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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.02 Физиология питания
1.1. Область применения рабочей программы

Программа учебной дисциплины является частью  программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».
Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области организации процесса приготовления и приготовления сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управления производством продукции питания, профессиональной подготовке при освоении профессии рабочего в рамках подготовки по направлению СПО 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: общепрофессиональный учебный цикл

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 суточный расход энергии;
- 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. Количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 62 часа, в том числе:

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 42 часа;

- самостоятельной работы обучающегося – 20 часов.
2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	67

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
	45

	в том числе:
	

	     практические работы
	18

	     контрольные работы
	4

	Самостоятельная работа обучающегося 
	22

	в том числе:
	

	Подготовка рефератов
	4

	Написание конспектов
	4

	Составление кроссвордов и схемы
	14

	Итоговая аттестация в форме  экзамена     


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП.02. Физиология питания

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

	1
	2
	3
	4

	
	Физиология питания
	67
	

	Введение
	Содержание 
	2
	


	
	1.
	Значение и развитие науки физиологии
	2
	1

	Тема 1.1.

Пищевые вещества и их значение
	Содержание 
	14
	

	
	1.
	Белки, жиры, углеводы, витамины, минеральные вещества, вода – характеристика, содержание в продуктах, влияние на организм человека. Суточная норма потребности человека в питательных веществах. Роль питательных веществ в структуре питания. Роль пищи для организма человека.
	6
	2

	
	Практическая работа

 Анализ суточного рациона питания.  Физиологическая роль белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, витаминов, воды.
	4
	

	
	Самостоятельная работа                                                                                                                                       Подготовка  докладов, сообщений на тему «Пищевые вещества и их значение»
	4
	

	Тема 1.2.

Пищеварение и усвояемость пищи
	Содержание 
	14
	

	
	1.
	Значение процесса пищеварения. Роль поджелудочной железы, печени, толстого кишечника в процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения. Усвояемость пищи, влияющие на нее факторы.
	4
	2

	
	Практическая работа

Ферментативная активность в различных отделах пищеварительной системы.  
	4
	

	
	Контрольная работа по темам 1.1 – 1.2
	2
	

	
	Самостоятельная работа 
Работа со  схемой пищеварительного аппарата
	4
	

	Тема 1.3.

Обмен веществ и энергии
	Содержание 
	12
	

	
	1.
	Основные процессы обмена веществ в организме. Ассимиляция. Диссимиляция. Суточный расход энергии человека. Коэффициент физической активности.
	4
	1

	
	Практическая работа

Расчет  суточного расхода энергии человека.
	2
	

	
	Самостоятельная работа                                                                                                                                                                                          Подготовка опорного конспекта. Составление кроссворда по теме программы.
	6
	

	1
	2
	3
	4

	Тема 1.4.

Рациональное сбалансированное питание
	Содержание 
	12
	

	
	1.
	Энергетическая и пищевая ценность пищи. Нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения.
	4
	2

	
	Практическая работа

Расчет энергетической и пищевой ценности продуктов. Расчет энергетической ценности блюд.
	4
	

	
	Самостоятельная работа студентов 

Рациональное сбалансированное питание и другие системы питания. Подготовить доклады с презентацией.
	4
	

	Тема 1.5.

Лечебное питание. Лечебно – профилактическое
питание
	Содержание 
	13                                                                                 
	

	
	1
2.
	Задачи и принципы построения лечебного питания. Виды щажения. Характеристика основных диет
.Цель и назначение лечебно-профилактического питания.
	3
	2

	
	Практические работы 

Составление  суточного рациона питания 
Анализ суточного  рациона питания  лечебного питания
	4
	

	
	Контрольная работа по темам 1.3 – 1.5
	2
	

	
	Самостоятельная работа 
Подготовка опорного конспекта по теме «Характеристика основных диет». Подготовка к семинарскому занятию
	4
	

	Всего
	67
	


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 осуществляется в учебной лаборатории микробиология, физиология питания.
Оборудование:

- посадочные места по количеству студентов;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебных плакатов «Пищевые вещества», «Пищеварение и обмен веществ»; таблицы «Основной обмен взрослого населения», «Коэффициент физической активности», «Нормы физиологических потребностей»

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.  Горохов С.С. Основы микробиологии, производственной санитарии и гигиены: учеб. пособие. - 3-е изд., стер.. - М.: Академия, 2012. – 64с.

Дополнительные источники:

1. Методические указания к самостоятельной работе, 2014-12 с.

