Министерство образования Оренбургской области

Филиал  государственного  автономного профессионального  образовательного учреждения

«Медногорский   индустриальный   колледж»

г.медногорска оренбургской области в г.кувандыке

(филиал гапоу мик  в г. Кувандыке)

               Утверждаю:

  Директор ГАПОУ МИК

 _____________ И.В.Горшкова

«____»______________20__г.

Рабочая программа учебной дисциплины
 По предмету «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров» на 105 часов

Для профессии (специальности) социально-экономического профиля: (19.01.17) Повар, кондитер

Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с  Федеральным  государственным  образовательным стандартом среднего профессионального образования  по профессии (19.01.17.)  « Повар, кондитер»

Организация - разработчик: филиал ГАПОУ МИК в г.Кувандыке

Одобрена:  ЦК специальных дисциплин, 

протокол № ____ от «___» ___________ 20__г.

Председатель ЦК: ____________/ М.В.Мурзаева /

Разработчики:

Шкитина Т.Н.,  мастер п/о первой категории
Черткова Г.А.    преподаватель специальных дисциплин 
Методист филиала ГАПОУ МИК в г.Кувандыке _________Р.Р. Туктагулова

СОДЕРЖАНИЕ 

	1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                                        
	стр.
4

	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                                        
	5

	3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                                        

	13

	4.  Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины
	14


1.Паспорт программы учебной дисциплины
1.1 Область применения программы: Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее - ФГОС) по профессии среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер.
1.2.Место учебной дисциплины в структуре ППКРС:  общепрофессиональный цикл

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

В результате освоения учебной 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 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;

-понятия рациона питания;

- суточную норму потребности человека в питательных веществах;

-нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

-методику составления рациона питания;

-ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров;

-общие требования к качеству сырья и продуктов;

-условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.
          РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

  Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом   профессиональной деятельности: Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	      Код
	                     Наименование результата обучения

	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 

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами. 

	ОК 7.
	Использовать 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 оформление 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


1.4.. Рекомендуемое количество часов на основание примерной программы  учебной дисциплины:

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 105 часа, в том числе;

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 70 часов;

Самостоятельной работы обучающегося – 35 часов.
Контроль результатов обучения осуществляется в форме дифференцированного зачета

.
                 2. Структура и содержание учебной дисциплины
                2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	105

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	70

	в том числе:
	

	     практические занятия
	49

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	35

	внеаудиторной самостоятельной работы
	-

	Итоговая аттестация в форме
	Дифференцированный зачет


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

	1
	
2
	3
	4

	Раздел 1. «Основы  физиологии питания»
	
	

	Тема 1.1 Введение.
Пищевые вещества и их значение.
	 Содержание
	1
	1

	
	1. Состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных      продуктов питания. Потребность организма в белках.  Потребность организма в жирах, влияние их избытка и недостатка на обмен веществ. Потребность организма в углеводах, влияние их избытка и недостатка  на обмен веществ. Понятие об авитаминозах, гиповитаминозах, гипервитаминозах. Физиологическая характеристика основных водорастворимых и жирорастворимых витаминов, витаминоподобных веществ. Потребность организма в витаминах. 
	1
	

	
	Самостоятельная работа
	  4
	3

	
	Роль воды, минеральных веществ для организма  человека (реферат)
	  1           

  1

  1
	

	
	Роль углеводов, жиров в организме человека (реферат)
	
	

	
	Роль белков и витаминов на организм человека (составление тестов)
	
	

	Тема 1.2 Процесс  пищеварения. Понятие об энергетической ценности пищи.
	Содержание 
	1
	1

	
	1.Роль пищи для организма человека. Сущность, строение пищеварительной системы. Суточные энергозатраты человека, их зависимость от пола, возраста, физической нагрузки. Понятие о калорийности пищи, энергетическая ценности белков, жиров, углеводов.  Усвояемость пищи. Обмен веществ и энергии. 
	1
	

	
	Лабораторная работа 
	3
	3

	
	1.  Расчет энергетической ценности пищевых продуктов
	1

1

1           
	

	
	2.  Расчет энергетической ценности пищевых продуктов
	
	

	
	3.Расчет энергетической ценности блюд
	
	

	
	      Самостоятельная работа
	3
	2

	
	1. Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций  преподавателя
	1

2             
	

	
	2. Физические и химические изменения пищи в процессе пищеварения (реферат)

	
	

	Тема 1.3 Особенности питания детей и подростков. 
	 Содержание
	1
	1

	
	1.  Потребность в пищевых веществах. Сбалансированность питания. Режим питания. Особенности сырья и кулинарной обработки. Санитарные требования к кулинарной обработке блюд и режиму питания детей и подростков.

