


 

 

 



 

 

 

Цели и задачи учебной дисциплины 

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. 

 

2. Место дисциплины в структуре ОП бакалавриата 

 

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. 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенные с пла-

нируемыми результатами освоения образовательной программы.  

В результате освоения дисциплины бакалавр должен обладать следующими компетенция-

ми:  

ОК-7 способность к самоорганизации и самообразованию 

Знать: нормы и правила самоорганизации и самообразования. 

Уметь: применить нормы и правила самоорганизации и самообразования. 

Владеть: способностью к самоорганизации и самообразованию. 

ПК-25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечествен-

ный и зарубежный опыт по производству продуктов питания. 

Иметь: представление об организации изучения и анализа научно-технической информации, 

отечественного и зарубежного опыта по производству продуктов питания. 

Знать: научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству 

продуктов питания. 

Уметь: изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный 

опыт по производству продуктов питания. 

Владеть: способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечествен-

ный и зарубежный опыт по производству продуктов питания. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы. Общая трудоемкость дисциплины. 



 

 

 

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единицы (144 часа). 

Вид учебной работы 
Всего 

часов/з.е. 

Семестр 

1 

Контактные часы (всего) 51,35/1,42 51,35/1,42 

В том числе:   

Лекции (Л) 34/0,94 34/0,94 

Практические занятия (ПЗ) - - 

Лабораторные работы (ЛР) 17/0,38 17/0,38 

Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,009 0,35/0,009 

Самостоятельная работа под руководством преподавателя 

(СРП) 

 

- 

 

- 

Самостоятельная работа (СР) (всего) 57/1,58 57/1,58 

В том числе:   

Расчетно-графические работы   

Реферат 30/0,83 30/0,83 

Другие виды СР (если предусматриваются, приводится пере-

чень видов СР) 

1. Составление плана-конспекта 

2. Проведение мониторинга, подбор и анализ статистических 

данных 

 

 

27/0,75 

 

 

27/0,75 

Курсовой проект (работа) - - 

Контроль (всего) 35,65/0,99 35,65/0,99 

Форма промежуточной аттестации: 

(зачет, экзамен) 

 экзамен 

Общая трудоемкость (часы/ з.е.) 144/4 144/4 

4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единиц (144 часа) 

Вид учебной работы 
Всего 

часов/з.е. 

Семестр 

2 

Контактные часы (всего) 14,35/0,40 14,35/0,40 

В том числе:   

Лекции (Л) 6/0,16 6/0,16 

Практические занятия (ПЗ)   

Лабораторные работы (ЛР) 8/0,22 8/0,22 

Контактная работа в период аттестации (КРАт)   

Самостоятельная работа под руководством преподавателя 

(СРП) 

  

Самостоятельная работа (СР) (всего) 121/3,36 121/3,36 

В том числе:   

Расчетно-графические работы   

Реферат 61/1,69 61/1,69 

Другие виды СР (если предусматриваются, приводится пере-

чень видов СР) 

1. Составление плана-конспекта 

2. Проведение мониторинга, подбор и анализ статистических 

данных 

 

 

60/1,66 

 

 

60/1,66 

Курсовой проект (работа) - - 

Контроль (всего) 8,65 8,65 

Форма промежуточной аттестации: (зачет, экзамен) 8,65 экзамен 

Общая трудоемкость (часы/ з.е.) 144/4 144/4 

5. Структура и содержание дисциплины 



 

 

 

5.1 Структура дисциплины для очной формы обучения 
№ 

п/п  

 

 

 

 

 

Раздел дисциплины 

Неделя 

семест

ра 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную и трудоемкость (в 

часах) 

Формы 

текущего 

контроля 

успеваемост

и (по 

неделям 

семестра) 

Форма 

промежуточ

ной 

аттестации 

Л
 

Л
Р

 

К
Р

А
т 

 

С
Р

П
 

К
о
н

тр
о
л
ь
 

С
Р

 

1 РАЗДЕЛ 1. Физиоло-

гические системы, 

связанные с функцией 

питания. Современное 

определение понятий 

гомеостаз, пищеваре-

ние, пищевые продук-

ты, голод, аппетит.  

1  

нед 

2 1    4 Обсуждение 

докладов 

2 Процессы всасывания и 

усвоения пищевых ве-

ществ. Состав и функ-

ции микрофлоры пи-

щеварительного тракта 

человека.  

2 

нед 

2 1    4 Обсуждение 

докладов 

3 Краткая характеристи-

ка структуры и функ-

ционирования первич-

ных и сложных вто-

ричных регуляторных 

механизмов гомеостаза 

живых организмов, 

включая человека. 

3 

нед 

2 2    4 Обсуждение 

докладов 

4 РАЗДЕЛ 2. Значение 

различных компонен-

тов пищи для орга-

низма. 

Перечень основных 

макро- и микронутри-

ентов.  

4 

нед 

4 2    4 Обсуждение 

докладов 

5 Физиологическая роль 

белков, жиров и угле-

водов  

5  

нед 

6 2    4 Обсуждение 

докладов 

6 Классификация вита-

минов.  

Классификация мине-

ральных веществ и фи-

зиологические функции 

основных макро- и 

микроэлементов. 

6  

нед 

2 1    5 Обсуждение 

докладов 



 

 

 

7 Перечень основных 

групп пищевых про-

дуктов, содержащих 

эссенциальные и регу-

ляторные пищевые суб-

станции.  

7  

нед 

2 2    6 Обсуждение 

докладов 

8 РАЗДЕЛ 3. Физиоло-

гические основы со-

ставления пищевых 

рационов. Современ-

ные приемы длительно-

го хранения пищевого 

сырья и готовых про-

дуктов питания и их 

влияние на пищевую 

ценность продуктов.  

8  

нед 

6 2    8 Обсуждение 

докладов 

9 Классификация и крат-

кая характеристика 

пищевых добавок, ис-

пользуемых в техноло-

гических целях. 

