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1. паспорт примерной ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ 
1.1. Область применения примерной программы
Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания», по направлению подготовки 19.00.00  «Промышленная экология и биотехнология».
Примерная программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл, в общепрофессиональные дисциплины.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

· рассчитывать энергетическую ценность блюд;

· составлять рационы питания для различных категорий потребителей.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 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 для различных групп населения;

· назначение лечебного и лечебно-профилактического питания;

· методики составления рационов питания. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:


максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе:


обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа;

самостоятельной работы обучающегося 16 часов.
2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     практические занятия
	12

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	в том числе:
	

	     реферативная работа
	3

	     исследовательская работа
	4

	     подготовка презентационных материалов
	3

	     работа с информационными источниками
	3

	     творческие задания    
	3

	Итоговая аттестация в форме комплексного зачета с ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве


2.2. Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема 1
Пищеварение
	Содержание учебного материала
	4
	1

	
	1. Роль пищи для организма человека. Сущность, строение пищеварительной системы. Роль пищеварительных ферментов, условия, влияющие на их активность. Особенности переваривания белков, жиров и углеводов, конечные продукты переваривания. Понятие об усвояемости основных пищевых веществ.
	
	

	Самостоятельная работа 

1. Реферативная работа по теме «Роль пищеварительных ферментов»
	2


	

	Тема 2  Роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма
	Содержание учебного материала
	16
	1

	
	1. Белки: физиологическая роль, аминокислотный состав, заменимые и незаменимые аминокислоты, биологическая ценность белков животного и растительного происхождения, их правильное соотношение в рационе питания. Понятие об азотистом балансе. Потребность организма в белках. Влияние избытка и недостатка белков на жизнедеятельность организма.
	
	

	
	2. Жиры: физиологическая роль, растительные и животные жиры, их состав и биологическая ценность, соотношение в суточном рационе питания, полиненасыщенные жирные кислоты, их роль в нормализации жирового обмена. Жироподобные вещества, их значение. Современные представления о роли холестерина. Потребность организма в жирах, влияние их избытка и недостатка на обмен веществ. Продукты окисления жиров, их влияние на здоровье человека.
	
	

	
	3. Углеводы: физиологическая роль. Простые и сложные углеводы, их источники для организма, участие в обмене веществ, соотношение в суточном рационе. Роль пищевых волокон. Нервная и эндокринная регуляция углеводного обмена. Потребность организма в углеводах, влияние их избытка и недостатка на обмен веществ.
	
	

	
	4. Витамины. Современные представления о роли витаминов в организме человека. Понятие об авитаминозах, гиповитаминозах, гипервитаминозах. Физиологическая характеристика основных водорастворимых и жирорастворимых витаминов, витаминоподобных веществ. Потребность организма в витаминах.
	
	

	
	5. Минеральные вещества: значение для организма. Физиологическая роль важнейших макро- и микроэлементов, источники, суточная потребность организма. Водно-солевой обмен. Вода: физиологическая роль. Вода как источник минеральных веществ. Водный баланс. Особенности питьевого режима в условиях жаркого климата и в горячих цехах. Обмен веществ и энергии. Ассимиляция и диссимиляция. Энергозатраты человека, их зависимость от пола, возраста, физической нагрузки. Понятие о калорийности пищи, энергетическая ценности белков, жиров, углеводов. Энергетический баланс организма.
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1. Проведение органолептической оценки качества пищевого сырья.
	
	

	
	2. Проведение органолептической оценки готовой продукции.
	
	

	Самостоятельная работа 

Реферативная работа по теме «Роль пищевых веществ на жизнедеятельность организма»

Исследовательская работа на тему «Суточная потребность в белках, жирах и углеводах студентов»

Презентация на тему «Химический состав основных продуктов питания»
	4


	


	Тема 3
Рациональное питание и физиологические основы его организации
	Содержание учебного материала
	16
	1

	
	1. Рациональное питание: понятие, основные принципы /учет физиологических особенностей организма, сбалансированность пищевых веществ, разнообразие пищи/. Режим питания и его значение. Концепция сбалансированного питания А.А. Покровского и другие системы питания.
	
	

	
	2. Принципы нормирования пищевых веществ и калорийности суточного рациона в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда.
	
	

	
	3. Особенности питания людей, занятых умственным трудом, пожилых людей, студентов. Порядок составления и физиологическая оценка меню для разных групп взрослого населения.
	
	

	
	4. Рационализация питания населения России - важнейшая социально-экономическая и гигиеническая проблема. Взаимосвязь здоровья и питания (проблема курения, избыточного веса, потребления алкоголя).
	
