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Код и наименование

компетенции

Код и

наименование

индикатора

достижения

компетенции

Перечень планируемых результатов обучения по

дисциплине

1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с

планируемыми результатами освоения образовательной программы

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций ОП ВО

и овладение следующими результатами обучения по дисциплине:

ПК-1 Способен

организовать разработку,

создание и эксплуатацию

прогрессивных

технологий производства

продукции

общественного питания

массового изготовления

и специализированных

пищевых продуктов

ПК-1.3

Разработка

системы

мероприятий

по

повышению

эффективност

и

технологическ

их процессов

производства

продукции

общественног

о питания

массового

изготовления

и

специализиро

ванных

пищевых

продуктов

знает

методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и

накопления информации с использованием базового

системного программного обеспечения и пакетов

прикладных программ в процессе производства продукции

общественного питания массового изготовления и

специализированных пищевых продуктов

умеет

разрабатывать мероприятия по совершенствованию

технологических процессов производства продукции

питания различного назначения

владеет навыками

подготовка предложений по повышению эффективности

производства и конкурентоспособности продукции,

направленных на рациональное использование и

сокращение расходов сырья, материалов, снижение

трудоемкости производства продукции, повышение

производительности труда, экономное расходование

энергоресурсов в организации, внедрение безотходных и

малоотходных технологий производства продукции

общественного питания массового изготовления и

специализированных пищевых продуктов

2. Перечень оценочных средств по дисциплине

Наименование раздела/темы

К
у
р
с

№

Оценочное средство

проверки результатов

достижения индикаторов

компетенций

Код индикаторов

достижения

компетенций

1 раздел. Рациональное питание1.

Питание и здоровье 31.1. ПК-1.3

Контрольная работа 31.2. ПК-1.3

Промежуточная аттестация 31.3. ПК-1.3

Промежуточная аттестация За



3. Оценочные средства (оценочные материалы)

Примерный перечень оценочных средств для текущего контроля успеваемости и

промежуточной аттестации

№

п/п

Наименование

оценочного средства

Краткая характеристика

оценочного средства

Представление оценочного средства в

фонде (Оценочные материалы)

Текущий контроль

Для оценки знаний

Для оценки умений

Для оценки навыков

Промежуточная аттестация

1 Зачет Средство контроля

усвоения учебного

материала практических и

семинарских занятий,

успешного прохождения

практик и выполнения в

процессе этих практик

всех учебных поручений в

соответствии с

утвержденной

программой с

выставлением оценки в

виде «зачтено»,

«незачтено».

Перечень вопросов к зачету

4. Примерный фонд оценочных средств для проведения текущего контроля и промежуточной

аттестации обучающихся по дисциплине (модулю) "Основы рационального питания"

Примерные оценочные материалы для текущего контроля успеваемости

Типовая контрольная работа для студентов заочной формы обучения

Теоретические вопросы (оценка знаний):

1. Способы получения эфирных масел из сырья растительного происхождения.

2. Особенности лечебной кулинарии

3. Концепция мнимых лекарств

Практико-ориентированное задание (оценка умений и навыков):

1. Провести расчет и обоснование норм потребления углеводов в индивидуальном

питании.

Примерные оценочные материалы

для проведения промежуточной аттестации (зачет, экзамен)

по итогам освоения дисциплины (модуля)

Вопросы и задания к зачету

1. Пищевая ценность продуктов питания.

2. Критерии безопасности пищевых продуктов.

3. Питание спортсменов.

4. Питание детей младшего возраста.

5. Питание школьников.

6. Питание военнослужащих.

7. Питание гиперстеников.

8. Геронтологическое питание.

9. Питание новорожденных.

10. Питание беременных женщин.

11. Энергетическая ценность пищевых продуктов.

12. Развитие науки о питании



13. Функции пищи

14. Сбалансированное питание

15. Роль питания в жизнедеятельности организма человека

16. Значение в питании человека отдельных компонентов пищи

17. Роль белков в питании человека

18. Пищевые жиры и их роль в питании человека

19. Роль углеводов в питании человека

20. Роль витаминов в питании человека

21. Роль минеральных веществ в питании человека

22. Строение и функции пищеварительной системы

23. Регуляция процессов пищеварения

24. Усвоение пищи и её определяющие факторы. Режим питания

25. Понятие об адекватном питании

26. Концепция дифференцируемого питания

27. Концепция направленного (целевого) питания

28. Концепция индивидуального питания

29. Концепция главного пищевого фактора

30. Концепция индекса пищевой ценности

31. Концепция живой энергии

32. Концепция абсолютизации оптимальности

33. Альтернативные теории питания

34. Вегетарианство

35. Лечебное голодание

36. Концепция питания предков

37. Концепция раздельного питания

38. Общие понятия об обмене веществ

39. Особенности лечебной кулинарии

40. Снижение содержания растительной клетчатки в питании

41. Снижение содержания животной соединительной ткани в питании

42. Влияние тепловой обработки продуктов на их пищевую ценность

43. Влияние измельчения продуктов на их усвояемость

44. Методы, обеспечивающие химическое щажение желудочно-кишечного тракта

45. Классификация лекарственных трав.

46. Травы для профилактики сердечно сосудистых заболеваний

47. Травы для профилактики заболеваний желудочно-кишечного тракта

48. Травы для профилактики ожирения

49. Травы для профилактики заболеваний опорно-двигательной системы.

50. Травы для профилактики сахарного диабета.

51. Препараты для ароматерапии.

52. Натуральные эфирные масла и их терапевтические функции.

53. Извлечение из мяса и рыбы экстрактивных веществ

54. Удаление эфирных масел

55. Особенности приготовления пищи в лечебном питании

56. Обогащение рациона дополнительными пищевыми факторами

57. Разгрузочные диеты

58. Специальные диеты

59. Диеты при лучевых поражениях

60. Диеты при опухолевых заболеваниях

61. Диеты при онкологических заболеваниях

62. Общие диеты

Темы письменных работ (эссе, рефераты, курсовые работы и др.)



Примерные темы рефератов

1. Формирование индивидуального питания.

2. Питание по группе крови.

3. Пищевая ценность продуктов питания.

4. Критерии безопасности пищевых продуктов.

5. Питание спортсменов.

6. Питание детей младшего возраста.

7. Питание школьников.

8. Питание военнослужащих.

9. Питание гиперстеников.

10. Геронтологическое питание.

11. Питание новорожденных.

12. Питание беременных женщин.

13. Лечебное голодание

14. Концепция питания предков

15. Концепция раздельного питания

16. Концепция главного пищевого фактора

17. Концепция индекса пищевой ценности

18. Концепция живой энергии

19. Концепция мнимых лекарств

20. Концепция абсолютизации оптимальности
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