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1. Общие положения
Контрольно-оценочные средства (КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания.

КОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета.

КОС разработан на основании положений:

- программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания;

- программы учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания.

2. Результаты освоения дисциплины, подлежащие проверке

	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)

	Умения:

	- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

	- рассчитывать энергетическую ценность блюд;

	- составлять рационы питания для различных категорий потребителей

	Знания:

	- 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 для различных групп населения;

	- назначение лечебного и лечебно-профилактического питания;

	- методики составления рационов питания.


3. Распределение оценивания результатов обучения по видам контроля
	Наименование элемента умений или знаний
	Виды аттестации

	
	Текущий контроль
	Промежуточная 

аттестация

	У.1 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов
	Практическая работа
	Дифференцированный зачет

	У.2 рассчитывать энергетическую ценность блюд
	Практическая работа
	Дифференцированный зачет

	У.3 составлять рационы питания для различных категорий потребителей
	Практическая работа
	Дифференцированный зачет

	З.1 роль пищи для организма человека
	Устный и письменный опрос
	Дифференцированный зачет

	З.2 основные процессы обмена веществ в организме
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.3 суточный расход энергии
	Устный и письменный опрос
	Дифференцированный зачет

	З.4 состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.5 роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.6 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения
	Устный опрос
	Дифференцированный зачет

	З.7 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.8 понятие рациона питания
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.9 суточную норму потребности человека в питательных веществах
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.10 нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения
	Устный опрос
	Дифференцированный зачет

	З.11 назначение лечебного и лечебно-профилактического питания
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет

	З.12 методики составления рационов питания
	Устный опрос, самостоятельная работа, включая внеаудиторную
	Дифференцированный зачет


4. Распределение типов контрольных заданий по элементам знаний и умений
	Содержание учебного материала по программе УД
	Тип  контрольного задания



	
	З1
	З2
	З3
	З4
	З5
	З6
	З7
	З8
	З9
	З10
	З11
	З12
	У1
	У2
	У3

	Тема 1.1. Пищеварение. Роль основных пищевых веществ
	УО
ПО
	УО
СР
	УО
ПО
	УО
СР
	УО
СР
	УО

	УО
СР
	
	
	
	
	
	ПР
	
	

	Тема 1.2. Рациональное питание
	
	
	
	
	
	
	
	УО
СР
	УО
СР
	УО

	
	
	
	ПР
	

	Тема 1.3. Диетическое и лечебно-профилактическое питание
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	УО
СР
	УО
СР
	
	
	ПР


Условные обозначения:

УО- устный опрос

ПО- письменный опрос

ПР- практическая работа

СР- самостоятельная работа
5. Распределение типов и количества контрольных заданий по элементам знаний и умений, контролируемых на промежуточной аттестации
	Содержание учебного материала по программе УД
	Тип  контрольного задания



	
	З1
	З2
	З3
	З4
	З5
	З6
	З7
	З8
	З9
	З10
	З11
	З12
	У1
	У2
	У3

	Тема 1.1. Пищеварение. Роль основных пищевых веществ
	В 1
	В 7-8
	В 11-12
	В 2-4, 39-45
	В 5-6
	В 9
	В 10
	
	
	
	
	
	В 1-6 
	
	

	Тема 1.2. Рациональное питание
	
	
	
	
	
	
	
	В 13-15
	В 16-18
	В 19-26, 38
	
	
	
	В 19-26
	

	Тема 1.3. Диетическое и лечебно-профилактическое питание
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	В 27-37
	В 46-54
	
	
	В 46-54


6. Структура контрольного задания

6.1. Текст задания


Вопросы к дифференцированному зачету по ОП. 02 Физиология питания
1. Химический состав и роль пищевых веществ.

2. Пищевая ценность и функции белков.

3. Пищевая ценность и функции жиров.

4. Пищевая ценность и функции углеводов.

5. Значение в питании витаминов.

6. Значение в питании минеральных веществ.

7. Общие понятия об обмене веществ.

8. Катаболизм и анаболизм. 

9. Физиология пищеварения.

10. Непереносимость пищи.

11. Понятие об энергетической ценности пищи.

12. Расчет калорийности пищи.

13. Рациональное сбалансированное питание.

14. Основные принципы рационального питания.

15. Принципы и правила здорового питания.

16. Потеря витаминов при кулинарной обработке и хранении пищи.

17. Способы кулинарной обработки пищи.

18. Сохранение витаминов при кулинарной обработке.

19. Особенности питания в различные периоды жизни человека.

20. Питание детей раннего возраста (от 1 года до 3 лет).

21. Питание детей дошкольного возраста (от 3 до 7 лет).

22. Питание младших школьников.

23. Питание в подростковом возрасте.

24. Питание в пожилом возрасте.

25. Проблемы питания в пожилом возрасте.