	

	
	5. Современные взгляды на проблемы рационального питания /традиции вегетарианства, учение о раздельном питании, «модные диеты» и др./.
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1. Составление меню суточного рациона питания для различных категорий потребителей
	
	

	
	2. Расчет энергетической ценности блюд
	
	

	Самостоятельная работа 
Творческое задание на тему «Нетрадиционные методы питания»

Работа с информационными источниками

Исследовательская работа на тему «Модные диеты»
	6


	

	Тема 4
Питание детей и подростков
	Содержание учебного материала
	6
	1

	
	1. Физиологические особенности детей и подростков. Зависимость физиологических норм потребления белков, жиров, углеводов и калорийности пищи от возраста, пола, массы тела. Качественный подбор продуктов для растущего организма. Особенности режима питания детей и подростков.
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1. Составление меню суточного рациона питания для школьников
	
	

	Самостоятельная работа 
Работа с информационными источниками на тему «Особенности питания детей школьного возраста»
	2
	

	Тема 5
Диетическое и лечебно-профилактическое питание
	Содержание учебного материала
	6
	1

	
	1. Диетическое питание: понятие, значение. Основные физиологические принципы построения диетического питания. Дробное питание: понятие, назначение, характеристика, основные принципы. Понятие о полноценности диеты.
	
	

	
	2. Назначение и характеристика основных лечебных диет, рекомендуемых при заболеваниях органов пищеварения, сердечно-сосудистой системы, почек, нарушениях обмена веществ. Понятие о лечебно-профилактическом питании и его рационах.
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Составление меню суточного рациона в соответствии с диетой.
	
	

	Самостоятельная работа 
Презентация на тему «Диетическое питание»
	2
	

	Итоговая аттестация 
	зачет комплексный
	1
	

	Всего:
	48
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета микробиологии; лаборатории микробиологии.

Оборудование учебного кабинета:

· наглядный материал (плакаты);

· учебно-методический комплекс;

· ЦОР (презентации).

Технические средства обучения: 

· компьютер;
· мультимедийный проектор;

· экран;
· микроскопы;
· комплект обучающих видеофильмов.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
· термостаты, микротермостаты;

· сушильный шкаф;

· микроскопы;

· технические весы;

· разновесы;

· бактерицидная лампа;

· светильники;

· процедурные часы;

· химическая посуда;

· стерилизаторы;
· микрокультуры.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнителной литературы

Основные источники: 

1. Дроздова, Т. М. Физиология питания.  / Т.М. Дроздова, П. Е. Влощинский, В. М. Позняковский. - М.: Сибирское университетское издательство, 2007. – 352 с.
2. Мартинчик, А. Н. Микробиология, физиология питания, санитария. / А.Н. Мартинчик, А. А. Королев, Ю. В.  Несвижский. -  М.: Академия, 2010. – 352 с. 
3. Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария.  / Е.А. Рубина, В. Ф.  Малыгина. -  М.: Форум, 2009. – 240 с. 

Дополнительные источники: 

1. Ковалев, Н.И.  Технология приготовления пищи: учебник / Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова; под ред. М.А. Николаевой;  М: Деловая литература: Омега. Л, 2010 .- 480 с.
2. Матюхина, З. П. - Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии. М.: Академия, 2009. – 256с.
3. Покровский, В.М.  Физиология человека: Учебник для медицинских вузов. Покровский, В.М., Коротько Г.Ф. - М.: Медицина, 2003. – 654 с.    
4. Усов, В. В.  Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для нач. и сред.  проф. образ. / В.В. Усов.- М.: Академия, 2007 .- 416 с.
5. Холфорд, Патрик.  Программа оптимального питания Патрика Холфорда /     Патрик Холфорд  .- Минск : Попурри, 2003 .- 448 с .
6. Шленская, Т. В.   Санитария и гигиена питания: учебное  пособие для    студентов вузов, обуч. по спец. "Товароведение и экспертиза товаров" / Т.В. Шленская.- М. : Колос , 2006 .-    182 с.
7. http://kuking.net/8_815.htm
8. http://www.koob.ru/ar_eddar/traktat_o_pitanii
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплны

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	уметь:
	

	· проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
	Защита отчетов практической 

работы

	· рассчитывать энергетическую ценность блюд;
	Защита отчетов практической 

работы

	· составлять рационы питания для различных категорий потребителей.
	Защита отчетов практической
работы

	знать:
	

	· роль пищи для организма человека;
	Тестирование

	· основные процессы обмена веществ в организме;
	Тестирование

	· суточный расход энергии;
	Защита рефератов

	· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
	Защита электронных презентаций

	· роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;
	Выполнение индивидуальных заданий

	· физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
	Защита электронных презентаций

	· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
	Тестирование

	· понятие рациона питания;
	Защита рефератов, докладов, выполнение индивидуальных заданий

	· суточную норму потребности человека в питательных веществах;
	Защита рефератов, выполнение индивидуальных заданий, тестирование

	· нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;
	Защита электронных презентаций

	· назначение лечебного и лечебно-профилактического питания;
	Выполнение индивидуального задания, тестирование

	· методики составления рационов питания. 
	Выполнение индивидуального задания, тестирование


Разработчики: 


СОГБОУ СПО «СИТТ»      преподаватель               О.В. Клименкова
Эксперты: 

____________________            ___________________          _________________________
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2. паспорт примерной ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ 
1.1. Область применения примерной программы

Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 19.02.10 «Технология продукции общественного питания», по направлению подготовки 260800 «Технология продукции и организации общественного питания».
Примерная программа учебной дисциплины может быть использована 
в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке  для направления специальностей и профессий 260800 «Технология продукции и организации общественного питания».
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный цикл, в общепрофессиональные дисциплины.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

