
Министерство образования и науки Хабаровского края 
Краевое государственное бюджетное  

профессиональное образовательное учреждение 
«Хабаровский торгово-экономический техникум» 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП. 02 ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ 

 
 

Специальность 
19.02.10. Технология продукции общественного питания 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 2017 г.  
 





3 
 

СОДЕРЖАНИЕ  
                                                                                   

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                   

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ             

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ            

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ                                   

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ                    



4 
 

1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.02 ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ 

 
1.1.Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в соответствии  с Федеральным 
государственным образовательным стандартом среднего профессионального 
образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 
питания.  

Программа может быть использована в дополнительном 
профессиональном образовании, повышении квалификации руководителя 
среднего звена, специалистов.   

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

Общепрофессиональная дисциплина ОП.02 Физиология питания 
принадлежит к профессиональному учебному циклу. 

 
1.3. Цели и задачи дисциплины. Требования к результатам освоения 

дисциплин: 
В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен: 
 
уметь:  
• проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и 

продуктов; 
• рассчитывать 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;  
• усвояемость пищи, влияющие на её факторы; 
• понятие рационы питания;  
• суточную норму потребности человека в питательных веществах;  
• нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 
• назначение лечебного и лечебно-профилактического питания; 
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• методики составления рационов питания. 
 
1.4.  Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
дисциплины: 
 
максимально учебной нагрузки обучающеюся – 54 часа в том числе:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 часов  
самостоятельная работа обучающегося - 18 часов  
практических занятий - 18 часов  
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
Результатом освоения программы учебной дисциплины является 

овладение обучающимися профессиональными(ПК) и общими(ОК) 
компетенциями: 

 
Код Наименование результата обучения 

 
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, 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. Планировать основные показатели производства продукции 

общественного питания. 
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ПК 6.2. Организовывать закупку и контролировать движение продуктов, 
товаров и расходных материалов на производстве 

ПК 6.3. Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной 
продукции и десертов для различных категорий потребителей 

ПК 6.4. Организовывать производство продукции питания для 
коллективов на производстве. 

ПК 6.5. Организовывать производство продукции питания в ресторане. 
 

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. 

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. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



8 
 

 
 
 
 
3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 ФИЗИОЛОГИЯ  ПИТАНИЯ 
 

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 
 

Вид учебной работы Объём часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 54 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)         36 

В том числе:  

практические занятия 

        18 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)         18 

Систематическая проработка конспектов, занятий учебной 

и специальной литературы (по вопросам к параграфам, 

главам учебных пособий). Написание рефератов и  

сообщений (по темам курса)  

 

Итоговая аттестация  д/зачёт 
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 3.2  Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.02 Физиология питания 
Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа учащихся 
Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1. Физиологические основы пищеварения. Роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности 
организма. 

16  

Тема 1.1 
Физиологические основы 
пищеварения 

 Содержание учебных занятий 4  1 Процесс пищеварения, особенности переваривания белков, жиров, углеводов. Роль пищеварительных ферментов в усвояемости основных пищевых веществ.  2 
 
 

2 
2 Практическая работа № 1 «Составление схем расщепления основных пищевых веществ в ЖКТ» 2  

Тема 1.2 
 Роль основных пищевых 
веществ в 
жизнедеятельности 
организма.  
 

 Содержание учебных занятий 8  3 Белки: физиологическая роль, аминокислотный состав белков их биологическая ценность. Потребность организма в белках. 2 2  4 Углеводы: физиологическая роль. Простые и сложные углеводы, их участие в 
обмене веществ. Роль пищевых волокон. Нервная и эндокринная регуляция 
углеводного обмена. 

2  2 
5 Практическая работа № 2 «Ферментативный гидролиз крахмала» 2 3 6 Витамины и минеральные вещества, физиологическая роль жирорастворимых и 

водорастворимых  витаминах. Вода, минеральные вещества, физиологическая 
роль, микро и макро элементы. Обмен веществ и энергии. 

2  2 
 Самостоятельная работа. Составление схем процессов расщепление белков и 

углеводов в пищеварительном тракте. 
4  

Раздел 2 
Принципы рационального питания. Физиологические основы организации питания различных групп населения. 

 38  

Тема 2.1 
Принципы рационального 
питания. 
 
 
 

 Содержание учебных занятий 10  
7 Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его 

значение. 
2 2 

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

2 2 

9 Особенности питания людей, занятых умственным трудом, пожилых людей, 2      2 
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Тема 2.2 
Питание детей и подростков. 

студентов. Порядок составления и физиологическая оценка меню для разных 
групп взрослого населения.  

10 Практическая работа № 3 «Составление меню и подбор продуктов суточного 
рациона для взрослого населения». 

2      2 

11 Практическая работа № 4 «Расчёт калорийности суточного рациона различных 
групп взрослого населения». 

