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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Программа учебного предмета «Физиология питания» разработана в соответствии с образовательным стандартом специальности. Основной целью изучения предмета является получение обучающимися знаний о потребности организма в пищевых веществах, о процессах их превращения в энергию организма и структурные элементы тканей тела человека; о рациональном питании, принципах расчета пищевой и энергетической ценности кулинарной продукции; о питании различных возрастных и профессиональных групп населения, диетическом, лечебном и лечебно-профилактическом питании.

Учебный предмет «Физиология питания» изучается в тесной связи с такими предметами как «Микробиология», «Гигиена и санитарная общественного питания», «Технология приготовление пищи», «Товароведение пищевых продуктов» и др.

В результате изучения учебного предмета «Физиология питания» будущий  специалист 
должен знать на уровне представления:
основные задачи и цели учебного предмета;

значение рационального питания для жизнедеятельности организма человека;

особенности нетрадиционного питания и нетрадиционных источников питания;

роль диетического питания для лечения и профилактики хронических заболеваний;


роль лечебно-профилактического питания как факторов защиты от вредных воздействий внешней среды;
должен знать на уровне понимания:

роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма;
основы рационального питания и физиологические принципы его организации;

сущность процесса пищеварения;

роль обмена веществ и энергии в организме человека;

физиологическую роль нутриентов, их источников и суточную потребность в них;
принципы расчета пищевой и энергетической ценности кулинарной продукции;

особенности питания различных возрастных и  профессиональных групп населения;

роль лечебно-профилактического питания в предупреждении заболеваний;

физиологические основы составления суточных рационов питания для различных групп населения в зависимости от пола, возраста, профессии;
принципы построения диетического питания и основные лечебные диеты;

особенности и назначение профилактических рационов питания;

должен уметь: 

организовывать питание различных групп населения в соответствии с физиологическими требованиями;
составлять меню суточного рациона питания для различных групп населения, детей и подростков;

рассчитывать пищевую и энергетическую ценность блюд суточного рациона;

составлять меню суточного рациона питания в соответствии с указанной диетой, оценивать соответствие рациона требованиям, предъявляемым к лечебной диете;
пользоваться справочной литературой.

В целях углубления и закрепления полученных теоретических знаний по наиболее важным вопросам учебного предмета обучающиеся выполняют практические работы, тематика которых обусловлена задачей формирования навыков самостоятельной работы, умения пользоваться справочной литературой, выполнять расчеты пищевой и энергетической ценности блюд суточного рациона.
Изучение учебного предмета должно способствовать развитию творческого мышления обучающихся, их интереса к познавательной деятельности, умения анализировать факты, делать выводы.
Программой учебного предмета определены цели по каждой теме и спрогнозированы результаты их достижения в соответствии с уровнями усвоения учебного материала.
Для осуществления тематического контроля результатов учебной деятельности обучающихся предусмотрено написание домашней контрольной работы, содержание которой разрабатываются преподавателем и рассматривается на заседании цикловой комиссии.

В программе приведены примерные критерии оценки результатов учебной деятельности обучающихся по учебному предмету, которые разработаны на основе десятибалльной шкалы и показателей оценки результатов учебной деятельности обучающихся в учреждениях, обеспечивающих получение среднего специального образования (постановление Министерства образования Республики Беларусь от 23 августа 2022 г. № 282)

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
Специальность
2-91 01 01 Производство продукции и организация общественного питания (по направлениям)

Направление специальности 

  2-91 01 01-01 Производство продукции и организация общественного питания (производственная деятельность)
Специализация  

2-91 01 01-01 31 Технология продукции национальной и мировой кухни

Квалификация специалиста       

Техник-технолог
	Разделы, темы
	Количество учебных часов

	
	Всего
	В том числе
	Время на самост. работу     обуч-ся (часов)

	
	Для дневной формы
	Для заочной формы
	На обзорные занятия
	На лаб.-практ. занятия
	

	1
	2
	3
	5
	6
	7

	Введение
	2
	
	
	
	2

	Раздел 1. Пищеварение
	2
	
	
	
	2

	Раздел 2. Обмен веществ и энергии
	12
	2
	2
	
	10

	2.1. Обмен белков
	2
	1
	1
	
	1

	2.2. Обмен жиров и жироподобных веществ
	2
	1
	1
	
	1

	2.3. Обмен углеводов
	2
	
	
	
	2

	2.4. Витамины
	2
	
	
	
	2

	2.5. Минеральные вещества. Водный обмен организма
	2
	
	
	
	2

	2.6. Обмен энергии
	2
	
	
	
	2

	Раздел 3. Научные основы рационального питания
	24
	6
	4
	2
	18

	3.1. Рациональное питание и физиологические основы его организации. Нетрадиционное питание
	4
	2
	2
	
	2

	3.2. Питание лиц пожилого возраста, умственного и физического труда, спортсменов, студентов, беременных женщин и кормящих матерей
	8
	2
	
	2
	6

	Питание лиц пожилого возраста, умственного и физического труда, спортсменов, студентов, беременных женщин и кормящих матерей
	2
	
	
	
	2

	Практическая работа № 1.

Составление меню суточного рациона (четырехразового питания) для различных групп населения в зависимости от пола, возраста, профессии. 
	2
	2
	
	2
	-

	Практическая работа № 2.

Определение пищевой и энергетической ценности блюд завтрака, обеда
	2
	
	
	
	2

	Практическая работа № 3.

