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Пояснительная записка

Настоящая программа общепрофессиональной дисциплины «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров» составлена для   реализации основной профессиональной образовательной программы по профессии «Повар, кондитер»  в части освоения  обучающимися  профессиональных модулей и  соответствующих общих и профессиональных компетенций. 
Основанием для разработки данной программы являются следующие документы: 

· Федеральный  государственный образовательный стандарт  по профессии среднего  профессионального образования  260807.01 «Повар, кондитер». 
· Перечень  профессий СПО, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013 г. № 1199;

· Единый тарифно-квалификационный справочник;

· Разъяснения  /И.М. Реморенко/ по формированию примерных программ профессиональных модулей начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования.

В  рабочую  учебную программу общепрофессиональной дисциплины  входят:

- пояснительная записка,

- паспорт рабочей учебной программы профессионального модуля, 

- структура и содержание    учебной дисциплины, 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.

Освоение рабочей учебной программы общепрофессиональной дисциплины «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров» предусмотрено параллельно с общепрофессиональными предметами: «Основы микробиологии,  санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Безопасность жизнедеятельности» и профессиональными модулями: «Приготовление блюд из овощей и грибов», «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста», «Приготовление супов и соусов», «Приготовление блюд из рыбы», «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы», «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок», «Приготовление сладких блюд и напитков», «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий».                

Для формирования  и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся на своих занятиях  преподаватель применяет элементы новых педагогических технологий с применением  электронных образовательных ресурсов, игровые, ролевые технологии, обучение в команде, индивидуальных и групповых проектов, анализа производственных ситуаций. 

Общепрофессиональная дисциплина «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров» изучает: 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; нормы и принципы рационального сбалансированного питания; общие требования к качеству сырья и продуктов; условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров. На занятиях обучающиеся знакомятся с суточной нормой потребности человека в питательных веществах; с методикой составления рационов питания, с ассортиментом и характеристикой основных групп продовольственных товаров.

После изучения учебной дисциплины, проводится итоговая аттестация обучающихся  в форме дифференцированного зачета. Для аттестации обучающихся  создан  фонд оценочных средств. Конкретные  формы и процедуры  текущего контроля знаний и итоговой аттестации доводится до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. Оценка качества  подготовки  обучающихся  осуществляется в двух направлениях: 

· Оценка уровня освоения дисциплины;

· Оценка  компетенций обучающихся.

В период освоения учебной дисциплины организуется индивидуальная и групповая консультация.  


Данная дисциплина  способствует формированию  общих и профессиональных компетенций:

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.  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. 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 горячие 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 холодные 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.

1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»

1.1. Область применения  программы


Программа  дисциплины «Физиология питания с основами  товароведения продовольственных товаров»,  является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО   260807.01 Повар, кондитер.


Программа  дисциплины может быть использована  в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки)  и профессиональной подготовке по профессиям рабочих:  повар,  кондитер.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины 

В результате освоения общепрофессиональной дисциплины обучающийся должен:

уметь:

- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

- рассчитывать энергетическую ценность блюд;

- составлять рационы питания.

В результате освоения общепрофессиональной 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; 

- суточная норма 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.

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение  программы общепрофессиональной дисциплины: 

На освоение рабочей учебной программы общепрофессиональной дисциплины «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров» предусмотрено:

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 48  часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 32 часа; 

самостоятельной работы обучающегося - 16 часов

2. СТРУКТУРА  И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1 Объем учебной дисциплины и вида учебной работы
	Вид учебной работы
	Кол-во часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	практические работы
	16

	        контрольные работы
	1

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	в том числе:
	

	       индивидуальное проектное задание
	

	       тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	16

	Итоговая аттестация  дифференцированный зачет
	1


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
 «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	ОП 02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	
	48
	

	Тема 1. Основы физиологии питания


	Содержание учебного материала
	3
	

	
	1
	Пищевые вещества, витамины  и их значение.

