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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Физиология питания 

1.1 Область  применения программы

Программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 
профессиональной  образовательной  программы  в  соответствии   с  ФГОС 
специальности СПО 43.02.01  «Организация  обслуживания на предприятиях 
общественного питания»

           Программа учебной дисциплины  может  быть использована  в 
дополнительном профессиональном образовании  (в программах  повышения 
квалификации  и переподготовки работников индустрии питания ) 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы:

Дисциплина входит в общепрофессиональной цикл ПМ 01

1.3  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны уметь: 
• проводить органолептическую оценку качества 
пищевого сырья  и продуктов;
• рассчитать энергетическую ценность блюд;
• составить рационы питания для различных категорий 
потребителей;

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны 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 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;
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• назначение лечебного и лечебно –профилактического 
питания ;
• методики составления рациона питания 
•

1.4  Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося   96 часов , в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   40 часов;
самостоятельной работы обучающегося   36 часов

2.СТРУТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины  и виды учебной работы 

Виды учебной работы Объем часов 
Максимальная нагрузка (всего )   96
Обязательная аудиторная нагрузка 
(всего)

 40

в том числе:
лабораторные работы 
практические занятия                                 20
контрольные работы 
Самостоятельная работа 
обучающегося  (всего)

  36

в том числе: составление таблиц, 
схем, решение ситуационных задач, 
выполнение расчетов, составление 
меню 
Итоговая аттестация  экзамен
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2.2 Содержание учебной дисциплины «Физиология питания»
Содержание учебного материала, 

лабораторные, практические 
работы, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем
часов

Уровень 
освоения

1 2 3 4
Тема 1.1 Основы 
безопасности 
питания 

Содержание учебного материала 2
Введение. Основные понятия и 
определения в области физиологии 
питания . Роль пищи для организ-
ма  человека. Состав  и качество 
пищи. Понятие безопасности пи-
щи, сырья и продуктов.  Методы 
определения качества сырья и 
продовольственных товаров с уче-
том их безопасности 

2

Самостоятельная работа:
-Решение ситуационных задач по 
оценке качества сырья и 
продуктов;

6

Практическая работа:
Определение качества различного 
сырья с учетом  его безопасности

4

Тема 1.2 Роль 
основных пище-
вых веществ в 
жизнедеятельности 
организма 

Содержание учебного материала 2
Основные пищевые вещества: 
понятия, виды. Роль питательных 
и минеральных веществ, витами-
нов  и воды  в структуре  питания: 
понятие об азотистом балансе, 
влияние  избытка  и недостатка 
белков и жиров в обмене веществ. 
Состав, физиологическое значе-
ние, энергетическая и пищевая 
ценность различных продуктов 
питания. Основные  процессы 
обмена веществ в организме. 
Понятие о калорийности пищи и 
энергии.

8

Самостоятельная работа: 
- Заполните таблицы «Значение 
витаминов,минеральных веществ и 
воды в организме человека»

4

Практическая работа:
Расчет калорийности различных 

4
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блюд

Тема 1.3 Влияние 
на организм 
человека факторов 
внешней среды

Содержание учебного материала 4 2
Физические (температура, 
влажность, давление свет и др.), 
химические (концентрация среды, 
ингибиторы, дезинфекция), 
биологические (симбиоз, антого-
низм, паразитизм) факторы. 
Влияние их на организм человека
Самостоятельная работа:
-Составить таблицу «Условия 
внешней среды»

     4

Тема 1.4 
Профилактика 
кишечных 
инфекций и 
пищевых 
отравлений на 
предприятиях 
питания

Содержание учебного материала 4
Защитные силы организма. Имму-
нитет естественный и искусствен-
ный. Патогенные микроорганизмы 
вызывающие пищевые инфекции. 
Предупреждение  кишечных 
инфекций и пищевых отравлений.
Самостоятельная работа: 
 Подготовить доклад

6

Практическая работа:
 Составить таблицу «Возбудители 
кишечных инфекций»

2

Тема 1.5 Пищевые 
отравления. 
Пищевые 
инфекции. 
Факторы, 
способствующие 
возникновению

Содержание учебного материала 4
 Бактериальные и грибковые 
пищевые отравления. Симптомы 
возникновения пищевых отравле-
ний. Пищевые токсикоинфекции, 
причины возникновения.