Определение пищевой энергетической ценности блюд полдника и ужина
	2
	
	
	
	2

	3.3. Питание детей и подростков
	4
	
	
	
	4

	Питание детей и подростков
	2
	
	
	
	2

	Практическая работа № 4.

Составление набора продуктов суточного рациона в соответствии с указанной диетой. Определение пищевой и энергетической ценности набора продуктов суточного рациона
	2
	
	
	
	2

	3.4. Диетическое питание
	5
	
	
	
	5

	Диетическое питание
	3
	
	
	
	3

	Практическая работа № 5.

Составление набора пищевых продуктов суточного рациона питания в соответствии с указанной диетой. Определение пищевой и энергетической ценности набора
	2
	
	
	
	2

	Обязательная контрольная работа
	1
	1
	1
	
	-

	3.5. Лечебно-профилактическое питание
	2
	1
	1
	
	1

	Лечебно-профилактическое питание
	2
	1
	1
	
	1

	Итого:
	40
	8
	6
	2
	32


ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
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Квалификация специалиста: Техник-технолог. Мастер производственного обучения
	Разделы, темы
	Количество учебных часов

	
	Всего
	В том числе
	Время на самост. работу     обуч-ся (часов)

	
	Для дневной формы
	Для заочной формы
	На обзорные занятия
	На лаб.-практ. занятия
	

	1
	2
	3
	5
	6
	7

	Введение
	2
	
	
	
	2

	Раздел 1. Пищеварение
	2
	
	
	
	2

	Раздел 2. Обмен веществ и энергии
	12
	2
	2
	
	10

	2.1. Обмен белков
	2
	1
	1
	
	1

	2.2. Обмен жиров и жироподобных веществ
	2
	1
	1
	
	1

	2.3. Обмен углеводов
	2
	
	
	
	2

	2.4. Витамины
	2
	
	
	
	2

	2.5. Минеральные вещества. Водный обмен организма
	2
	
	
	
	2

	2.6. Обмен энергии
	2
	
	
	
	2

	Раздел 3. Научные основы рационального питания
	24
	6
	4
	2
	18

	3.1. Рациональное питание и физиологические основы его организации. Нетрадиционное питание
	4
	2
	2
	
	2

	3.2. Питание лиц пожилого возраста, умственного и физического труда, спортсменов, студентов, беременных женщин и кормящих матерей
	8
	2
	
	
	6

	Питание лиц пожилого возраста, умственного и физического труда, спортсменов, студентов, беременных женщин и кормящих матерей
	2
	
	
	
	2

	Практическая работа № 1.

Составление меню суточного рациона (четырехразового питания) для различных групп населения в зависимости от пола, возраста, профессии. 
	2
	2
	
	2
	-

	Практическая работа № 2.

Определение пищевой и энергетической ценности блюд завтрака, обеда
	2
	
	
	
	2

	Практическая работа № 3.

Определение пищевой энергетической ценности блюд полдника и ужина
	2
	
	
	
	2

	3.3. Питание детей и подростков
	4
	
	
	
	4

	Питание детей и подростков
	2
	
	
	
	2

	Практическая работа № 4.

Составление набора продуктов суточного рациона в соответствии с указанной диетой. Определение пищевой и энергетической ценности набора продуктов суточного рациона
	2
	
	
	
	2

	3.4. Диетическое питание
	5
	
	
	
	5

	Диетическое питание
	3
	
	
	
	3

	Практическая работа № 5.

Составление набора пищевых продуктов суточного рациона питания в соответствии с указанной диетой. Определение пищевой и энергетической ценности набора
	2
	
	
	
	2

	Обязательная контрольная работа
	1
	1
	1
	
	-

	3.5. Лечебно-профилактическое питание
	2
	1
	1
	
	1

	Лечебно-профилактическое питание
	2
	1
	1
	
	1

	Итого:
	40
	8
	6
	2
	32


СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ

Введение
Задачи и предмет учебного предмета «Физиология питания», связь ее с другими дисциплинами учебного плана.
Краткий очерк развития науки о физиологии питания. Пропаганда принципов рационального питания.

Место и роль учебного предмета в системе подготовки специалистов для сферы общественного питания.

Раздел 1. Пищеварение

Строение органов пищеварения. Сущность процесса пищеварения. Изменение пищевых веществ в каждом отделе желудочно-кишечного тракта. Ферменты, влияющие на расщепление пищевых веществ. Факторы, повышающие степень усвояемости пищи. Отрицательное влияние алкоголя, никотина и других токсинов на пищеварение.
Раздел 2. Обмен веществ и энергии
Тема 2.1. Обмен белков

Физиологическая роль белков. Состав белков. Показатели биологической ценности белков. Заменимые и незаменимые аминокислоты. Белки животного и растительного происхождения. Полноценные и неполноценные белки. Источники биологически ценных белков. Азотистое равновесие. Усвояемость белков. Потребность организма в белках, оптимальные их нормы. Белковые «обогатители»

Тема 2.2. Обмен жиров и жироподобных веществ
Физиологическая роль жиров и жироподобных веществ. Химический состав жиров. Насыщенные и ненасыщенные жирные кислоты. Физиологическая роль предельно ненасыщенных жирных кислот. Лецитин, кефалин, ситостерол, холестерин. Биологическая ценность пищевых жиров, их оптимальные нормы. Жиры животного и растительного происхождения. Влияние перегретых жиров на организм человека.
Тема 2.3. Обмен углеводов

Физиологическая роль моносахаридов, полисахаридов в организме. Нервная и эндокринная регуляция углеводного обмена. Потребность в углеводах. Проблема потребления «пустых калорий». Источники углеводов

Раздел 3. Научные основы рационального питания

Основные принципы построения пищевых рационов. Сбалансированность пищевых рационов. Сбалансированность пищевых веществ. Принципы нормирования пищевых веществ и калорийности в зависимости от пола, возраста, профессии. Теория адекватного питания. Режим питания.
Нетрадиционное питание. Альтернативные представления о питании человека. Раздельное питание. Голодание. Вегетарианство. Нетрадиционные источники питания. «Искусственная пища».