  Нормы физиологических потребностей для взрослого населения. 
	1
	

	
	Самостоятельная работа
	4
	3

	
	 1. Физиологические потребности для детей  и подростков (реферат)
	2
	

	
	2. Принципы составления меню суточных рационов
	
	

	
	Практическая работа 
	4
	

	
	1.Работа с таблицей (Нормы физиологических потребностей для детей  и    подростков в день). 
	2


	

	
	2.Составление суточных рационов питания для различных групп населения
	2
	

	Тема 1.4 Задачи и принципы лечебного питания. 


	Содержание
	1
	1

	
	1 Построение лечебного питания.  Характеристика диет.
	1
	

	
	Самостоятельная работа
	2
	2

	
	1.Лечебно-профилактическое питание

(реферат)
	2
	

	
	Практическая  работа 
	2         
	3

	
	1. Составить варианты диет
	2
	

	
	Контрольная работа по разделу «Основы физиологии питания»
	1
	

	Раздел 2. Основы товароведения продовольственных товаров
	

	Тема 2.1 Качество пищевых продуктов. 


	Содержание
	1
	2

	
	1 Методы определения качества продуктов. Стандартизация и сертификация пищевых продуктов. Маркировка и штриховое кодирование пищевых продуктов. Процессы происходящие при хранении продуктов. Хранение пищевых продуктов.
	
	

	
	Самостоятельна работа
	2
	

	
	1. Работа с сертификатами качества.
	2
	

	Тема 2.2 Свежие овощи. 

	Содержание
	1
	2

	
	 1.Классификация  свежих овощей и плодов. Пищевая ценность, химический состав, требования к качеству, болезни и повреждения. Упаковка и хранение. Клубнеплоды, корнеплоды, капустные, луковые овощи. 
2.Салатно-шпинатные овощи, десертные, пряные, тыквенные, томатные, бобовые.
	1
1
	

	
	Самостоятельная работа 
	4
	3

	
	1.Свежие овощи: клубнеплоды, корнеплоды, луковые овощи

(реферат)
	 2  
2         
	

	
	2.Экзотические овощи (реферат)
	
	

	
	 Лабораторная  работа 
	3
	3

	
	1.  Проведение органолептической оценки клубнеплодов, корнеплодов.
	1

1

1
	

	
	2.  Проведение органолептической оценки капустных, луковых овощей.
	
	

	
	3.  Проведение органолептической оценки тыквенных, томатных овощей.
	
	

	Тема 2.3. Свежие плоды

	Содержание
	1
	

	
	1.  Классификация плодов. Болезни плодов. Требования к качеству. Упаковка и хранение. Производство плодоовощных консервов. Субтропические и тропические плоды,  Ягоды, орехоплодные. Свежие грибы. Продукты переработки овощей и плодов
	1
	2

	
	Лабораторная работа 
	4
	3

	
	1.  Проведение органолептической оценки семечковых плодов.
	1

1

1

1
	

	
	2.  Проведение  органолептической оценки тропических плодов.
	
	

	
	3.   Органолептическая оценка качества квашеной капусты  
	
	

	
	4.   Расшифруйте маркировку на банке консервов. Решение ситуационных задач.
	
	

	
	Самостоятельная работа
	2
	2

	
	1.Субтропические и тропические плоды

(презентация)
	2
	

	Тема 2.4 Рыба и рыбные продукты. 

	Содержание
	1
	2

	
	1.   Строение тела рыбы. Химический состав  и пищевая ценность. Классификация.                     Требования к качеству. Условия хранения. Свежая, мороженая, солёная рыба. Копченая,  вяленая, сушёная рыба. Требования к качеству, хранение. Балычные изделия, икра, рыбные консервы. Нерыбные продукты моря.
	1
	

	
	Практическая работа
	3
	3



	
	1. Определение качества мороженой. 
	1

1

1
	

	
	2.  Определение качества соленой, копченой рыбы по образцам
	
	

	
	3.  Расшифруйте маркировку на банке консервов, пресервов. Решение ситуационных задач.
	