2. Методические указания к практическим работам, 2014 – 42 с.
Интернет источники:
1. Документы системы ГАРАНТ (СанПин). Режим доступа: http://base.garant.ru/
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 

студентами 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
практической работы

	Расчет суточного расхода энергии
	Экспертная оценка
практической работы

	рассчитывать энергетическую ценность отдельных продуктов 
	Экспертная оценка
практической работы

	рассчитывать энергетическую ценность блюд
	Экспертная оценка
практической работы

	составлять рационы питания для различных

категорий потребителей
	практическая работа, внеаудиторная самостоятельная работа

	Знания:

роль пищи для организма человека
	контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа

	основные процессы обмена веществ в организме
	практическая работа, контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа

	суточный расход энергии
	практическая работа

	состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность

 различных продуктов питания
	практическая работа, контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа

	роль питательных и минеральных веществ,

витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания
	контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа

	физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения
	практическая работа, контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа

	усвояемость пищи, влияющие на нее факторы
	практическая работа, контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа

	понятие рациона питания
	контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа

	суточную норму потребности человека

в питательных веществах
	практическая работа, контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа

	нормы и принципы рационального

сбалансированного питания для различных групп населения
	практическая работа, контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа

	назначение лечебного и лечебно-

профилактического питания
	контрольная работа, внеаудиторная самостоятельная работа

	Методики составления рационов питания
	Практическая работа


	Результаты 

(освоенные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки 

	1
	2
	3

	Профессиональные компетенции

	ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	- демонстрация умения органолептически оценивать качество продуктов и полуфабрикатов из мяса
	- защиты практических занятий;



	ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.


	- демонстрация умения органолептически оценивать качество продуктов и полуфабрикатов из рыбы


	- защиты практических занятий;

- оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления  сложной кулинарной продукции.


	органолептически оценивать качество продуктов и полуфабрикатов из домашней птицы
	- защиты практических занятий;

-оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ПК 1.4. Организовывать подготовку и

приготовление полуфабрикатов для блюд национальных кухонь.
	- умение сочетать вкусовые  и эстетические качества.

	Экспертная оценка выполнения

практических заданий

Защита презентаций

	ПК 2.1. Организовать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
	-выбирать методы    контроля качества и безопасности канапе, легких и  сложных холодных  закусок.
	практические занятия; контрольные работы по темам МДК; зачет по разделу профессионального модуля.

	ПК 2.2. Организовать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.


	- демонстрация умений органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	практические занятия; контрольные работы по темам МДК; зачет по разделу профессионального модуля.

	ПК 2.3. Организовать и проводить приготовление сложных холодных соусов.


	- осуществлять контроль качества и безопасности сложных холодных  соусов
	практические занятия; контрольные работы по темам МДК; зачет по разделу профессионального модуля.

	ПК 2.4. Организовать и проводить приготовление сложной холодной кулинарной продукции национальных кухонь.
	   - выбирать методы    контроля качества и безопасности  сложных холодных  закусок.
	практические занятия; контрольные работы по темам МДК; зачет по разделу профессионального модуля.

	ПК 3.1. Организовать и проводить приготовление сложных супов.
	 -органолептически оценивать качество продуктов для приготовления супов
	практические занятия; контрольные работы

	ПК 3.2. Организовать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
	- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления соусов
	- защиты лабораторных работ и практических занятий

	ПК 3.3. Организовать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
	- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра 
	- защиты лабораторных работ и практических занятий

	ПК 3.4.Организовать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	- органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	- защиты лабораторных работ и практических занятий; контрольных работ по темам МДК.



	ПК 3.5. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд национальных кухонь.
	-органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции национальных кухонь
	- защиты лабораторных работ и практических занятий; презентации.



	ПК 4.1 

Уметь принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	   - проверка качества продуктов для приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;


	Устный опрос



	ПК 4.2 

Уметь органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов
	-демонстрация умений органолептическая оценка качества продуктов для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов

	Устный опрос

Тестирование

Экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	ПК 4.3 

Уметь выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий
	- органолептическая оценка качества продуктов для оформления кондитерских изделий;


	Тестирование

Экспертная оценка выполнения лабораторной работы

	ПК 4.4 

Уметь выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов
	безопасность при охлаждении.
	Тестирование

Контрольная работа



	ПК 4.5. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных  кондитерских изделий национальных кухонь
	- безопасность при охлаждении.
	Экспертная оценка выполнения лабораторной работы



	ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов
	- органолептическая оценка качества продуктов и готовых сложных холодных десертов

	Экспертная оценка на практическом занятии и лабораторной работе

	ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов
	-демонстрация умений органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложных горячих десертов


	Экзамен 

Экспертная оценка на практическом экзамене 

Выполнения лабораторной работы

	ПК 6.1 Участвовать в планировании основных показателей производства.
	-рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации
	- защита лабораторных и практических занятий

	ПК 6.2 Планировать выполнение работ исполнителями.
	- организовывать рабочие места в производственных помещениях.


	- контрольные работы по темам МДК.



	ПК 6.3 Организовывать работу трудового коллектива
	- организовывать работу коллектива исполнителей.
	- зачет по по каждому из разделов профессионального модуля

	ПК 6.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
	- разрабатывать оценочные задания в нормативно-технологическую документацию.
	- контрольные работы по темам МДК.