Пищевая ценность продуктов животного и растительного происхождения.
Защитное действие отдельных компонентов пищи. Антипищевые вещества, содержащиеся в пище.

Тема 3.2. Питание лиц пожилого возраста, умственного и физического труда, спортсменов, студентов, беременных женщин и кормящих матерей.

Особенности обменных процессов лиц пожилого возраста, умственного и физического труда, спортсменов, студентов, беременных женщин и кормящих матерей.

Липотропные, антиатеросклеротические факторы, онкологические протекторы в питании лиц пожилого возраста и умственного труда.
Особенности питания спортсменов в период тренировок, беременных женщин и кормящих матерей.

Практическая работа № 1

Составление меню суточного рациона питания (четырехразового) для потребителей в зависимости от пола, возраста, профессии.

Практическая работа № 2

Определение пищевой и энергетической ценности блюд завтрака и обеда.

Практическая работа  № 3

Определение пищевой и энергетической ценности блюд полдника и ужина.
Тема 3.3. Питание детей и подростков
Детское питание и его особенности. Значение пищевых веществ в питании детей и подростков. Пути удовлетворения потребностей детей и подростков в энергии и пищевых веществ. Питание школьников и учащихся профессионально-технических учреждений образования.

Практическая работа № 4

Составление меню суточного рациона питания для детей и подростков. Определение пищевой и энергетической ценности блюд.

Тема 3.4. Диетическое питание

Значение диетического питания для лечения и профилактики хронических болезней. Основные принципы построения диет. Виды щажения. Назначение и общая характеристика основных лечебных диет. Организация диетического питания.

Практическая работа № 5
Составление набора пищевых продуктов суточного рациона питания в соответствии в указанной диетой. Определение пищевой и энергетической ценности набора

Тема 3.5. Лечебно-профилактическое питание
Цель лечебно-профилактического питания, его организация.

Принципы составления и характеристика лечебно-профилактических рационов питания

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ ДОМАШНЕЙ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ


Контрольная работа выполняется по варианту, который соответствует порядковому номеру обучающегося в журнале. Варианты контрольной работы охватывают все разделы курса «Физиология питания». Всего разработано 20 вариантов домашней контрольной работы. В каждом варианте содержится 2 теоретических вопроса из разных разделов курса и практическое задание.


Выполнение контрольной работы является важнейшим условием для подготовки к обязательной контрольной работе, поэтому делать ее необходимо самостоятельно.

Структура контрольной работы:

· Титульный лист

· Теоретические вопросы

· Практическое задание

· Список литературы

Требования к выполнению домашней контрольной работы


Прежде чем приступить к выполнению домашней контрольной работы обучающийся должен изучить список рекомендуемой литературы, найти ее в библиотеке. Следует использовать литературу различных авторов.


Просмотрев различные варианты изложения ответа на один из вопросов контрольной работы необходимо выбрать наиболее понравившийся, еще раз внимательно прочитать его, осмыслить, чтобы стало понятно, о чем будет написано при ответе на данный вопрос, а затем излагать материал письменно.
При оформлении и выполнении домашней контрольной работы необходимо придерживаться следующих правил:
· На титульном листе работы должны быть указаны: учебный предмет, по которому выполняется контрольная работа; шифр и номер группы; фамилия, имя, отчество обучающегося;

· Следует оставлять поля для замечаний преподавателя и один чистый лист в конце контрольной работы для рецензии;

· Последний лист контрольной работы подписывается обучающимся и ставится дата написания контрольной работы;

· В конце контрольной работы приводится список использованной литературы при написании контрольной работы (составляется в алфавитном порядке по фамилии автора книги):

· Контрольная работа должна быть выполнена в установленные учебным графиком сроки;

· Ошибки и замечания в работе должны быть обязательно исправлены, а если работа выполнена с оценкой «не зачтено», то ее следует заново написать и сдать на повторную проверку вместе с не зачтенной контрольной работой.


Все вопросы должны быть изложены полно на основе содержания программы курса, логически, последовательно, доступно для восприятия.


Работа должна быть написана ученической тетрадке в размере 12-18 листов (она выполняется разборчивым почерком, оставляя между строчками одну клетку) или выполнена в электронном варианте и распечатана на листах формата А4. Текст печатается на одной стороне листа через полтора интервала; параметры шрифта: гарнитура шрифта – Times New Roman, начертание – обычный, кегль шрифта  – 14 пунктов, цвет текста – авто (черный); параметры абзаца: выравнивание текста  – по ширине страницы, отступ  первой строки  - 1,25 см, межстрочный интервал  – одинарный; поля: верхнее и нижнее поля  – 20 мм, размер левого поля 30 мм, правого  – 15 мм; страницы нумеруют арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по  всему тексту, порядковый номер страницы ставят вверху на полях; формулы, таблицы, уравнения и графики располагают непосредственно после их упоминания в тексте, посередине страницы; после выполнения всех заданий записывается перечень изученной  литературы; работа должна быть датирована и подписана учащимся. При выполнении контрольной работы необходимо указывать номер задания (согласно варианту), записывать точную и полную формулировку теоретического и практического задания.

