведение органолептической оценки качества пищевого сырья и продуктов
	лабораторные работы, собеседование.

	расчёт энергетической ценности блюд
	практические занятия, домашние задания  

	составление рационов питания
	практические занятия.

	Знать:
	

	о роли пищи для организма человека
	 домашние задания, собеседование.

	основные процессы обмена веществ в организме
	контрольная работа,  домашние задания  

	суточный расход энергии
	практические занятия.

	состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания
	практические занятия, тестирование.

	роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания
	контрольная работа, тестирование.

	физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения
	контрольная работа,   домашние задания  

	усвояемость пищи, влияющие на неё факторы
	проблемно-ситуационные задачи,  

	понятие рациона питания
	собеседование.

	суточная норма потребности человека в питательных веществах
	практические занятия.

	нормы и принципы рационального сбалансированного питания
	практические занятия, устный опрос.

	методика составления рационов питания
	практические занятия, выполнение индивидуальных проектных заданий

	ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров
	практические занятия, демонстрация натуральных образцов.

	общие требования к качеству сырья и продуктов
	практические занятия, демонстрация натуральных образцов.

	условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров
	практические занятия, тестирование.
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