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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.02. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ

1.1. Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 19.02.10. 
Технология продукции общественного питания.

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в 
себя способность:

OK 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.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, потребителями.

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, 
организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за 
результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации.

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности.

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями:

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 сельскохозяйственной (домашней) птицы.

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,

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
десертов.

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих
десертов.

5.2.6. Организация работы структурного подразделения.
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

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

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 измерения 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 программы учебной 
дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 101 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 74 часа; 
самостоятельной работы обучающегося 27 часа. '№

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

В ид учебной работы О бъем
часов

М аксим альная учебная нагрузка (всего) 107

О бязательная аудиторная учебн ая  нагрузка (всего) 74
в т о м  ч и с л е :

л а б о р а т о р н ы е  р а б о т ы 28
С ам остоятельная работа обучаю щ егося  (всего) 33
в т о м  ч и с л е :
И тоговая аттестация в ф о р м е  д и ф ф е р е н ц и р о в а н н о г о  з а ч е т а



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
«Физиология питания»

Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала, лабораторные 
работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся, курсовая работа (проект) (ес ли  
п р е д у с м о т р е н ы )

Объем часов Уровень
освоения

1 2 3 4
Раздел 1. Значение питания в жизни человека 6
Тема 1.1.

История и эволюция 
питания

С од ерж ан и е  уч еб н ого  м атери ала 2

П итани е. П ищ а. П ищ евы е вещ ества 
И стория питания человека

2 2

Л аб о р ато р н ы е работы 4
О рган ол еп ти ч еск ая  опен ка сы рья 2
О рган ол еп ти ч еская  оцен ка готового  блю да 2

Раздел 2. Пищевые вещества и их значение 2 8
Тема 2.1 

Белки
С од ерж ан и е уч еб н ого  м атери ала 2
Ф ун кци и  белков
П ищ евая ц ен ность  и п отребн ость  в белках

2 2

Л аб о р ато р н ы е работы 2
С од ерж ан и е белка в пищ е 2
С ам остоятельн ая  работа  обучаю щ ихся 4
З н а ч е н и е  б е л к о в  в  п и т а н и и  ч е л о в е к а  
Х а р а к т е р и с т и к а  а н т и п и щ е в ы х  в е щ е с т в

2

2
Тема 2.2 
Жиры

С од ерж ан и е  учебн ого  м атери ала 2
С троен и е и классиф икация ж иров 
Ж иры  в п и щ евы х продуктах

2

Тема 2.3 
Углеводы

С од ерж ан и е учебн ого  м атери ала 2
К ласси ф и кац и я углеводов 
У глеводы  в п и щ евы х продуктах 

С ам остоятельн ая  работа  обучаю щ ихся 
В л и я н и е  х о л е с т е р и н а  и  ж и р о в  н а  р а з в и т и е  
а т е р о с к л е р о за

2

2

Тема 2.4 
Витамины

С од ерж ан и е уч еб н ого  м атери ала 2
Ф и зи ологи ческая  роль витам инов 
В и там и н и зац и я пищ и

2

С ам остоятельн ая  работа  обучаю щ ихся 4
П р о ф и л а к т и к а  н е д о с т а т к а  в и т а м и н о в  
В и т а м и н ы  и  м и н е р а л ь н ы е  в е щ е с т в а -  и с т о ч н и к  
з а щ и т н ы х  к о м п о н е н т о в

2

2

Тема 2.5 
Минеральные 

вещества

С од ерж ан и е  уч еб н ого  м атери ала 2
Ф ун кци и  м и н ерал ьн ы х  вещ еств 
Ф и зи ол оги ческая  роль  м и н ерал ьн ы х  вещ еств

2

С ам остоятел ьн ая  работа  обучаю щ ихся 2
П и щ а -  и с т о ч н и к  м и н е р а л ь н ы х  в е щ е с т в 2

Тема 2.6 
Вода

С од ерж ан и е  уч еб н ого  м атери ала 2
Ф ун кц и и  воды
П отребн ость  орган и зм а  в воде

2

С ам остоятельн ая  работа обучаю щ ихся 2

В о д а  и с т о ч н и к  ж и зн и 2

Раздел 3. Энергетическая ценность пищи и энергетический 
обмен

8 2

Тема 3.1. 
Энергетические 

затраты организма и 
потребность в 

энергии

С од ерж ан и е уч еб н ого  м атери ала 2
П и щ а как источн и к  энергии  
Б аланс эн ерги и

2

Л аб ораторн ы е работы 4 2

Р асчет  эн ергети ч еской  цен ности  блю д 2

Р асчет  п и щ евой  цен ности  блю д 2

С ам остоятельн ая  работа  обучаю щ ихся 2



П и щ а  к а к  и с т о ч н и к  э н е р ги и
Раздел 4. Физиология пищеварения и обмен веществ 7 2
Тема 4.1 С од ерж ан и е уч еб н ого  м атери ала 2 2

Физиология П и щ евари тельн ая  си стем а человека 2
пищеварения и В сасы вание пи щ евы х вещ еств
обмен веществ