	

	
	Самостоятельная работа 
	1
	

	
	1. Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя
	1
	

	 Тема 2.5 Мясо убойных животных. 

	Содержание
	2
	2

	
	1.  Химический состав и пищевая ценность. Ткани мяса, классификация мяса. Мясные полуфабрикаты. Субпродукты. Виды мяса по термическому состоянию. Маркировка мяса. Виды клеймения. Требования к качеству. Упаковка и хранение

 2.  Колбасные изделия. Мясокопчёности, мясные консервы  
	1

1
	

	
	Практическая работа
	4
	3

	
	1. Определение качества мяса по образцам. Органолептическая оценка
	1

1

1

1
	

	
	2. Химический состав. Производство колбасных изделий. Требования к качеству. Упаковка и хранение.
	
	

	
	3. Определение качества колбасных изделий
	
	

	
	4. Определение качества консервов органолептическим методом. Расшифруйте маркировку на банке консервов.

	
	

	Тема 2.6 Молоко коровье. Сливки. Сухое молоко и сливки.
	Содержание
	1
	2

	
	1. Значение молока и молочных продуктов в рациональном питании населения. Химический состав и энергетическая ценность.

Характеристика ассортимента молока и продуктов его переработки.
	1
	

	
	Практическая работа
	2
	3

	
	1.Определение качества молока коровьего, сливок
	1
	

	
	2. Расшифровать маркировку молочных консервов. Определение качества сгущенного молока и сливок.
	1
	

	
	Самостоятельная работа
	2
	

	
	Сливки, сухое молоко (реферат, презентации)
	2
	

	 Тема 2.7 Кисломолочные продукты, сыры.


	Содержание
	1
	2


	
	1. Ассортимент. Химический состав пищевая ценность. Требования к качеству
	1
	

	
	Практическая работа 
	2
	3

	
	1. Определение качества кисломолочных продуктов
	1

1
	

	
	2. Определение группы сыров. Сорта  сыров.

	
	

	
	Самостоятельная работа
	2
	

	
	Творог, творожные изделия ( реферат, презентации)
	2
	

	Тема 2.8 Яйца куриные, яйцепродукты
	Содержание
	1
	2

	
	1. Строение яйца. Химический состав пищевая ценность. Классификация. Требования к качеству Маркировка, упаковка, хранение. Дефекты яиц. Мороженные яичные продукты, яичный порошок
	1
	

	
	Практическая работа
	2
	3

	
	1. Определение качества яиц. Решение ситуационных задач.
	1

1
	

	
	2. Определение качества яичных продуктов. Решение ситуационных задач.
	
	

	
	Самостоятельная работа
	
	

	
	1.Яйца куриные (составление тестов)
	1           
	

	Тема 2.9 Пищевые жиры.  


	Содержание
	1
	2

	
	1. Растительные масла. Масло коровье, животные топленые жиры. Кулинарные жиры, маргарин .Химический состав растительного  масла, жиров топленых, кулинарных жиров, спреды. Маргарина. Виды, ассортимент. Упаковка, хранения.  
	1
	

	
	 Практическая работа
	3
	3

	
	1. Определение видов и качества растительного масла.
	1

1

1
	

	
	2. Определение вида и качества топленые животные жиры, сливочное масла 
	
	

	
	3.  Определение видов и качества кулинарных жиров, маргарина. Спрэды.
	
	

	Тема 2.10 Зерно и продукты его переработки.  
	Содержание
	1 
	1

	
	1. Значение в питании. Строение зерна. Крупа. Классификация и ассортимент зерномучных товаров. Состав и пищевая ценность  подгрупп зерномучных товаров.
	1
	

	
	 Практическая работа
	1
	3

	
	 1.Определение видов, сортов и качества круп.
	1
	

	Тема 2.11  Мука. Макаронные изделия.  Хлеб. Хлебобулочные изделия.


