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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППКРС в соответствии с ФГОС,  утв. приказом Министерства образования и науки РФ от 2 августа 2013 г. N 701 по профессии  19.01.17.
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при повышении квалификации и переподготовке специалистов по профессиям: повар
1.2. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл рабочего учебного плана по профессии  19.01.17 повар, кондитер  и изучается во втором семестре.
1.3. Цели и задачи учебной 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;

           В результате освоения 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;
- 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;                                                                                                                                

и направленные на освоение компетенций:
ПК1.1.Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ    
ПК1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов                                  
ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара,  муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.                     
 ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые  блюда из бобовых  и  кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных    изделий.
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
ПК.3.1. Готовить бульоны и отвары. 
ПК.3.2. Готовить простые супы.
ПК.3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК.3.4. Готовить простые холодные и простые соусы.
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов  из мяса, мясных продуктов и  домашней птицы; 
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы;
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые  блюда из мяса и мясных продуктов;
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые  блюда из домашней птицы.
ПК 6.1.  Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК  6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые горячие блюда
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда 
ПК 7.2.Готовить простые горячие напитки
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
 ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем
ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и  итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
ОК 4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).





1.4. Количество часов на освоение учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося  51 час, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часа;
самостоятельной работы обучающегося  17 часов.


2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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:
	

	практические занятия	
	17

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)                                          
	17

	в том числе:
	

	Итоговая аттестация в форме                                                                зачет





2.2. Рабочий тематический план и содержание учебной дисциплины 

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Основы физиологии питания
	
	19
	

	Тема 1.1. Пищевые вещества и их значение
	Содержание
	2
	

	
	1

	Понятие о физиологии питания. Роль пищи для организма человека. Белки, жиры, углеводы, вода определение, физиологическое значение для организма
	
	1

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1
	ПЗ№1 Физиологическое значение белков, жиров
	
	2-3

	
	2
	ПЗ№2 Физиологическое значение углеводов
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа
	2
	

	
	1. Пользуясь учебником заполнить таблицу: «Минеральные вещества».
	
	3

	
	
	
	3

	Тема 1.2. Пищеварение и усвояемость пищи.
Обмен веществ и энергии
	Содержание
	2
	

	
	1
	Понятие о процессе пищеварения. Понятие об энергетической ценности пищи, основных пищевых веществах и суточном рационе питания Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании
	
	2

	
	Практические занятия
	8
	

	
	1
	ПЗ№3 Процесс пищеварения Особенности строения пищеварительного аппарата
	
	2-3

	
	2
	ПЗ№4 Деятельность желез пищеварительного аппарата
	
	2-3

	
	3
	ПЗ№5 Определение энергетической ценности завтрака из разных продуктов
	
	2-3

	
	4
	ПЗ№6 Составление суточного рациона питания
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа 
	1
	

	
	3. Характеристика диет номерной системы. Лечебно- профилактическое питание
	
	3


	Раздел 2. Теоретические основы товароведения
	
	32
	

	Тема 2.1 Зерномучные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству.
	Содержание
	2
	

	
	1
	Зерно, мука, крупа, изделия из крупы, макаронные изделия. Виды, строение, 
характеристика ассортимента, кулинарное использование, пищевая ценность
	
	1

	
	Самостоятельная работа
	2
	

	
	1.Органолептическое определение качества крупы и хлебобулочных продуктов
	
	3

	Тема 2.2
Свежие и переработанные овощи. Ассортимент, химический состав, требования к качеству.
	Содержание
	2
	

	
	1
	Химический состав, качественная характеристика, транспортировка, режим хранения овощей. Болезни, вызванные нарушением режимов хранения
	
	2

	
	Практическая  работа
	2
	

	
	1
	ПЗ№7 Определение и анализ качества свежих и переработанных овощей
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа:
	2
	

	
	1. Продукты переработки овощей. Качество, хранение
	
	3

	Тема 2.3 Молоко и молочные продукты. Ассортимент, химический состав, требования к качеству