9  

нед 

4 2    9 Обсуждение 

докладов 

10 Категории функцио-

нального питания.  

Различия между диети-

ческим, лечебным и 

функциональным пита-

нием. 

10  

нед 

4 2    9 Обсуждение 

докладов 

 
Промежуточная 

аттестация.  

       Экзамен в 

устной 

форме 

 
ИТОГО: 

 34 17 0,35 - 35,65 57  

 

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения 

№ 

п/п  

 

 

 

 

 

Раздел дисциплины 

Неделя 

семестра 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную и трудоемкость  

(в часах) 

Формы 

текущего 

контроля 

успеваемост

и (по 

неделям 

семестра) 

Форма 

промежуточ

ной 

аттестации   
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 Л

 

Л
Р

 

К
Р

А
т 

 

С
Р

П
 

К
о
н

тр
о
л
ь
 

С
Р

 



 

 

 

1. Физиологические 

системы, связанные 

с функцией питания 

Современное опреде-

ление понятий гомео-

стаз, пищеварение, 

пищевые продукты, 

голод, аппетит.  

1 

нед 

1 2 

   

30  

2. Значение различных 

компонентов пищи 

для организма. Пере-

чень основных макро- 

и микронутриентов.  

2 

нед 

1 2 

   

30  

3. Физиологические 

основы составления 

пищевых рационов. 

Современные приемы 

длительного хранения 

пищевого сырья и 

готовых продуктов 

питания и их влияние 

на пищевую ценность 

продуктов.  

3 

нед 

2 2 

   

32  

4. Классификация и 

краткая характеристи-

ка пищевых добавок, 

используемых в тех-

нологических целях. 

4 

нед 

2 2 

   

29  

 
Промежуточная 

аттестация.  

       Экзамен в 

устной 

форме 

 
ИТОГО: 

 6 8 0,35 - 8,65 121  

 

 



5.3 Содержание разделов дисциплины: «Физология питания», образовательные технологии 

Лекционный курс 

№ 

п/п 

Наименование темы 

дисциплины 

Трудоемкость 

(часы / зач.ед.) 

Содержание Формируемые 

компетенции 

Результаты освоения  

(знать, уметь, владеть) 

Образователь-

ные технологии 

ОФО ЗФО 

1. РАЗДЕЛ 1. Физиологические 

системы, связанные с функ-

цией питания. Современное 

определение понятий гомео-

стаз, пищеварение, пищевые 

продукты, голод, аппетит. 

2/0,05 

 

1/0,027 

 

Пищеварительная 

система человека. 

Строение и функ-

ции желудочно-

кишечного тракта. 

Типы пищеварения. 

Определение поня-

тий «ассимиляция 

анаболизм» и 

«диссимиляция. 

Состав и функции 

микрофлоры пище-

варительного тракта 

человека. Факторы, 

вызывающие дисба-

ланс микробной 

экологии человека. 

Общие принципы 

регуляции роста, 

развития и функци-

онирования живых 

организмов.  

ОК-7 

ПК-25 

Знать: нормы и правила 

самоорганизации и самооб-

разования.  

Научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Уметь: применить нормы и 

правила самоорганизации и 

самообразования.  

Изучать и анализировать 

научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Владеть: способностью к 

самоорганизации и самооб-

разованию.  

Способностью изучать и 

анализировать научно-

техническую информацию, 

отечественный и зарубеж-

ный опыт по производству 

продуктов питания. 

Лекция-беседа 

 



 

  

2. Процессы всасывания и усвое-

ния пищевыхвеществ. Состав 

и функции микрофлоры пище-

варительного тракта 

2/0,05 

 

 Переваривание 

пищевых веществ и 

их всасывание в 

разных отделах 

желудочно-

кишечного тракта. 

ОК-7 

ПК-25 

Знать: нормы и правила 

самоорганизации и самооб-

разования.  

Научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Уметь: применить нормы и 

правила самоорганизации и 

самообразования.  

Изучать и анализировать 

научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Владеть: способностью к 

самоорганизации и самооб-

разованию.  

Способностью изучать и 

анализировать научно-

техническую информацию, 

отечественный и зарубеж-

ный опыт по производству 

продуктов питания. 

Лекция-беседа 

 



 

  

3. Краткая характеристика струк-

туры и функционирования 

первичных и сложных вторич-

ных регуляторов механизмов 

гомеостаза живых организмов, 

включая человека 

2/0,05 

 

 Понятие о 

гомеостазе. Общие 

закономерности 

гомеостаза живых 

систем. 

Специфические 

иммунологические 

механизмы 

 

ОК-7 

ПК-25 

Знать: нормы и правила 

самоорганизации и самооб-

разования.  

Научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Уметь: применить нормы и 

правила самоорганизации и 

самообразования.  

Изучать и анализировать 

научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Владеть: способностью к 

самоорганизации и самооб-

разованию.  

Способностью изучать и 

анализировать научно-

техническую информацию, 

отечественный и зарубеж-

ный опыт по производству 

продуктов питания. 

Лекция-беседа 

 



 

  

4. РАЗДЕЛ 2. Значение раз-

личных компонентов пищи 

для организма. Перечень ос-

новных макро- и микронутри-

ентов.  

2/0,05 1/0,027 

 

Определение поня-

тий эссенциальные 

и заменимые пище-

вые вещества. Фи-

зико-химические 

особенности воды и 

ее функции для жи-

вых организмов. 

Гигиенические тре-

бования к питьевой 

воде.  

ОК-7 

ПК-25 

Знать: нормы и правила 

самоорганизации и самооб-

разования.  

Научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Уметь: применить нормы и 

правила самоорганизации и 

самообразования.  

Изучать и анализировать 

научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Владеть: способностью к 

самоорганизации и самооб-

разованию.  

Способностью изучать и 

анализировать научно-

техническую информацию, 

отечественный и зарубеж-

ный опыт по производству 

продуктов питания. 