	Содержание
	1
	2

	
	1. Производство муки,  макаронных изделий. Хлеб. Хлебобулочные изделия. Ассортимент,  классификация, назначение. Химический состав. Требования к качеству. Упаковка и хранение. Энергетическая ценность.
	1
	

	
	Практическая работа 
	4
	3



	
	1. Определение зольности муки, влажности и клейковины муки
	1
	

	
	2.Определение видов, сортов и качества макаронных изделий.
	1


	

	
	3.Определение качества хлеба
	1
	

	
	4.Определение качества хлебобулочных изделий
	1
	

	
	Самостоятельная работа 
	4
	

	
	1.Макаронные изделия

(презентация)
	 2

2          
	

	
	2.Хлеб и хлебобулочные изделия (презентация)
	
	

	Тема 2.12 Крахмал, сахар, мед, кондитерские изделия


	Содержание
	1
	2

	
	1. Виды крахмала и его товарные сорта. Получение и использование крахмала. Крахмалопродукты. Ассортимент сахара – рафинада. Требования к качеству сахара-песка, сахара – рафинада. Дефекты сахара и условия хранения.
	1
	

	
	Практическая работа
	2
	3

	
	1. Дефекты сахара-рафинада. 
	1
	

	
	2. Определение качества кондитерских изделий
	1
	

	
	Самостоятельная работа 
	2
	3

	
	1.Искусственный мед и его способы получения. 
	1

1       
	

	
	2.Получение картофельного крахмала.
	
	

	 Тема 2.13 Вкусовые продукты


	Содержание
	2
	

	
	1. Чай, кофе и кофейные напитки. Семенные пряности. Значение пряностей и приправ в питании человека. Классификация пряностей и приправ. Необходимые условия при хранении. Поваренная соль, пищевые кислоты.
	1


	2

	
	2. Хлебный квас и напитки из хлебного сырья, алкогольные напитки. Химический состав. Производство. Виды и требования к качеству. Упаковка и хранение.
	1
	

	
	Практическая работа 
	5
	3

	
	1. Отличия черного байхового чая от зеленого, сорта, вкусовые качества
	1
	

	
	2. Определение вида и отличия пряностей и их кулинарное назначение.
	1
	

	
	3. Определение вида и отличия приправ и их кулинарное назначение
	1
	

	
	4. Определение вида пищевых кислот. Найти отличие и дать полную характеристику 
	1
	

	
	5.Органолептические показатели качества хлебного кваса и напитков из хлебного сырья.
	1
	

	 Тема 2.14 Дрожжи, разрыхлители, красители, желирующие вещества.
	Содержание
	1
	

	
	1.Химический состав. Производство. Виды и требования к качеству. Упаковка и хранение. Что используют на предприятиях общественного питания в качестве желирующих вещества. Для чего используют пищевые красители.

	1
           
	2

	
	Самостоятельная работа
	2
	3

	
	Алкогольные напитки и их применение в кондитерском производстве (реферат)
	2
	

	
	 Практическая работа
	3
	3

	
	1.Определение вида пищевых красителей, желирующих веществ и их кулинарное назначение.
	1


	

	
	 2. Органолептические и физико-химические показатели качества хлебопекарных 

дрожжей, двууглекислого натрия. 
	1
	

	
	3.Определение вида  химических разрыхлителей их кулинарное назначение.
	1
	

	
	Дифференцированный зачет
	1
	

	Всего
	
	105
	


  3 .Условия реализации учебной дисциплины

3.1.  Требования к минимальному материально- техническому обеспечению.

Для реализации учебной дисциплины имеется учебный кабинет.

Оборудование учебного кабинета:

-посадочные места по количеству обучающихся;

-рабочее место преподавателя;

-наглядные пособия, стенды, плакаты и тд.
3.2. Информационное обеспечение обучения

 Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
 Основные источники: 
1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены

и санитарии: Учебник для НПО - М.: Издательский центр «Академия»,

2012. – 256 с.

2. Потапова И.И. Корнеева Основы технологии производства продукции

общественного питания: Учебное пособие для НПО – М.: Издательский

центр «Академия», 2010 . – 64 с.

3. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария: Учебник для НПО – М.:

Издательский центр «Академия», 2012. – 336 с.

4. Ботов М.И., Елхина В.Д., Голованов О.М. Тепловое и механическое

оборудование предприятий торговли и общественного питания:

Учебник. - М.: Издательский центр «Академия», 2010. – 496 с.

5. Стрельцов А.Н., Шишов В.В. Холодильное оборудование предприятий

торговли и общественного питания: Учебник. - М.: Издательский центр

«Академия», 2012. – 368 с.

6. Горохова С.С., Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А., Основы

микробиологии, производственной санитарии и гигиены, ОИЦ

«Академия» 2013 г.

