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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Основы физиологии питания, санитарии и гигиены 

1.1 Область применения программы 

  Адаптированная программа по предмету «Основы физиологии питания, санитарии и гигиены» предназначена для  подготовки квалифицированных рабочих общественного питания. Главная цель программы - дать учащимся основы знаний  физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены, необходимые  при  приготовлении пищи. При изучении тем, обращается внимание учащихся на то, что знание основ микробиологии, норм санитарии и гигиены, необходимо работникам общественного питания для правильного понимания роли микробов в развитии пищевых инфекций, отравлений, а также осуществления мер по их предупреждению. Учащиеся получают знания о научно-обоснованных нормах питания, способах кулинарной обработки, хранении, перевозке и реализации продукции. 
1.2 Место дисциплины в структуре основной  профессиональной образовательной программы:

     Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл
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

   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 неё факторы;

- понятие рациона питания;

- суточную норму потребления человека в питательных веществах;

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

- методику составления рационов питания
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов;

в том числе:
теоретических занятий обучающихся 26 часов;

практических работ обучающихся 8 часов;

контрольные работы обучающихся 2 часа.

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)
	 36

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка   (всего)
	36

	в том числе:
	

	теоретические занятия
	 26

	практические занятия
	8

	контрольная работа
	2

	 Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета


2.2 Рабочий тематический план и содержание учебной литературы

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа    обучающихся
	Объём часов
	Уровень усвоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.
Основы физиологии

- 7 часов
	Содержание  
	4
	

	
	1


	Значение питания в жизни человека. Питание, пища, пищевые вещества. История и эволюция питания человека.

	1
	1

	
	2
	Белки. Функция белка. Строение и аминокислотный состав белков. Пищевая ценность белков. Переваривание белков и усвоение аминокислот. Пути расходования аминокислот. Потребность а белке.
	1
	1

	
	3

	Жиры. Строение и классификация жиров в пище. Переваривание и всасывание жиров. Незаменимые жирные кислоты. Значение холестерина и пищевых жиров в развитии атеросклероза. Жиры в пищевых продуктах.
	1
	1

	
	4
	Углеводы. Строение, классификация и свойства углеводов пищи. Углеводы в пищевых продуктах.
	1
	1


	
	Практические занятия
	3
	

	
	1
	Заполнит таблицу по жирам 
	1
	

	
	2
	Заполнит таблицу по углеводам
	1
	

	
	3
	Заполнить таблицы по белкам 
	1
	

	Раздел 2.

 Основы микробиологии

- 9 часов
	Содержание  
	8
	

	
	1
	Рациональное сбалансированное питание. 
	         1
	1

	
	2
	Пищеварение и усвояемость пищи.
	         1
	1

	
	3
	Питание различных групп населения 


	         1
	1

	
	4
	Различные виды диет


	1
	1

	
	5
	Понятия о микроорганизмах

	1
	1

	
	6
	Физиология микробов
	1
	1

	
	7
	Влияние условий внешней среды на микроорганизмы


	1
	1

	
	8
	Распространение микробов в природе 
	1
	1

	
	Контрольная работа №1 Основы физиологии питания.
	1
	

	Раздел 3

Пищевые заболевания

- 20 часов
	Содержание  
	4
	

	
	1


	Пищевые инфекционные заболевания
	1


	1

	
	2
	Зоонозы. Острые кищечные инфекции
	1
	1

	
	3

	Микотоксикозы. Пищевые отравления немикробного происхождения
	1


	1

	
	4
	Глисты
	1


	1

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	Пищевые отравления
	1
	

	
	2
	Глисты
	1
	

	
	Содержание  
	9
	

	
	1
	Основные сведенья о гигиене и санитарии
	1
	1

	
	2
	Личная гигиена работников предприятия общественного питания
	1
	1

	
	3
	 Санитарные требования к организации рабочего места
	1
	1

	
	4
	Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, таре
	1
	1

	
	5
	Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов
	1
	1

	
	6
	Санитарные требования к пищевой обработке продуктов
	1
	1

	
	7
	Санитарный контроль качества готовой продукции
	1
	1

	
	8
	Санитарные требования к отпуску готовых блюд и кулинарных изделий


	1
	1

	
	9
	Санитарно-пищевое законодательство. Организация санитарно-пищевого надзора.
	1
	1

