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	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1. . Рабочая программа учебной дисциплины «Физиология питания» является частью основной образовательной программы составленной в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Минобрнауки Российской Федерации от 09.12.2016 № 1565, с учетом требований профессионального стандарта 33.011 Повар, приказ Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н; профессионального стандарта 33.010 Кондитер, приказ  Минтруда России от 21.09.2015 г. № 597н.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: общепрофессиональный учебный цикл.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
общие компетенции: 

ОК 01- Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02 - Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.


     В результате изучения дисциплины обучающийся должен 
уметь:
- рассчитывать пищевую и энергетическую ценность блюд;
- составлять рационы питания для различных категорий потребителей;
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;
- понятие рациона питания;
- суточную норму потребности человека в питательных веществах;
- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;
- методики составления рационов питания.


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 


	
	
	
	
	
	Вид учебной работы
Объем часов
Максимальная учебная нагрузка, в том числе:
58
обязательная учебная нагрузка (аудиторные учебные занятия):
48
- лекции
24
в том числе в форме практической подготовки
11
- практические занятия 
24
в том числе в форме практической подготовки
22
самостоятельная (внеаудиторная работа, включающая индивидуальный проект)
4
промежуточная аттестация: дифференцированный зачёт
6

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.2. Тематический план


	
	
	
	
	Наименование разделов и тем
Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, самостоятельная

работа обучающихся
Объем часов
Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы
Раздел 1. Пищевые вещества и их значение
Тема 1.1. Основные понятия в физиологии питания и эволюция питания человека
Содержание. 

Питание и пища. Физиология питания. Пищевые вещества. Макронутриенты и микронутриенты.
2
ОК 01

ОК 02
Практические занятия.

Эволюция питания человека
2
Тема 1.2. Белки
Содержание. 

Понятие. Функции белков. Азотистый баланс. Недостаточность и переизбыток белков в питании.
2
ОК 01

ОК 02
Практические занятия. 

Роль белков в питании человека (практическая подготовка)
2
Тема 1.3. Жиры
Содержание. 

Роль жиров в жизнедеятельности организма. Жироподобные вещества. Источники и нормирование жиров в питании
2
ОК 01

ОК 02
Практические занятия. 

Роль жиров в питании человека (практическая подготовка)
2
Тема 1.4.Углеводы
Содержание. 

Простые и сложные углеводы. Роль в питании.
2
ОК 01

ОК 02
Практические занятия. 

Роль углеводов в питании человека (практическая подготовка)
2
Тема 1.5. Витамины
Содержание. 

Водорастворимые и жирорастворимые витамины. Избыток и недостаточность в организме.
2
ОК 01

ОК 02
Практические занятия. 

Роль витаминов в питании человека (практическая подготовка)
2
Тема 1.6. Минеральные вещества и вода
Содержание.

Понятие гомеостаза. Макро и микроэлементы. Избыток и недостаточность. Источники
2
ОК 01

ОК 02
Практические занятия. 

Роль минеральных веществ в питании человека (практическая подготовка) 

2
Раздел 2. Пищеварение и усвояемость пищи
Тема 2.1. Процесс пищеварения
Содержание. 

Строение и функции пищеварительной системы человека. 3 типа пищеварения. Функции пищеварительной системы (практическая подготовка)
2
ОК 01

ОК 02
Практические занятия. 

Строение пищеварительной системы человека (практическая подготовка)
2
Раздел 3. Обмен веществ и энергии. Пищевая ценность пищевых продуктов
Тема 3.1. Общее понятие об обмене веществ
Содержание. 

Понятие энергетического обмена. Ассимиляция и диссимиляция. Энергетическая ценность пищи.
2
ОК 01

ОК 02
Практические занятия. 

Расчет энергетической ценности важнейших видов продовольственного сырья (практическая подготовка)
2
Тема 3.2. Суточный расход энергии человека
Содержание. 

Энергозатраты трудоспособного населения. Энергетический баланс организма.
2
ОК 01

ОК 02
Практические занятия. 

Расчет суточного расхода энергии человека (практическая подготовка)
2
Тема 3.3. Пищевая ценность основных пищевых продуктов.
Содержание.

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 (практическая подготовка)
2
ОК 01

ОК 02
Практические занятия. 

