МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ, НАУКИ И МОЛОДЕЖНОЙ ПОЛИТИКИ КРАСНОДАРСКОГО КРАЯ
ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ
КРАСНОДАРСКОГО КРАЯ
«АРМАВИРСКИЙ ТЕХНИКУМ ТЕХНОЛОГИИ И СЕРВИСА»
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.02 ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ
ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 19.02.10 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
2017
Рассмотрена                                                            Утверждена

УМО                                                                        Директор ГБПОУ КК АТТС

технологических специальностей                         ________________ А.П. Буров
Протокол №    от «___» _____2017г.                      «___»________2017 г.
Председатель
____________ В.В. Григорьева
Рассмотрена на заседании

педагогического совета
протокол №    от «___» _____2017г.
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания, разработана на основе Федерального государственного стандарта по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания (приказ  Минобрнауки РФ от 02.08.2013 № 798 зарегистрирован Министерством юстиции рег. № 29749 от 20.08.2014 г.).
Организация разработчик: Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Краснодарского края «Армавирский техникум технологии и сервиса»
Разработчик:


                             Махова М.А.







         Преподаватель ГБПОУ КК АТТС
Рецензенты:                                                           Сюсюкайлова Н.Н.
                                                                   
        Зав. производством ООО «АЗГА»




                             Квалификация по диплому:





     инженер- технолог
                                                         Трубицина О.О.  преподаватель                                                                                                                                                            
                                                          ГБПОУ  КК АИСТ
                                                                          Квалификация по диплому :
                                                                                 инженер- технолог
Рецензия

На рабочую программу учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания. Разработана на основе ФГОС СПО по специальности19.01.17 Технология продукции общественного питания(Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 02.08.2013 г. № 798, зарегистрирован в Минюсте РФ 20.08.2013 г. 29749) преподавателем Маховой М.А.


Структура и содержание программы соответствует требованиям ФГОС СПО по специальности19.02.10 Технология продукции общественного питания. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания  раскрывает цели и задачи дисциплины, тематический план  содержит наименование разделов с разбивкой по часам, условия реализации указывают требования к материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, список используемой литературы достаточно полный, соответствует последним требованиям образовательных стандартов и содержанию программы. Качество подбора материала осуществлялось с точки зрения профессионализма и грамотности. Материалы программы соответствуют специфике образовательного учреждения, стимулируют познавательную деятельность учащихся, способствуют развитию творческих способностей.

 Вывод о качестве и зависимости программы и рекомендации к использованию: рабочая программа может быть рекомендована для реализации в учебном процессе, при изучении учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания студенты качественно освоят профессиональные умения и навыки с достижениями высокой квалификации.

Рецензент:                                                                      Сюсюкайлова Н.Н.



   Зав. производством ООО «АЗГА»






Квалификация по диплому:






                                   инженер- технолог
Рецензия

На рабочую программу учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания. Разработана на основе ФГОС СПО по специальности19.01.17 Технология продукции общественного питания(Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 02.08.2013 г. № 798, зарегистрирован в Минюсте РФ 20.08.2013 г. 29749) преподавателем Маховой М.А.


Структура и содержание программы соответствует требованиям ФГОС СПО по специальности19.02.10 Технология продукции общественного питания. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания  раскрывает цели и задачи дисциплины, тематический план  содержит наименование разделов с разбивкой по часам, условия реализации указывают требования к материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, список используемой литературы достаточно полный, соответствует последним требованиям образовательных стандартов и содержанию программы. Качество подбора материала осуществлялось с точки зрения профессионализма и грамотности. Материалы программы соответствуют специфике образовательного учреждения, стимулируют познавательную деятельность учащихся, способствуют развитию творческих способностей.

 Вывод о качестве и зависимости программы и рекомендации к использованию: рабочая программа может быть рекомендована для реализации в учебном процессе, при изучении учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания студенты качественно освоят профессиональные умения и навыки с достижениями высокой квалификации.