Образец оформления титульного листа контрольной работы, выполненной с использованием компьютерной техники см. в приложении 2.

Проверка и рецензирование домашней контрольной работы осуществляется преподавателем в течение 7 дней со дня ее поступления на заочное отделение колледжа. По результатам выполнения домашней контрольной работы выставляется «зачтено» или «не зачтено». Отметка «незачтено» выставляется, если:

· домашняя контрольная работа выполнена не в полном объеме, т.е. освещены не все вопросы варианта учащегося,

· вопросы раскрыты поверхностно, не сделаны выводы,

· имеются грубые ошибки в освещении теоретических вопросов,

· неверно выполнено практическое задание (неправильная методика выполнения, либо неправильные расчеты),
· использован лишь один литературный источник для освещения всех вопросов контрольной работы,

· не выдержан  объем работы (менее 50% от требуемого объема),

· отдельные вопросы контрольной работы не соответствуют варианту,

· контрольная работа со всей очевидностью выполнена несамостоятельно (несоответствие почерков, распечатка готовых материалов из Интернета, ксерокопия и т.п.).


Не зачтенная контрольная работа возвращается обучающемуся на доработку. Работу над ошибками следует выполнять в той же тетради, вставив при необходимости дополнительные листы. В работе над ошибками  ответы необходимо исправить точно в соответствии с замечаниями преподавателя, перечисленными в рецензии.


Контрольная работа, выполненная небрежно, неразборчивым почерком, либо не соответствующая варианту обучающегося, возвращается без проверки с указанием причин.


Работа, выполненная после установленного учебным графиком срока ее сдачи, принимается на проверку только по согласованию с зав. заочным отделением колледжа. В период лабораторно - экзаменационной сессии по такой работе может быть проведено устное собеседование (зачет).
ВАРИАНТЫ ЗАДАНИЙ ДЛЯ ДОМАШНЕЙ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
ВАРИАНТ 1
1. Опишите процессы пищеварения и усвоения пищи, происходящие в тонком и толстом кишечнике.

2. Охарактеризуйте  витаминоподобные вещества. Опишите витаминизацию готовой пищи и продуктов массового потребления, факторы влияющие на сохранность витаминов в продуктах питания.

3. Раскройте понятие рационального питания, его роль в жизнедеятельности организма. Опишите основные принципы построения пищевых рационов. принципы нормирования пищевых веществ и калорийность в зависимости от пола, возраста, профессии, социальных условий. Укажите режим питания.

4. Составьте меню суточного рациона для мужчин в возрасте 18-29 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 3200 ккал. Содержание белков 96 гр., в том числе животных 53 гр., жиров 117 гр., углеводов 440 гр. 3-яя группа труда.

ВАРИАНТ 2
1. Опишите строение органов пищеварения человека.

2. Раскройте характеристику углеводов, опишите их физиологическую роль в жизнедеятельности организма человека.

3. Дайте  характеристику диет при заболеваниях почек, сердечно-сосудистой системы.

4. Составьте меню для женщин в возрасте 18-29 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 3 150 ккал. Содержание белков 87 гр., в том числе животных 48 гр., жиров 116 гр., углеводов 441 гр. 4-ая группа труда.

ВАРИАНТ 3
1. Опишите процессы пищеварения и усвоения пищи, происходящие в ротовой полости, желудке человека. Пищеварительные соки.

2. Опишите значение витаминов В1, В2, В6, В12  для организма, источники этих витаминов и потребность в них.

3. Дайте характеристику  нетрадиционному питанию. Проанализируйте альтернативные представления о питании человека. Опишите раздельное питание,    голодание, вегетарианство, нетрадиционные источники питания, «Искусственную пищу».

4. Составьте меню для девушек в возрасте 14-17 лет при пятиразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 2600 ккал. Содержание белков 90 гр., в том числе животных 54 гр., жиров 90 гр., углеводов 360 гр.

ВАРИАНТ 4
1. Опишите роль печени, поджелудочной железы, желчного пузыря в процессе усвоения пищи.

2. Охарактеризуйте жиры, их физиологическую роль в жизнедеятельности организма человека. Опишите роль насыщенных и ненасыщенных жирных кислот. Проанализируйте избыток и недостаток жиров в питании. Охарактеризуйте перегретые жиры.

3. Опишите особенности питания работников умственного и физического труда. 

4. Составьте меню суточного рациона для мужчин в возрасте 18-29 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 4300 ккал. Содержание белков 118 гр., в том числе животных 68 гр., жиров 158 гр., углеводов 602 гр. 5-ая группа труда.
ВАРИАНТ 5
1. Опишите процессы пищеварения и усвоения пищи, происходящие в тонком и толстом кишечнике.

2. Охарактеризуйте моно- и дисахариды, полисахариды.

3. Дайте характеристику  нетрадиционному питанию. Проанализируйте альтернативные представления о питании человека. Опишите раздельное питание,    голодание, вегетарианство. нетрадиционные источники питания, «Искусственную пищу».

4. Составьте меню для женщин в возрасте 30-39 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 1900 ккал. Содержание белков 59 гр., в том числе животных 33 гр., жиров 63 гр., углеводов 274 гр. 1-ая группа труда.

ВАРИАНТ 6
1. Опишите процессы пищеварения и усвоения пищи, происходящие в тонком и толстом кишечнике.

2. Опишите роль минеральных веществ щелочного и кислотного действия в жизнедеятельности организма.

3. Охарактеризуйте особенности питания беременных женщин и кормящих матерей.

