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Аннотация
к рабочей программе учебной дисциплины
Основы нутрициологии
для обучающихся специальностей и профессий СПО 
Разработанной преподавателем: Макаровой Н.Н.

	В современном мире появилось много продуктов, которые содержат такие химические вещества - Нутриенты, которые нарушают привычный алгоритм работы пищеварительной системы человека. Вследствие чего заболевания различных систем организма человека помолодели, иммунная система дала сбой, качества жизни заметно снизилось. 
[bookmark: _GoBack]       Элективный курс «Основы нутрициологии (рациональное питание)»  
поможет разобраться в вопросах питания, сформировать основные знания и умения правильного грамотного питания не только для себя, но и для своих близких. Образовательная программа формирует умения, позволяющие правильно сбалансировать свое питание для профилактики заболеваний и сохранения здоровья.  
Нутрициология относительно молодая наука о правильном, грамотном питании. Она исследует состав продуктов питания, процессы взаимодействия различных видов пищи, ход употребления, влияние разнообразных веществ пищи на организм человека. Программа создана на основе последних научных данных и кардинально меняет взгляд на привычные вещи.   
В программе большое внимание уделеноизучению того как работает организм человека на клеточном уровне;пониманию биохимических тонкостей жиросжигания и всех механизмов обеспечения организма энергией; знаниям и навыкам о правильном пищевом поведении человека от цели до результата в соответствии с мощными современными алгоритмами.
           Программа, в объеме 36 аудиторных часов, рассчитана на новичков и тех, кто обучается профессиям и специальностям в области питания.
Целью курса является внедрение в ежедневный рацион граждан принципов здорового, правильного, сбалансированного питания, способствующего снижению излишнего веса и укреплению здоровья, формирование осознанного отношения к собственному организму, с учетом его индивидуальных особенностей.
        Определяются задачи, которые провоцируют обучающихся составить индивидуальный план работы для коррекции питания в зависимости от индивидуальных особенностей.
Данный курс имеет теоретическую и практическую направленность, которая и определяет логику построения материала учебных занятий. Чтобы облегчить восприятие информации, программа предоставлена в лекционном, презентационном, анимационном и в виде методических пособий.
        Теоретические материалы позволяют сформировать необходимые знания, которые позволяют понять механизм действия микро- и макро-нутриентов на организм человека, правильный химический состав организма человека ипринципы восстановления и сохранения здоровья. 
        Практические занятия формируют умения структурировать пищу, выбирать БАД и особую технологию кулинарной обработки продуктов, а также разрабатывать ежедневный индивидуальный рацион на основе нутриентов и составлять индивидуальное Меню. В ходе практических занятий обучающиеся выполнят расчет основного и общего обмена веществ с использованием наиболее точных методик исследования и составят рацион питания с расчетом калорий, белков, жиров и углеводов, используя современные технологии.
         Формой организации обучения является урок- лекция и урок практических занятий. 
         Текущий контроль усвоения теоретического материала осуществляется по результатам устного опроса или выполненных проверочных письменных работ. Текущий контроль усвоения практического характера осуществляется по результатам отчетов за практическое задание на уроке.
В конце курса каждый учащийся готовит презентацию в качестве зачетной работы. На последнем занятии проводится представление и оценка Презентаций.























СОДЕРЖАНИЕ
	
	

	1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПИНЫ
	6

	1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	7

	1. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	11

	1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
	11
























[bookmark: OLE_LINK1]1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы специальностей и профессий СПО и разработана для обучающихся по индивидуальной образовательной траектории на базе основного общего образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной  образовательной программы: дисциплина принадлежит к общепрофессиональному учебному циклу.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины.
Цель:
-внедрение в ежедневный рацион граждан принципов здорового, правильного, сбалансированного питания, способствующего снижению излишнего веса и укреплению здоровья, формирование осознанного отношения к собственному организму, с учетом его индивидуальных особенностей. 
Задачи: 
-поиск решения для устранения дефицита жизненно важных макро- и микронутриентов с 
помощью рационального питания в жизни современного человека;
- коррекция питания человека в зависимости от его хронических заболеваний;
- повышение восприимчивости к инфекционным заболеваниям, детоксикацияорганизма, 
профилактика возникновения сердечно-сосудистых и онкологических заболеваний с 
помощью лечебного питания;
- проведение клинических исследований, направленных на углубленное изучение 
биохимических и клеточных эффектов, физиологического воздействия диетических и 
других биологически-активных добавок к пище на жизнедеятельность здорового и 
больного человека;
- изучение связи пищевого поведения с психическим здоровьем.
В результате изучения дисциплины обучающийся должен уметь:

	Код
	Результат

	У1
	разрабатывать ежедневный индивидуальный рацион на основе нутриентов;

	У2
	рассчитывать суточную потребность в калориях и макронутриентах;

	У3
	составлять Меню;

	У4
	выполнять расчет основного и общего обмена веществ с использованием наиболее точных методик;

	У5
	структурировать пищу;

	У6
	выбирать БАД;

	У7
	применять метод калиперометрии;

	У8
	выбирать особую технологию кулинарной обработки продуктов.