Белки, жиры, углеводы: определение, состав, физиологическое значение, энергетическая ценность.  Суточная норма потребности человека в белке. Процесс усвоения в организме человека.

   Витамины, минеральные вещества: определение, физиологическое значение, классификация и краткая характеристика их. 

   Вода, ее физиологическое значение для организма, понятие о водном обмене и его регулировании. Суточная норма потребности воды, истинная и ложная жажда.
	
	2



	
	2
	Роль внутренних органов в процессе пищеварения 

Понятие о процессе пищеварения. Пищеварение в ротовой полости, желудке, двенадцатиперстной кишке, тонких и толстых кишках.

   Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи. 
	
	2



	
	3
	Обмен веществ и энергии 

Обще понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ, в процессе регулирования его в организме человека.

   Суточный расход энергии. Понятие об основном обмене. Группы населения в зависимости от характера трудовой деятельности и суточного расхода энергии. 
	
	2

	
	4
	Питание различных групп населения

Энергетическая ценность пищи. Суточный рацион питания. Нормы и принципы рационального  сбалансированного питания для различных групп населения. Режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании.
	
	

	
	1-2
	Лабораторная работа

Составление меню с расчетом  суточной нормы в ккал для различных групп населения.
	1
	

	
	
	Контрольная работа
	1
	

	Самостоятельная работа обучающихся

1. Составить таблицу влияния  белка, жиров и углеводов в организме на жизнедеятельность различных органов. 

2. Составить таблицу сохранности  витаминов при кулинарной  обработке продуктов. Значение витаминизации пищи.

3. Начертить схему пищеварительного тракта.

4. Составить таблицу физико-химических  изменений  пищи в процессе пищеварения.

5. Рассчитать суточный расход энергии в зависимости от видов деятельности.

6. Составить меню дневного рациона в зависимости от вида деятельности.

7. Составить меню дневного рациона для детского питания.

8. Составить таблицу калорийности основных продуктов питания.
	
	

	Внеаудиторная самостоятельная работа

1. Химический состав тела человека. Роль пищи для организма человека. Понятие о пищевых веществах.
2. Заболевания,  возникающие при недостатке и избытке витаминов и минеральных веществ.  
3. Суточная потребность в минеральных веществах и сбалансированность отдельных элементов в питании.
4. Изменение в организме при недостатке белка в питании.

5. Изменение в организме при недостатке и избытке жира в питании.

6. Изменения в организме при недостатке и избытке углеводов  в питании.
	
	

	Тема 2. Основы товароведения
	
	11
	

	Тема 2.1. Задачи товароведения
	1
	   Товароведение пищевых продуктов, качество и хранение продовольственных товаров. Понятие об ассортименте и товарном сорте пищевых продуктов.

   Качество продовольственных товаров. Определение понятия качества продовольственных товаров. Факторы, влияющие на качество. Методы определения качества товаров: органолептические и лабораторные.

Основы хранения продовольственных товаров в условиях предприятий общественного питания.  Оптимальные  условия хранения различных пищевых продуктов. 

Естественная убыль продовольственных товаров при хранении. Факторы, влияющие на ее размеры, ее виды и нормирование. Стандарты. Сертификаты. Штриховой код
	
	2

	Тема 2.2. Плоды, овощи, грибы и продукты их переработки
	Лабораторная работа
	2
	

	
	1
	Методы определения качества товаров органолептическим способом
	
	

	
	1
	Классификация, характеристика основных видов овощей. 

Показатели качества овощей. Условия хранения овощей. Естественная убыль при хранении, реализации. Овощи. Плоды. Продукты переработки  плодов и овощей.

Ассортимент показатели качества. Дефекты, условия и сроки хранения.