4. Составьте меню для женщин в возрасте 18-29 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 2550 ккал. Содержание белков 77 гр., в том числе животных 42 гр., жиров 93 гр., углеводов 351 гр. 2-ая группа труда.

ВАРИАНТ 7
1. Опишите изменение пищевых веществ в каждом отделе желудочно-кишечного тракта, ферменты, влияющие на расщепление пищевых веществ.

 2. Опишите значение витаминов С и Р для организма. Укажите источники и потребность в этих витаминах.

3. Охарактеризуйте нетрадиционное питание. Проанализируйте альтернативные представления о питании человека. Опишите раздельное питание,  голодание,  вегетарианство,  нетрадиционные источники питания «Искусственная пища».

4. Составьте меню для женщин в возрасте 30-39 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 2600 ккал. Содержание белков 78 гр., в том числе животных 41 гр., жиров 92 гр., углеводов 344 гр. 3-яя группа труда.
ВАРИАНТ 8
1.  Опишите строение органов пищеварения человека.

2. Охарактеризуйте белки, их физиологическую роль в жизнедеятельности организма человека. Опишите заменимые и незаменимые аминокислоты.

3. Дайте  характеристику диет при заболеваниях желудочно-кишечного тракта, печени, поджелудочной железы 

4. Составьте меню для детей (мальчики) в возрасте 7-13 лет при пятиразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 2700 ккал. Содержание белков 93 гр., в том числе животных 56 гр., жиров 93 гр., углеводов 370 гр.

ВАРИАНТ 9
1. Опишите процессы пищеварения и усвоения пищи, происходящие в ротовой полости, желудке человека; пищеварительные соки.

2. Раскройте понятие об энергетическом балансе организма. Опишите зависимость энергозатрат и норм питания от профессиональных и возрастных признаков. Опишите энергетическую ценность белков, жиров, углеводов. 

 3. Охарактеризуйте особенности питания спортсменов и студентов.

4. Составьте меню для детей в возрасте 7-10 лет при пятиразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 2300 ккал. Содержание белков 79 гр., в том числе животных 47 гр., жиров 79 гр., углеводов 315 гр.

ВАРИАНТ 10
1. Опишите изменение пищевых веществ в каждом отделе желудочно-кишечного тракта, ферменты, влияющие на расщепление пищевых веществ.

2. Охарактеризуйте моно- и дисахариды, полисахариды.

3. Охарактеризуйте значение лечебно-профилактического питания. Дайте характеристику основных рационов.

4. Составьте меню суточного рациона для женщин в возрасте 18-29 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 2400 ккал. Содержание белков 78 гр., в том числе животных 43 гр., жиров 88 гр., углеводов 324 гр. 1-ая группа труда.

ВАРИАНТ 11
1. Опишите процессы пищеварения и усвоения пищи, происходящие в ротовой полости, желудке человека; пищеварительные соки.

2. Опишите влияние недостатка и избытка углеводов в пищевом рационе на организм, нервную и эндокринную регуляции углеводного обмена. Укажите потребность в углеводах.

3. Дайте  характеристику диет при заболеваниях почек, сердечно-сосудистой системы.
4. Составьте меню для женщин в возрасте 40-59 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 2900 ккал. Содержание белков 80 гр., в том числе животных 44 тр., жиров 106 гр., углеводов 406 гр., 4-ая группа труда.

ВАРИАНТ 12
1. Опишите факторы, повышающие степень усвояемости пищи, отрицательное влияние алкоголя, никотина и других токсинов на пищеварение.

2. Раскройте  понятие о витаминной недостаточности и избытке витаминов в питании. Дайте классификацию витаминов.

2. Опишите значение диетического питания для лечения и профилактики хронических болезней. Охарактеризуйте основные виды щажения, их использование в различных диетах.

3. Составьте меню суточного рациона для мужчин в возрасте 18-29 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 2800 ккал. Содержание белков 91 гр., в том числе животных 50 гр., жиров 103 гр., углеводов 378 гр. 1-ая группа труда.

ВАРИАНТ 13
1. Опишите изменение пищевых веществ в каждом отделе желудочно-кишечного тракта, ферменты, влияющие на расщепление пищевых веществ.

2. Дайте характеристику и опишите физиологическую роль жирорастворимых витаминов.

3. Охарактеризуйте нетрадиционное питание. Проанализируйте альтернативные представления о питании человека. Опишите раздельное питание,  голодание,  вегетарианство,  нетрадиционные источники питания «Искусственная пища».
4. Составьте меню для мужчин в возрасте 30-39 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 2700 ккал. Содержание белков 88 гр., в том числе животных 48 гр., жиров 99 гр., углеводов 365 гр. 1-ая группа труда.
ВАРИАНТ 14
1. Опишите процессы пищеварения и усвоения пищи, происходящие в ротовой полости, желудке человека. Пищеварительные соки.

2. Опишите роль минеральных веществ  в поддержании кислотно-щелочного равновесия в организме человека. Опишите микроэлементы и их роль в обеспечении нормальной жизнедеятельности организма.

3. Дайте  характеристику диет при заболеваниях почек, сердечно-сосудистой системы.

4. Составьте меню для детей (девочек) в возрасте 7-13 лет при пятиразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 2450 ккал. Содержание белков 85 гр., в том числе животных 51 гр., жиров 85 гр., углеводов 340 гр.
ВАРИАНТ 15
1. Опишите строение органов пищеварения человека.

2. Опишите значение витаминов В1, В2, В6, В12  для организма, источники этих витаминов и потребность в них.