	Содержание
	2
	

	
	1
	Молоко коровье, масло коровье, кисломолочная продукция, молочные консервы
	
	2

	
	Практическая работа:
	2
	

	
	1
	ПЗ№8 Определение и анализ качества молока и молочных продуктов
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа:
	4
	

	
	1. Сыры. Пищевая ценность сыра
	
	3

	
	2. Национальные кисломолочные продукты
	
	3

	Тема 2.5 Мясо и мясные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству.
	Содержание
	2
	

	
	1
	Виды убойного скота. Требования к качеству, разделка туш. Субпродукты, мясо птицы
	
	2

	
	Самостоятельная работа
	2
	

	
	1. Схема разделки мясных туш по категориям
	
	3

	Тема 2.6. Рыба и рыбные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству.
	Содержание
	2
	

	
	1
	Классификация промысловых рыб. Строение рыбы. Виды, разделка. Соленые, сушеные, вяленые, копченые рыбные товары
	
	2

	
	Самостоятельная работа:
	2
	

	
	1.Нерыбные водные продукты

	
	3

	Тема 2.7. Пищевые жиры. Ассортимент, химический состав, требования к качеству
	Содержание
	2
	

	
	1
	Растительные масла
	
	1

	
	2
	Животные топленые жиры. Маргарин, кулинарные жиры
	
	1

	
	Практическая работа:
	1
	

	
	1
	ПЗ№9 Дать оценку качества животных жиров
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа
	2
	

	
	1. Схема производства растительного масла
	
	3

	
	Тестирование (зачет) 
	1
	3

	Всего:
	51
	


 

3.   УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению
Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета.  
Оборудование учебного кабинета:
1. Доска для письма
2. Комплект плакатов по физиологии питания
      3.    Комплект плакатов продовольственных товаров
Технические средства обучения: 
1. Компьютер с лицензионным программным обеспечением
2. Видеопроектор
3. Акустическая система

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии.
Издательский центр «Академия», 2007. 
2. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь.

3. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. Москва  ПрофИздат 2011
4. Санитарные правила «Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов» Госсанэпиднадзор Москва – 2014г.
5. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарные правила и нормы СанПин 2.3.2.260-96 г.
6. Санитарные правила для предприятий общественного питания. 
7. З.П Матюхина Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии. Москва Издательский центр «Академия». 2014

8. Гуминский А.А., Леонтьева Н.Н., Маринова К.В. Руководство к лабораторным занятиям по общей и возрастной физиологии: Учеб. пособие для студентов биол. спец. пед. ин-тов. - М.: Просвещение, 2011. - 239 с. 
9. Хрипкова А.Г., Антропова М.В., Фарбер Д.А. Возрастная физиология и школьная гигиена: Пособие для студентов пед. ин-тов. - М.: Просвещение, 2013. - 319 с. 
10. Леонтьева Н.Н., Маринова К.В. Анатомия и физиология детского организма (внутренние органы). - М.: Просвещение, 2012 

























4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по учебной дисциплине, обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков. 
Текущий контроль проводится преподавателем в процессе  тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
Обучение по учебной дисциплине завершается промежуточной аттестацией, которую проводит экзаменационная комиссия. В состав экзаменационной комиссии могут входить представители общественных организаций обучающихся.
Формы и методы промежуточной аттестации и текущего контроля по учебной дисциплине самостоятельно разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся не позднее начала двух месяцев от начала обучения. 
Для промежуточной аттестации и текущего контроля образовательными учреждениями создаются фонды оценочных средств (ФОС). 
ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки (таблицы).

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

	Должны 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;
-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;

	

Изложение теоретического материала
  









	Тестирование




Устный опрос.





Экспертная оценка





	Должны уметь

	-проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов                     -обнаруживать фальсификацию товаров на всех этапах товародвижения;         - разрабатывать мероприятия по предупреждению дефектов и потерь;       - обеспечивать соблюдение правил и режимов транспортирования, хранения, реализации  товаров, организации складского хранения ;

	Способность рассчитывать энергетическую ценность блюд;

Умение составлять рационы питания; 

Способность выполнять органолептическую оценку качества сырья и продуктов;


	Тестирование




Устный опрос.





Экспертная оценка



 