В результате изучения дисциплины обучающийся должен знать:
	Код
	Результат

	З1
	характеристику и определение понятия нутрициологии;

	З2
	принципы восстановления и сохранения здоровья;

	З3
	правильный химический состав организма человека;

	З4
	основные группы продуктов питания, химический состав пищи, классификацию вредных веществ пищи;

	З5
	энергетическую ценность пищи;

	З6
	механизм действия микро- и макро-нутриентов на организм человека;

	З7
	энергетические затраты организма и потребность его в энергии;

	З8
	методы расчета основного общего обмена веществ;

	З9
	методы калиперометрии;

	З10
	особенности технологии профилактического питания, правила кулинарной обработки продуктов;

	З11
	классификацию и физиологию микроорганизмов;

	З12
	санитарно-гигиенические требования к процессу приготовления и к реализации готовых блюд;




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

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Обязательная учебная нагрузка 
	36

	в том числе:

	теоретическое обучение
	22

	практическое обучение
	14
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала
	Уровень освоения
	Объем
 часов

	Раздел I. Введение
	
	2

	Тема 1.1. 
Введение в Нутрициологию.

	Содержание
	2

	
	1
2
3
4
5
6
7
	Характеристика курсов. Цель и задачи нутрициологии.
Факторы, влияющие на здоровье человека.
Пирамида здоровья человека.
Принципы восстановления и сохранения здоровья.
Особенности современного питания.
Современный подход в медицине.
Формула молодости и здоровья.
	


2
	2


	Раздел 1I. Теория питания
	16

	Тема 2.1.
Физиология питания.
	Содержание 
	4

	
	1
2
3
4
5
6
7
8
	История и эволюция питания.
Физиология питания.
Значение питания в жизни человека.
Правильный химический состав организма человека.
Принципы и правила здорового питания.
Химический состав пищи.
Энергетическая ценность пищи.
Баланс энергии. Регуляция массы тела.
	


2
	


2

	
	Практическое занятие №1.
Методы Калиперометрии.
	2

	Тема 2.2. 
Физиология пищеварения и обмен веществ
	Содержание 
	4

	
	1
2
3
4
5
	Функции пищеварительной системы.
Физиология пищеварения.
Пищевое поведение людей.
Обмен веществ.
Вода. Функции воды. 
	2
	

2

	
	Практическое занятие № 2.
Расчет основного и общего обмена веществ с использованием наиболее точных методик.
	2

	Тема 2.3.
Пищевая ценность продуктов питания. 


	Содержание 
	4

	
	1
2
3
4
5
6
	Основные группы пищевых продуктов. Структура пищи. 
Правильные и неправильные продукты.
Продукты, их современный биохимический состав. 
Влияние витаминов и микроэлементов на настроение и работоспособность.
Необходимые вещества в повседневном питании.
Выбор и обработка продуктов.
	

2
	

2

	
	Практическое занятие № 3.
Выбор особой технологии кулинарной обработки продуктов.
	2

	Тема 2.4.
Пища как источник токсических и биологических активных веществ. 


	Содержание 
	4

	
	1
2
3
4
5
	Опасные и вредные продукты.
Классификация вредных веществ пищи
Загрязнители пищевых продуктов.
БАД. Их роль в питании человека.
Контроль качества и безопасности пищевых продуктов и питания в целом.
	

2
	

2

	
	Практическое занятие № 4.
Определение производителя и выбор БАД.
	2

	Раздел III. Рациональное питание
	10

	Тема 3.1. 
Рекомендации по питанию.

	Содержание 
	6

	
	1
2
34
5
6
	Рекомендации по питанию современного человека.
Питание, микробиоценоз и интеллект человека.
Структура здорового питания.
Правила составления Меню.
Хитрости питания. «Умная» вода.
Основы здорового питания для отдельного человека
	2
	

2

	
	Практическое занятие № 5.
Структурирование пищи.
	2

	
	Практическое занятие № 6.
Расчет суточной потребности в калориях и макро-нутриентах.

	2

	Тема 3.2. 
Особенности питания в различные периоды жизни человека.
	Содержание 
	4

	
	1
2
3
4
5
6
	Питание беременных и кормящих женщин.
Питание детей и подростков.
Питание в пожилом возрасте.
Репродуктивное здоровье. 
Высокая личная эффективность.
Основы ЗОЖ.
	2
	

2

	
	Практическое занятие № 7.Разработка ежедневного индивидуального рациона. 
	2

	Раздел IV. Гигиена и санитария, микробиология. 
	6

	Тема 4.1
Санитарные и гигиенические требования.
	Содержание 
	2

	
	1
2
3
4
5
6
	Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре.
Санитарные требования к технологическому процессу приготовления блюд.
Гигиенические требования к срокам годности пищевых продуктов
Гигиенические требования к условиям хранения пищевых продуктов. 
Правила механической кулинарной обработки продуктов
Правила тепловой обработки продуктов, полуфабрикатов.
	