Рецензент:                                                                      Трубицина О.О.  преподаватель                                                                  
ГБПОУ  КК АИСТ

Квалификация по диплому:

инженер- технолог
СОДЕРЖАНИЕ
	· ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	· СТРУКТУРА и содержание УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	

	·  условия реализации программы
	

	· Контроль и оценка результатов Освоения учебной дисциплины


	


1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 02.Физиология питания
1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.
Связь с другими дисциплинами (модулями):

изучение ОП 02 «Физиология питания»  рекомендуется проводить после освоения естественнонаучных дисциплин;

изучение ОП 02 «Физиология питания» рекомендуется проводить одновременно с освоением учебных дисципин «Химия», «Биология»;

результаты освоения ОП 02 «Физиология питания» являются основой изучения междисциплинарных дисциплин.

Учебная дисциплина ориентирована на развитие следующих общих 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).
Учебная дисциплина ориентирована на развитие следующих профессиональных компетенций:
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.
1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины
В результате освоения дисциплины обучающийся должен
уметь:
· проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов,

· рассчитывать энергетическую ценность блюд;

· составлять рационы питания;
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.
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 занятия
	12

	        практические занятия
	8

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	17

	Дифференцированный зачет
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП.02. Физиология питания
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	
	Объем часов

	1
	2
	

	Раздел 1. Основы физиологии питания.
	
	

	Тема 1. Физиология питания,   процессы пищеварения и усвояемости.

	Содержание учебного материала
	Уровень освоения
	

	
	Роль пищи для организма человека.
Вода, углеводы, минеральные вещества.

Белки, жиры. Витамины  и их сохранность при кулинарной обработке.
Процесс пищеварения.
Физико – химические  изменения в процессе пищеварения
Усвояемость пищи, факторы, влияющие на усвояемость.
	2
	4

	Тема 2. Обмен веществ и энергии
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Понятие о рационе питания. Общие понятия об обмене веществ.  Влияние различных факторов на усвояемость пищи.
Суточный расход  энергии человека.  Правила самостоятельного выбора здорового питания
	2
	2

	Тема 3. Основы диетического питания
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания. Нормы и принципы рационального сбалансированного питания.  Методика составления рационов питания
Задачи и принципы построения лечебного питания. Лечебно-профилактическое питание.
Организация лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях. Характеристика стандартных диет, применяемых в лечебно-профилактических учреждениях. Характеристика диет номерной системы.
	2
	2

	
	Практические занятия
	
	4

	
	П.З. № 1. Составление меню суточного рациона для различных групп населения.
	2
	2

	
	П.З. № 2 Расчет энергетической ценности блюд.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся.
Систематическая проработка конспектов занятий,  учебной и специальной литературы.

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических и лабораторных работ.
Тематика внеаудиторной самостоятельной работы
Наука нутрициология, ее применение в кулинарии. Составление меню суточного рациона питания для детей и подростков
	10

	Раздел 2.Основы товароведения продовольственных товаров.
	
	

	Тема 4. Общая часть  товароведения.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Понятие об ассортименте и качестве пищевых продуктов. Качество пищевых продуктов: определение, факторы,  влияющие на него. Стандарты. Условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации  продовольственных товаров.
	2
	2

	Тема 5. Ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Зерно  и продукты его переработки. Продукты переработки овощей и плодов.

Вкусовые продукты.  Крахмал сахар и кондитерские изделия. Пищевые жиры. Мясо и мясные продукты.

Молочные продукты. Яйца и яичные товары.