Лекция-беседа 



 

  

5. Физиологическая роль белков 

жиров и углеводов 

4/0,11  Суточные потреб-

ности человека в 

основных нутриен-

тах. Пищевая цен-

ность белков. Жир-

ные кислоты. Зна-

чение ненасыщен-

ных жирных кислот 

в питании человека. 

Значение углеводов 

в питании. Роль уг-

леводов в организ-

ме.  

 

ОК-7 

ПК-25 

Знать: нормы и правила 

самоорганизации и самооб-

разования.  

Научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Уметь: применить нормы и 

правила самоорганизации и 

самообразования.  

Изучать и анализировать 

научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Владеть: способностью к 

самоорганизации и самооб-

разованию.  

Способностью изучать и 

анализировать научно-

техническую информацию, 

отечественный и зарубеж-

ный опыт по производству 

продуктов питания. 

Лекция-беседа 



 

  

6. 

 

Классификация витаминов.  

Классификация минеральных 

веществ и физиологические 

функции основных макро- и 

микроэлементов. 

2/0,05  Краткая характери-

стика их функций. 

Понятие гипо- и 

авитаминозов. 

Классификация ми-

неральных веществ 

(атомовитов) и фи-

зиологические 

функции основных 

макро- и микроэле-

ментов.  

ОК-7 

ПК-25 

Знать: нормы и правила 

самоорганизации и самооб-

разования.  

Научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Уметь: применить нормы и 

правила самоорганизации и 

самообразования.  

Изучать и анализировать 

научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Владеть: способностью к 

самоорганизации и самооб-

разованию.  

Способностью изучать и 

анализировать научно-

техническую информацию, 

отечественный и зарубеж-

ный опыт по производству 

продуктов питания. 

Лекция-беседа 



 

  

7. Перечень основных групп пи-

щевых продуктов, содержащих 

эссенциальные и регуляторные 

пищевые субстанции. 

2/0,05  Краткая характери-

стика состава и пи-

щевой ценности 

продуктов из зерна, 

мяса и его замени-

телей, молока и мо-

лочных продуктов, 

овощей и фруктов, 

масел, жиров и раз-

личных сладостей. 

Современная пира-

мида здорового пи-

тания и принципы 

ее конструирования.  

ОК-7 

ПК-25 

Знать: нормы и правила 

самоорганизации и самооб-

разования.  

Научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Уметь: применить нормы и 

правила самоорганизации и 

самообразования.  

Изучать и анализировать 

научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Владеть: способностью к 

самоорганизации и самооб-

разованию.  

Способностью изучать и 

анализировать научно-

техническую информацию, 

отечественный и зарубеж-

ный опыт по производству 

продуктов питания. 

Лекция-беседа 



 

  

8. РАЗДЕЛ 3. «Физиологиче-

ские основы составления 

пищевых рационов». Совре-

менные приемы длительного 

хранения пищевого сырья и 

готовых продуктов питания и 

их влияние на пищевую цен-

ность продуктов. 

6/0,16 2/0,05 Гигиеническая 

оценка различных 

процессов кулинар-

ной обработки пи-

щи. Технологиче-

ские приемы, ис-

пользуемые для 

предотвращения 

или снижения по-

терь в пищевых 

продуктах. 

ОК-7 

ПК-25 

Знать: нормы и правила 

самоорганизации и самооб-

разования.  

Научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Уметь: применить нормы и 

правила самоорганизации и 

самообразования.  

Изучать и анализировать 

научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Владеть: способностью к 

самоорганизации и самооб-

разованию.  

Способностью изучать и 

анализировать научно-

техническую информацию, 

отечественный и зарубеж-

ный опыт по производству 

продуктов питания. 

Лекция-беседа 



 

  

9. Классификация и краткая ха-

рактеристика пищевых доба-

вок, используемых в техноло-

гических целях. 

4/0,11 2/0,05 Требования без-

опасности к техно-

логическим пище-

вым добавкам. 

Определение поня-

тий биологически 

активные пищевые 

добавки, пробиоти-

ки, продукты функ-

ционального пита-

ния. Сходство и 

различие между 

ними.  

ОК-7 

ПК-25 

Знать: нормы и правила 

самоорганизации и самооб-

разования.  

Научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Уметь: применить нормы и 

правила самоорганизации и 

самообразования.  

Изучать и анализировать 

научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Владеть: способностью к 

самоорганизации и самооб-

разованию.  

Способностью изучать и 

анализировать научно-

техническую информацию, 

отечественный и зарубеж-

ный опыт по производству 

продуктов питания. 

Лекция-беседа 



 

  

10. Категории функционального 

питания.  

Различия между диетическим, 

лечебным и функциональным 

питанием. 

4/0,11 4/0,11 Ключевые функции 

организма, пози-

тивное воздействие 

на которые позволя-

ет относить продук-

ты питания в кате-

горию функцио-

нальное питание.  

Различия между 

диетическим, ле-

чебным и функцио-

нальным питанием. 

ОК-7 

ПК-25 

Знать: нормы и правила 

самоорганизации и самооб-

разования.  

Научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Уметь: применить нормы и 

правила самоорганизации и 

самообразования.  

Изучать и анализировать 

научно-техническую ин-

формацию, отечественный 

и зарубежный опыт по 

производству продуктов 

питания. 

Владеть: способностью к 

самоорганизации и самооб-

разованию.  

Способностью изучать и 

анализировать научно-

техническую информацию, 

отечественный и зарубеж-

ный опыт по производству 

продуктов питания. 

 

        

ИТОГО: 34/0,94 6/0,16  

 



5.4. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и объем в 

часах 

№ п/п 
№ раздела 

дисциплины 

Наименование практических и семинар-

ских занятий 

Объем в часах / 

трудоемкость в з.е. 

- - - - 

Практические и семинарские занятия не предусмотрены учебным планом 

 

5.5. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах 

№  

п/п 

№ раздела 

дисциплины 

Наименование  

лабораторных работ 

Объем в часах /  

трудоемкость в 

з.е. 