3. Охарактеризуйте особенности питания беременных женщин и кормящих матерей.
4. Составьте меню для мужчин в возрасте 30-39 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 2900 ккал. Содержание белков 87 гр., в том числе животных 48 гр., жиров 106 гр., углеводов 399 гр. 2-ая группа труда.

ВАРИАНТ 16
1. Опишите роль печени, поджелудочной железы, желчного пузыря в процессе усвоения пищи.

2. Охарактеризуйте водный обмен в организме человека.

3. Охарактеризуйте детское питание, его особенности. Опишите значение пищевых веществ в питании детей и подростков, питание школьников и учащихся профессионально-технических учреждений. Укажите режим питания детей и подростков.
4. Составьте меню суточного рациона для женщин в возрасте 18-29 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 2000 ккал. Содержание белков 61 гр., в том числе животных 34 гр., жиров 67 гр., углеводов 289 гр. 1-ая группа труда.

ВАРИАНТ 17
1.  Опишите роль печени, поджелудочной железы, желчного пузыря в процессе усвоения пищи.

2. Охарактеризуйте жироподобные вещества, лецитин, кефалин, ситостерол, холестерин.

3. Охарактеризуйте диеты при нарушениях обмена веществ, сахарном диабете.

4. Составьте меню для мужчин в возрасте 40-59 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 3900 ккал. Содержание белков 107 гр., в том числе животных 59 гр., жиров 143 гр., углеводов 546 гр. 5-ая группа труда.

ВАРИАНТ 18
1. Опишите факторы, повышающие степень усвояемости пищи, отрицательное влияние алкоголя, никотина и других токсинов на пищеварение.

2. Опишите роль минеральных веществ  в поддержании кислотно-щелочного равновесия в организме человека. Охарактеризуйте микроэлементы и их роль в обеспечении нормальной жизнедеятельности организма.

3. Охарактеризуйте детское питание, его особенности. Опишите значение пищевых веществ в питании детей и подростков, питание школьников и учащихся профессионально-технических учреждений. Укажите режим питания детей и подростков.

4. Составьте меню для мужчин в возрасте 30-39 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 3100 ккал. Содержание белков 93 гр., в том числе животных 51 гр., жиров 114 гр., углеводов 426 гр. 3-яя группа труда.

ВАРИАНТ 19

1. Опишите изменение пищевых веществ в каждом отделе желудочно-кишечного тракта, ферменты, влияющие на расщепление пищевых веществ.

2. Опишите роль минеральных веществ щелочного и кислотного действия в жизнедеятельности организма.

3. Охарактеризуйте значение диетического питания для лечения и профилактики хронических болезней. Опишите основные виды щажения, их использование в различных диетах.

4. Составьте меню для женщин в возрасте 40-59 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 2550 ккал. Содержание белков 82 гр., в том числе животных 40 гр., жиров 83 гр., углеводов 366 гр. 3-яя группа труда.

ВАРИАНТ 20
1. Опишите строение органов пищеварения человека.

2. Опишите значение витаминов РР, фолиевой кислоты, витамина Н и витаминоподобных веществ. Укажите источники этих витаминов и потребность в них. 

3. Охарактеризуйте особенности питания лиц пожилого возраста.

4. Составьте меню для мужчин в возрасте 40-59 лет при четырехразовом режиме питания. Суточная энергетическая потребность 2750 ккал. Содержание белков 82 гр., в том числе животных 45 гр., жиров 101 гр., углеводов 378 гр. 2-ая группа труда.

перечень теоретических вопросов К ОБЯЗАТЕЛЬНОЙ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЕ
1. Охарактеризуйте особенности питания беременных женщин и кормящих матерей.
2. Охарактеризуйте особенности питания спортсменов и студентов.

3. Охарактеризуйте особенности питания лиц пожилого возраста.

4. Охарактеризуйте особенности питания детей.
5. Охарактеризуйте диеты при нарушениях обмена веществ, сахарном диабете.

6. Охарактеризуйте диеты при заболеваниях печени, почек, сердечно-сосудистой системы.

7. Раскройте понятие о рациональном питании, его роли в жизнедеятельности организма. Опишите основные принципы построения пищевых рационов и режимов питания.

8. Охарактеризуйте значение диетического питания для лечения и профилактики хронических болезней. Опишите основные виды щажения, их использование в различных диетах.
9. Охарактеризуйте водный обмен в организме человека.

10.  Охарактеризуйте белки, их физиологическую роль в жизнедеятельности организма человека. Опишите заменимые и незаменимые аминокислоты.

11.  Дайте характеристику углеводов, опишите их физиологическую роль в жизнедеятельности организма человека.

12.  Раскройте понятие об энергетическом балансе организма. Опишите зависимость энергозатрат и норм питания от профессиональных и возрастных признаков. Опишите энергетическую ценность белков, жиров, углеводов. 

13.  Охарактеризуйте жиры, их физиологическую роль в жизнедеятельности организма человека.
14.  Дайте классификацию витаминов. Раскройте  понятие о витаминной недостаточности и избытке витаминов в питании. 

15.  Опишите процессы пищеварения и усвоения пищи, происходящие в тонком и толстом кишечнике.

16.  Опишите роль минеральных веществ щелочного и кислотного действия в жизнедеятельности организма.

