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паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.12  Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

1.1. Область применения рабочей  программы

Программа общепрофессиональной дисциплины является частью основной

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФОГС по профессии

СПО, 112201.01 Хозяйка (ин) усадьбы

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном

профессиональном  образовании  (в  программах  повышения  квалификации  и

переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: 19.01.71 «Повар, кондитер».
       Преподаватель вправе внутри темы менять очередность проведения  теоретических уроков и лабораторно-практических работ соблюдая логику изложения материала.  
1.2. Место общетехнического предмета в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
предмет входит в вариативную часть общепрофессионального цикла.
1.3. Цели и задачи общетехнического предмета – требования к результатам освоения предмета:

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 учебной 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. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 51 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 34 часов;
самостоятельной работы обучающегося - 17 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
   2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	51

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	34

	в том числе:
	

	        лабораторные работы
	

	        практические занятия
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	17

	Формы промежуточной аттестации  -контрольная работа по итогам курса




	