ОФО ЗФО 

1. 

  

Раздел I. Физиологические 

основы определения пищевой 

ценности питания 

Строение и функции пищеварительной си-

стемы 

 

1/0,027 2/0,05 

2. Раздел I. Физиологические 

основы определения пищевой 

ценности питания 

Определение пищеварительной функции 

слюны 

1/0,027 ‒ 

3. Раздел I. Физиологические 

основы определения пищевой 

ценности питания 

Влияние пищевых факторов на функцию 

пищеварительной системы 

1/0,027 ‒ 

4. Раздел 2. Значение различных 

компонентов пищи для орга-

низма. 

Основные понятия органолептического ме-

тода оценки качества пищевого сырья 

1/0,027 2/0,05 

5. 

  

Раздел 2. Значение различных 

компонентов пищи для орга-

низма 

Учебная дискуссия: «Теории и концепции 

питания отечественные и зарубежные» 

3/0,83 ‒ 

6. 

  

Раздел 3. Физиологические 

основы составления пищевых 

рационов 

Определение физиологической потребности 

организма в энергии и основных пищевых 

веществах. Оценка пищевого статуса 

2/0,05 ‒ 

7. Раздел 3. Физиологические 

основы составления пищевых 

рационов 

Составление суточного рациона питания 

для различных групп потребителей 

2/0,05 2/0,05 

8. Раздел 3. Физиологические 

основы составления пищевых 

рационов 

Расчет калорийности пищи. Расчет индекса 

массы тела 

2/0,05 ‒ 

9. Раздел 3. Физиологические 

основы составления пищевых 

рационов 

Расчет энергетической ценности блюд 

 

2/0,05 ‒ 

10. Раздел 3. Физиологические 

основы составления пищевых 

рационов 

Организация лечебного и лечебно-

профилактического питания в лечебно-

профилактических учреждениях 

2/0,05 2/0,05 

   17/0,47 8/0,22 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ) 

Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрены. 

5.7. Самостоятельная работа студентов 

Содержание и объем самостоятельной работы студентов 

№ 

п/п 

Разделы и темы рабочей про-

граммы самостоятельного  

изучения 

Перечень домашних 

заданий и других во-

просов для самостоя-

тельного изучения 

Сроки  

выполне-

ния 

Объем в часах / 

трудоемкость в 

з.е. 

ОФО ЗФО 

1. 
Гормональный контроль метабо-

лизма. 

Написание реферата 2 неделя 
5/0,13 10,1/0,28 

2. Питание и иммунная система. Написание реферата 4 неделя 5/0,13 10,1/0,28 

3. 
Процесс нутрицевтического обес-

печения. 

Написание реферата 5 неделя 5/0,13 10,1/0,28 

4. 
Современные подходы к регуля-

ции массы тела человека. 
 

7 неделя 5/0,13 10,1/0,28 

5. 
Омега-3 жирные кислоты и забо-

левания сердца. 

Написание реферата 11 неделя 5/0,13 10,1/0,28 

6. 

Нуклеиновые кислоты и нуклео-

тиды в нутриционной поддержке 

организма. 

Написание реферата 13 неделя 5/0,13 10,1/0,28 

7. 
Принципы диетики и рациональ-

ная пирамида питания 

Написание плана-

конспекта 

14 неделя 4,5/0,125 10/0,27 

8. 
Питание в педиатрии Написание плана-

конспекта 

16 неделя 4,5/0,125 10/0,27 

9. 
Подростковое питание Написание плана-

конспекта 

17 неделя 4,5/0,125 10/0,27 

10. 
Питание пожилых людей Написание плана-

конспекта 

18 неделя 4,5/0,125 10/0,27 

11. 
Питание при беременности Написание плана-

конспекта 

19 неделя 4,5/0,125 10/0,27 

12. 
Спортивное питание Написание плана-

конспекта 
20 неделя 

4,5/0,125 10/0,27 

Итого: 57/1,58 121/3,36 

 

6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся 

по дисциплине  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 

 

6.2. Литература для самостоятельной работы 
 

1. Дроздова, Т.М. Физиология питания [Электронный ресурс]: учебник / Дроздова 

Т.М., Влощинский П.Е., Позняковский В.М. - Саратов: Вузовское образование, 2014. - 351 c. - 

ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4145. 

2. Зименкова, Ф.Н. Питание и здоровье [Электронный ресурс]: учебное пособие для 

студентов по спецкурсу «Питание и здоровье» / Зименкова Ф.Н. - М.: Прометей, 2016. - 168 с. - 

ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=557072.  

3. Омаров, Р.С. Основы рационального питания [Электронный ресурс]: учебное посо-

бие / Р.С. Омаров, О.В. Сычева. – Ставрополь: АГРУС, 2014. – 80 с. - ЭБС «Znanium.com» - Ре-

жим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=514526. 

4. Теплов, В.И. Физиология питания: учебное пособие / В.И. Теплов, В.Е. Боряев. - 

М.: Дашков и К, 2010. - 452 с. 

http://www.iprbookshop.ru/4145
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=557072
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=514526


 

 

 

5. Шлѐнская, Т.В. Санитария и гигиена питания [Электронный ресурс]: учебное посо-

бие / Т.В. Шленская, Е.В. Журавко. - М.: КолосС, 2013. - 184 с. - ЭБС «Консультант студента» - 

Режим доступа: http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953202431.html. 

6. Щеникова, Н.В. Традиции и культура питания народов мира [Электронный ресурс]: 

учебное пособие / Н.В. Щеникова. - М.: Форум: ИНФРА-М, 2015. - 296 с. - ЭБС «Znanium.com» - 

Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=469955. 