	ПК 6.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию
	- оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами, готовой продукцией
	Комплексный экзамен по профессиональному модулю.

	Общие компетенции

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Демонстрация интереса к будущей профессии. 

Проявляет творческий подход к выполнению задания.

Прослеживается положительная динамика результатов учебной деятельности. 
Своевременно и качественно выполняет задания.

Определяет  основные виды деятельности на рабочем месте и необходимые орудия труда.

Определяет пути реализации жизненных планов.

Участвует в мероприятиях способствующих профессиональному развитию.
	Экспертная оценка знаний



	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

Ддемонстрация эффективности и качества выполнения профессиональных задач.

Самокоррекция собственной деятельности и ее результата в процессе работы.

Рационально распределяет время на все этапы решения задачи.
Ставит цели выполнения деятельности в соответствии с заданием.

Находит способы реализации самостоятельной деятельности.

Выстраивает план (программу) деятельности.

Организует рабочее место.
	Экспертная оценка 

результатов наблюдений за обучающимся на производственной практике;

Экспертная оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
Рефлексивная оценка собственной деятельности, результата деятельности, эмоционального состояния (при выполнении работы и от результата работы).

Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями.

Оценивает продукт своей деятельности по характеристикам.

Планирует текущий контроль своей деятельности в соответствии с заданной технологией деятельности и определенным результатом (целью) или продуктом деятельности.
	Экспертная оценка результативности работы обучающегося при выполнении практических занятий;

Экспертная оценка результативности работы обучающегося при выполнении индивидуальных заданий.

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития


	Нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
Выделяет из содержащего избыточную информацию источника информацию, необходимую для решения задачи. 

Извлекает информацию по одному основанию из одного или нескольких источников и систематизирует ее в рамках заданной структуры.

Формулирует вопросы, нацеленные на получение недостающей информации.
Извлекает информацию по двум и более основаниям из одного или нескольких источников и систематизирует ее в самостоятельно

определенной в соответствии с задачей информационного поиска структуре.

Делает вывод о применимости общей закономерности в конкретных условиях.
Систематизирует информацию в рамках самостоятельно избранной структуры.


	Экспертная оценка эффективности работы с источниками информации.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	Демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
Самостоятельно находит источник информации по заданному вопросу, пользуясь электронным или бумажным каталогом, справочно-библиографическими пособиями, поисковыми системами Интернета.
Извлекает информацию по двум и более основаниям из одного или нескольких источников и систематизирует ее в рамках заданной структуры.
	Экспертная оценка эффективности работы обучающегося с прикладным программным обеспечением.

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения. Участвует в групповом обсуждении, высказываясь в соответствии с заданной процедурой и по заданному вопросу. 
Соблюдает нормы публичной речи и регламент, использует паузы для выделения смысловых блоков своей речи, использует вербальные средства (средства логической связи) для выделения смысловых блоков своей речи.

Начинает и заканчивает служебный разговор в соответствии с нормами.

Отвечает на вопросы, направленные на выяснение фактической информации.

Создает стандартный продукт письменной коммуникации простой структуры.
	Экспертная оценка интерпретации результатов наблюдений за обучающимся в процессе освоения образовательной программы.

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий
	Ставит  задачи перед коллективом.

При необходимости  аргументирует свою позицию.

Осуществляет контроль в соответствии с поставленной задачей.

Конструктивно критикует с учетом сложившейся ситуации.

Организует работу по выполнению задания в соответствии с инструкциями.

Организует деятельность по выявлению ресурсов команды.

Участвует в разработке мероприятий по улучшению условий работы команды Проявление ответственности  за работу членов команды; контроль работы сотрудников; проверка и оценка результатов работы подчиненных
	Экспертная 

 оценка эффективности работы обучающегося в команде.

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	Называет трудности, с которыми столкнулся при решении задачи и предлагает пути их преодоления \ избегания в дальнейшей деятельности.

Указывает «точки успеха» и «точки роста».

Указывает причины успехов и неудач в деятельности.

Анализирует \ формулирует запрос на внутренние ресурсы (знания, умения, навыки, способы деятельности.

Анализирует собственные мотивы и внешнюю ситуацию при принятии решений, касающихся своего продвижения деятельности, ценности, установки, свойства психики) для решения профессиональной задачи. Проявление интереса к обучению; использование знаний на практике; определение задач своего профессионального и личностного развития; планирование своего обучения.
	 Экспертная оценка 

 участия в семинарах, диспутах, производственных играх и т.д.

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Определяет технологии, используемые в профессиональной деятельности.

Определяет источники информации о технологиях профессиональной деятельности.

Определяет условия и результаты успешного применения технологий.

Анализирует производственную ситуацию и называет противоречия между реальными  и идеальными условиями реализации технологического процесса.

Определяет причины необходимости смены технологий или их усовершенствования.
	Экспертная оценка участия в семинарах по производственной тематике.
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