Рыба и рыбные продукты. Дрожжи и химические разрыхлители.
	2
	2

	
	Лабораторные работы
	
	8

	
	Л.Р. № 1 Органолептические методы определения качества продовольственных товаров.
	2
	2

	
	Л.Р. № 2 Изучение  ассортимента и органолептическая оценка качества молока, творога , сыра.
	2
	2

	
	Л.Р. № 3 Органолептическая оценка качества жиров
	2
	2

	
	Л.Р. № 4 Изучение ассортимента и органолептическая оценка качества мясных консервов, колбасных изделий.
	2
	2

	
	Практические занятия
	
	4

	
	П.З. № 3 Органолептическая оценка качества зернопродуктов.
	2
	2

	
	П.З. № 4 Исследование качества плодоовощных продуктов
	2
	2

	Тема 6.Вспомогательные материалы для производства кулинарных и мучных кондитерских изделий
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Студнеобразующие вещества и пенообразующие продукты. Характеристика, требования к качеству, использование в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
Пищевые красители и стабилизаторы. Свойства, требования к качеству, использование в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий.
	2
	2

	
	 Лабораторные работы
	
	4

	
	Л.Р. № 5 Определение оценки качества кондитерских изделий
	2
	2

	
	Л.Р. № 6 Определение органолептических показателей мучных кондитерских изделий

Дифференцированный зачет
	2
	2

	
	Самостоятельная работа по изучению раздела
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по параграфам, главам учебных пособий, составленных преподавателем).

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических и лабораторных работ.
Тематика внеаудиторной самостоятельной работы.
Выполнение рефератов на тему: «Пищевая ценность и химический состав молочных продуктов», «Пищевая ценность и химический состав мяса и мясных продуктов», «Натуральные и пищевые красители», «Ассортимент и органолептическая оценка качества сахара», «Ассортимент и органолептическая оценка качества дрожжей».
	7

	
	Всего:
	51


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1 — ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);
2 — репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
3 — продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).

3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины
3.1. Материально-техническое обеспечение

Реализация  рабочей программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»  и  лаборатории  товароведения  продовольственных  товаров.
Оборудование учебного кабинета:
- посадочные места по количеству студентов;

- рабочее место преподавателя;
Технические средства обучения:
- компьютер с лицензионным программным обеспечением;

- мультимедиапроектор.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Трофименко А.С. Физиология питания, санитария и гигиена. -М.: Высшая школа, 2013.- 192с.
2. Сборник рецептур блюд /Составитель П.С. Ершов. – СПб.: Гидрометеоиздат, 2013.- 192с.
Дополнительные источники:
1.Антипова Л.В. Пащенко Л.П. Фараджаева Е.Д. Русская кухня // Воронеж: ИПФ «Воронеж». – 2013.

2. Дриес Ж., Дриес И. Раздельное питание: Новый подход к здоровому питанию // Челябинск: Урал LTD. – 2013. – 319 с.
3. Калинина В. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании // Учеб.пособие. – Изд-во: Мастерство. – 2013. – 304 с.
4. Методические указания по лабораторному контролю качества продукции общественного питания. Раздел 1, ч. 1: Порядок отбора проб и физико-химические методы испытания // М., 2013. – 213 с.
Интернет- ресурс:
http
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4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины ОП.02.  ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, исследований.
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели оценки результата

	1
	2

	Умения:
	

	У1 проводить  органолептическую оценку качества пищевого  сырья и продуктов
	-проведение органолептической оценки качества молочных, мясных, зерно-мучных и кондитерских товаров

	У2 рассчитывать энергетическую ценность блюд
	-проведение рассчетов энергетической ценности блюд и анализирование пищевой ценности продуктов

	У3 составлять рационы питания
	-составление рационов питания для различных групп населения

	Знания:
	

	З1 роль пищи для организма человека;
	-перечисление питательных веществ и их значение для организма человека

	 З2основные процессы обмена веществ в организме;
	-описание основных процесслов обмена веществ в организм, процесс пищеварения

	 З3суточный расход энергии;
	-вычисление необходимого количества энергии для человека в сутки

	 З 4 состав, физиологическое значение, энергетическую  и пищевую ценность;
	-перечисление и описание состава, физиологического значения, энергетичекой и пищевой ценности

	 З 5роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и
   воды в структуре питания;
	-описание роли  питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и
 воды в структуре питания