 

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся 

по дисциплине  

Этапы формирова-

ния компетенции 

( номер семестра 

согласно учебному 

плану) 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции в про-

цессе освоения образовательной программы  

 

 

ОК-7 способность к самоорганизации и самообразованию 

1 Начертательная геометрия и техническая графика   

1 Физиология питания 

1 Русский язык и культура речи 

1 Неорганическая и аналитическая химия 

2 История 

2 История и культура адыгов  

1,2,3 Иностранный язык 

1,2 Математика  

1,2 Физика  

2 Органическая химия 

3 Экология  

3 Физическая и коллоидная химия  

3 Биохимия  

3 Электротехника и электроника 

4 Теория вероятностей и математическая статистика 

3 Теоретическая механика  

4 Информатика  

4 Сопротивление материалов  

4 Правоведение 

3 Ферменты и витамины в пищевых продуктах/ Пищевые токсины 

3 Физико-химические методы анализа 

5 Детали машин  

5,6 Физическая культура и спорт 

8 Теоретические основы технологии общественного питания  

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной квали-

фикационной работы 

ПК -25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, отече-

ственный и зарубежный опыт по производству продуктов питания 

1 Физиология питания 

3 Культурология 

1-6 Элективные дисциплины по физической культуре и спорту   

4 Оборудование предприятий общественного питания  

5,6 Технология продукции общественного питания 

5 Технология продуктов детского питания / Технология продуктов до-

школьного питания   

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953202431.html
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=469955


 

 

 

5 Расчет технологических проектов строительства кафе 

6 Расчет технологических проектов строительства ресторана 

6 Технология пектинопродуктов /Технология продуктов питания из  дико-

растущего сырья 

5 Проектирование предприятий общественного питания 

7 Кухни народов мира 

6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов/ Гигиени-

ческие основы питания человека 

7 Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-

ного питания 

6 Основы научных исследований в технологии продукции общественного 

питания/ Научные основы индустриальных технологий общественного 

питания 

7 Лечебно-профилактическое питание 

7 Организация мучного и кондитерского производства/Технологические 

процессы мучного и кондитерского производства 

8 Теоретические основы технологии общественного питания  

6 Практика по получению профессиональных умений и опыта профессио-

нальной деятельности 

7 Научно-исследовательская работа 

8 Преддипломная практика для выполнения выпускной квалификационной 

работы 

8 Технология производства пищевых продуктов функционального и специ-

ального назначения 

8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпускной квали-

фикационной работы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкалы оценивания 

 

Планируемые результаты освое-

ния компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения 

 

Наименование 

оценочного 

средства неудовлетвори-

тельно 

удовлетвори-

тельно 

хорошо отлично 

ОК-7 способность к самоорганизации и самообразованию 

Знать: нормы и правила самоорга-

низации и самообразования. 

Фрагментарные зна-

ния 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие отдель-

ные пробелы знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь: применить нормы и правила 

самоорганизации и самообразования. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, до-

пускаются небольшие 

ошибки   

Сформированные 

умения 

Владеть: способностью к самоорга-

низации и самообразованию. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематиче-

ское применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и си-

стематическое 

применение 

навыков 

ПК-25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по произ-

водству продуктов питания 

Знать: научно-техническую инфор-

мацию, отечественный и зарубежный 

опыт по производству продуктов 

питания. 

Фрагментарные зна-

ния 

Неполные знания Сформированные, но 

содержащие отдель-

ные пробелы знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь: изучать и анализировать 

научно-техническую информацию, 

отечественный и зарубежный опыт 

по производству продуктов питания. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, до-

пускаются небольшие 

ошибки   

Сформированные 

умения 

Владеть: способностью изучать и 

анализировать научно-техническую 

информацию, отечественный и зару-

бежный опыт по производству про-

дуктов питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематиче-

ское применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются пробелы 

Успешное и си-

стематическое 

применение 

навыков 

 

 



7.3 Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

Примерный перечень вопросов к экзамену 

1. Предмет, цели и задачи физиологии питания. 

2. Исторический обзор развития науки о питании. 

3. Главные направления развития физиологии питания. 

4. Значение питания, как фактора здоровья. 

5. Потребность организма в основных пищевых веществах. 

6. Значение белков и других азотосодержащих веществ для организма. 

7. Значение углеводов для организма. 

8. Значение  липидов для организма  

9. Значение минеральных веществ и воды для организма. 

10.  Значение витаминов для организма. 

11.  Классификация витаминов, витаминоподобные вещества, их источники. 

12. Современные представления о потребности организма в различных витаминах. 

13. Витаминизация готовой пищи и продуктов массового потребления. 

14. Основные источники энергии в организме. Энергетическая ценность продуктов питания.. 

15. Энергетические затраты и методы их определения. 

16. Понятие «обмен веществ» (метаболизм) и «энергетический баланс». 

17. Роль и значение ферментов в метаболизме и в переваривании пищевых веществ. 

18. Регулируемые и нерегулируемые траты энергии, потребность в калориях 

19. Пищевая и биологическая ценность белков, жиров, углеводов. 

20. Строение пищеварительной системы человека. 

21. Сущность и основные принципы пищеварения. 

22. Биохимические изменения пищи в ротовой полости. 

23. Особенности пищеварения в желудке у человека. 

24. Пищеварение в тонком отделе кишечника человека.  

25. Пищеварение в толстом отделе кишечника человека. 

26. Значение и особенности переваривания продуктов растительного происхождения. 

27. Переваривание белков, факторы, влияющие на усвоение белка. 

28. Переваривание углеводов в организме и факторы, влияющие на их усвоение. 

29. Переваривание жиров и факторы, влияющие на их усвоение. 

30. Пищевая и биологическая ценность мяса и мясных продуктов. 

31. Пищевая и биологическая ценность рыбы и рыбных продуктов. 

32. Биологический состав и особенности переваривания мяса птиц, яиц и яичных продуктов. 

33. Биологический состав овощей и плодов, значение их в питании человека. 

34. Пищевая и биологическая ценность молока и молочных продуктов. 

35. Значение и особенности переваривания молочнокислых продуктов. 