· рассчитывать энергетическую ценность блюд;

· составлять рационы питания для различных категорий потребителей.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 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 для различных групп населения;

· назначение лечебного и лечебно-профилактического питания;

· методики составления рационов питания. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа;

самостоятельной работы обучающегося 16 часов.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     практические занятия
	12

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	в том числе:
	

	     реферативная работа
	3

	     исследовательская работа
	4

	     подготовка презентационных материалов
	3

	     работа с информационными источниками
	3

	     творческие задания    
	3

	Итоговая аттестация в форме зачета


2.2. Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ


	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Тема  1
Пищеварение
	Содержание учебного материала
	4
	1

	
	1. Роль пищи для организма человека. Сущность, строение пищеварительной системы. Роль пищеварительных ферментов, условия, влияющие на их активность. Особенности переваривания белков, жиров и углеводов, конечные продукты переваривания. Понятие об усвояемости основных пищевых веществ.
	
	

	Самостоятельная работа 

1. Реферативная работа по теме «Роль пищеварительных ферментов»
	2


	

	Тема 2  Роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма
	Содержание учебного материала
	16
	1

	
	1. Белки: физиологическая роль, аминокислотный состав, заменимые и незаменимые аминокислоты, биологическая ценность белков животного и растительного происхождения, их правильное соотношение в рационе питания. Понятие об азотистом балансе. Потребность организма в белках. Влияние избытка и недостатка белков на жизнедеятельность организма.
	
	

	
	2. Жиры: физиологическая роль, растительные и животные жиры, их состав и биологическая ценность, соотношение в суточном рационе питания, полиненасыщенные жирные кислоты, их роль в нормализации жирового обмена. Жироподобные вещества, их значение. Современные представления о роли холестерина. Потребность организма в жирах, влияние их избытка и недостатка на обмен веществ. Продукты окисления жиров, их влияние на здоровье человека.
	
	

	
	3. Углеводы: физиологическая роль. Простые и сложные углеводы, их источники для организма, участие в обмене веществ, соотношение в суточном рационе. Роль пищевых волокон. Нервная и эндокринная регуляция углеводного обмена. Потребность организма в углеводах, влияние их избытка и недостатка на обмен веществ.
	
	

	
	4. Витамины. Современные представления о роли витаминов в организме человека. Понятие об авитаминозах, гиповитаминозах, гипервитаминозах. Физиологическая характеристика основных водорастворимых и жирорастворимых витаминов, витаминоподобных веществ. Потребность организма в витаминах.
	
	

	
	5. Минеральные вещества: значение для организма. Физиологическая роль важнейших макро- и микроэлементов, источники, суточная потребность организма. Водно-солевой обмен. Вода: физиологическая роль. Вода как источник минеральных веществ. Водный баланс. Особенности питьевого режима в условиях жаркого климата и в горячих цехах. Обмен веществ и энергии. Ассимиляция и диссимиляция. Энергозатраты человека, их зависимость от пола, возраста, физической нагрузки. Понятие о калорийности пищи, энергетическая ценности белков, жиров, углеводов. Энергетический баланс организма.
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1. Проведение органолептической оценки качества пищевого сырья.
	
	

	
	2. Проведение органолептической оценки готовой продукции.
	
	

	Самостоятельная работа 

Реферативная работа по теме «Роль пищевых веществ на жизнедеятельность организма»

Исследовательская работа на тему «Суточная потребность в белках, жирах и углеводах студентов»

Презентация на тему «Химический состав основных продуктов питания»
	4


	

	Тема 3 Рациональное питание и физиологические основы его организации
	Содержание учебного материала
	16
	1

	
	1. Рациональное питание: понятие, основные принципы /учет физиологических особенностей организма, сбалансированность пищевых веществ, разнообразие пищи/. Режим питания и его значение. Концепция сбалансированного питания А.А. Покровского и другие системы питания.
	
	

	
	2. Принципы нормирования пищевых веществ и калорийности суточного рациона в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда.
	
	

	
	3. Особенности питания людей, занятых умственным трудом, пожилых людей, студентов. Порядок составления и физиологическая оценка меню для разных групп взрослого населения.
	
	

	
	4. Рационализация питания населения России - важнейшая социально-экономическая и гигиеническая проблема. Взаимосвязь здоровья и питания (проблема курения, избыточного веса, потребления алкоголя).
	
	

	
	5. Современные взгляды на проблемы рационального питания /традиции вегетарианства, учение о раздельном питании, «модные диеты» и др./.
	
	

	
	Практические занятия
	4
	

	
	1. Составление меню суточного рациона питания для различных категорий потребителей
	
	

	
	2. Расчет энергетической ценности блюд
	
	

	Самостоятельная работа 
Творческое задание на тему «Нетрадиционные методы питания»

Работа с информационными источниками

Исследовательская работа на тему «Модные диеты»
	6


	

	Тема 4  Питание детей и подростков
	Содержание учебного материала
	6
	1

	
	1. Физиологические особенности детей и подростков. Зависимость физиологических норм потребления белков, жиров, углеводов и калорийности пищи от возраста, пола, массы тела. Качественный подбор продуктов для растущего организма. Особенности режима питания детей и подростков.
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1. Составление меню суточного рациона питания для школьников
	
	

	Самостоятельная работа 
Работа с информационными источниками на тему «Особенности питания детей школьного возраста»
	2
	

	Тема 5  Диетическое  и  лечебно-                   профилактическое питание
	Содержание учебного материала
	6
	1

	
	1. Диетическое питание: понятие, значение. Основные физиологические принципы построения диетического питания. Дробное питание: понятие, назначение, характеристика, основные принципы. Понятие о полноценности диеты.
	