2
	


2

	Тема 4.2.
Пищевые заболевания
	Содержание 
	2

	
	1
2
	Классификация 
Основные причины возникновения пищевых отравлений.
	
2
	
2

	Тема 4.3. 
Общая Микробиология
	Содержание 
	2

	
	1
2
3
4
5
6

	Введение. Мир микробов.
Цель и задачи Микробиологии.
Классификация и морфология микроорганизмов.
Физиология и генетика микробов.
Микрофлора организма человека.
Влияние факторов окружающей среды на микроорганизмы.
	

2
	

2

	Дифференцированный зачет
	2

	Всего:
	36


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 	
3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач).

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Учебный кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства:
  Оборудование учебного кабинета:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- учебно-методический комплекс;
- наглядные пособия.
Технические средства обучения:
- компьютер;
- проектор;
- сеть Интернет.

3.2. Информационное обеспечение обучения.
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Л.З. Тель, Е.Д. Даленов, Абдулдаева А.А., Коман И.Э.«Нутрициология. Учебник для ВУЗов». Москва, издательство Литтерра, 2020- 544с.
2. С.М. Полякова. «Введение в Нутрициологию». Учебник для ДПО.Издательство: ИНФРАМ, 2020 – 181с.

Дополнительные источники:
1. А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Ю.В. Несвижский. «Микробиология, физиология питания, санитария». Учебник для студентов СПО, М.: Издательский центр «Академия», 2013.- 352с.
2. С.А. Батечко, Н.А. Деревянко.«Руководство по нутрициологии». Книга.Издательство АВРИО, 2006- 500с.
3. Е.С.Барышева и О.В. Баранова «Основы физиологии питания (краткий курс)». Сборник.Учебное пособие. Оренбург: ГОУ ОГУ, 2007-158с.
4.Д. Робинсон. Книга. «Вкус и цвет здоровья. Недостающее звено оптимального рациона».  Центрполиграф; Москва; 2014-163с.
5.Е.И. Ткаченко и Ю.П. Успенский.«Питание, микробиоценоз и интеллект человека». Книга. Издательская литература. СПб: ООО «Издательство «СпецЛит»», 2006 –590с.

Интернет- ресурсы:
https://nutriciologiya.ru/blog
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
(освоенные умения и знания)
	Критерии оценки
	Формы и методы контроля и оценки 

	У1. разрабатывать ежедневный индивидуальный рацион на основе нутриентов;
	[bookmark: OLE_LINK2]Оптимальный уровень усвоения материала.
Оценка «5» выставляется –если обучающийся выполнил 90-100 % задания.

Допустимый уровень усвоения материала.
Оценка «4» выставляется – если обучающийся 
выполнил 75-80 % задания.

Критический уровень усвоения материала.
Оценка «3» выставляется если обучающийся выполнил 55-74 % задания.

Недопустимый уровень усвоения материала.
Оценка «2» выставляется в том случае, если учащийся не продемонстрировал никаких знаний либо отказался отвечать, либо выполнил менее 55% задания.


	ПЗ №2, №6, №7. Дифф.зачет.

	У2. рассчитывать суточную потребность в калориях и макро-нутриентах;
	
	ПЗ №2, №6, №7.
Дифф.зачет.

	У3. составлять Меню;
	
	ПЗ №6,№7.
Дифф.зачет.

	У4. выполнять расчет основного и общего обмена веществ с использованием наиболее точных методик;
	
	ПЗ №2;
Дифф.зачет

	У5. структурировать пищу;
	
	ПЗ №5;
№7.Дифф.зачет

	У6. выбирать производителя БАД;
	
	ПЗ №3, №4;№5, № 6, №7;  Дифф.зачет

	У7. применять метод   калиперометрии;
	
	ПЗ №1; №6, №7;
Дифф.зачет

	У8. выбирать особую технологию кулинарной обработки продуктов;
	
	ПЗ № 3;
Дифф. Зачет.