ПРАКТИЧЕСКИе ЗАДАНИя  К обязательной контрольной работе
 Рассчитайте пищевую и энергетическую ценность указанных блюд
ПРИМЕРНЫЕ КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ОБУЧАЮЩИХСЯ
	Отметка

в баллах
	Показатели оценки по учебным предметам (модулям)

	1

(один)
	Различение объектов изучения программного учебного материала, предъявляемых в готовом виде (основных понятий, терминов и определений в области физиологии питания и т.д.); осуществление соответствующих практических действий

	2

(два)
	Воспроизведение части программного учебного материала по памяти (фрагментарный пересказ и перечисление органов пищеварения, процесса переваривания пищи, источников нутриентов и суточной потребности в них, основных принципов рационального питания, видах нетрадиционного питания, особенностей питания различных возрастных и профессиональных групп населения и т.д.); осуществление умственных и практических действий по образцу

	3

(три)
	Воспроизведение большей части программного учебного материала (описание с элементами объяснения органов пищеварения, процесса переваривания пищи, источников нутриентов и суточной потребности в них, основных принципов рационального питания, видах нетрадиционного питания, особенностей питания различных возрастных и профессиональных групп населения и т.д.); применение знаний в знакомой ситуации по образцу; наличие единичных существенных ошибок   

	4

(четыре)
	Осознанное воспроизведение большей части программного учебного материала (описание с объяснением органов пищеварения, процесса переваривания пищи, источников нутриентов и суточной потребности в них, основных принципов рационального питания, видах нетрадиционного питания, особенностей питания различных возрастных и профессиональных групп населения и т.д.); применение знаний в знакомой ситуации по образцу; наличие несущественных ошибок   

	5

(пять)
	Полное знание и осознанное воспроизведение всего программного учебного материала; владение программным учебным материалом в знакомой ситуации (описание и объяснение органов пищеварения, процесса переваривания пищи, источников нутриентов и суточной потребности в них, основных принципов рационального питания, видах нетрадиционного питания, особенностей питания различных возрастных и профессиональных групп населения и т.д.) выполнение заданий по образцу, на основе предписаний; наличие несущественных ошибок.  

	6

(шесть)
	Полное, прочное знание и воспроизведение программного учебного материала; владение программным учебным материалом в знакомой ситуации (развернутое описание и объяснение органов пищеварения, процесса переваривания пищи, источников нутриентов и суточной потребности в них, основных принципов рационального питания, видах нетрадиционного питания, особенностей питания различных возрастных и профессиональных групп населения и т.д.); недостаточно самостоятельное выполнение заданий; наличие единичных несущественных ошибок

	7

(семь)
	Полное, прочное, глубокое знание и воспроизведение программного учебного материала; оперирование программным учебным материалом в знакомой ситуации (развернутое описание и объяснение органов пищеварения, процесса переваривания пищи, источников нутриентов и суточной потребности в них, основных принципов рационального питания, видах нетрадиционного питания, особенностей питания различных возрастных и профессиональных групп населения и т.д., формулирование выводов); самостоятельное выполнение заданий; наличие единичных несущественных ошибок      

	8

(восемь)
	Полное, прочное, глубокое, знание и воспроизведение программного учебного материала; оперирование программным учебным материалом в знакомой ситуации; самостоятельное выполнение заданий; оперирование программным учебным материалом в частично измененной ситуации (развернутое описание и объяснение органов пищеварения, процесса переваривания пищи, источников нутриентов и суточной потребности в них, основных принципов рационального питания, видах нетрадиционного питания, особенностей питания различных возрастных и профессиональных групп населения и т.д.); наличие единичных несущественных ошибок      

	9

(девять)
	Полное, прочное, глубокое, системное знание  программного учебного материала; свободное оперирование программным учебным материалом в частично измененной ситуации (самостоятельные действия по описанию и объяснению органов пищеварения, процесса переваривания пищи, источников нутриентов и суточной потребности в них, основных принципов рационального питания, видах нетрадиционного питания, особенностей питания различных возрастных и профессиональных групп населения и т.д.); разбор производственных ситуаций, самостоятельный выбор способов их разрешения

	10

(десять)
	Свободное оперирование программным учебным материалом; применение знаний и умений в незнакомой ситуации (самостоятельные действия по описанию и объяснению органов пищеварения, процесса переваривания пищи, источников нутриентов и суточной потребности в них, основных принципов рационального питания, видах нетрадиционного питания, особенностей питания различных возрастных и профессиональных групп населения и т.д.); предложение новых подходов к организации процессов, наличие элементов творческого характера при их выполнении  


Не существенные ошибки: неточности при описании пищеварения в различных отделах пищеварительного тракта, при описании нутриентов и их физиологической роли в организме человека, рационального и нетрадиционного питания, питания различных групп населения
Существенные ошибки: ошибки искажающие сведения о пищеварении человека, его обмене веществ, нутриентах, их физиологической роли в  организме человека, принципах рационального, нетрадиционного питания и особенностей питания различных групп населения.
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СТАНДАРТЫ

СТБ 1209-2005. Общественное питание: Термины и определения.

СТБ 1210-2000. Общественное питание: Кулинарная продукция, реализуемая населению: Общие технические условия.      

Приложение 1
Примерный образец выполнения практического задания
по составлению меню суточного пищевого рациона
При составлении меню рациона питания для различных групп населения необходимо руководствоваться таблицами, в которых указано рекомендуемая в день потребление энергии (ккал), белков, жиров, углеводов, справочными таблицами, где приводится содержание основных пищевых веществ и энергетической ценности пищевых продуктов (на 100 гр. продукта), сборником рецептур блюд и таблицами химического состава пищевых продуктов под редакцией А.А. Покровского.