	

	
	2. Назначение и характеристика основных лечебных диет, рекомендуемых при заболеваниях органов пищеварения, сердечно-сосудистой системы, почек, нарушениях обмена веществ. Понятие о лечебно-профилактическом питании и его рационах.
	
	

	
	Практические занятия
	2
	

	
	Составление меню суточного рациона в соответствии с диетой.
	
	

	Самостоятельная работа 
Презентация на тему «Диетическое питание»
	2
	

	Итоговая аттестация
	зачет комплексный
	1
	

	Всего:
	48
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому               обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета микробиологии; лаборатории микробиологии.

Оборудование учебного кабинета:

- наглядный материал (плакаты);

- учебно-методический комплекс;

- ЦОР (презентации).

Технические средства обучения: 

· компьютер;

· мультимедийный проектор;

· экран;

· микроскопы;

· комплект обучающих видеофильмов.

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
· термостаты, микротермостаты;

· сушильный шкаф;

· микроскопы;

· технические весы;

· разновесы;

· бактерицидная лампа;

· светильники;

· процедурные часы;

· химическая посуда;

· стерилизаторы;

· микрокультуры.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов,               дополнительной литературы

Основные источники:
 1. Дроздова, Т.М. Физиология питания: Учебник / Т.М. Дроздова, П.Е. Влощинский, В.М. Позняковский. - М.: ДеЛи плюс, 2012. – 352
2. Матюхина З. П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учеб. для нач. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2013. – 184 с.
 3. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: Учебник для студентов сред. проф. учебных заведений / А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Ю.В. Несвижский. - М.: ИЦ Академия, 2012. - 352 c.
Дополнительные источники:
1. Теплов, В.И. Физиология питания: Учебное пособие / В.И. Теплов, В.Е. Боряев. - М.: Дашков и К, 2013. - 452 c.
 2. Рубина, Е.А. Микробиология, физиология питания, санитария: Учебное пособие / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2013. - 240. Новикова А. М. и др. Товароведение и организация торговли продовольственными товарами. Учебник для нач. проф. образования – М.: проф. обр. издат., 2010 г. – 480с.
3. Отосина В. Н. Практические работы по товароведению продовольственных товаров / серия «Учебники и учебные пособия». – Ростов-на-Дону; «Феникс», 2003 г. – 288 с.

 Федеральные законы и нормативные документы
1. «О защите прав потребителей» (с изменениями) 25.01.96
2. «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 02.01.00
3. «Об охране окружающей природной среды», 10.01.02 № 7-ФЗ
4. Правила производства и реализации продукции (услуг) общественного питания, Утв.Постановлением Совета Министров Правительства Российской Федерации от 13.04.93 №332
5. СанПиН 2.3.21078-01 Гигиенические требования к качеству и безопасности пищевых продуктов
6. Сборник рецептур блюд диетического питания. - Киев: Техника, 1988
7. СанПиН 4.2-123-4116-86 Условия и сроки хранения особо скоропортящихся продуктов
8. ГОСТ Р 50763-95. Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия.
Интернет-ресурсы

1. http://kuking.net/8_815.htm
2. http://www.koob.ru/ar_eddar/traktat_o_pitanii
4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	уметь:
	

	· проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
	Защита отчетов практической 

работы

	· рассчитывать энергетическую ценность блюд;
	Защита отчетов практической 

работы

	· составлять рационы питания для различных категорий потребителей.
	Защита отчетов практической

работы

	знать:
	

	· роль пищи для организма человека;
	Тестирование

	· основные процессы обмена веществ в организме;
	Тестирование

	· суточный расход энергии;
	Защита рефератов

	· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
	Защита электронных презентаций

	· роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;
	Выполнение индивидуальных заданий

	· физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
	Защита электронных презентаций

	· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
	Тестирование

	· понятие рациона питания;
	Защита рефератов, докладов, выполнение индивидуальных заданий

	· суточную норму потребности человека в питательных веществах;
	Защита рефератов, выполнение индивидуальных заданий, тестирование

	· нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;
	Защита электронных презентаций

	· назначение лечебного и лечебно-профилактического питания;
	Выполнение индивидуального задания, тестирование

	· методики составления рационов питания. 
	Выполнение индивидуального задания, тестирование
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1. паспорт рабочей программы учебной дисциплины

Материаловедение

1.1. Область рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.02 «Парикмахерское искусство», входящей в состав укрупненной группы специальностей 43.00.00 «Сфера обслуживания» 

1.2. Место учебной программы в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина  входит в общепрофессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен

уметь:

применять материалы: шампуни, средства для оформления и закрепления, лосьоны, маски, красители, средства профилактического ухода, средства для завивки на продолжительное время с учетом норм расходов.