36. Пищевая и биологическая ценность зерновых продуктов. 

37. Классификация пищевых концентратов. Концентраты детского и диетического питания. 

38. Пищевая и биологическая ценность различных консервированных продуктов. 

39. Значение экстрактивных, вкусовых и ароматических веществ. 

40. Основные виды пищевых жиров, роль их в питании. 

41. Различные виды пищевых добавок, вкусовые вещества в питании человека. 

42. Проблемы питания современного человека. 

43. Принципы построения рациона питания. 

44. Понятие о сбалансированном, рациональном питании. 

45. Требования к составлению меню-раскладки, понятие суточный рацион 

46. Режимы питания и их значение в различном возрасте. 



 

 

 

47. Особенности метаболизма в детском, подростковом и взрослом возрасте. Принципы органи-

зации питания детей разного возраста.  

48. Питание детей различного возраста. 

49. Питание  учащихся и студентов. 

50. Особенности обменных процессов в организме в стареющем организме. Питание в пожилом 

возрасте. 

51. Понятие «диетология», «диетотерапия», современные принципы построения диетического 

питания. Характеристика диет: виды диет, основные механизмы действия диет. 

52. Основные принципы лечебно-профилактического питания. 

53. Цели и задачи лечебно- профилактического питания. Пищевая ценность и калорийность ра-

ционов лечебно-профилактического питания. 

 

Тематика контрольных работ для студентов ЗФО 

Вариант 1 

1. Значение питания для жизнедеятельности организма.  

2. Пищевые волокна, их роль в питании и физиологическая характеристика. 

3. Вода. Физиологическая роль воды и потребность в ней человека. 

4. Питание детей и подростков. 

Вариант 2 

1. Энергозатраты организма человека. Виды суточных энергозатрат и их характеристика. Мето-

ды определения. 

2. Фосфатиды. Роль для организма и источники в питании. 

3. Кальций и его значение для организма. Ликвидация дефицита кальция. 

4. Питание пожилых и старых людей. 

Вариант 3 

1. Простые углеводы и их физиологическая характеристика. 

2. Витамины. Значение для организма. Классификация витаминов. 

3. Селен. Значение для организма. Ликвидация дефицита селена. 

4. Лечебное питание. Характеристика диеты № 5. 

Вариант 4 

1. Ротовая полость. Строение и функции органов ротовой полости. Влияние питания на состоя-

ние ротовой полости. 

2. Железо и его значение для организма. Ликвидация дефицита железа в организме человека. 

3. Биологически активные добавки (БАД). Нутрицевтики и их характеристика. 

4. Лечебное питание. Характеристика диеты .№ 9. 

Вариант 5 

1. Желудок. Строение и функции. Влияние питания на желудок. 

2. Витамин С. Роль для организма, источники в питании и физиологическая потребность при 

различных состояниях. Ликвидация дефицита в питании. 

3. Биологически активные добавки (БАД). Пробиотики, пребиотики и пробиотические продук-

ты. 

4. Лечебное питание. Характеристика диеты № 1. 

Вариант 6 

1. Пищеварение в двенадцатиперстной кишке. Значение печени и поджелудочной железы в пи-

щеварении. Влияние питания. 

2. Витаминная недостаточность организма человека. Виды и причины витаминной недостаточ-

ности. 

3. Йод и его значение для организма. Ликвидация йодного дефицита.  

4. Лечебное питание. Характеристика диеты № 7. 

Вариант 7 

1. Строение и функции толстого кишечника. Значение кишечной микрофлоры. Влияние пище-

вых факторов на толстый кишечник. 



 

 

 

2. Энергетический баланс организма человека, его виды и физиологическая характеристика. 

3.  Обогащение пищевых продуктов. Причины и основные принципы обогащения. 

4. Лечебное питание. Характеристика диеты № 2. 

Вариант 8 

1. Пищеварительная система. Основные функции и регуляция процессов пищеварения.  

2. Азотистый баланс организма, его виды и физиологическая характеристика. 

3. Виды обогащенных пищевых продуктов. 

4. Лечебное питание. Характеристика диеты № 8. 

Вариант 9 

1. Белки. Роль белков для организма человека. Биологическая ценность белков пищи.  

2. Витамин А (ретинол) и его физиологическая характеристика. 

3. Альтернативные (нетрадиционные) виды питания и их оценка. 

4. Питание лиц умственного труда. 

Вариант 10 

1. Пищеварение в тонком кишечнике. 

2. Пищевая ценность продуктов животного происхождения: мясо и рыба.  

3. Генетически модифицированные источники питания. 

4. Лечебное питание. Характеристика диеты № 10. 

Вариант 11 

1. Стерины и их виды. Холестерин и его физиологическая роль в организме. Атеросклероз и 

антисклеротические факторы. Источники стеринов в питании. 

2. Витамин Д и его физиологическая характеристика.  

3. Лечебное питание. Научные принципы обоснования лечебного питания.  

4. Питание беременных женщин.  

Вариант 12 

1. Минеральные вещества и их роль для организма. Классификация. Щелочные и кислотные 

макроэлементы, их значение и источники в питании. 

2. Защитные компоненты пищевых продуктов.  

3. Продукты диетического питания. 

4. Питание кормящих матерей. 

Вариант 13 

1. Методы оценки качества белков пищи. Ликвидация дефицита полноценного белка в питании. 

2. Антиалиментарные (антипищевые) вещества в питании. 

3. Диетические свойства пищевых продуктов. 

4. Пищевая ценность продуктов растительного происхождения: овощи, фрукты, ягоды. 

 

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, уме-

ний и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компе-

тенций  

Критерии оценки знаний студентов на экзамене 

Оценка «отлично» ставится, если студент строит ответ логично в соответствии с планом, 

обнаруживает максимально глубокое знание профессиональных терминов, понятий, категорий, 

концепций и теорий. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедитель-

ные примеры. Обнаруживает аналитический подход в освещении различных концепций. Делает 

содержательные выводы. Демонстрирует знание специальной литературы в рамках учебного ме-

тодического комплекса и дополнительных источников информации.  