Самостоятельная работа: 
-  Подготовить сообщение 
«Причины возникновения 
пищевых отравлений»

2

Тема 1.6 
Гигиенические 
требования к 
содержанию 
предприятий 
питания 

Содержание учебного материала 4 2

Санитарные требования к уст-
ройству и содержанию предприя-
тий. Требования к оборудованию и 
инвентарю и таре. Санитарно-
гигиенические требования к гото-
вой продукции и ее транспорти-
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ровки.
Самостоятельная работа: 
-  Составить таблицу  «Сроки 
хранения кулинарной продукции»

4

Практическая работа:
-Расчет калорийности различных 
блюд

2

Тема 1.7 
Рациональное 
питание и 
физиологические 
основы его 
организации 

Содержание учебного материала 2-3
Понятие рационального питания  и 
его значение.  Суточный расход 
энергии и суточная норма потреб-
ности человека  в питательных 
веществах. Основные нормы и 
принципы рационального 
сбалансированного питания для 
различных групп населения, в том 
числе детского питания. 

8

Самостоятельная работа:
-Составление меню завтрака и 
обеда  с учетом калорийности 
блюд для групп взрослого 
населения;
-Составление рациона питания для 
детей

6

Практическая работа:
Составить дневное меню  для 
различных групп населения

4

Тема 1.8 Лечебное 
и лечебно-
профилактическое 
питание 

Содержание учебного материала 2
Лечебное питание: понятие , 
назначение и основные физиоло-
гические принципы его построе-
ния. Характеристика основных 
диет. Особенности составление 
суточного рациона –меню для 
различных диет с учетом энергети-
ческой ценности. Назначение ле-
чебно-профилактическое питания 
и понятие о его рационах. 

6
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Самостоятельная работа:
-Расчет химического состава 
(содержание белков, жиров и 
углеводов) предложенного ( и 
детского) меню для различных 
диет  

4

Практическая работа:
Составить меню для различных 
диет

4

    Итого       лекций 40
          самостоятельных работ 36
               практических работ 20
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 

      Реализация программы дисциплины требует наличие учебного кабинета: 
Физиологии  питания; 
     Оборудование учебного кабинета: столы, стулья, шкафы;
Технические  средства  обучения:  аудиовизуальные,  компьютерные, 
телекоммуникационные;
3.2        Информационное обеспечение обучения 
Перечень  рекомендуемых  учебных  изданий,  Интернет  –  ресурсов, 
дополнительной литературы 
      Основные источники.
       1. ФЗ РФ «О качестве  и безопасности пищевых продуктов» Утв. 02. 01. 
2000. ФЗ-29
       2.  Правила  оказания  услуг общественного  питания.  Постановление 
Правительства РФ от 15. 08. 97 №1036 с изменениями и дополнениями  от 
21. 06.2001 №389
       3. Сборник  рецептур блюд диетического питания. Киев , Техника  1988.
       4.  ГОСТ  50647-94  «Общественное  питание  ,  терминология   и 
определения». 
       5. СанПиН 2.3.6.  1078-01 Гигиенические требования к безопасности и 
пищевой ценности пищевых продуктов. 
       6. СанПиН 2.3.6.  1079-01 Санитарно –эпидемиологические  требования 
к  организациям   общественного  питания,  изготовлению  и 
оборотоспособности   в  них  пищевых   продуктов  и  продовольственного 
сырья.
      7.  СанПиН  42-123-4117-86  Санитарные  правила  ,  сроки  хранения 
скоропортящихся продуктов.
      8.  Порядок  проведения  санитарно-эпидемиологической  экспертизы 
продукции /  Утв. Приказом министерства здравоохранения  РФ от 15.08. 01 
№ 325.

