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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания разработана для  выпускников специальной (коррекционной) образовательной школы восьмого вида (обучение детей с умственной отсталостью), с ограниченными возможностями здоровья со сроком обучения 2г.10 м. без получения общего среднего образования по профессии 16675 Повар. 

Реализация рабочей программы ориентирована на решение задач:

· создание условий, необходимых для получения основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с различными формами умственной отсталости);

· повышение уровня доступности основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с различными формами умственной отсталости);

· повышение качества основного профессионального образования лицами с ОВЗ (с различными формами умственной отсталости)
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Учебная дисциплина входит в цикл общепрофессиональных дисциплин.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

· Проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов.

-Рассчитывать энергетическую ценность блюд.

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.

Усвояемость пищи, факторы влияющие на нее.

· Понятие рациона питания.

· Суточную норму потребности человека в питательных веществах.

· Нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения.

· Методики составления рационов питания.

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  51 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часов;

самостоятельной работы обучающегося  17 часов
Содержание учебной дисциплины направленно на формирование;

· Понимать сущность и социальную значимость профессии 16675 «Повар», проявлять к ней устойчивый интерес
· Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

· Организовывать собственную деятельность с учетом знаний о роли пищи в организме человека, химическом составе продуктов, норм и принципов организации рационального питания
·  Рациональное питание  и физиологические основы его организации.

· Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

· Организовывать свой рабочий процесс с учетом знаний по физиологии питания отдельных возрастных групп 
·  Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

· Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

2.2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ»

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	51

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	34

	в том числе:

лекции
	14

	 лабораторные  и практические работы
	20

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	17

	в том числе:
	

	Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачёта  
	


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.
	Объём часов
	Уровень освоения

	
	
	Макс
	Ауд
	Сам
	

	1
	2
	3
	2


	ВВЕДЕНИЕ

	Обучающийся должен уметь:

 Анализировать информацию, оценивая ее значимость с профессиональной точки зрения.

Обучающийся должен знать:

Роль пищи для организма человека, историю питания человечества, историю развития физиологии питания как науки, ее цели и задачи.
	2
	2
	
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Физиология питания как наука, ее цели и задачи. История питания человечества. Зависимость рациона питания от географического положения местности. Роль выдающихся ученых в развитии физиологии питания.
	1
	1
	
	2

	
	2
	Деятельность Института питания РАМН.
	1
	1
	
	2

	Физиология питания

Тема 1 Пищеварение

	Обучающийся должен уметь:

Анализировать процессы пищеварения при разном химическом составе блюд.

Обучающийся должен знать:

Сущность процессов пищеварения, особенности переваривания основных пищевых веществ в различных отделах пищеварительной системы.
	3
	2
	1
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Пищеварение: сущность, строение пищеварительной системы. Роль пищеварительных ферментов, условия влияющие на их активность.
	1
	1
	
	2

	
	2
	Особенности переваривания белков, жиров, углеводов, конечные продукты переваривания.
	1
	1
	
	2

	
	Самостоятельная работа:

Сочинение на тему «Путешествие бутерброда по пищеварительному тракту» 
	1
	-
	1
	

	Тема 2
Роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма.


	Обучающийся должен уметь:

Анализировать химический состав пищевых продуктов, проводить их органолептическую оценку, определяя качество

Обучающийся должен знать:

Физиологическую роль белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ и воды, источники их поступления и потребность организма человека в этих веществах, влияние их избытка и недостатка на жизнедеятельность организма.
	20
	13

	7
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Основные пищевые вещества: микронутриенты и макронутриенты. 

Заменимые и незаменимые вещества
	1
	1
	
	2

	
	2
	Жиры: физиологическая роль. Растительные и животные жиры, их состав и биологическая ценность, соотношение в суточном рационе питания. Полиненасыщенные жирные кислоты, их роль в нормализации жирового обмена. Жироподобные вещества, их значение.
	1
	1
	
	2

	
	3
	Современные представления о роли холестерина. Потребность организма в жирах, влияние их избытка и недостатка на обмен веществ. Продукты окисления жиров, их влияние на здоровье человека.
	1
	1
	
	2

	
	4
	Углеводы: физиологическая роль. Простые и ложные углеводы, их источники для организма, участие в обмене веществ, соотношение в суточном рационе. Роль пищевых волокон.
	1
	1
	
	2

	
	5
	Нервная и эндокринная регуляция углеводного обмена. Потребность организма в углеводах, влияние их избытка и недостатка на обмен  веществ.
	1
	1
	
	2

	
	
	Практическая работа № 1:   Расчет энергетической ценности пищевых продуктов
	2
	2
	
	2

	
	
	Практическая работа № 2:
Расчет естественной убыли продуктов
	2
	2
	
	2

	
	Лабораторная работа №1:
Определение суточной потребности в энергии. Решение расчетных задач.
Лабораторная работа № 2:Распознавание дефектов в продуктах органолептическим способом.
	2
2
	2
2
	
	

	
	Самостоятельная работа: Подготовка к контрольной работе.

Решение расчетных задач

Подготовка к семинарам.
	2
2
3
	
	2

2

3
	

	Тема 3 Рациональное питание и физиологические основы его организации.

	Обучающийся должен уметь:

Составлять меню для разных категорий потребителей, использовать для расчетов сборники рецептур блюд и справочники химического состава пищевых продуктов.