Оценка «хорошо» ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом. В 

ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно полно. 

 Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные примеры, однако 

наблюдается некоторая непоследовательность анализа. Выводы правильны. Речь грамотна, ис-

пользуется профессиональная лексика. Демонстрирует знание специальной литературы в рамках 

учебного методического комплекса и дополнительных источников информации. 



 

 

 

Оценка «удовлетворительно» ставится, если ответ недостаточно логически выстроен, 

план ответа соблюдается непоследовательно. Студент обнаруживает слабость в развернутом рас-

крытии профессиональных понятий. Выдвигаемые положения декларируются, но недостаточно 

аргументируются. Ответ носит преимущественно теоретический характер, примеры отсутствуют.  

Оценка «неудовлетворительно» ставится при условии недостаточного раскрытия про-

фессиональных понятий,  категорий, концепций, теорий. Студент проявляет стремление подме-

нить научное обоснование проблем рассуждениями обыденно-повседневного бытового характе-

ра. Ответ содержит ряд серьезных ошибок. Оценка «неудовлетворительно» ставится также при 

отказе от ответа, или если представленный ответ полностью не по существу содержащихся в эк-

заменационном задании вопросов. 

 

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

8.1 Основная литература 

1. Теплов, В.И. Физиология питания: учебное пособие / В.И. Теплов, В.Е. Боряев. - М.: Даш-

ков и К, 2010. - 452 с. 

2. Дроздова, Т.М. Физиология питания [Электронный ресурс]: учебник / Дроздова Т.М., 

Влощинский П.Е., Позняковский В.М. - Саратов: Вузовское образование, 2014. - 351 c. - ЭБС 

«IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4145. 

3. Омаров, Р.С. Основы рационального питания [Электронный ресурс]: учебное пособие / 

Р.С. Омаров, О.В. Сычева. – Ставрополь: АГРУС, 2014. – 80 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим до-

ступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=514526. 

 

8.2 Дополнительная литература 

 

1. Зименкова, Ф.Н. Питание и здоровье [Электронный ресурс]: учебное пособие для студен-

тов по спецкурсу «Питание и здоровье» / Зименкова Ф.Н. - М.:Прометей, 2016. - 168 с. - ЭБС 

«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=557072. 

2. Шлѐнская, Т.В. Санитария и гигиена питания [Электронный ресурс]: учебное пособие / 

Т.В. Шленская, Е.В. Журавко. - М.: КолосС, 2013. - 184 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим 

доступа: http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953202431.html. 

3. Щеникова, Н.В. Традиции и культура питания народов мира [Электронный ресурс]: учеб-

ное пособие / Н.В. Щеникова. - М.: Форум: ИНФРА-М, 2015. - 296 с. - ЭБС «Znanium.com» - Ре-

жим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=469955. 

 

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным не-

ограниченным доступом к электронно-библиотечным системам: 

1. Электронная библиотечная система издательства «Лань» (http://e.lanbook.com)  

2. Электронная библиотечная система «IPRBooks» (http://www.iprbookshop.ru) 

3. Электронная библиотечная система «Консультант студента» 

(http://www.studentlibrary.ru) 

4. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (www.znanium.com).  

 

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным про-

фессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам: 

1. Консультант Плюс – справочная правовая система (http://сonsultant.ru)  

2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com)  

3. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)  

4. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)  

5. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)  

6. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф). 

 

http://www.iprbookshop.ru/4145
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=514526
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=557072
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN5953202431.html
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=469955
http://нэб.рф/


 

 

 

 
9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

Учебно-методические материалы по лекциям дисциплины  

Б1.Б.09 «Физиология питания» 

Раздел/Тема с 

указанием ос-

новных учебных 

элементов (ди-

дактических 

единиц) 

Методы обучения Способы (формы) 

обучения 

Средства  

обучения 

Формируе-

мые компе-

тенции 

РАЗДЕЛ 1. Фи-

зиологические 

системы, связан-

ные с функцией 

питания. Совре-

менное определе-

ние понятий го-

меостаз, пищева-

рение, пищевые 

продукты, голод, 

аппетит.  

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

Процессы всасы-

вания и усвоения 

пищевых веществ. 

Состав и функции 

микрофлоры пи-

щеварительного 

тракта человека.  

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

Краткая характе-

ристика структу-

ры и функциони-

рования первич-

ных и сложных 

вторичных регу-

ляторных меха-

низмов гомеоста-

за живых орга-

низмов, включая 

человека. 

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

РАЗДЕЛ 2. Зна-

чение различных 

компонентов 

пищи для орга-

низма. 

Перечень основ-

ных макро- и 

микронутриентов.  

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 



 

 

 

Физиологическая 

роль белков, жи-

ров и углеводов  

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

Классификация 

витаминов.  

Классификация 

минеральных ве-

ществ и физиоло-

гические функции 

основных макро- 

и микроэлемен-

тов. 

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

Перечень основ-

ных групп пище-

вых продуктов, 

содержащих эс-

сенциальные и 

регуляторные 

пищевые субстан-

ции.  

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

РАЗДЕЛ 3. Фи-

зиологические 

основы состав-

ления пищевых 

рационов. Со-

временные прие-

мы длительного 

хранения пищево-

го сырья и гото-

вых продуктов 

питания и их вли-

яние на пищевую 

ценность продук-

тов.  

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

тельность, частично-

поисковый 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

Классификация и 

краткая характе-

ристика пищевых 

добавок, исполь-

зуемых в техноло-

гических целях. 