В результате освоения учебной дисциплины обучающиеся должен

знать:

- основные виды сырья и материалов парфюмерно-косметической промышленности;

- основные физико-химические свойства различных видов сырья и материалов;

- состав и свойство материалов для парикмахерских работ: по уходу за волосами и кожей, волосистой части головы, гигиенические, профилактические и декоративные косметические средства.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося –81час, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –54 час;

самостоятельной работы обучающегося – 27 часов;

практических работ обучающегося -20 часов.

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	81

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	54

	в том числе:
	

	        лабораторные работы
	

	        практические занятия
	20

	        контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	27

	в том числе:
	

	       индивидуальное проектное задание
	12

	       тематика внеаудиторной самостоятельной работы
	16

	Итоговая аттестация в форме  экзамена


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Материаловедение»

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Введение.
	Содержание
	
	

	
	1
	Общее понятие о парфюмерии и косметике. 
	1
	

	Раздел 1. 

Сырьевая база парфюмерно-косметической промышленности.
	
	
	1

	Тема 1.1. Краткие сведения о химической природе парфюмерно-косметического сырья.
	Содержание
	1

1


	2



	
	1
	Классификация неорганических  химических соединений.

	
	

	
	2
	Классификация органических химических соединений.

	
	2

	
	Практические работы: 


	
	3

2

	
	Составить таблицу по теме: «Классификация неорганических и органических соединений»
	
	

	Тема 1.2. Сырье для изготовления парфюмерно-косметических препаратов.

	Содержание
	5

	

	
	1

2

3

4

5

6

7
	Классификация жиров.
Смолы и бальзамы. 

Воски. Эмульгаторы. Коллоиды.

Увлажняющие вещества.

Желирующие вещества, Наполнители.

Красители.

Душистые вещества.
	
	2

2

2

2

2

2

2

	
	
	Самостоятельная работа:                                                                  5
	
	

	
	
	Косметические средства и водородный показатель.
	
	2

	
	
	1. Кислоты, применяемые в парфюмерно-косметическом производстве.
	
	2

	
	
	Качество сырья в косметическом производстве.
	
	2

	
	
	2. Какие сырьевые компоненты являются запрещенными к использованию.
	
	2

	
	Практические работы
	6
	3

	
	1. Составить ИТК по теме: «Классификация жиров»
	1
	

	
	2. Составить ИТК по теме: «Смолы и бальзамы»
	1
	

	
	3. Составить ИТК по теме: «Воски, эмульгаторы, коллоиды»
	1
	

	
	4. Составить ИТК по теме: «Увлажняющие вещества»
	1
	

	
	5. Составить ИТК по теме: «Красители»
	1
	

	
	6. Составить ИТК по теме: «Душистые вещества»
	1
	

	Раздел 2. Препараты для ухода за волосами и кожей, волосистой части головы.
	
	12
	

	Тема 2.1. Моющие средства
	Содержание
	4
2


	

	
	1
	Мыло - классификация, назначение, состав.
	
	2

	
	2
	Шампуни - классификация, назначение, состав
	
	2

	
	Практические работы:
	
	3

	
	1. Составить ИТК по теме: «Классификация мыла»
	
	

	
	2. Составить ИТК по теме: «Классификация шампуней»
	
	

	Тема 2.2. Средства лечебно-профилактического ухода.

	Содержание
	4
4

2

1

1
	

	
	1
	Лечебно-профилактические препараты для ухода за кожей головы.
	
	2

	
	2
	Лечебно-профилактические препараты для ухода за волосами.


	
	2

	
	3
	Ассортимент лечебно-профилактических препаратов для ухода за волосами.
	
	2

	
	Самостоятельная работа:


	
	3



	
	1. Механизм действия очищающих средств.
	
	

	
	2. Свойства препаратов по уходу за руками и ногами.
	
	

	
	3. Свойства тонизирующих средств.
	
	

	
	4. Виды и применение тонизирующих средств
	
	

	
	Практические работы:
	
	

	
	1. Составить таблицу: «Лечебно-профилактические препараты для ухода за кожей головы» 
	
	

	
	2. Составить таблицу: «Условия хранения лечебно-профилактических препаратов».


	
	

	Тема 2.3. Средства декоративного ухода.


	Содержание:
	4

	

	
	1.

2.
	Классификация красителей.

Препараты для химической завивки - характеристика, состав.


	
	2

2

	Раздел 3 Препараты и средства 

ухода за кожей лица и тела.

Тема 3.1. Гигиенические средства.


	Содержание
	2

	

	
	1
	Гигиенические средства - характеристика, состав.
	
	2

	
	
	Самостоятельная работа:
	6
	3

	
	1. Группы препаратов для выполнения процедур личной гигиены.

2. Этапы ухода за кожей лица.

3. Очищающие средства отечественного производства.

4. Почему я пользуюсь данными гигиеническими средствами.
	
	3

3

2

	
	Практические работы:
	1
	

	
	Составить ИТК «Группы препаратов для выполнения процедур личной гигиены»
	1
	

	Тема 3.2. Лечебно-профилактические средства.
	Содержание
	2

	

	
	Лечебно- профилактические средства - характеристика, состав.
	