	З1. характеристику и определение понятия - нутрициология;
	
	Устный опрос;
Тестирование;
Дифф.зачет

	З2. принципы восстановления и сохранения здоровья;
	
	Устный опрос;
Тестирование;
ПЗ№3, №4, №5, №6, №7.
Дифф.зачет

	З3. правильный химический состав организма человека;
	
	Устный опрос;
Тестирование;
ПЗ№1, №2, №3, №4, №5, №6, №7;  Дифф.зачет

	З4. основные группы продуктов питания, химический состав пищи, классификацию вредных веществ пищи;
	
	Устный опрос;
Тестирование;
ПЗ№1, №2, №3, №4, №5, №6, №7.  Дифф.зачет

	З5. энергетическую ценность пищи;
	
	Устный опрос;
Тестирование;
ПЗ№1, №2, №3, №4, №5, №6, №7.  Дифф.зачет

	З6. механизм действия микро- и макро-нутриентов на организм человека;
	
	Устный опрос;
Тестирование;
ПЗ №1, №2, №3, №4, №5, №6, №7.   Дифф.зачет

	З7. энергетические затраты организма и потребность его в энергии;
	
	Устный опрос;
Тестирование;
ПЗ №1, №2, №3, №4, №5, №6, №7.   Дифф.зачет

	З8. методы расчета основного общего обмена веществ;
	
	Устный опрос;
Тестирование;
ПЗ №2;  Дифф.зачет

	З9. методы калиперометрии;
	
	Устный опрос;
Тестирование;  Дифф.зачет

	З10. особенности технологии профилактического питания, правила кулинарной обработки продуктов;
	
	Устный опрос;
Тестирование;
ПЗ №3, №4, №5, №6, №7.   Дифф.зачет

	З11. классификацию и физиологию микроорганизмов;
	
	Устный опрос;
Тестирование;
ПЗ №3;  Дифф.зачет

	З12. санитарно-гигиенические требования к процессу приготовления и к реализации готовых блюд.
	
	Устный опрос;
Тестирование;
Дифф.зачет



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у обучающихся развитие универсальных компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты 

	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы оценки 

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Демонстрирует понимания сущности и социальной значимости своей будущей профессии; качественно выполняет профессиональную деятельность; применяет знания при решении практических задач.
	Накопительное оценивание
Интерпретация результатов
наблюдений за
обучающимися 

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Извлекает и анализирует информацию из различных источников;
самостоятельно работает с информацией: понимает замысел текста; пользуется словарями, справочной литературой; отделяет главную информацию от второстепенной.
	Накопительное оценивание
Интерпретация результатов
наблюдений за
обучающимися 

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное  и личностное развитие
	Планирует собственную деятельность, выбирает методы и способы выполнения своей деятельности
	Накопительное оценивание
Интерпретация результатов
наблюдений за
обучающимися

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать  с коллегами, руководством, клиентами.
	Взаимодействует со студентами, преподавателями в ходе обучения;
координирует свои действия с другими участниками общения;
контролирует свое поведение, свои эмоции и настроение
	Интерпретация результатов наблюдений за обучающимися 

	ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального  и культурного контекста
	Отвечает на вопрос, направленный на выяснение фактической информации, создает стандартный продукт посменной коммуникации простой структуры
	Накопительное оценивание
Интерпретация результатов
наблюдений за
обучающимися



	Личностные результаты
	Умения
	Знания

	ЛР 2. Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	- демонстрировать приверженность принципам честности, порядочности, открытости
	- принципы честности, порядочности, открытости
- систему ценностных ориентиров человека

	ЛР 3. Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	- соблюдать нормы правопорядка
- демонстрировать неприятие к асоциальному поведению
- предупреждать социально опасное поведение
- демонстрировать навыки межличностного делового общения, 
	- нормы правопорядка
- идеалы гражданского общества
- права и свободы граждан России


	ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	- уважать труд других людей
- осознавать ценность своего труда
- проявлять трудовую активности
- оценивать собственное продвижение, личностное и профессиональное развитие
- участвовать в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах
	- ценность труда в современном мире
- роль труда в экономике
- трудовые правоотношения
- нормы трудового права
- обязанности и права работника и работодателя

	ЛР 8. Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства
	- взаимодействовать с людьми самого разного статуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах
	- культурные традиции и ценности многонационального российского государства
-систему ценностных ориентиров человека

	ЛР 12. Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания
	- принимать традиционные семейные ценности;
- демонстрировать неприятие насилия в семье;
- проявлять уважение к противоположному полу, старшему и младшему поколению
	- традиционные семейные ценности
- роль семьи в гражданском обществе
- права ребенка

	ЛР 17 Способный  анализировать  производственную ситуацию, брать на себя ответственность за результативность решения задач профессиональной деятельности
	-анализировать производственную  ситуацию, брать на себя ответственность за результаты труда
	-приемы  анализа производственных ситуаций;
-цели и задачи профессиональной деятельности повара, кондитера

	ЛР 18 Способный вносить рационализаторские предложения по разработке новых видов продукции
	-использовать современные научно-технологические процессы в пищевой промышленности;
-участвовать в разработке рационализаторских предложений по  созданию новых видов продукции, включая авторские блюда
	-современные научно-технологические процессы в пищевой промышленности