Грибы. Пищевая ценность грибов. Ассортимент и показатели качества свежих и переработанных грибов (сушеных, соленых, маринованных). Упаковка, сроки  хранения. Использование в кулинарии
	
	2



	
	Лабораторная работа
	2
	

	
	1
	Определение  естественной убыли овощей  по сборнику рецептур.
	
	

	
	2
	Изменения, происходящие в плодах и овощах при хранении.
	
	

	
	3
	Определение качества  консервированных овощей.
	
	

	Тема 2.3. Вкусовые продукты
	1
	Классификация, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. Чай. Кофе. Кофейные напитки, цикорий. Пряности и приправы. Алкогольные и безалкогольные напитки. Использование в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий. Крахмал, сахар и кондитерские изделия. Классификация, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. Изменения, происходящие при хранении в отдельных группах кондитерских изделий.
	
	1

	Тема 2.4. Мясные товары
	1
	Классификация мяса по видам животных и термическому состоянию. Показатели качества свежего мяса. Хранение.

Виды и категории субпродуктов, их пищевая ценность, показатели качества и хранение. Кулинарное использование.
	
	2



	
	Практическое занятие
	1
	

	
	1
	   Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Ассортимент, показатели качества
	
	

	Тема 2.5. Колбасные изделия 


	1
	Колбасные изделия и мясокопчености.  Значение в питании. Виды и сорта колбасных изделий. Показатели качества. Основные виды мясокопчености, требования к их качеству. Условия хранения колбасных изделий и мясокопченостей. 

Мясные и мясорастительные консервы. Пищевая ценность консервов. Виды консервов. Характеристика ассортимента каждой группы. Показатели качества. Пороки консервов. Упаковка, маркировка и хранение.

   Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Ассортимент, показатели качества, упаковка, транспортирование, хранение мясных полуфабрикатов и кулинарных изделий. Использование мяса и мясопродуктов в кулинарии.
	
	2



	Тема 2.6. Рыба и рыбные продукты

	1
	Ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки транспортирования и хранения. Живая рыба. Охлажденная, мороженая рыба и рыбное феле. Соленая рыба. Вяленая и сушеная рыба. Маринованная рыба. Рыбные консервы и пресервы. Икра. Кулинарное использование
	
	2

	
	Практическое занятие
	1
	

	
	1
	   Определение качества охлажденной и замороженной рыбы.
	
	

	Тема 2.7. Молочные товары
	1
	  Молоко. Химический состав и пищевая ценность молока. Факторы, влияющие на состав и качество молока. Требования к качеству молока. Транспортирование молока, условия хранения.

Сливки, сметана. Химический состав, способы выработки, ассортимент, показатели качества, упаковка, транспортирование и хранение.

   Творог, простокваша, кефир и др. кисломолочные продукты. Мороженое, состав и пищевая ценность этих продуктов, классификация, сорта, показатели качества, пороки, упаковка, транспортирование, хранение.

Сычужные и кисломолочные сыры, состав и пищевая ценность. Классификация сыров. Виды, сорта сычужных твердых, мягких, рассольных и кисломолочных сыров. Сыры плавленые, топленые и порошковые. Показатели качества сыров, пороки, транспортирование и хранение. 
	
	2

	
	Практическая работа
	2
	

	
	1
	Творог, простокваша, кефир и др. кисломолочные продукты. Ассортимент, показатели качества.
	
	

	Тема 2.8. Яичные товары
	1

	   Яйцо, его строение, пищевая ценность. Виды и категория яиц. Показатели качества и изменение, происходящие в яйце при хранении. Овоскопирование яиц. Упаковка, транспортировка и хранение. 
   Продукты переработки яиц. Меланж и яичный порошок. Использование яиц и яичных продуктов в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	
	2

	
	Лабораторная работа
	1
	

	
	1
	Определение  свежести яиц.
	
	

	Тема 2.9. Пищевые жиры. 


	1


	Состав и пищевая ценность масла, Масло с наполнителями, масло топленое. Основные показатели качества масла, пороки, упаковка, хранение. Особенности состава животных жиров, виды, показатели качества, упаковка и хранение.