	

	
	Практические работы:
	
	

	
	
	1
	3

	
	1. Составить ИТК по характеристике профилактических средств, применяемых в салоне.
	
	

	
	
	
	

	Тема 3.3. Средства декоративной косметики.
	Содержание
	3

	

	
	1
	Классификация средств декоративной косметики.


	
	2

	
	Самостоятельная работа:
	4
	3

3

	
	Препараты для нанесения грима – характеристика, состав
	1
	

	
	Практические работы

1. Вспомогательные препараты, для нанесения и снятия грима. Косметика, её классификация.
	1

1
	

	
	
	
	

	Тема 3.4. Средства парфюмерии.
	Содержание
	4

	

	
	1

2

3

4
	Парфюмерная продукция – классификация, состав.

Парфюмерная продукция – особенности применения.

Духи. Одеколоны. Туалетные воды.

Требования к парфюмерной продукции.
	
	2

	
	Самостоятельная работа 
	4
	3

3

	
	Духи. Одеколоны. Туалетные воды – знак качества.
	1
	

	
	Практические работы:

1.Составить ИТК по теме: «Классификация и состав парфюмерной продукции».

2. Составить ИТК по теме: «Духи. Одеколоны. Туалетные воды».
	2


	

	Раздел 4. Дезинфицирующие и кровоостанавливающие средства.


	Содержание
	4
	

	
	1

2

3
	Дезинфицирующие средства.

Кровоостанавливающие средства.

Расчет и приготовление дезинфицирующих и кровоостанавливающих средств.


	
	2

	
	 Практические работы:
	4
	3



	
	1. Составить ИТК по теме: «Химические дезинфицирующие средства»
	
	

	
	2. Составить ИТК по теме: «Физические дезинфицирующие средства»
	
	

	
	3. Составить таблицу: «Приготовление дезинфицирующих средств»
	
	

	
	4. Составить ИТК по теме: «Кровоостанавливающие средства»
	
	

	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа:
	4
	

	
	Дезинфицирующие средства.

Кровоостанавливающие средства.

Расчет и приготовление дезинфицирующих и кровоостанавливающих средств.
	
	

	
	
	
	

	
	 Всего аудиторных:
	54
	

	
	                                                                                                                                                  самостоятельная работ
  максимальная нагрузка: 81
	20
	


3. условия  реализации  УЧЕБНОй дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Моделирование и художественное оформление прически»

Оборудование учебного кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Парикмахерское искусство. Материаловедение»;

- образцы химикатов;

Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов 

Основные источники:

1. Материаловедение: учебник П181 для студ. образоват. учреждений сред. Проф. Образования / (А.В. Уколова и др.). – 5–е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2011. – 160 с.
2. Плотникова И.Ю., Черниченко Т.А. Технология парикмахерских работ: М. издательский центр «Академия», 2011г. – 176с.;

     3.  Плотникова И.Ю. «Рабочая тетрадь» 2011г.

Дополнительная литература:
1. Безбородава, Е.И. Материаловедение для парикмахеров: учебник.- М.: Академия

2012.-25 с.

2. Панченко, О.А. Парикмахерское дело: учебное пособие.- Ростов-н/Д: Феникс,

2012.- 318 с.

3. Парикмахер: учебное пособие /сост. И.В. Мельников.- Ростов-н/Д: Феникс, 2011.-

279 с.

Отечественные журналы:

1.  Долорес, изд. Wella
2.  Стильные прически
Интернет-ресурсы:

1. http://parikmaher.net - Прически и стрижки - фотографии, рекомендации по самостоятельной укладке, статьи и обзоры.

2.http://www.escc.ru/ - Профессия парикмахера на пике популярности.

3.http://practice-centre74.ru/ - коллекции журнала «Парикмахерское искусство».

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	1
	2

	Умения:
	

	применять материалы: шампуни, средства для оформления и закрепления, лосьоны, маски, красители, средства профилактического ухода, средства для завивки на продолжительное время с учетом норм расходов.
	внеаудиторная самостоятельная работа

	Знания:
	

	основные виды сырья и материалов парфюмерно-косметической промышленности;
	 внеаудиторная самостоятельная работа

	основные физико-химические свойства различных видов сырья и материалов;
	 внеаудиторная самостоятельная работа 

	состав и свойство материалов для парикмахерских работ: по уходу за волосами и кожей, волосистой части головы, гигиенические, профилактические и декоративные косметические средства.
	внеаудиторная самостоятельная работа
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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.06. Материаловедение
1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности среднего профессионального образования _____ «Парикмахерское искусство»
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональным дисциплинам профессионального цикла.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
в результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
- применять материалы: шампуни, средства для оформления и закрепления причёски, лосьоны, маски, красители, средства профилактического ухода, средства для завивки на продолжительное время с учётом норм расходов;

в результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
- основные виды сырья и материалов парфюмерно-косметической

промышленности;

- основные физико-химические свойства различных видов сырья и

материалов;

- состав и свойства материалов для парикмахерских работ: по уходу за волосами и кожей волосистой части головы, гигиенические, профилактические и декоративные косметические средства для волос.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 63 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 42 часа;