Лекция, конспектиро-

вание, приобретение 

знаний, формирование  

умений и навыков, за-

крепление, проверка 

знаний, умений и навы-

ков, применение зна-

ний, творческая дея-

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 



 

 

 

тельность, частично-

поисковый 

коррекция знаний) 

 

Учебно-методические материалы по лабораторным занятиям дисциплины  

Б1.Б.09 «Физиология питания» 

Раздел/Тема с 

указанием ос-

новных учебных 

элементов (ди-

дактических 

единиц) 

Темы лабораторных 

занятий 

Методы обучения Способы 

(формы)  

обучения 

Средства 

обучения 

Раздел I. Физио-

логические осно-

вы определения 

пищевой ценно-

сти питания 

Строение и функции 

пищеварительной  

системы 

 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

Раздел I. Физио-

логические осно-

вы определения 

пищевой ценно-

сти питания 

Определение пищева-

рительной функции 

слюны 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

Раздел I. Физио-

логические осно-

вы определения 

пищевой ценно-

сти питания 

Влияние пищевых фак-

торов на функцию пи-

щеварительной  

системы 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

Раздел 2. Значе-

ние различных 

компонентов пи-

щи для организма. 

Основные понятия ор-

ганолептического ме-

тода оценки качества 

пищевого сырья 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

Раздел 2. Значе-

ние различных 

компонентов пи-

щи для организма 

Учебная дискуссия: 

«Теории и концепции 

питания отечественные 

и зарубежные» 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 



 

 

 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Раздел 3. Физио-

логические осно-

вы составления 

пищевых рацио-

нов 

Определение физиоло-

гической потребности 

организма в энергии и 

основных пищевых 

веществах. Оценка пи-

щевого статуса 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

Раздел 3. Физио-

логические осно-

вы составления 

пищевых рацио-

нов 

Составление суточного 

рациона питания для 

различных групп по-

требителей 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

Раздел 3. Физио-

логические осно-

вы составления 

пищевых рацио-

нов 

Расчет калорийности 

пищи. Расчет индекса 

массы тела 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

Раздел 3. Физио-

логические осно-

вы составления 

пищевых рацио-

нов 

Расчет энергетической 

ценности блюд 

 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

Раздел 3. Физио-

логические осно-

вы составления 

пищевых рацио-

нов 

Организация лечебного 

и лечебно-

профилактического 

питания в лечебно-

профилактических 

учреждениях 

Аудиторная (изуче-

ние нового учебного 

материала, форми-

рование и совершен-

ствование умений и 

навыков, обобщение 

и систематизация 

знаний, контроль и 

коррекция знаний) 

Схемы, рисунки, 

чертежи, учебни-

ки, учебные посо-

бия, устная речь, 

письмо 

ОК-7 

ПК-25 

 

 

 



 

 

 

10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении обра-

зовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного обеспе-

чения и информационных справочных систем (при необходимости) 

Для осуществления учебного процесса используется свободно распространяемое (бесплат-

ное не требующее лицензирования) программное обеспечение: 

1. Операционная система на базе Linux; 

2. Офисный пакет Open Office; 

3. Графический пакет Gimp; 

4. Векторный редактор Inkscape; 

5. Тестовая система на базе Moodle 

6. Тестовая система собственной разработки, правообладатель ФГБОУ ВО 

«МГТУ», свидетельство №2013617338. 

11. Описание материально-технической базы необходимой для осуществления обра-

зовательного процесса по дисциплине (модулю) 

Наименования специальных 

помещений  и помещений 

для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных 

помещений  и помещений для 

самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программ-

ного обеспечения. Реквизиты под-

тверждающего документа 

Специальные помещения 

Учебная аудитория для 

проведения занятий лек-

ционного типа: ул. Пер-

вомайская, 210, 4 этаж, 

ауд. 2-42а 

 

Читальный зал НБ 

ФГБОУ «МГТУ», для са-

мостоятельной работы 

обучающихся: ул. Перво-

майская, 191, 3 этаж  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Учебная аудитория для 

проведения занятий се-

минарского типа, группо-

вых и индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточ-

ной аттестации: ул. Пер-

вомайская, 210, 2 этаж, 

ауд. 2-27 

Помещение для хранения 

и профилактического об-

служивания учебного 

оборудования: 

Специализированная ме-

бель на 20 посадочных 

мест, доска, учебно-

наглядные пособия, спра-

вочная литература, специ-

альная литература. 

Читальный зал НБ ФГБОУ 

«МГТУ» имеет 150 поса-

дочных мест, компьютер-

ное оснащение на 30 поса-

дочных мест с выходом в 

ИНТЕРНЕТ; дистанцион-

ный (Wi-Fi) оснащен спе-

циализированной мебелью 

(столы, стулья, шкафы, 

шкафы выставочные), орг-

техника (мультимедийные 

проекторы, принтеры, ска-

неры, ксероксы). 

Специализированная ме-

бель на 20 посадочных 

мест, доска, учебно-

наглядные пособия, спра-

вочная литература, специ-

альная литература. 

1. Соглашение (подписка) на 

программные продукты компании 

Microsoft для государственных 

образовательных учреждений 

(Microsoft Open Value Subscription 

Education Solutions Agreement № 

V8209819. Срок действия до 

07.2018 г.). Пакет включает в себя 

весь спектр программ (операци-

онные системы разного класса, 

СУБД, средства разработки, 

офисный пакет).   

2. Антивирусные программы: 

Kaspersky Endpoint Security - № 

лицензии 

17E0-160128-131746-407-72. Ко-

личество: 400 рабочих мест. Срок 

действия 1 год. 



 

 

 

Научно-технический 

центр «САПСАН, ул. 

Первомайская, 191, ауд. 

214 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

12. Дополнения и изменения в рабочей программе  

за ________/________ учебный год 

 

 

В рабочую программу   

(наименование дисциплины) 

 

для направления (специальности)   

(номер направления (специальности) 

 

вносятся следующие дополнения и изменения: 

 

 

Дополнения и изменения внес   

(должность, Ф.И.О., подпись) 

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры  

   

(наименование кафедры) 

 

 

«____»___________________20 _г. 

 

 

Заведующий кафедрой __________________  _____________ 

      (подпись)        (Ф.И.О.) 

 


