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1 Паспорт рабочей программы учебной дисциплины «Физиология питания» 

 

1.1 Область применения программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью рабочей основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности  

19.02.10 Технология продукции общественного питания, входящей в состав укрупненной 

группы 190000 Промышленная экология и биотехнологии. 

 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

 

Дисциплина является общепрофессиональной и входит в профессиональный 

цикл. 

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

 

В результате освоения 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 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.  

Освоенные знания и умения способствуют формированию компетенций ОК 1  9; ПК 1.1 - 

1.3; 2.1 - 2.3; 3.1 - 3.4; 4.1 - 4.4; 5.1 - 5.2; 6.1 - 6.5: 

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. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 
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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. 

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  

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. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 74 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 49 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 25 часов. 
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2 Структура и содержание учебной дисциплины 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 74 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  49 

в том числе:  

практические занятия 18 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 25 

в том числе: 

рефераты по темам:  

«Влияние пищевых факторов на пищеварительную систему»  

«Защитные компоненты пищевых продуктов»  

«Вредные компоненты пищи»  

«Пути обеспечения сбалансированности рационов в предприятиях 

общественного питания» 

 «Особенности пищевого рациона при заболеваниях пищеварительного 

тракта, печени, почек» (по согласованию с преподавателем) 

доклады по темам: 

«Изменение пищевой ценности продуктов при тепловой обработке», 

 «Анализ альтернативных диет»  

компьютерные презентации по темам: 

«Обмен веществ в организме человека» 

«Особенности пищевых рационов отдельных групп населения» (по 

согласованию с преподавателем). 

 

 

 

3 

3 

3 

 

3 

 

2 

 

 

2 

 

2 

 

4 

 

3 

 

 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины «Физиология питания» 

 

Наименование 

разделов  

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы,  

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

освоени

я 

1 2 3 4 

Раздел 1 Физиология 

пищеварения и обмен 

веществ 

 38  

Тема 1.1 Роль пищи 

для организма человека 

 

 

Содержание учебного материала 20 

1 Состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов 

питания.  

1 2 

2 Роль белков в структуре питания 1 2 

3 Роль жиров и углеводов в питании 1 2 

4 Роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в питании 1 2 

5 Аппетит и голод, непереносимость пищи 1 2 

6 Основные группы пищевых продуктов, их характеристика 1 2 

7 Функциональные продукты 1 2 

8 Генетически модифицированные продукты, их влияние на организм 1 2 

9 Пища, как источник токсических и биологически активных веществ 1 2 

1

0 

Роль питания в профилактике болезней цивилизации 1 2 

Практические занятия: 2  

1 Изучение способов обогащения пищевых продуктов 1 

2 Изучение систем питания на основе представления человека разной эпохи 1 

Самостоятельная работа обучающихся:  

рефераты по темам «Защитные компоненты пищевых продуктов», «Вредные компоненты пищи»; 

доклад по теме «Изменение пищевой ценности продуктов при тепловой обработке» 

8  

Тема 1.2 Пищеварение 

и обмен веществ  

Содержание учебного материала 18  

1 Роль пищеварительной системы. Строение пищеварительной системы  1 2 

2 Пищеварение во рту и в желудке. 1 2 

3 Пищеварение в тонком и  толстом кишечнике. Всасывание пищевых веществ 1 2 

4 Основные процессы обмена веществ в организме 1 2 

5 Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения 1 2 
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6 Суточный расход энергии 1 2 

7 Усвояемость пищи, влияющие на нее факторы 1 2 

Практические занятия: 4  

1 Расчет энергетической ценности блюд 1 

2 Изучение химического состава продуктов массового потребления 1 

3 Определение путей повышения пищевой и биологической ценности продукции общественного 

питания 

1 

4 Изучение схемы пищеварительной системы  1 

Самостоятельная работа обучающихся:  

реферат по теме  «Влияние пищевых факторов на пищеварительную систему», 

компьютерная презентация «Обмен веществ в организме человека»  

7  

Раздел 2 

Физиологические 

основы составления 

пищевых рационов 

 36 

Тема 2.1 Основы 

сбалансированного 

питания 

 

Содержание учебного материала 16 

1 Понятие о рациональном питании 1 2 

2 Нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения 1 2 

3 Понятие режима и рациона питания   1 2 

4 Суточная норма потребности человека в питательных веществах 1 2 

5 Методики составления рационов питания.  1 2 

Практические занятия:   6  

1 Изучение суточных норм пищевых веществ  1 

2 Изучение суточных норм калорийности для пяти групп взрослого населения 1 

3 Составление примерного меню комплексных обедов для работающих, относящихся к III группе 

населения 

1 

4 Подбор ассортимента продуктов и кулинарных изделий для школьных буфетов 1 

5 Подбор ассортимента продуктов и кулинарных изделий для буфетов, находящихся на 

территории промышленного предприятия с вредными факторами производства 

2 

Самостоятельная работа обучающихся:  

реферат по теме «Пути обеспечения сбалансированности рационов в предприятиях общественного 

питания»,  

доклад по теме «Анализ альтернативных диет» 

5  

Тема 2.2 Особенности Содержание учебного материала 19  



9 

 

пищевых рационов 

различных групп 

населения 

1  Питание детей и подростков  2 2 

2 Питание студентов, людей умственного труда 1 2 

3 Питание населения в условиях Крайнего Севера 2 2 

4 Назначение и особенности рационов лечебного и лечебно-профилактического питания. 2 2 

5 Альтернативные представления о питании. Модные диеты 1  

Практические занятия:   6  

1 Составление суточного рациона питания для детей и подростков 2 

2 Составление суточного рациона питания для студентов 1 

3 Составление меню обеда для работников вредного цеха на Крайнем Севере 1 

4 Составление суточного рациона питания при заболеваниях пищеварительного тракта (диеты 

№№ 1, 2) 

1 

5 Составление суточного рациона питания при заболеваниях печени и желчевыводящих путей  

(диета № 5) 

1 

Самостоятельная работа обучающихся:  

компьютерная презентация по теме «Особенности пищевых рационов отдельных групп населения» 

(по согласованию с преподавателем);  

реферат по теме «Особенности пищевого рациона при заболеваниях пищеварительного тракта, 

печени, почек» (по согласованию с преподавателем) 

5  

Всего: 74  
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3 Условия реализации программы дисциплины 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

 

Реализация программы дисциплины обеспечивается наличием учебного кабинета 

технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства. 