Тема 4.2 С од ерж ан и е уч еб н ого  м атери ала 2
Основные вкусы А п п ети т  и голод 2

П И Щ И Н еп ерен оси м ость  пищ и
С ам остоятельн ая  работа  обучаю щ ихся 3

К о м п о н е н т ы  п и щ и  н е б л а г о п р и я т н о  в л и я ю щ и е  на 2
о р г а н и зм  ч е л о в е к а
У с в о я е м о с т ь  п и щ и  и  ф а к т о р ы  е е  о п р е д е л я ю щ и е 1

Раздел 5. Пищевая ценность продуктов питания 20

Тема 5.1 С од ерж ан и е уч еб н ого  м атери ала 10
Пищевая ценность 1 П ищ евая ценность м олочн ы х продуктов 2
продуктов питания 2 П ищ евая  ценность м ясны х продуктов 2

3 П родукты  переработки  зерна. О вощ и и ф рукты 2
4 Ж иры  м асла и сладости 2
5 К ом би н и рован н ы е продукты 2

Роль пищ и для  орган и зм а человека
Л аб ораторн ы е работы 2
Реш ен ие задач  на р асчет  п и щ евой  ценности

Тема 5.2 С од ерж ан и е  уч еб н ого  м атери ала
Обмен веществ и П онятие об м ен а вещ еств  и энергии 2

энергии Л аб о р ато р н ы е работы 2

Р асч ет  эн ергети ч еской  ценности  блю д
С ам остоятел ьн ая  работа  обучаю щ ихся 4
В е г е т а р и а н с т в о 2
С б а л а н с и р о в а н н о е  п и т а н и е 2

Раздел 6 Особенности питания по возрастным группам 16 2
Тема 6.1 С од ерж ан и е уч еб н ого  м атери ала

Питание различных Э н ергети ческая  цен ность  питания 2
групп взрослого Н орм ы  рац и он альн о  сбалан си рован н ого  питания

населения Л аб ораторн ы е работы 4
С оставлен и е р ац и он а  питания для взрослого  человека 2
С оставлен и е рац и он а  питания для л и ц  пож илого 2
возраста

Тема 6.2 С од ерж ан и е учебн ого  м атери ала
Особенности Н орм ы  пи тан ия д етей  и подростков 2

питания детей и С ан и тарн о- эп и дем и ологи чески е требован и я  к блю дам
подростков

Л аб ораторн ы е работы 4
С оставл ен и е  рац и он а  питания для детей 2
С оставл ен и е  р ац и он а  питания для подростков 2

С ам остоятельн ая  работа  обучаю щ ихся 4
К о н ц е п ц и я  р а з д е л ь н о г о  п и т а н и я 2
Р е ж и м  п и т а н и я  д е т е й  и п о д р о с т к о в 2

Раздел 7 Лечебное питание 2 2 2
Тема 7.1 С од ерж ан и е  учебн ого  м атериала 10

1 Задачи  л ечеб н ого  питания 2

2 О рган и зац и я питания в лечебно- 2
п роф и лакти чески х  учреж ден иях

3 Х арактери сти ка  стан дартн ы х  диет 2
4 Х арактери сти ка  д и ет  н ом ерной  систем ы  № 1-8 2
5 Х арактери сти ка  д и ет  ном ерной систем ы  № 9 -1 5 2

Л аб ораторн ы е работы 6
С оставл ен и е  техн ол оги чески х  карт по диетам 2



С оставл ен и е  рай он а питания для больн ы х сахарны м  
диабетом 2
С оставл ен и е  рай он а л ечебн о- п роф илактического
питания

2
С ам остоятел ьн ая  работа  обучаю щ ихся 6
З а д а ч и  и  п р и н ц и п ы  п о с т р о е н и я  л е ч е б н о г о  п и т а н и я 2
П и т а н и е  и п р е д у п р е ж д е н и е  б о л е зн е й 2
П и щ е в ы е  д о б а в к и  и б е зо п а с н о с т ь  п р и м е н е н и я 2

В сего: 107

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета Организация 

производства и приготовление пищи
Оборудование учебного кабинета: стенды, плакаты, доклады, рефераты по темам

дисциплины
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы
Основные источники:

1. З.П. Матюхина « Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии» 
Москва «Академия»2010

2. А.А. Королев Ю.В « Микробиология физиологии питания санитария» Москва 
«Академия» 2010

Дополнительные источники:
1. Барышева Е. «Физиология питания» электронное учебное пособие,2012 г
2. Г.Г. Луташкина «Основы физиологии питания» учебное пособие Москва «Академия»

2010



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)

Коды формируемых 
профессиональных и 
общих компетенций

Формы и методы контроля и 
оценки результатов обучения

ПК 1.1-1.3

Проводить органолептическую  
оценку качества пищевого сырья и 
продуктов

ПК 2.1-2.3 
ПК 3.1-3.4 
ПК 4.1-4.4 
ПК 5.1-5.2 
ПК 6.1-6.5

Защита лабораторных работ 
Оценка освоенных умений в 

ходе выполнения практических 
работ

ПК 1.1-1.3 
ПК 2.1-2.3 Защита лабораторных работ

Рассчитывать энергетическую ПК 3.1-3.4 Оценка освоенных умений в
ценность блюд ПК 4.1-4.4 ходе выполнения практических