7. Лутошкина Г.Г. Основы физиологии питания, 2013 г, ОИЦ «Академия»

8. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены.

Рабочая тетрадь 2013 г, ОИЦ «Академия»

Дополнительные источники:

Интернет-ресурсы:

1. Правила сервировки, рецепты различных блюд, форум http://kedem.ru

2. Повар.руhttp://povar.ru

3. Поваренок http://povorenok.ru

4. Мой повар http://moypovar.ru
Основные источники: 
Учебники: 
1. Матюхина З. П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учеб. для нач. проф. образования. – М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2012. – 184 с. 

2. Казакова З. А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. Учебник для технол. отделений техникумов. Изд. 2-е, перераб. И доп. М., «Экономика», 2010 г. 245 с. 

3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: Учеб. для нач. проф. образования: Учеб. пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2002 г. – 272 с. [1] л. цв. ил. 

4. Анфимова Н.А. Кулинария для нач. проф. образования: Учеб. Пособие для сред. Проф. Образования / Н. А Анфимова, Л. Л Татарская. – 3-еизд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 328 с. 

5. Отосина В.Н. Практические работы по товароведению продовольственных товаров / Серия «Учебники и учебные пособия». – Ростов н/Д:, Феникс, 2003. – 288 с. 

 Дополнительная литература 
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий обществ. Питания / Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. –К.:, ООО «Издательство Арий», М.: ИКТЦ «Лада», 2008. 608 с.: ил 

2. Скуригин И.М, Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания: справочник. – М: ДеЛипринт, 2008. – 276 с. 

Официальные и профессиональные сайты: 
1. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров [Электронный ресурс]. - [Режим доступа]: (http://www.twirpx.com/file/366451/) 

2. Учебные пособия по предмету товароведение продовольственных товаров (http://www.comodity.ru/foodcommodity/index.shtml) 

3. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены [Электронный ресурс]. - [Режим доступа]: (http://www.kodges.ru/107976-osnovy-fiziologii-pitaniya-sanitarii-i-gigieny.html) 

4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, внеаудиторной самостоятельной работы.

	Результаты обучения

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

	  Умение проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов.
	Текущий: оценка результатов выполнения практического задания; оценка результатов решения ситуационных задач, оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы.

Итоговый: оценка решения ситуационных задач.

	 Умение  рассчитывать энергетическую ценность блюд.
	Текущий: оценка результатов выполнения практического задания; оценка результатов решения ситуационных задач, оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы.

Итоговый: тестирование.

	Умение составлять рационы питания для различных категорий потребителей.
	Текущий: оценка результатов выполнения практического задания; оценка результатов решения ситуационных задач, оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы.

Итоговый: тестирование.

	Знание о роли пищи для организма человека.
	Текущий: тестирование, оценка выполнения индивидуальных заданий; оценка результатов  внеаудиторной самостоятельной работы.

Итоговый: тестирование.

	 Знание об основных процессах обмена веществ в организме;
	Текущий: тестирование, оценка выполнения индивидуальных заданий; оценка результатов  внеаудиторной самостоятельной работы.

Итоговый: тестирование.

	 Знание  суточного  расхода энергии;
	Текущий: тестирование, оценка выполнения индивидуальных заданий,  оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы

Итоговый: тестирование.

	 Знание о  составе, физиологическом значении, энергетической и пищевой ценности различных продуктов питания;
	Текущий: тестирование, оценка выполнения индивидуальных заданий,  оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы

Итоговый: тестирование.

	Знание о роли питательных и минеральных веществ, витаминов и воды в структуре питания;
	Текущий: тестирование, оценка выполнения индивидуальных заданий,  оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы,

 оценка результатов выполнения контрольной работы.

Итоговый: тестирование.

	 Знание  о физико-химических изменениях пищи в процессе пищеварения;
	Текущий: тестирование, оценка выполнения индивидуальных заданий, оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы

Итоговый: тестирование.

	Знание об усвояемости пищи, влияющие на неё факторы;
	Текущий: тестирование, оценка выполнения индивидуальных заданий, оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы.

Итоговый: тестирование.

	 Знание о понятиях рациона питания;
	Текущий: тестирование, оценка выполнения индивидуальных заданий, оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы

Итоговый: тестирование.