Оценка пищевой ценности продуктов питания (практическая подготовка)
2
Раздел 4.Основы рационального сбалансированного питания для различных групп населения
Тема 4.1. Нормы и принципы рационального питания
Содержание. 

Понятие рациона питания. Принципы рационального питания. Питание взрослого трудоспособного населения. 
2
ОК 01

ОК 02
Практические занятия. 

Расчет физиологической потребности в основных пищевых веществах (практическая подготовка)
2
Тема 4.2. Питание детей и подростков
Содержание.  

Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд. Режим питания детей и подростков (практическая подготовка)
2
ОК 01

ОК 02
Практические занятия. 

Особенности питания детей и подростков (практическая подготовка)
2
Тема 4.4.Методики составления рационов питания 
Практические занятия. 

Разработка меню суточных рационов различных групп населения (практическая подготовка)
2
ОК 01

ОК 02
Самостоятельная работа 

2

Консультации

2

Промежуточная аттестация: экзамен
6

Всего:
58

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	3.1. Материально-техническое обеспечение
Университет располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, предусмотренных учебным планом. Материально-техническая база соответствует  действующим санитарным и противопожарным нормам.

	
	
	
	
	

	3.2. Информационное обеспечение обучения


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Основная учебная литература
1. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник / Е.А. Рубина, В.Ф. Малыгина. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2023. — 240 с. — (Среднее профессиональное образование). - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=924768
2. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: Учебное пособие / Канивец И.А. - Мн. :РИПО, 2024. - 178 с.: ISBN 978-985-503-657-0 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/948248
3. Васильева, И. В.  Физиология питания : учебник и практикум для среднего профессионального образования / И. В. Васильева, Л. В. Беркетова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 235 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-16048-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562041 (дата обращения: 24.06.2025). 
Дополнительная литература

4. Технология приготовления пищи: Учебно-методическое пособие / Богушева В.И., - 3-е изд. - Рн/Д: Феникс, 2018. - 374 с.: ISBN 978-5-222-30345-0 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/977586

Нормативные документы
5. Основы государственной политики в области здорового питания населения Российской Федерации на период до 2020 года. Распоряжение правительства РФ от 25 октября 2010 г. №1873-р // Российская газета. – 2010. – 3 ноября.
6. Об утверждении рекомендаций по рациональным нормам потребления пищевых продуктов, отвечающим современным требованиям здорового питания: Приказ Министерства здравоохранения и социального развития Российской Федерации от 2 августа 2010 г. № 593н // Российская газета. – 2010. – 15 октября.
7. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федерации. Методические рекомендации МР 2.3.1.2432-08. 
                        Современные профессиональные базы данных и

                              информационные ресурсы сети Интернет
· Электронно-библиотечная система Znanium.com: www.znanium.com

· Электронная библиотека Юрайт: https://biblio-online.ru

· Электронно-библиотечная система «Троицкий мост»: www.trmost.ru.

· Научная электронная библиотека : http://elibrary.ru

· Справочно-правовая система «Консультант Плюс» : http://www.consultant.ru/

· Справочно-правовая система «Гарант»: http://www.internet.garant.ru
· Информационный портал «Весь общепит Росcии»: www.pitportal.ru

· Официальный сайт министерства здравоохранения Российской Федерации: www.rosminzdrav.ru

· Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека (Роспотребнадзор): www.rospotrebnadzor.ru/
· Сайт журнала «Гастроном»: www.gastronom.ru

Перечень лицензионного программного обеспечения

и информационных справочных систем

· Microsoft Windows

· Microsoft Word
· Microsoft PowerPoint
· Microsoft Office 365

· Антивирус Касперского

· Справочно-правовая система «Консультант Плюс»

· Справочно-правовая система «Гарант»


	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Код и формулировка компетенции 
Планируемые результаты обучения: знания, умения, практический опыт деятельности
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения
ОК 01- Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02 - Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
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;
- - понятие рациона питания;
- суточную норму потребности человека в питательных веществах;
- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;
- методики составления рационов питания.
Вопросы для текущего контроля. 

Вопросы к экзамену.
Уметь: 

- рассчитывать пищевую и энергетическую ценность блюд;
- составлять рационы питания для различных категорий потребителей;
Практические задания.

	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