ПК 5.1-5.2 
ПК 6.1-6.5

работ

ПК 1.1-1.3 
ПК 2.1-2.3 Защита лабораторных работ

Составлять рационы питания для ПК 3.1-3.4 Оценка освоенных умений в
различных категорий потребителей ПК 4.1-4.4 ходе выполнения практических

ПК 5.1-5.2 
ПК 6.1-6.5

работ

Роль пищи для организма человека ПК 1.1-1.3 Решение ситуационных задач
ПК 2.1-2.3 Устная проверка (опрос)
ПК 3.1-3.4 
ПК 4.1-4.4 
ПК 5.1-5.2 
ПК 6.1-6.5

Тестирование по темам

Основные процессы обмена веществ ПК 1.1-1.3 Решение ситуационных задач
в организме ПК 2.1-2.3 Составление презентаций

ПК 3.1-3.4 Устная проверка (опрос)
ПК 4.1-4.4 
ПК 5.1-5.2 
ПК 6.1-6.5

Тестирование по темам

Суточный расход энергии ПК 1.1-1.3 Решение ситуационных задач
ПК 2.1-2.3 Составление презентаций
ПК 3.1-3.4 Устная проверка (опрос)
ПК 4.1-4.4 
ПК 5.1-5.2 

ПК 6.1-6.5

Тестирование по темам

Состав, физиологическое значение, ПК 1.1-1.3 Решение ситуационных задач
энергетическую и пищевую ценность 
различных продуктов питания

ПК 2.1-2.3 
ПК 3.1-3.4

Составление презентаций 
Устная проверка (опрос)

ПК 4.1-4.4 
ПК 5.1-5.2 
ПК 6.1-6.5

Тестирование по темам

Роль питательных и минеральных ПК 1.1-1.3 Решение ситуационных задач
веществ, витаминов, микроэлементов 
и воды в структуре питания

ПК 2.1-2.3 Составление презентаций



ПК 3.1-3.4 
ПК 4.1-4.4 
ПК 5.1-5.2 
ПК 6.1-6.5

Устная проверка (опрос) 
Тестирование по темам

Физико-химические изменения пищи ПК 1.1-1.3 Решение ситуационных задач
в процессе пищеварения ПК 2.1-2.3 Составление презентаций

ПК 3.1-3.4 Устная проверка (опрос)
ПК 4.1-4.4 
ПК 5.1-5.2 
ПК 6.1-6.5

Тестирование по темам

Усвояемость пищи, влияющие на нее ПК 1.1-1.3 Решение ситуационных задач
факторы ПК 2.1-2.3 Составление презентаций

ПК 3.1-3.4 Устная проверка (опрос)
ПК 4.1-4.4 
ПК 5.1-5.2 
ПК 6.1-6.5

Тестирование по темам

Понятие рациона питания ПК 1.1-1.3 Решение ситуационных задач
ПК 2.1-2.3 Составление презентаций
ПК 3.1-3.4 Устная проверка (опрос)
ПК 4.1-4.4 Тестирование по темам
ПК 5.1-5.2 Составление схем и таблиц,
ПК 6.1-6.5 выполнение рефератов.

Суточную норму потребности ПК 1.1-1.3 Решение ситуационных задач
человека в питательных веществах ПК 2.1-2.3 Составление презентаций

ПК 3.1-3.4 Устная проверка (опрос)
ПК 4.1-4.4 Тестирование по темам
ПК 5.1-5.2 Составление схем и таблиц,
ПК 6.1-6.5 выполнение рефератов.

Нормы и принципы рационального ПК 1.1-1.3 Решение ситуационных задач
сбалансированного питания для ПК 2.1-2.3 Составление презентаций
различных групп населения ПК 3.1-3.4 Устная проверка (опрос)

ПК 4.1-4.4 Тестирование по темам
ПК 5.1-5.2 Составление схем и таблиц,
ПК 6.1-6.5 выполнение рефератов.

Назначение лечебного и лечебно- ПК 1.1-1.3 Решение ситуационных задач
профилактического питания ПК 2.1-2.3 Составление презентаций

ПК 3.1-3.4 Устная проверка (опрос)
ПК 4.1-4.4 Тестирование по темам
ПК 5.1-5.2 Составление схем и таблиц,
ПК 6.1-6.5 выполнение рефератов.

Методики составления рационов ПК 1.1-1.3 Решение ситуационных задач
питания ПК 2.1-2.3 Составление презентаций

ПК 3.1-3.4 Устная проверка (опрос)
ПК 4.1-4.4 Тестирование по темам
ПК 5.1-5.2 Составление схем и таблиц,

ПК 6.1-6.5 выполнение рефератов.


