
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.08 Физиология питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель дисциплины – дать будущим специалистам знания об основных принципах
рационального, оптимального и функционального питания человека, выработать навыки
планирования пищевого рациона, изучить основам сбалансированного питания. В результате
изучения данной дисциплины студенты должны иметь основные понятия о потребительских
свойствах тех или иных пищевых продуктов, иметь представление о химическом составе и
энергетической ценности пищевых продуктов, их допустимых сроков, температур и условий
хранения.

Задачи дисциплины - сформировать общие представления о строении и составе
пищеварительной системы человека, о регуляторных механизмах подержания его
гомеостаза, об основных болезнях, связанных с неправильным пищеварением на основе
современных знаний о потребностях организма человека в пищевых веществах и энергии с
учетом пола, возраста, характера физической нагрузки и других факторов.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Глава 1. Физиология питания и здоровье человека
Глава 2. Физиологические системы, связанные с функцией питания
Глава 3. Энергетические затраты и энергетическая ценность пищи.
Глава 4. Значение белков, жиров и углеводов в питании.
Глава 5. Витамины в питании.
Глава 6. Минеральные вещества в питании
Глава 7. Защитные, анти-алиментарные и природ-ные токсические компоненты пищи.
Глава 8. Пищевая ценность продуктов животного происхождения.
Глава 9. Пищевая ценность продуктов растительного происхождении.
Глава10. Основы рацио-нального (здорового) питания.
Глава 11. Нетрадиционное питание.
Глава 12. Биологически активные добавки.
Глава 13. Оптимизация рационов питания насе-ления и обогащение пищевых продуктов.
Глава 14. Генетически модифицированные источники пищи.
Глава 15. Основы рацио-нального здорового пита-ния различных групп населения.
Глава 16. Лечебно профи-лактическое питание.
Глава 17. Лечебное питание
Промежуточная аттестация

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина относится к профессиональному циклу Б.1, базовой (общепрофессиональной
части). Для изучения дисциплины необходимы знания вопросов предшествующих изучаемых
дисциплин; Неорганическая химия; Органическая химия; Биохимия; Аналитической химия и
физико-химические методы анализа; Физическая и коллоидная химия; Микробиология;
Санитария и гигиена питания; Товароведение продовольственных товаров.

Дисциплина является предшествующей для изучения следующих дисциплин: Технология
продукции общественного питания; Безопасность продовольственного сырья и продуктов
питания.
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В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ОПК-2: Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач
профессиональной деятельности
ОПК-2.2 Демонстрирует знание основных законов и методов исследований естественных наук,
необходимых для решения типовых задач в сфере общественного питания.
основные законы
естественнонаучных дисциплин для
решения стандартных задач в сфере
общественного питания.

применять знания основных законов
естественнонаучных дисциплин,
необходимых для решения типовых
задач в сфере общественного
питания.

основными законами и методами
исследований естественных наук для
решения задач в сфере
общественного питания.

ОПК-2: Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач
профессиональной деятельности
ОПК-2.3 Применяет основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач в
сфере общественного питания
основные законы
естественнонаучных дисциплин для
решения стандартных задач в сфере
общественного питания.

применять знания основных законов
естественнонаучных дисциплин,
необходимых для решения типовых
задач в сфере общественного
питания.

основными законами и методами
исследований естественных наук для
решения задач в сфере
общественного питания.

ОПК-2: Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач
профессиональной деятельности
ОПК-2.1 Использует основные законы и методы исследований естественных наук для решения
стандартных задач в сфере общественного питания.
основные законы
естественнонаучных дисциплин для
решения стандартных задач в сфере
общественного питания.

применять знания основных законов
естественнонаучных дисциплин,
необходимых для решения типовых
задач в сфере общественного
питания.

основными законами и методами
исследований естественных наук для
решения задач в сфере
общественного питания.

Дисциплина "Физиология питания" изучается посредством лекций, все разделы программы
закрепляются практическими, лабораторными занятиями, выполнением контрольных работ,
самостоятельной работы над учебной и научно-технической литературой и завершается
экзаменом.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 108 часа, 3 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации: Экзамен.
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