Оборудование учебного кабинета: 

 рабочее место преподавателя,  

 комплекты мебели для обучающихся (столы, стулья),  

 стеллажи, шкафы,  

 доска классная,  

 доска магнитная переносная 

Технические средства обучения:  

 компьютер, 

 мультимедиа-проектор,  

 экран, 

 видеоматериалы по темам программы. 

 

 3.2 Информационное обеспечение обучения 

 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Нормативные материалы: 

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов», 02.01.2000 ФЗ-29 

2. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения» 

3. ГОСТ Р 50763- 95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, 

реализуемая населению» 

4. Иванов А.Т. «Нормативные документы индустрии питания». Справочник: 6-е 

изд., испр. и доп., 2009. 

Основные источники:  

1. Мартинчик А.Н., Королев А.А., Несвижский Ю.В. Микробиология, 

физиология питания, санитария: учебник для студентов учреждений среднего 

профессионального образования. – М.: «Академия», 2016. – 352 с. 

Дополнительные источники: 

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая 

тетрадь: учебное пособие для нач. проф.образования.  –М.: «Академия», 2015. 

6. Лутошкина Г.Г. Основы физиологии питания: учебное пособие. -М: 

«Академия», 2016. 

7. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии: учебник для нач. проф.образования. – М.: «Академия», 2016. 

8. Матюхина З.П.  Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

нач.проф.образования. – М.: «Академия», 2015. 

9. Никифорова Н.С. Товароведение продовольственных товаров: Практикум: 

учебное пособие для нач. проф. образов. – М.: «Академия» , 2015. 

10. Павлоцкая, Дуденко Н.В. Физиология питания: учебник для технологических 

и товароведных факультетов торговых вузов. – М.: «Высшая школа», 1989. – 368 с. 

11. Пучков Ю.С., Гурьянова С.С. Товароведение и экспертиза 

продовольственных товаров: Формы и методы активного обучения: учебно-практическое 

пособие для нач. проф. образов.– М.: «Дашков и К»
 , 

2008. 

Журналы:  

1. «Питание и общество» 

2. «Хлебопекарное и кондитерское производство» 
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3. «Гастроном» 

Интернет-ресурсы:  

Кулинарный портал. Режим доступа: http://www.kulina.ru., http://povary.ru .,  

http://vkus.by. 

Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Режим доступа: 

http://www.horeca.ru 

Пищевое производство и товароведение продовольственных товаров. Режим 

доступа: http:// www.comodity.ru/ 

http://www.kulina.ru/
http://povary.ru/
http://vkus.by/
http://www.horeca.ru/
http://www.comodity.ru/
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4 Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий. 

 

Результаты освоения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

1 2 

Умения:  

проводить органолептическую    

оценку качества пищевого сырья и 

продуктов 

Экспертная оценка выполнения заданий на 

практических занятиях, защиты реферата 

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд 

Экспертная оценка выполнения заданий на 

практических занятиях, защиты рефератов, 

результатов дифференцированного зачета 

составлять рационы питания Экспертная оценка выполнения заданий на 

практических занятиях, самостоятельных и 

домашних работ 

Знания:  

Роль пищи для организма человека Экспертная оценка защиты рефератов, 

тестирования, результатов 

дифференцированного зачета 

Основные процессы обмена веществ в 

организме 

Экспертная оценка защиты рефератов, 

результатов дифференцированного зачета 

Суточный расход энергии Экспертная оценка выполнения заданий на 

практических занятиях, защиты рефератов, 

тестирования 

Состав, физиологическое значение, 

энергетическая и пищевая ценность 

различных продуктов питания 

Экспертная оценка выполнения заданий на 

практических занятиях, защиты рефератов 

Роль питательных и минеральных 

веществ, витаминов, микроэлементов 

и воды в структуре питания 

Экспертная оценка тестирования, результатов 

контрольной работы, защиты рефератов, 

результатов зачетов, экзамена 

Физико-химические изменения пищи 

в процессе пищеварения 

Экспертная оценка защиты рефератов 

Усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы 

Экспертная оценка тестирования, защиты 

компьютерных презентаций, результатов 

экзамена 

Понятие рациона питания Экспертная оценка выполнения заданий на 

практических занятиях, защиты рефератов и 

компьютерных презентаций 

Суточная норма потребности человека 

в питательных веществах 

Экспертная оценка выполнения заданий на 

практических занятиях, результатов 

контрольной работы, защиты рефератов 

Нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

Экспертная оценка выполнения практических 

работ, результатов контрольной работы, защиты 
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различных групп населения рефератов и компьютерных презентаций, 

результатов экзамена 

Назначение лечебного и лечебно-

профилактического питания 

Экспертная оценка выполнения заданий на 

практических занятиях, результатов 

контрольной работы, защиты рефератов и 

компьютерных презентаций, результатов 

экзамена 

Методики составления рационов 

питания 

Экспертная оценка выполнения заданий на 

практических занятиях, защиты рефератов 

 