Химический состав и пищевая ценность растительных масел. Виды и сорта растительных масел.

Показатели качества, упаковка и хранение.
Кулинарные жиры. Назначение кулинарных жиров, виды, показатели качества. Использование пищевых жиров в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	
	2

	
	Практическое занятие
	2
	

	
	1
	Определение  видов растительного масла по способу обработки
	
	

	Тема 2.10. Зерномучные товары.
	1
	Химический состав зерна. Основные зерновые культуры. 

Требования к качеству и методы определения.

Способы и условия хранения муки, круп.

Процессы, происходящие при хранении и предотвращение процессов, вызывающих ухудшение их качества.

Основное и вспомогательное сырье хлебопечения. Черствление, причины и меры замедления его. Ассортимент ржаного хлеба, ржано-пшеничного. Характеристика сортов, требования к качеству. Ассортимент пшеничного хлеба. Булочные изделия, ассортимент, характеристика, показатели качества по стандарту.

Национальные и диетические сорта хлеба. Условия и сроки хранения хлебобулочных изделий, транспортирование хлеба.

Виды макаронных изделий. Показатели качества. Дефекты, упаковка и условия хранения. Использование продуктов переработки зерна в кулинарии и мучном кондитерском производстве.
	
	

	
	Практическое занятие
	2
	

	
	1
	Исследование различных видов круп. Виды макаронных изделий
	
	

	
	2
	Исследование различных видов муки.
	
	

	
	3
	Определение качества хлебобулочных изделий.
	
	

	Тема 2.11. Дрожжи, химические разрыхлители и вспомогательные материалы  для производства  кулинарных и мучных кондитерских изделий.
	1
	Виды, характеристика. Свойства, использование в производстве мучных кондитерских изделий.

Студнеобразующие вещества, пенообразующие продукты, пищевые красители, стабилизаторы. Характеристика, свойства, требования  к качеству. Применение. Использование в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий
	
	2

	
	Практическое занятие
	2
	

	
	
	Определение видов дрожжей, качества и подъемной силы
	
	

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	Самостоятельная работа обучающихся

Проработка записей конспекта.

Выполнение домашнего задания.
	
	

	Внеаудиторная самостоятельная работа

1. Составить таблицу  особенностей хранения основных продуктов питания.

2. Составить таблицу  основных болезней овощей и причины их возникновения.

3. Составить таблицу  основных болезней  плодов и причины их возникновения.

4. Составить таблицу процессов  происходящих при консервировании, квашении и солении овощей. 

5. Заполнить таблицу характеристики основных семейств промысловых рыб.

6. Составить таблицу процессов  происходящих при солении рыбы. 

7. Составить таблицу процессов  происходящих при солении, копчении рыбы.

8. Составить таблицу процессов  происходящих при вялении рыбы.

9. Составить таблицу упитанности туш по виду  мяса, возрасту животных, клеймении.

10. Нарисовать виды клейм, в зависимости от  упитанности животных.

11. Составить таблицу колбасных изделий по виду и сорту.

12. Заполнить характеристику ассортимента  мясных консервов.

13. Дать характеристику сгущенного и сухого  молока, их пищевую ценность. 

14. Взаимозаменяемость и применение сгущенного и сухого молока 

15. Дать классификацию сыров по видам и сортам.

16. Дать характеристику яичных продуктов переработки.

17. Заполнить таблицу ассортимента масла коровьего.

18. Заполнить таблицу ассортимента животных жиров.

19. Заполнить таблицу ассортимента растительных жиров.

20. Заполнить таблицу ассортимента круп.

21. Заполнить таблицу ассортимента и применение муки по способу использования. 

22. Заполнить таблицу ассортимента хлеба и хлебобулочных изделий.

23. Заполнить таблицу ассортимента сахара.

24. Сравнить натуральный и искусственный мед и сделать вывод полезности меда.

