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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

 Физиология питания
1.1. Область применения программы

Рабочая программа  учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».

          Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области общественного питания.
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

общепрофессиональная дисциплина профессионального цикла 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 
уметь:

 - проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

 - рассчитывать энергетическую ценность блюд;

 - составлять рационы питания для различных категорий потребителей.

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 программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося-90 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -60 часа;

самостоятельной работы обучающегося- 30 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	90

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	60

	в том числе:
	

	контрольные работы 
	2

	практические работы
	37

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	30

	домашняя работа
	14

	написание рефератов
	16

	Промежуточная аттестация в форме зачета


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Физиологии питания».

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; рабочее место преподавателя;
 - справочные пособия;

 - наглядные пособия (планшеты, стенды, модели);

 - комплект учебно-методической документации.

Технические средства обучения:

 - мультимедийный проектор, ноутбук, экран, видеофильмы.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Нормативные документы:

1. ГОСТ Р 50763-95. Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению.
2. СанПиН 2.3.2. 1078-01 Гигиенические требования к качеству и безопасности пищевых продуктов.

3. СанПин 4.2-123-4116-86 Условия и сроки хранения особо скоропортящихся продуктов.

Основные источники:

1. Мартинчик А.Н., Королев А.А. 
Физиология питания, санитария и гигиена. Учебное пособие. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 192 с.: ил. Гриф Минобрнауки РФ.
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для предприятий общественного питания: Учебно – методическое пособие / Сост. А.В. Румянцев. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2014. – 1016 с. Гриф Минобрнауки РФ.

Дополнительные источники:

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии.
2.  Учебное пособие. – М.: Издательский центр  «Академия», 2002. –     184 с.: ил.
3. Матвеева Н.А., Леснов А.В. Гигиена и экология человека: учеб. для студ. сред. проф. образования  / Н.А. Матвеева., А.В. Леснов. – М.: Издательский центр  «Академия», 2008. – 304 с.: ил.

4. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности / Л.В. Мармузова. – М.: Издательский центр  «Академия», 2008. – 196 с.: ил.

5. К.А. Мудрецова – Висс, А.А. Кудряшова, В.П. Дедюхина. Микробиология, санитария и гигиена. – М.: Деловая литература, 2001. – 206 с.: ил.

6. В.Н. Азаров. Основы микробиологии и санитарии.- М.: Экономика, 1986. – 208 с.: ил.

Отечественные журналы:

1. Ресторатор;

2. Все рестораны Саратова;

3. Школа Гастронома;

4.  Питание и общество.

Интернет – ресурсы:

http://www.hudeem123.ru/physiology.html 

 http://www.vegglife.ru/physiology/    

http://www.dietolog.org/physiology/

http://www.fiziolive.ru/html/pitanie/all-fizi.htm 
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