Учебники  и учебные пособия:
      9 Мартинчик, А.Н.  Физиология питания, санитария и гигиена: учеб. 
пособие для сед. проф. образования / А.Н. Мартинчик  и др-2изд.,  стер. – М.: 
Издательский центр «Академия», 2002; 
      10 Матюхина, З. П.  Основы физиологии питания , гигиены и санитарии:  
Учеб.для  нач.  проф.  Образовании  /  З. П. Матюхина. – 2-ое изд.  Стер. - 
М.: Издательский центр «Академия» , 2003. 
      11  Мармузова  Л.В.  Основы микробиологии,  санитарии и  гигиены в 
пищевой промышленности. Учебник/ Л.В. Мармузова –2-ое изд.  Стер. –М.: 
ACADEMA, 2004,
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Дополнительные источники:
12 Рубина, Е.А. Микробиология , физиология питания, санитария :  учеб. 

пособие   /   Е.А.  Рубина  ,   В.Ф.  Малыгина.  М.:  ФОРУМ  ,  2009   - 
( Профессиональное образование );
     13 Смолянский, Б. Л. Справочник по лечебному питанию для диетсестр и 
поваров / Б.Л.  Смолянский, Ж.И.  Абрамова - Л.: Медицина , 1984.
     14 Скурихин, И.М.  Все о пищи с точки зрения химика: Справ. издание / 
И.М. Скурихин , Нечаев  А.П.- М.: Высш.шк., 1991.
     15 Справочник работника общественного питания. Моска ДеЛ и принт; 
2002г.
     16 Журналы  « Питание и общество», «Здоровый образ жизни» 2016.

Интернет –ресурсы :
http:// www.tehbez .ru
http:// www.vashdom  .ru
http:// www.tehdoc   ..ru
http:// www.xserver.ru
http:// sklad – zakonov .narod..ru
http:// spacelint -spb.ru

4  КОНТРОЛЬ  И  ОЦЕНКИ  РЕЗУЛЬТАТОВ  ОСВОЕНИЯ 
ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 
преподавателем  в  процессе   проведения  аудиторных  занятий   методами: 
устного  опроса,  тестирования,  самостоятельных  работ,   методами 
фронтального  опроса,  с  использованием   карточек  занятий,  практических 
занятий , программированного опроса 

Результаты обучения
(освоенные умения, освоенные 

знания)

Формы и методы контроля и 
оценки результатов обучения

Умения:
проводить органолептическую оценку 
качества пищевого сырья  и продуктов;

тестовые задания,
внеаудиторная самостоятельная 
работа

рассчитать энергетическую ценность 
блюд;

тестовые задания,
внеаудиторная самостоятельная 
работа

составить рационы питания для 
различных категорий потребителей

тестовые задания,
внеаудиторная самостоятельная 
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работа
 
Знания: 
 
роль пищи для организма человека;

внеаудиторная самостоятельная 
работа

основные процессы обмена веществ в 
организме;

внеаудиторная самостоятельная 
работа

суточный расход энергии; внеаудиторная самостоятельная 
работа

состав, физиологическое значение, 
энергетическую и пищевую ценность 
различных продуктов питания;

тестовые задания,
внеаудиторная самостоятельная 
работа

роль питательных и минеральных 
веществ, витаминов и воды в структуре 
питания;

тестовые задания,
внеаудиторная самостоятельная 
работа

физико-химические изменения пищи в 
процессе пищеварения;

 опрос,   наблюдение

усвояемость пищи, влияющие на нее 
факторы

 Формы и методы контроля и 
оценки результатов обучения

понятие рациона питания; опрос,   наблюдение
суточную норму потребности человека 
в питательных веществах;

опрос, наблюдение

нормы и принципы рационального 
сбалансированного питания для 
различных групп населения;

практическая работа,
опрос,    наблюдение

назначение лечебного и лечебно –
профилактического  питания ;
методики составления рациона питания

практическая работа,
опрос,    наблюдение

4.2.Контроль и оценка результатов освоения общих 
компетенций

Результаты
(освоенные 

общие 
компетенции)

Основные показатели 
оценки результата

Формы и методы 
контроля и оценки

ОК 1. 
     Понимать 
сущность и со-
циальную значи-
мость своей буду-
щей профессии, 

демонстрация интереса к 
будущей профессии 
(аргументированное 

объяснение сущности и 
социальной значимости 

будущей профессии 

Экспертное наблюдение и 
оценка на практических и 

лабораторных занятиях при 
выполнении работ по 

учебной и 
производственной практик
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проявлять к ней 
устойчивый 
интерес.