25. Сравнить натуральное кофе и кофейные напитки и сделать вывод влияние их на организм человека.

26. Заполнить таблицу  ассортимента и  использования пряностей в пищевой промышленности.

27. Заполнить таблицу  ассортимента соли.

28. Заполнить таблицу  ассортимента вин и использование его по назначению.

29. Дать характеристику химических разрыхлителей, их применение.

30. Заполнить таблицу  ассортимента пищевых красителей.

31. Ассортимент и применение десертных овощей.

32. Ассортимент и применение экзотических овощей.

33. Ассортимент  семечковых плодов.

34. Ассортимент  косточковых плодов.
	
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1 Требование к минимальному материально-техническому обеспечению


Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технология кулинарного производства»  

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные  места  по наличию обучающихся; 

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Физиология питания», «Товароведение продовольственных товаров»;

- комплект учебно-методической документации.

Технические средства обучения 

 - компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

3.2 Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов дополнительной литературы

Основные источники:

1. П. Матюхина «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии» М: Изд Центр «Высшая школа» 
2. З.П. Матюхина «Товароведение пищевых продуктов» М: «Экономика» 2005г.
Дополнительные источники
1. В.Н.Гончарова, Е.Я. Голощапова «Товароведение пищевых продуктов» М: «Экономика» 2005г.

2. «Охрана труда в торговле, в общественном питании» Д.Ф. Фатыхов, М: Изд-Центр «Академия», 2000г. 

3. «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности» Л.В. Мармузова, М: Изд-Центр «Академия»

4. «Основы микробиологии, производственной санитарии и гигиены» С.С. Горохова, М: Изд-Центр «Академия», 2008г.

Интернет ресурсы

http://www.100menu.ru/pages/libre/savaren/1.htm
Статьи по кулинарии-http://bigkuhnya.ru/index.php?option=com_content&task=blogcategory&id=20&Itemid=34

Все о витаминах, микроэлементах и минеральных веществах- http://vse-vitaminy.narod.ru/tag-vitaminy-i-mineraly-page1.html

Основы физиологии питания- http://rus-kuhna.ru/osnovy-fiziologii-pitanija
Основы товароведения- http://rus-kuhna.ru/osnovy-tovarovedenija
Товароведение- http://works.tarefer.ru/83/index.html
Методика проведения органолептического анализа- http://www.foodservice-info.ru/news/1278.html

Товароведение продовольственных товаров-http://www.grandars.ru/college/tovarovedenie/tovarovedenie-prodovolstvennyh-tovarov.html

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

	Результаты обучения

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

	Умения:
	

	- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
	Устный опрос, практическая работа 



	- рассчитывать энергетическую ценность блюд;
	Устный опрос, практическая работа 

	- составлять рационы питания.


	Устный опрос, практическая работа 

	Знания: 
	

	- роль пищи для организма человека; 
	устный опрос, тестирование, практическая работа 

	- основные процессы обмена веществ в организме; 
	устный опрос, тестирование, практическая работа 

	- суточный расход энергии; 
	устный опрос, тестирование, практическая работа 

	- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания; 
	тестовые задания, практическая работа 



	- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания; 
	тестовые задания, практическая работа 



	- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
	устный опрос, тестирование, практическая работа 



	- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
	устный опрос, тестирование, практическая работа 

	- понятие рациона питания; 
	тестовые задания, практическая работа 

	- суточная норма потребности человека в питательных веществах; 
	тестовые задания, практическая работа 

	- нормы и принципы рационального сбалансированного питания; 
	тестовые задания, практическая работа 

	- методика составления рационов питания;
	Проверка выполнения индивидуальных заданий, практическая работа 

	- ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров; 
	тестовые задания, практическая работа 

	- общие требования к качеству сырья и продуктов;
	тестовые задания, практическая работа 

	- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.
	тестовые задания, практическая работа 
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