Обучающийся должен знать:

Принципы рационального питания, нормирования пищевых веществ в суточном рационе для разных групп населения, порядок составления меню;
	12
	7
	5
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Рациональное питание: понятие, основные принципы (учет физиологических особенностей организма, сбалансированность пищевых веществ, разнообразие пищи).
	1
	1
	
	2

	
	2
	Режим питания и его значение. Принципы нормирования пищевых веществ и калорийности суточного рациона в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда.
	1
	1
	
	2

	
	3
	Особенности питания людей, занятых умственным трудом, пожилых людей, студентов.
	1
	1
	
	2

	
	Практическое занятие № 3 Составление меню суточного рациона питания для разных групп взрослого населения .
	2
	2
	
	

	
	Практическая работа № 4: Определение химического состава и калорийности отдельных блюд и меню в целом
	2
	2
	
	2

	
	Самостоятельная работа:  Расчет калорийности отдельных блюд (решение задач).

Самостоятельная  работа: Работа с информационными источниками, дающими представление о различных видах питания
	2
3
	
	2
3
	

	Тема 4 Питание детей и подростков


	Обучающийся должен уметь:

Составлять меню для разных возрастных групп детей, использовать для расчетов сборники рецептур блюд и справочники химического состава пищевых продуктов.

Обучающийся должен знать:

Потребности растущего организма в основных пищевых веществах и энергии, физиологические основы организации питания детей и подростков.
	14
	2
	4
	

	
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Физиологические особенности детей и подростков.
	1
	1
	
	2

	
	2
	Зависимость физиологических норм потребления белков, жиров, углеводов и калорийности пищи от пола, возраста, массы тела.
	1
	1
	
	2

	
	
	Практическая работа № 5:-Качественный отбор продуктов для детского питания.
	2
	2
	
	2

	
	
	Практическая работа №6 : Расчет естественной убыли продуктов
	2
	2
	
	2

	
	     Практическая работа №7  Определение суточной потребности в энергии, составление меню .
	2
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа. Работа с литературой по детскому питанию. 
	4
	
	4
	

	
	      Практическая работа №8 : Определение суточной потребности в энергии, составление меню и расчет его энергетической ценности для спортсмена (с варьированием видов спорта)
	2
	2
	
	2

	Всего:
	51
	34
	17
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия 

Учебной лаборатории «Микробиологии, санитарии и гигиены»

Оборудование:
- -Таблицы по микробиологии, санитарии и гигиене

-Посуда и инструментарий для проведения лабораторных занятий

-Микроскопы и лупы

3.2 Информационное обеспечение

3.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники

1. «О защите прав потребителей » (с изменениями) 25.01.2000
2. «О санитарно- эпидемиологическом благополучии населения» 30.03.2019
3. «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 02.01.20
4. «Правила производства и реализации продукции (услуг) общественного питания. Утв. Постановлением Совета Министров Правительства Российской Федерации от 13.04.93 № 332

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования к качеству и безопасности пищевых продуктов

6. СанПиН 2.1.1.1074-01 Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого снабжения

7. СП 1.1.1058-01 Организация и провидение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- эпидемиологических  (профилактических) мероприятий

8. Сборник рецептур блюд диетического питания.- Киев: Техника2019
9. Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки и сдобные булочные изделия.- М.: «Хлебпроминформ», 2000

10. СП 2.3.6.1079-01 Санитарно- эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.

11. ОСТ 28-1-95 Общественное питание. Требования к производственному персоналу

12. ГОССанПиН 4э.2-123-4116-86 Условия и сроки хранения особо скоропортящихся продуктов

13. ГОСТ Р 50763-95. Общественное питание Кулинарная продукция, реализуемая населению Общие технические условия

14. ГТ Р 50935-95 Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу

ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ

         Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита.- Ростов-на-Дону: «Феникс», 2019
         Учебное пособие для гигиенического обучения работников общественного питания. -М.: Федеральный центр Госсанэпиднадзора Минздрава России, 2019
         Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена санитария.- М.: Экономика,2020
         Сборник технологических нормативов .- М.: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.- М.: «Хлебпроминформ» ,2019
Интернет-ресурсы:

1. medprom.ru

2. all-gigiena.ru

3. cookup.ru

4. pitportal.ru

5. moeobrazovanie.ru
4. Контроль и оценка результатов освоения учебной Дисциплины

	Результаты (освоенные умения и усвоенные знания )
	Основные показатели оценки результатов
	Формы  и методы оценки и контроля

	1.Умение проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов.
	Определение качества продукции при подготовке к практической работе в кухне-лаборатории.
	оценка выполнения практического задания.

	2.Умение рассчитывать энергетическую ценность блюд.
	Выполнение расчетов при решении расчетных задач и выполнении практических работ.
	оценка на практическом занятии.

	3.Умение составлять рационы питания для различных категорий потребителей.
	Составление рационов и расчет их энергетической и пищевой ценности ( проектирование)
	оценка выполнения практических заданий на занятии и при выполнении самостоятельной работы.

	4.Знание роли пищи для организма человека, основных процессов обмена веществ в организме.
	Изложение основных положений .
	Письменный опрос

	5.Знание понятий «основной обмен», «КФА», «суточный расход энергии».
	Решение расчетных задач.
	оценка выполнения практического задания.

	6.Знание химического состава, физиологического значения, энергетической и пищевой ценности различных продуктов питания.
	Определение качественных органолептических характеристик продуктов питания
	Письменный опрос

	7.Знание роли питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания.
	Проектирование и изложение материала.
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