проявление  активности, 
инициативности в 
процессе освоения 
профессиональной 

деятельности, наличие 
положительных отзывов 

по итогам 
производственной 

практики, участие в 
студенческих 

конференциях, 
конкурсах 

профмастерства).
ОК 2. 
     Организовыват
ь собственную 
деятельность, 
определять мето-
ды и способы 
выполнения 
профессиональ-
ных задач, оцени-
вать их эффектив-
ность и качество.

обоснование выбора и 
применения методов и 

способов решения 
профессиональных задач 

в области разработки 
технологических 

процессов; 
демонстрация 

эффективности и 
качества  выполнения 

профессиональных 
задач.

 
Экспертное наблюдение и 
оценка на практических и 
лабораторных занятиях при 
выполнении работ по 
учебной и 
производственной практик

ОК 3. 
     Решать проб-
лемы, оценивать 
риски и прини-
мать решения в 
нестандартных 
ситуациях.

демонстрация 
способности при-нимать 
решения в стандартных 

и нестандартных 
ситуациях и нести за них 

ответственность.

     Экспертное наблюдение 
и оценка на практических и 
лабораторных занятиях при 
выполнении работ по 
учебной и 
производственной практик

ОК 4. 
    Осуществлять 
поиск, анализ и 
оценку инфор-
мации, необходи-
мой для поста-
новки и решения 
профессиональ-
ных задач, про-
фессионального и 
личностного 
развития.

нахождение и 
использование 

информации для 
эффективного 
выполнения 

профессиональных 
задач, 

профессионального и 
личностного развития.

     Экспертное наблюдение 
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ОК 5. 
   Использовать 
информационно-
коммуникационн
ые технологии 
для совершенст-
вования профес-
сиональной 
деятельности.

демонстрация навыков и 
использо-вания 

информационно-
коммуни-кационных 

технологий в 
профессиональной 

деятельности.

     Экспертное наблюдение 

ОК 6. 
Работать в 
коллективе и 
команде, обеспе-
чивать ее сплоче-
ние, эффективно 
общаться с 
коллегами, 
руководством, 
потребителями.

взаимодействие с 
обучающимися, 

преподавателями и 
мастерами в ходе 

обучения.

     Экспертное наблюдение 
и оценка на практических и 
лабораторных занятиях при 
выполнении работ по 
учебной и 
производственной практике

ОК 7. 
Ставить цели, 
мотивировать 
деятельность под-
чиненных, орга-
низовывать и 
контролировать 
их работу с при-
нятием на себя 
ответственности 
за результат 
выполнения 
заданий.

проявление 
ответственности за 

работу подчиненных, 
результат выполнения 

заданий.

    Экспертное наблюдение 
и оценка на практических и 
лабораторных занятиях при 
выполнении работ по 
учебной и 
производственной практик

ОК 8. 
 Самостоятельно 
определять 
задачи профес-
сионального и 
личностного 
развития, зани-
маться самообра-
зованием, осоз-
нанно планиро-
вать повышение 
квалификации.

планирование 
обучающимися

повышения личностного 
и

квалификационного 
уровня.

     Экспертное наблюдение 
и оценка на практических и 
лабораторных занятиях при 
выполнении работ по 
учебной и 
производственной практик
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ОК 9. 
Быть готовым к 
смене технологий 
в профессио-
нальной 
деятельности

ОК 10.
Исполнять 
воинскую обязан-
ность, в том 
числе с примене-
нием полученных 
профессиональны
х знаний (для 
юношей)

проявление интереса к 
инновациям в области 

профессиональной 
деятельности.

демонстрация 
готовности к 
исполнению воинской 
обязанности

     Экспертное наблюдение 
и оценка на практических и 
лабораторных занятиях при 
выполнении работ по 
учебной и 
производственной практик

 Экспертное наблюдение

Разработчики:
_______________________       _________________________ 
_____________________

     (место работы)                           (занимаемая должность) 
(инициалы, фамилия)

Эксперты:
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______________________

    (место работы)                            (занимаемая должность) 
(инициалы, фамилия)

Эксперты:
________________________     _________________________ 
______________________
         (место работы)                            (занимаемая должность) 
(инициалы, фамилия)
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