
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины "Физиология 

питания" 

 

Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 

(специальностям) СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

 

Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена: входит в цикл общепрофессиональных дисциплин 

естественнонаучного профиля. 

 

Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения  
дисциплины: 

 
В ходе освоения профессионального учебного цикла дисциплин программы 

подготовки специалистов среднего звена формируются у студентов общие 

компетенции: 

 

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. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях. 

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 в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за 

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.  

 

    профессиональные компетенций: ПК 1.1. - ПК 6.9. 

 

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, легкие и сложные 

холодные закуски. 

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. 

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. 

ПК 6.6. Организовывать производство продукции питания при обслуживании 

массовых мероприятий. 

ПК 6.7. Организовывать производство продукции для диетического (лечебного) и 

детского питания. 

ПК 6.8. Организовывать питание гостей через буфет. 

ПК 6.9. Оценивать эффективность производственной деятельности. 

 

 

 

 



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 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. 

 

Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной 

дисциплины: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 48 часов, в т.ч:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 32 часов;  

лабораторно - практические занятия -16 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 



Структура и содержание учебной дисциплины  
 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 
 

  
Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 48 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 32 

в том числе:  

Практические занятия 16 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 16 

Итоговая аттестация в форме  зачета  

 