самостоятельной работы обучающегося 21 час.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	63

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	42

	в том числе:
	

	практические занятия
	22

	контрольные работы
	2

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	21

	в том числе:
	

	внеаудиторная самостоятельная работа
	21

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Материаловедение»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объём часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.
Сырьевая база парфюмерно-косметической промышленности
	
	34
	

	Тема 1.1. Простые и сложные вещества
	Уметь: характеризовать неорганические и органические соединения, растворы, дисперсные системы

Знать: классификацию веществ используемых в парфюмерно-косметической промышленности
	6
	

	
	Содержание учебного материала
Классификация и характеристика неорганических и органических соединений. Растворы. Понятия о дисперсных системах
	3
	2

	
	Практическое занятие
№ 1. Составление схемы классификации по характеристикам веществ используемых в парфюмерно-косметической промышленности
	2
	

	
	Самостоятельная работа
Нанотехнологии в парфюмерно-косметической промышленности. Сообщение
	1
	

	Тема 1.2. Сырьё для приготовления парфюмерно-косметических препаратов
	Уметь: определять сырьевые группы по их характеристикам и назначению

Знать: происхождение, назначение сырьевых компонентов
	26
	

	
	Содержание учебного материала
Животные жиры. Растительные масла. Смолы и бальзамы. Воски и структурообразующие вещества. Эмульгаторы. Силиконы. Коллоиды и гелеобразующие вещества. Увлажняющие вещества. Нефтепродукты. Биологически активные вещества. Красители. Душистые вещества. Растворы и разбавители. Запрещенные сырьевые компоненты
	4
	2

	
	Практические занятия
№ 2. Сравнительный анализ жиров животного происхождения и растительных масел.

№ 3. Составление таблицы по основным характеристикам и области применения смол и бальзамов

№ 4. Охарактеризовать структурообразующие вещества по способу их получения

№ 5. Охарактеризовать группы увлажняющих веществ по их химическому составу и механическому воздействию

№ 6. Классифицировать биологически активные вещества

№ 7. Составление таблицы красителей натурального и синтетического происхождения

№ 8. Охарактеризовать душистые вещества натурального и синтетического происхождения

№ 9. Составление таблицы основных требований к растворителям и разбавителям, используемых в косметической промышленности
	10
	

	
	Самостоятельная работа
Эмульгаторы как основа крема. Сообщение

Назначение силиконов в парфюмерно-косметической промышленности. Доклад

Нефтепродукты и их применение в косметическом производстве. Реферат

Загустители (коллоиды и гелеобразующие вещества) их происхождение и назначение в парфюмерно-косметической промышленности. Сообщение

Запрещенные сырьевые компоненты. Реферат
	12
	

	
	Контрольная работа
№ 1. по разделу «Сырьё и материалы парфюмерно-косметической промышленности»
	2
	

	Раздел 2 Моющие средства и средства лечебно-профилактического ухода
	
	8
	

	Тема 2.1 Шампуни и средства лечебно-профилактического ухода

	Уметь: подбирать шампуни, соответствующие типу и структуре волос потребителя; подбирать средства по лечебно профилактическому уходу за кожей головы и волосами потребителя

Знать: способы применения, область применения, требования, предъявляемые шампуням, классификацию шампуни; средства по лечебно-профилактическому уходу за кожей головы и волос, их назначения
	8
	

	
	Содержание учебного материала
Моющие средства. Средства лечебно-профилактического ухода за волосами и кожей головы
	2
	2

	
	Практическое занятие
№ 10. Определение структуры волос с подбором соответствующих шампуней и лечебно – профилактических средств по уходу
	4
	

	
	Самостоятельная работа
Роль лечебно - профилактических средств по уходу за волосами.

Сообщение
	2
	

	Раздел 3. Средства декоративного ухода
	
	21
	

	Тема 3.1. Средства для укладки волос и фиксации причёски
	Уметь: определять укладочные средства и средства для фиксации причёски по типу их назначения

Знать: классификацию средств декоративного ухода за волосами, способы применения
	7
	

	
	Содержание учебного материала
Классификация средств для укладки и фиксации волос: средства применяемые до оформления волос в причёску; препараты применяемые во время выполнения прически; препараты, применяемые для оформления прически
	3
	2

	
	Практическое занятие
№ 11. Составить таблицу укладочные средства для различных видов парикмахерских работ
	2
	

	
	Самостоятельная работа
Современные стайлинговые препараты. Сообщение
	2
	

	Тема 3.2. Красители
	Уметь: характеризовать красители разных групп

Знать: состав, свойства и принцип действия красителей различных групп
	7
	

	
	Содержание учебного материала
Красители I, II, III, IV, V групп. Состав, свойства и принцип действия красителей
	2
	2

	
	Практические занятие
№ 12. Отработка приемов проведения тест - процессов на чувствительность перед применением красителей для волос.