Пример: Составить меню пищевого рациона для женщин 27 лет, повара, при 4-хразовом питании:

1.
Прежде, чем приступить к фактическому расчету (химического
состава и калорийности), пищевого рациона, необходимо составить
теоретический расчет количества белков, жиров, углеводов и
калорийности для человека определенного возраста, пока, исходя
из его физиологических потребностей.

По нашему примеру суточная потребность 2700 ккал, содержание белков 81 гр., жиров 99 гр., углеводов 37 гр.

2.
Необходимо подсчитать распределение калорийности и основных
пищевых веществ в суточном рационе питания по отдельным
приемам пищи в %.

Если весь суточный рацион принять за 100%, то можем предложить:

-  при 4-хразовом питании: 

Завтрак - 25%, Обед - 40%, 

Полдник-10%, Ужин-25%.

-   при 5-тиразовом питании:

1-ый завтрак-20%, 2-ой завтрак-10%,

обед-35%, полдник-10%, ужин-25%.

Зная эти данные, легко определить количество белков, жиров, углеводов, калорийность, необходимую для завтрака, обеда, полдника, ужина.

3.    В начале вычисляем количество белков, жиров, углеводов и ккал.. необходимые на завтрак:

1) 81-100%, х -25%, х=20,3 белков,

2) 99-100%, х-25%, х=24,8 жиров,

3) 37-100%, х-25%, х-92,8 углеводов,

4) 2700 ккал – 100%, х ккал – 25% = 675 гр.

Аналогично находится кол-во белков, жиров, углеводов на обед, полдник, ужин.
Результаты заносим в таблицу:

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Ккал.

	Завтрак
	20,3/
	24,8/
	92,8/
	675/

	Обед
	32,4/
	39,6/
	148,4/
	1080/

	Полдник
	8,1/
	9,9/
	37,1/
	270/

	Ужин
	20,2/
	24,7/
	92,7/
	675/

	Всего:
	81/
	99/
	371/
	2700/


Нижние половинки заполняют, когда будет сделан расчет. 

Практический расчет.

1) Составление меню с обязательным указанием рецептуры.

•
Завтрак

№459 Яичница глазунья 1/100 

№3 Бутерброд с сыром 1/100 

№1008 Кофе черный 1/100
             Хлеб черный 1/20
•
Обед

№177 Икра кабачковая 1/100 

№248 Рассольник домашний 1/250 

№372 Грибы в сметанном соусе 1/150 

№924 Кисель из яблок с клюквой 1/200
            Хлеб пшеничный 1/40
•
Полдник

№980 Шарлотка с яблоками 1/150
            Сок березовый 1/200
•
Ужин

№492 Сырники из творога со сметаной 1/170 

№1004 Чай с лимоном200/15/7

Затем необходимо выписать продукты, входящие в блюдо, используя сборники рецептур и произвести расчет химического состава и калорийности.

Все данные заносят в таблицу:

	Наименование

продукта
	Продукты
	вес
	белки
	жиры
	углеводы
	Ккал.

	Икра
	
	
	100г.
	исх
	100г.
	исх
	100г.
	исх
	100г.
	исх

	кабачковая
	Кабачки
	135
	0,6
	0,81
	0,3
	0,41
	5,7
	7,7
	27
	36,45

	
	Лук реп.
	12
	1,7
	0,20
	-
	-
	9,5
	1,14
	43
	5,16

	
	Томат. соус
	11
	3,6
	0,40
	-
	-
	11,8
	1,3
	63
	6,93

	
	Масло

растительное
	5
	-
	-
	99,9
	5,0
	-
	-
	899
	44,85

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	
	1,41
	
	5,41
	
	10,14
	
	93,49


	Наименование блюда
	Продукты
	вес
	белки
	жиры
	углеводы
	Ккал.

	Рассольник
	
	
	100г.
	исх
	100г.
	исх
	100г.
	исх
	100г.
	исх

	
	Капуста
	40
	1,8
	0,42
	-
	-
	5,4
	21,6
	2,8
	11,2

	
	Картофель
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Морковь
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	И т.д.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	
	
	
	5,17
	
	8,34
	
	29,11
	
	206,6


Пользуясь справочными таблицами  в «Сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, - Мн.: «Белорусская ассоциация кулинаров», 2006 г.» выписываем, сколько граммов белков, жиров, углеводов, ккал. Содержится в 100 гр. каждого продукта, входящего в состав икры кабачковой и записываем в таблицу.
Производим расчет:
В 100г-0,6г. белка 

135-х, х=0,81
100-0,3 жира 

135-х, х=0,41

100-5,7г. углевода 

135-х, х=7,7

100-27 ккал. 

135-х, х=36,45

Аналогично рассчитывают все продукты, входящие в состав икры кабачковой и полученные данные вносят в таблицу.

Итоговые данные должны быть близким к теоретическим. Допускается отклонение для белков и жиров ±3гр.; для углеводов ±10гр.; для калорийности ±25 ккал.

Если имеются большие расхождения - значит меню составлено неправильно, нужно пересмотреть его, заменить одно блюдо другим, заново сделать расчет.

Приложение 2

УЧРЕЖДЕНИЕ ОБРАЗОВАНИЯ

«Брестский государственный торгово-технологический колледж»

ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ
КОНТРОЛЬНАЯ РАБОТА №___
Вариант №5
Выполнил учащийся:                                                  Мышленник  Д.С.

Курса:                                                                                                        2          

Группы:                                                                                       ___ ППз           

Проверил преподаватель:                                                   Фиешко И.Н.

Домашний адрес:______

Тел:__________________
Брест
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