26. Санитарные требования к кулинарной обработке блюд для питания детей и подростков.

27. Современные концепции питания: вегетарианство.

28. Причины появления «модных» диет, их недостатки.

29. Современные концепции питания: диеты.

30. Современные концепции питания: раздельное питание.

31. Основные правила составления меню.

32. Особенности составления меню диетического питания.

33. Значение диетического питания.

34. Принципы щажения в питании.

35. Способы кулинарной обработки, способствующие щажению.

36. Назначение и характеристики диет.

37. Лечебно-профилактическое питание.

38. Правила здорового питания для отдельного человека.

39. Основные группы пищевых продуктов.

40. Пищевая ценность продуктов питания. Молоко и молочные продукты.

41. Пищевая ценность продуктов питания. Мясные продукты.

42. Пищевая ценность продуктов питания. Рыба и морепродукты.

43. Пищевая ценность продуктов питания. Крупы и хлебобулочные изделия.

44. Пищевая ценность продуктов питания. Овощи и фрукты.

45. Пищевая ценность продуктов питания. Жиры, масла, сахар и сладости.

46. Характеристика диеты № 1 при язве желудка.

47. Характеристика диеты № 2 при гастритах, колитах.

48. Характеристика диеты № 4 при заболеваниях кишечника.

49. Характеристика диеты № 5 при заболеваниях печени и желчных путей.

50. Характеристика диеты № 7 при заболеваниях почек.

51. Характеристика диеты № 8 при ожирении.

52. Характеристика диеты № 9 при сахарном диабете.

53. Характеристика диеты № 10 при сердечно-сосудистых заболеваниях.

54. Характеристика диеты № 11 при анемии, после инфекционных заболеваний.

6.2. Время на подготовку и выполнение

подготовка __часа
выполнение __ __ часа __30__минут

оформление и сдача _1 час __30__минут
всего  ___2__ часа _____минут
6.3  Перечень объектов контроля и оценки

	Наименование объектов контроля и оценки
	Основные показатели оценки результатов
	Оценка

	У.1 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов
	Умение проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов
	освоил

	У.2 рассчитывать энергетическую ценность блюд
	Умение рассчитывать энергетическую ценность блюд
	освоил

	У.3 составлять рационы питания для различных категорий потребителей
	Умение составлять рационы питания для различных категорий потребителей
	освоил

	З.1 роль пищи для организма человека
	Знать роль пищи для организма человека
	усвоил

	З.2 основные процессы обмена веществ в организме
	Знать основные процессы обмена веществ в организме
	усвоил

	З.3 суточный расход энергии
	Знать суточный расход энергии
	усвоил

	З.4 состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания
	Знать состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания
	усвоил

	З.5 роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания
	Демонстрация знаний роли питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания
	усвоил

	З.6 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения
	Знать физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения
	усвоил

	З.7 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы
	Знать усвояемость пищи и влияющие на нее факторы
	усвоил

	З.8 понятие рациона питания
	Знать понятие рациона питания
	усвоил

	З.9 суточную норму потребности человека в питательных веществах
	Знать суточную норму потребности человека в питательных веществах
	усвоил

	З.10 нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения
	Демонстрация знаний норм и принципов рационального сбалансированного питания для различных групп населения
	усвоил

	З.11 назначение лечебного и лечебно-профилактического питания
	Демонстрация знаний назначения лечебного и лечебно-профилактического питания
	усвоил

	З.12 методики составления рационов питания
	Знать методики составления рационов питания
	усвоил


За правильный ответ на вопросы или верное решение задачи выставляется положительная оценка – 1 балл


За не правильный ответ на вопрос или неверное решение задачи выставляется отрицательная оценка – 0 баллов 

Шкала оценки образовательных достижений
	Процент результативности (правильных ответов)
	Оценка уровня подготовки

	
	Балл (отметка)
	Вербальный аналог

	90-100
	5
	Отлично

	80-89
	4
	Хорошо

	70-79
	3
	Удовлетворительно 

	Менее 70
	2
	Неудовлетворительно 


6.4 Перечень материалов, оборудования и информационных источников, используемых в аттестации.
Основные источники:

1. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Несвижский Ю.В. Микробиология, физиология питания и санитария: учебник студ. учреждений сред. проф. образования – М.: Издательский центр «Академия», 2012.

2. Матюхина З.П. «Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены»: учебник для нач. проф. образования.- М.: Издательский центр «Академия», 2009

Дополнительные источники:

1. Малыгна В.Ф., Рубина Е.А. «Основы физиологии питания, гигиена и санитария», М., Экономика, 2003

2. Скурихин И.М. «Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания», М., ДеЛипринт, 2008

3. Справочник руководителя предприятий общественного питания, М., 2010

4. Электронный ресурс «Медицинский архив». Форма доступа http://www.medarchive.info/animation/92/htm1