№ 13. Охарактеризовать окрашивание волос красителями I, II, III, IV, V групп
	3
	

	
	Самостоятельная работа
Особенности использования перекиси водорода с красителями различных групп. Сообщение
	2
	

	Тема 3.3. Препараты для химической завивки

	Уметь: характеризовать препараты, используемые для химических завивок

Знать: типы перманентной завивки
	7
	

	
	Содержание учебного материала
Анализ волос по морфологическому и гистологическому строению Классификация препаратов для перманентной завивки волос
	3
	2

	
	Практическое занятие
№ 14. Отработка приемов диагностики волос и подбора препаратов для перманентной завивки
	2
	

	
	Самостоятельная работа
Современные препараты ведущих фирм. Химические выпрямители волос. Сообщение
	2
	

	
	Дифференцированный зачёт
	1
	


3. условия реализации УЧЕБНОЙ дисциплины
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета специальных дисциплин.

Оборудование учебного кабинета:
- посадочные места по количеству обучающихся (30 мест);

- рабочее место преподавателя;

- классная доска;

- тематические настенные стенды;

- стенды с экспозиционным материалом;

- шкафы для демонстрационного и раздаточного материала.

Технические средства обучения:
- компьютер с лицензионным программным обеспечением;

-мультимедиапроектор;

- ксерокс;

- факс;

- сканер.

Средства обучения:
- инструменты и приспособления для парикмахерских работ;

- манекены;

- наглядные пособия (плакаты).

(см. Комплексно-методическое обеспечение учебной дисциплины «Материаловедение»).
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники для преподавателя
1. Голубева Е.А. Ваши волосы: Окраска. Мелирование. Тонирование. Химическая завивка. Лечение и уход. - М.: Изд-во Эксмо, 2004;

2. Гутыря, Л.Г. Парикмахерское искусство / Л.Г. Гутыря. - М.: АСТ; Харьков: Фолио, 2009;

3. Панченко О.А.Справочник парикмахер : стрижка, укладка, завивка, окраска. Ростов н/Д: Феникс, 2007;

4. Плотникова И.Ю., Черниченко Т.А. Технология парикмахерских работ: М. издательский центр «Академия» 2008 г. – 176 с.;

5. Риммель Ю . Энциклопедия парфюмерии / пер. с нем. Ю.Кузиной. – М.: крон-Пресс, 1998.

6. Парикмахерское искусство. Материаловедение: учебник для студ.

образоват./ учреждений сред. проф.образования (А.В.Уколова и др.). – 4- изд., стер. – М.:Издательский центр «Академия», 2007.-160с.

Основные источники для обучающихся
1. Плотникова И.Ю., Черниченко Т.А. Технология парикмахерских работ: М.

издательский центр «Академия», 2008г. – 176с.;

2. Плотникова И.Ю. «Рабочая тетрадь» 2008г.

3. Парикмахерское искусство. Материаловедение: учебник для студ.

образоват./ учреждений сред. проф.образования (А.В.Уколова и др.). – 4- изд., стер. – М.:Издательский центр «Академия», 2007.-160с.

Дополнительные источники
1. Вилламо Х. Косметическая химия/Х.Вилламо. – М.: Мир, 1990.

2. Глинка Н.Л Общая химия/ Н.Л Глинка. Л.: Химия, 1983.

3. Крестьянинова О.А. Полная энциклопедия современной косметологии.- М.ЭКСМО; СПб.: Сова, 2003.

4. Черниченко Т.А., Плотникова И.Ю. «Моделирование причёсок и декоративная косметика» издательский центр «Академия», пособие для НПО 2004 г.;

5. Черясова И.А. Завивка и укладка в домашних условиях. – М.: ООО ТД «Издательство Мир книги», 2009. – 224 с.

6. Филатова С.В. Энциклопедия Современного парикмахера», М. Рипол

7. Толковый словарь по косметике и парфюмерии/ под ред, Т.В. Пучковой, А.А.Родюнина.- М.: Клавель,2000.

Интернет-ресурсы
1. http://parikmaher.net - Прически и стрижки - фотографии, рекомендации по самостоятельной укладке, статьи и обзоры.

2.http://www.escc.ru/ - Профессия парикмахера на пике популярности.

3.http://practice-centre74.ru/ - коллекции журнала «Парикмахерское искусство».

4. Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, контрольной работы и внеаудиторной самостоятельной работы.

	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	1
	2

	Умения
	

	Характеризовать неорганические и органические соединения, растворы, дисперсные системы
	Экспертная оценка процесса выполнения практической работы

	Определять сырьевые группы по их характеристикам и назначению
	Экспертная оценка процесса выполнения практической работы

	Подбирать и применять шампуни и лечебно-профилактические средства для ухода за волосами
	Экспертная оценка результата выполнения практической работы

	Использовать красители разных групп
	Экспертная оценка результата выполнения практической работы

	Подбирать состав для химической завивки по типу волос потребителей
	Экспертная оценка результата выполнения практической работы

	Знания
	

	Основные виды сырья и материалов парфюмерно-косметической промышленности
	Экспертная оценка результата выполнения учебной деятельности, контрольная работа

	Основные физико-химические свойства различных видов сырья и материалов
	Экспертная оценка результата выполнения учебной деятельности, тестирование

	Состав и свойства материалов для парикмахерских работ по уходу за волосами и кожей головы
	Экспертная оценка результата выполнения учебной деятельности

	Гигиенические, профилактические и декоративные косметические средства для волос
	Экспертная оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы, тестирование
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