2      2 

 Самостоятельная работа.  Проработка конспектов занятий, работа с 
нормативными документами. 

6 

 Содержание учебных занятий 6  
12 Физические особенности детей и подростков. Зависимость физиологических 

норм потребителя белков, жиров, углеводов и калорийности пищи от возраста, 
пола, массы тела. Особенности режима питания детей и подростков. 

2 
 

 

2 
 
 
2 

 
13 Практическая работа № 5 «Составление меню и подбор продуктов для 

различных групп населения». 
2 

14 Практическая работа № 6 «Расчёт калорийности суточного рациона для детей и 
подростков». 

2 2 

 Самостоятельная работа обучающихся: проработка конспектов занятий, 
подготовка сообщений 

 
4 

 

 
 
Тема 2.3 
Диетическое и лечебно-
профилактическое питание. 

Содержание учебных занятий 8  
 15 
 

Понятие о диетическом питании. Основные физиологические принципы 
построения диетического питания. Изучение и характеристика основных 
лечебных диет. Понятие о лечебно-профилактическом питании. 

2 1 

 16 Практическая работа № 7 «Составление меню и подбор продуктов для 
диетического питания» 

2 2 

17 Практическая работа № 8 «Расчёт калорийности суточного рациона для 
диетического питания» 

2 2 

18 Практическая работа № 9  Расчёт калорийности блюд для различных рационов 2 3 
 Самостоятельная работа обучающихся:  проработка конспектов занятий, 

подготовка сообщений 
4  

ИТОГО                      54 
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4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
4.1 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению. 
 
Реализация  учебной  дисциплины  требует  наличия  лаборатории 

«Физиология питания» оснащенной оборудованием: доской учебной, рабочим 
местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами 
для хранения муляжей (инвентаря), микроскопы, раздаточного 
дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, 
средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 
пособиями (натуральными образцами продуктов, плакатами, 
мультимедийными пособиями). 

 
4.2 Информационное обеспечение обучения: 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, электронных ресурсов, 

дополнительной литературы 
Печатные издания: 
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  
1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015 г. 
№ 213-ФЗ]. 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства 
РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- 
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 
требования.- Введ.   2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 
персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 
определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 
– Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 
– 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 
органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. 
Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – 
М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета 
отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 
общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 
III, 10 с. 

11. СанПиН  2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам 
годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 
2003 г. № 98. 
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 
контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 
2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим 
доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 
пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.  

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 
14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 
оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 
[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 
«Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 
15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте 
России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». 
Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н 
(зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

17. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: 
учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, 
А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2016. – 352 с. 

18. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. 
учебник для сред. проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2016 
г.256 с. 

Электронные издания: 
1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа:  http://www.pitportal.ru/ 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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2. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.vseovese.ru 

3. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – 
Режим доступа: www.gramotey.com 

4. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим 
доступа: www.rusarticles.com 

5. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.gost.prototypes.ru 

6. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – 
Режим доступа: www.lib.rus 

7. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.meduniver.com 

8. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – 
Режим досту-па:www.standard.ru 

9. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa 
[Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/ 

10. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.fictionbook.ru 

 
Дополнительные источники: 
1. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и 

калорийности российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, 
Агропромиздат, 2007 г.,275с. 

 
 

http://www.gost.prototypes.ru/
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.02 Физиология питания 

 
 

 
 

Результаты обучения 
(освоенные умения, освоенные знания) 

Формы и методы контроля и 
оценки результатов обучения 

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 её 
факторы; 

• понятие рационы 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.  
 

Контроль подготовки сообщений, 
написания рефератов, составления 
схем, таблиц. Обсуждение на 
занятиях. 
Контроль за правильностью 
проведения ферментативного 
гидролиза крахмала и 
нахождением его конечных 
продуктов. 
 
Контроль за составлением схем 
расщепления основных пищевых 
веществ в ЖКТ 
 
Контроль за правильностью 
составления меню и подбором 
продуктов суточного рациона, 
расчётом калорийности для 
взрослого населения. 
 
Контроль за правильностью 
составления меню и подбором 
продуктов суточного рациона, 
расчётом калорийности для детей 
и подростков. 
Контроль за правильностью 
составления меню и подбором 
продуктов суточного рациона, 
расчётом калорийности для 
диетического питания. 

Уметь: 
• проводить органолептическую 

оценку качества пищевого сырья и 
продуктов; 

• рассчитывать энергетическую 
ценность блюд;  

• составлять рационы питания для 
различных категорий потребителей 

 
Контроль за составлением, 
выбором набора продуктов, 
составлением суточных рационов 
питания различных категорий 
потребителей, определением 
химического состава и 
калорийности их. 

Форма итоговой аттестации д/зачёт 