	 З 6физико – химические изменения в пище в процессе пищеварения;
	-описание физико – химических изменений в пище в процессе пищеварения;

	 З 7усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
	- описание факторов, влияющих на усвояемость пищи

	-З 8понятие рациона питания;

	-определение рациона питания, правила его формирования

	 З 9суточную норму потребности человека в питательных веществах;

	-понимание и формирование суточной нормы потребности человека в питательных веществах

	 З 10 нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
	-перечисление норм и принципов рационального сбалансированного питания

	 З 11 методику составления рационов питания;

	-описание и формирование методики составления рационов питания

	 З 12 ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

	-перечисление ассортимента и характеристики основных групп продовольственных товаров

	 З 13 общие требования к качеству сырья и продуктов;
	- перечисление и описание общих требований к качеству сырья и продуктов

	 З 14 условия хранения, упаковки, транпортирования и реализации различны видов продовольственных товаров;

	-перечисление  условий хранения, упаковки, транпортирования и реализации различных видов продовольственных товаров


МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ, НАУКИ И МОЛОДЕЖНОЙ ПОЛИТИКИ КРАСНОДАРСКОГО КРАЯ
ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ
КРАСНОДАРСКОГО КРАЯ
«АРМАВИРСКИЙ ТЕХНИКУМ ТЕХНОЛОГИИ И СЕРВИСА»
                                                      СОГЛАСОВАНО:
                                                                          Заместитель директора по УР
______________О.Н. Добрыдина
«____» _________________2017г.
Календарно-тематический план
На 2 полугодие 2016 учебного года.

Для специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

По дисциплине ОП.02. Физиология питания
Преподаватель Махова М.А.
Количество часов по учебному плану 51 час

Составлен в соответствии с рабочей программой, утвержденной

от «_____»__________________2017г.

Рассмотрен на заседании учебно-методического объединения технологических специальностей

Протокол № ___ от «_____»_______________2017 г.

Председатель  ________________ В.В. Григорьева
	№
урока
	Наименование разделов и тем
	Кол-во часов
	Вид занятия, тип урока
	Календарные сроки изучения

	Материально-техническое оснащение урока

	
	Раздел 1. Основы физиологии питания
	
	
	план
	факт
	

	
	Тема 1. Физиологии питания,   процессы пищеварения и усвояемости.

	4
	
	
	
	

	1
	Роль пищи для организма человека
	1
	Урок-лекция
	
	
	1-4, DVD-диск на тему: «Роль пищи для организма человека»

	2
	Процесс пищеварения.
	1
	Урок-лекция
	
	
	1-7, Презентация на тему: «Процесс пищеварения»

	3
	Процесс пищеварения.
	1
	Урок-лекция
	
	
	1-7, Презентация на тему: «Процесс пищеварения»

	4
	Процесс пищеварения.
	1
	Урок-лекция
	
	
	1-4, Плакат на тему : «Процесс пищеварения»

	
	Тема 2 Обмен веществ и энергии
	2
	 
	
	
	

	5
	Понятие о рационе питания.
	1
	Урок-лекция
	
	
	1-7, DVD-диск на тему: Влияние различных факторов на усвояемость пищи.

	6
	Понятие о рационе питания
	1
	Урок-лекция
	
	
	1-4, Презентация на тему: Общие понятия об обмене веществ. Суточный расход  энергии человека. Понятие о рационе питания

	
	Тема 3. Основы диетического питания
	2
	
	
	
	

	7
	Энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания.  
	1
	Урок-лекция
	
	
	1-7, Плакат на тему: Энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания. Нормы и принципы рационального сбалансированного питания.

