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Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 
ОП. 02 Физиология питания 

Программа учебной дисциплины Физиология питания является частью 
программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 
19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 
подготовке работников пищевого производства. Опыт работы не требуется. 

Учебная дисциплина Физиология питания входит в профессиональный 
учебный цикл, относится к общепрофессиональным дисциплинам. 

В результате изучения обязательной части профессионального учебного 
цикла по общепрофессиональным дисциплинам обучающийся должен уметь: 
-проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и 
продуктов; 
-рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
-составлять рационы питания для различных категорий потребителей; 
В результате изучения обязательной части профессионального учебного 
цикла по общепрофессиональным дисциплинам обучающийся должен знать: 
-роль пищи для организма человека; 
-основные процессы обмена 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. 
В результате изучения дисциплины учебного цикла обучающийся должен 
обладать общими компетенциями, включающими в себя способности: 
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. 
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OK 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. 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен обладать 
профессиональными компетенциями, соответствующими видам 
деятельности: 
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, 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. R 

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. 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. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 93 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 62 часов; 
самостоятельной работы обучающегося 31 часа. 

Рабочая программа включает в себя: паспорт программы учебной 
дисциплины, структуру и содержание учебной дисциплины, условия 
реализации программы учебной дисциплины, контроль и оценку результатов 
освоения учебной дисциплины. 

Текущий контроль результатов освоения дисциплины осуществляется в 
процессе проведения теоретических, практических занятий и лабораторных 
работ (устный опрос, тестирование, выполнение обучающимися 
индивидуальных заданий, проектов, исследований и т.д.). 

Промежуточная аттестация в форме экзамена. 