	 Знание суточной нормы потребности человека в питательных веществах;
	Текущий: тестирование, оценка выполнения индивидуальных заданий, оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы

Итоговый: тестирование.

	 Знание норм и принципов рационального сбалансированного питания для различных групп населения;
	Текущий: тестирование, оценка выполнения индивидуальных заданий, оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы

Итоговый: тестирование.

	Знание назначения  лечебного и лечебно-профилактического питания;
	Текущий: тестирование, оценка выполнения индивидуальных заданий, оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы

Итоговый: тестирование.

	 Знание методики составления рациона питания.
	Текущий: тестирование, оценка выполнения индивидуальных заданий, оценка результатов внеаудиторной самостоятельной работы

Итоговый: тестирование.


	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля

	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ
	Демонстрация умения производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов
	Демонстрация умения приготовления и оформления основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	. Демонстрация умения подготовки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
	Демонстрация умения готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
	Демонстрация умения готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога
	Демонстрация умения  готовить  и оформлять простые блюда из яиц и творога
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	Демонстрация  умения  готовить  и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
	Демонстрация     умения     готовить бульоны и отвары
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 3.2. Готовить простые супы
	Демонстрировать             основные способы    приготовления    простых супов
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
	Демонстрация    умения     готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы
	Демонстрация    умения     готовить простые холодные и горячие соусы
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом
	Демонстрация   умения   обработки рыбы с костным скелетом
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	Демонстрация умения приготовления или подготовки полуфабрикатов      из      рыбы      с костным скелетом
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом
	Демонстрировать  умения готовить и   оформлять   простые  блюда   из рыбы с костным скелетом
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 5.1. Производить Подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
	Демонстрация умения производства   полуфабрикатов   из мяса,       мясных      продуктов и домашней птицы
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы
	Демонстрация умения обработки и приготовления основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы
	Экспертная оценка выполнения практически лабораторных работ

	ПК 5.3.Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов
	Демонстрация умения готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов
	Экспертная  оценка выполнения практически-лабораторных работ

	ПК 5.4.Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы
	Демонстрация умения готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы
	Экспертная оценка выполнения практически-лабораторных работ

	ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями
	Демонстрация умения готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями
	Экспертная  оценка выполнения практически-лабораторных работ


	ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты
	Демонстрация умения готовить и оформлять салаты
	Экспертная оценка выполнения практически-лабораторных работ

	ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски
	Демонстрация умения готовить и оформлять простые холодные закуски
	Экспертная  оценка выполнения практически-лабораторных работ

	ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда
	Демонстрация умения готовить и оформлять простые холодные блюда
	Экспертная  оценка выполнения практически-лабораторных работ

	ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда
	Демонстрация умения готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда
	Экспертная  оценка выполнения практически-лабораторных работ

	ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки
	Демонстрация умения готовить простые горячие напитки
	Экспертная оценка выполнения практически-лабораторных работ

	ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки
	Демонстрация умения готовить и оформлять простые холодные напитки
	Экспертная оценка выполнения практически-лабораторных работ

	ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб
	Демонстрация умения готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб
	Экспертная  оценка выполнения практически-лабораторных работ

	ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия
	Демонстрация умения готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия
	Экспертная  оценка выполнения практически-лабораторных работ

	ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки
	Демонстрация умения готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки
	Экспертная  оценка выполненияпрактически-лабораторных работ

	ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	Демонстрация умения готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	Экспертная оценка выполнения практически-лабораторных работ

	ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные
	Демонстрация умения готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные
	Экспертная оценка выполнения практически-лабораторных работ

	ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные
	Демонстрация умения готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные
	Экспертная оценка выполнения практически-лабораторных работ


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля

	ОК 1 Понимать сущность и социальную  значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	- демонстрация интереса к будущей профессии
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы  и  способы  выполнения  профессиональных  задач,  оценивать  их эффективность и качество
	- обоснование выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;

- демонстрация эффективности и качества выполнения производственных задач
	Устный экзамен

Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 4 Осуществлять  поиск  и  использование  информации, 

необходимой  для  эффективного  выполнения  профессиональных  задач, профессионального и личностного развития
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии 

в профессиональной деятельности
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 6 Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  общаться 

с коллегами, руководством, потребителями
	- взаимодействие и обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей)
	- демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практике