	8
	Организация лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях.
	1
	Урок-лекция
	
	
	1-4,  DVD-диск на тему:  Лечебно-профилактическое питание

	
	Практические занятия
	4
	
	
	
	

	9
	П.З. № 1. Составление меню суточного рациона для различных групп населения.
	1
	Практическая работа
	
	
	1-4, Плакат на тему:  Составление меню суточного рациона для различных групп населения

	10
	П.З. № 1. Составление меню суточного рациона для различных групп населения.
	1
	Практическая работа
	
	
	1-4, Плакат на тему:  Составление меню суточного рациона для различных групп населения

	11
	П.З. № 2 Расчет энергетической ценности блюд.
	1
	Практическая работа
	
	
	1-4, Плакат на тему:  Составление меню суточного рациона для различных групп населения

	12
	П.З. № 2 Расчет энергетической ценности блюд.
	1
	Практическая работа
	
	
	1-7, Плакат на тему:  Расчет энергетической ценности блюд

	
	Самостоятельная работа по изучению раздела.
Систематическая проработка конспектов занятий,  учебной и специальной литературы.

Подготовка к практическим работам с использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление практических и лабораторных работ.

	10
	
	
	
	

	
	Раздел 2.Основы товароведения продовольственных товаров.
	
	
	
	
	

	
	Тема 4. Общая часть  товароведения.
	2
	
	
	
	

	13
	Понятие об ассортименте и качестве пищевых продуктов.
	1
	Комбинированный урок
	
	
	1-7,  DVD-диск на тему:  Качество пищевых продуктов: определение, факторы,  влияющие на него. Стандарты. Основы хранения  продовольственных товаров

	14
	Понятие об ассортименте и качестве пищевых продуктов.
	1
	Комбинированный урок
	
	
	1-7,  DVD-диск на тему:  Качество пищевых продуктов: определение, факторы,  влияющие на него. Стандарты. Основы хранения  продовольственных товаров

	
	Тема 5 Ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров
	2
	
	
	
	

	15
	Зерно  и продукты его переработки. Продукты переработки овощей и плодов.

Вкусовые продукты.  Крахмал сахар и кондитерские изделия. Пищевые жиры. Мясо и мясные продукты.

	1
	Комбинированный урок
	
	
	1-4, Презентация на тему: Вкусовые товары, пищевые жиры

	16
	Молочные продукты. Яйца и яичные товары.

Рыба и рыбные продукты. Дрожжи и химические разрыхлители.
	1
	Комбинированный урок
	
	
	1-4, Презентация на тему: Молочные продукты

	
	 Лабораторные работы
	8
	
	
	
	

	17
	Л.Р. № 1 Органолептические методы определения качества продовольственных товаров.
	1
	Лабораторная работа
	
	
	14-19, DVD-диск на тему: Органолептические методы определения качества продовольственных товаров.

	18
	Л.Р. № 1 Органолептические методы определения качества продовольственных товаров.
	1
	Лабораторная работа
	
	
	14-19, DVD-диск на тему: Органолептические методы определения качества продовольственных товаров.

	19
	Л.Р. № 2 Изучение  ассортимента и органолептическая оценка качества молока, творога , сыра.
	1
	Лабораторная работа
	
	
	9-16, DVD-диск на тему: Изучение  ассортимента и органолептическая оценка качества молока, творога , сыра

	20
	Л.Р. № 2 Изучение  ассортимента и органолептическая оценка качества молока, творога , сыра.
	1
	Лабораторная работа
	
	
	9-16, DVD-диск на тему: Изучение  ассортимента и органолептическая оценка качества молока, творога , сыра

	21
	Л.Р. № 3 Органолептическая оценка качества жиров
	1
	Лабораторная работа
	
	
	9-16, Плакат на тему:Органолептическая оценка качества жиров

	22
	Л.Р. № 3 Органолептическая оценка качества жиров
	1
	Лабораторная работа
	
	
	9-16, Плакат на тему:Органолептическая оценка качества жиров

	23
	Л.Р. № 4 Изучение ассортимента и органолептическая оценка качества мясных консервов, колбасных изделий.
	1
	Лабораторная работа
	
	
	9-16, Презентация на тему:  Изучение ассортимента и органолептическая оценка качества мясных консервов, колбасных изделий