	
	Практические занятия
	3
	

	
	1
	Зарисовать плакат: «Требования к реализации готовой продукции»
	1
	

	
	2
	Зарисовать плакат: «Требования к обслуживанию потребителей»
	1
	

	
	3
	Зарисовать плакат: «Требования к личной гигиены работников общественного питания»
	1
	

	
	Контрольная работа №2 Основы санитарии и гигиены
	1
	

	
	Дифференцированный зачет


	1
	


3. Условия реализации программы учебной дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов: 
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета. 

- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;

Технические средства обучения:  

- персональные компьютеры,

- ноутбук, мультимедийная  установка, 

- видеофильмы,  

- диапроектор.  

  Оборудование и рабочие места:

 - рабочее место преподавателя
 - рабочие места по количеству обучающихся: 

- весоизмерительное оборудование;

  - торговый инвентарь для продовольственных товаров

  - оборудование для размещения продовольственных товаров;
  - торговый инвентарь для продовольственных товаров;

  - ассортимент  продовольственных   товаров - комплект технологических карт по темам программы;

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:  

- весоизмерительное оборудование;

- холодильное оборудование;

- оборудование для размещения продовольственных товаров;
 - торговый инвентарь для продовольственных товаров;
- ассортимент  продовольственных   товаров.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. З.П. Матюхина . Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. Учебник для начального профессионального образования по профессии «Повар-кондитер» - М: Издательский центр «Академия», 2005

Дополнительные источники:

Учебники и учебные пособия: 
     1. Бухтарева Э.Ф.  Товароведение пищевых жиров, молока и молочных   продуктов-М.:  Экономика, 2005

     2.  Коник Н.В. Товароведение продовольственных товаров. Учебное пособие. - М.: Альфа –М: ИНФРА – М,2009

     3. Идентификация и фальсификация продовольственных товаров.Издательство: Дашков и Ко, 2006 г
   Журналы:
     1. Торговое оборудование - № 5, 6, 10 - 2010. 
    2. Товаровед продовольственных товаров.- №2 - 2010. 
3.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Освоение программы базируется на изучении общепрофессиональных дисциплин: физиология питания.

Программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем разделам программы , располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий.

Во время самостоятельной подготовки обучающимся  должна оказываться помощь в форме  консультаций (групповых, индивидуальных, письменных, устных).

Различные формы аудиторных занятий (уроки, семинары, зачеты, конференции и т.д.), групповые занятия, самостоятельная подготовка, учебная и производственная практика должны обеспечивать овладение обучающимися общими компетенциями.

Практические занятия рекомендуется проводить в аудиторных условиях на образцах, моделях и действующем оборудовании, используя программное обеспечение для тренажеров по подготовке продавцов, контролеров-кассиров.

При проведении практических занятий в зависимости от сложности изучаемой темы и технических условий возможно деление учебной группы на подгруппы не менее 10 человек.

В данной программе профессионального модуля предусматриваются следующие виды практик: учебная практика, которая проводится рассредоточено и производственная практика, которая проводится концентрировано.

4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Умения


	

	соблюдение санитарных правил для организаций торговли;
	устный опрос, тестирование



	соблюдение санитарно-эпидемиологических требований
	 оценка  по результатам  практических занятий

	    Знания
	

	нормативно-правовую базу санитарно-эпидемиологических требований по организации торговли;


	тестирование, оценка по результатам  практических занятий

	требования к личной гигиене персонала.


	тестирование, оценка по результатам  практических занятий


