АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина ОП.02 Физиология питания
Семестр: 5
Количество часов: 50
Промежуточная аттестация: зачет
Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
Дисциплина «Физиология питания» является общепрофессиональной дисциплиной цикла, входящей в обязательную часть профессионального цикла по специальности 19.02.10Технология продукции общественного питания.
Цель и задачи освоения дисциплины: 
Целью изучения дисциплины «Физиология питания» – получение студентами знаний о строении и функционировании пищеварительной человека, ее взаимосвязи с центральной и периферической нервной системами, эндокринной-, сердечнососудистой и другими системами  организма человека. 

Задачи дисциплины:

· ознакомление студентов, с современными представлениями о физиологических потребностях разных групп населения в пищевых веществах и энергии; с практическими проблемами рационализации питания разных групп населения.

· показать роль общественного питания в формировании пищевых привычек населения, направленных на профилактику хронических неинфекционных заболеваний; 
· создать у обучающихся целостной системы знаний, умений и навыков по внедрению принципов рационального питания в практическую деятельность.
Содержание дисциплины: 
Пищеварение в ротовой полости. Глотка и пищевод. Пищеварение в желудке. Пищеварение в тонком кишечнике. Пищеварение в толстом кишечнике. Всасывание. 

Анаболизм и катаболизм в организме человека. Обмен веществ и энергии. Виды расхода энергии. Методы определения энергозатрат. Энергетический баланс организма.

Энергетическая ценность пищевых продуктов. Нормы потребления микронутриентов.

Строение и функции белков. Азотистый баланс. Биологическая ценность белков пищи. Основные источники белка в питании. Суточная потребность и нормирование белка в питании. Строение и функции жиров. Биологическая эффективность. Жироподобные вещества. Основные источники жиров в питании. Суточная потребность и нормирование жиров в питании. Состав и основные функции углеводов. Простые и сложные углеводы. Суточная потребность и нормирование углеводов в питании в питании.

Свойства и классификация витаминов. Витаминная обеспеченность организма. Потребность в витаминах.  Характеристика водо- и жирорастворимых витаминов. Витаминоподобные вещества. Классификация и  основные функции минеральных веществ. Физиологическая роль, основные источники и нормы потребления макро- и микроэлементов. Виды, состав и значение питьевой и минеральной воды. Водный обмен и питьевой режим.

Понятие пищевой ценности. Молоко и молочные продукты. Кисломолочные продукты. Мясо и мясные продукты. Водные биологические ресурсы. Продукция аквакультуры. Зерновые и бобовые продукты. Отруби пшеничные, мюсли, мука, хлеб, макаронные изделия. Овощи, фрукты, ягоды и продукты их переработки. Напитки из чая и кофе. Масло из коровьего молока. Жиры топленые. Жиры растительные. Майонезы. Маргарины. Спреды и смеси топленые. Заменители жира.
Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения. Усвояемость пищи, влияющие на нее факторы. Понятие рациона питания. Нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения. Питание детей и подростков. Питание в пожилом возрасте и старости. Питание беременных и кормящих женщин. Питание при различных видах труда. Питание населения, проживающего на территориях с повышенным уровнем радиационного воздействия. Методики составления рационов питания.
Физиологические процессы, происходящие в пищеварительной системе при старении. Понятие о геродиетике. Основные принципы геродиетики. Режим питания пожилых и старых людей. Потребности в основных нутриентах пожилых и старых людей. Показания к назначению лечебно-диетического питания. Система номерных диет. Система стандартных диет в лечебно-диетическом питании.
Влияние профессиональных вредностей на организм человека. Основы профилактики профессиональных болезней. Понятие лечебно-профилактического питания. Профилактическое действие нутриентов при воздействии профессиональных вредностей. Порядок назначения лечебно-профилактического питания. Рационы лечебно-профилактического питания

 В результате освоения учебной дисциплины формируются компетенции:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

Образовательные технологии: 
В процессе обучения используются компьютерные классы и лекционные аудитории, оснащенные мультимедийным оборудованием, практические занятия проводятся в специализированных лабораториях.
  Составитель: П.Е. Влощинский, д-р мед. наук, профессор,

                            С.Ю. Глебова, канд. биол. наук, доцент