	24
	Л.Р. № 4 Изучение ассортимента и органолептическая оценка качества мясных консервов, колбасных изделий.
	1
	
	
	
	9-16, Презентация на тему:  Изучение ассортимента и органолептическая оценка качества мясных консервов, колбасных изделий

	
	Практические занятия
	4
	
	
	
	

	25
	П.З. № 3 Органолептическая оценка качества зернопродуктов.
	1
	Практические занятия
	
	
	1-7, Плакат на тему:  Органолептическая оценка качества зернопродуктов

	26
	П.З. № 3 Органолептическая оценка качества зернопродуктов.
	1
	Практические занятия
	
	
	1-7, Плакат на тему:  Органолептическая оценка качества зернопродуктов

	27
	П.З. № 4 Исследование качества плодоовощных продуктов
	1
	Практические занятия
	
	
	1-4, Плакат на тему: Исследование качества плодоовощных продуктов

	28
	П.З. № 4 Исследование качества плодоовощных продуктов
	1
	Практические занятия
	
	
	1-4, Плакат на тему: Исследование качества плодоовощных продуктов

	
	Тема 6. Вспомогательные материалы для производства кулинарных и мучных кондитерских изделий
	2
	
	
	
	

	29
	Студнеобразующие вещества и пенообразующие продукты.
	1
	Урок-лекция
	
	
	1-7, DVD-диск на тему: Студнеобразующие вещества и пенообразующие продукты

	30
	Студнеобразующие вещества и пенообразующие продукты.
	1
	Урок-лекция
	
	
	1-4, Плакат на тему:Пищевые красители и стабилизаторы

	
	 Лабораторные работы
	1
	
	
	
	

	31
	Л.Р. № 5 Определение оценки качества кондитерских изделий
	1
	
	
	
	1-4, Презентация на тему:Определение оценки качества кондитерских изделий

	32
	Л.Р. № 5 Определение оценки качества кондитерских изделий
	1
	
	
	
	1-4, Презентация на тему:Определение оценки качества кондитерских изделий

	33
	Л.Р. № 6 Определение органолептических показателей мучных кондитерских изделий

Дифференцированный зачет
	1
	
	
	
	1-7, DVD-диск на тему:Определение органолептических показателей мучных кондитерских изделий

	34
	Л.Р. № 6 Определение органолептических показателей мучных кондитерских изделий

Дифференцированный зачет
	1
	
	
	
	1-7, DVD-диск на тему:Определение органолептических показателей мучных кондитерских изделий

	
	Самостоятельная работа
выполнение индивидуального проектного задания «Пищевые добавки. Безопасность их применения».
	7
	
	
	
	

	
	Всего
	51
	
	
	
	


Материально-техническое оснащение урока:
1 — Интерактивная приставка ELKi I-Kit;
2 — Ноутбук преподавателя Samsung 300E5C;
3 — Демонстрационная панель Samsung PS-60E650EU;
4 — Потолочное крепление проектора;
5 — Короткофокусный проектор Optoma w306st;
6 — Настенное крепление для LCD телевизоров;
7 — Система вещания и записи преподавателя с поворотной камерой и пультом ДУ;
8 — Холодильный прилавок ПВВ;
9 — Холодильник POLAIR;
10 — Стол-тумба ITERMA 430 СБ-271/1206 Купе с бортом;
11 - Стол-тумба ITERMA  СБ 271-407 430 с бортом;
12 - Стол-тумба ITERMA 430 СБ-271/906 Купе с бортом;
13- Картофелечистка МОК-150М;
14 — Микроволновая печь соло Supra MWS-1806 MW;
15 — Многофункциональная сковорода Rational VCC 112+;
16 — Отдельно стоящий электрический варочный центр — электрическая плита Smeg A1C-7;
17- Пароконвектомат Zanossi;
18 — Плита электрическая ПЭ-4;
19 — Электрический привод CELMEELECTRIK
