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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.02 «Физиология питания» 

 

1.1. Область применения  программы 

        Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности  СПО 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания, относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм. 

Программа учебной дисциплины может быть использована для 

получения общепрофессиональных  знаний при подготовке обучающихся по 

специальности «Технология продукции  общественного питания» 

естественно–научного профиля, в дополнительном профессиональном 

образовании и профессиональной подготовке, переподготовке, повышения 

квалификации рабочих кадров по специальности.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

          Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с  

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным  

модулям, входящим в специальность, с дисциплинами: ОП. 01 «Основы        

 микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»,  

ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. Техническое     

оснащение и организация рабочего места. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

 

              Цель дисциплины – формирование системного подхода в изучении 

современных естественнонаучных знаний в области физиологии, 

представлении о жизнедеятельности организма человека, системы питания 

человека, обеспечивающей адаптивное воздействие на организм. 

 

      В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 



 

производства и  реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков;  

       -   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: 

 -  основные понятия и термины физиологии; 

  -   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; 

  -  методику составления рационов питания; 

  - общие требования к качеству сырья и продуктов; 

       -условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации 

различных видов продовольственных товаров. 

 

 

             Изучение дисциплины ОП.02 ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ способствует 

формированию у обучающихся следующих общих компетенций: 

             ОК.01.  Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

             ОК.02.  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

             ОК.03.     Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

            ОК.04.  Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, клиентами. 



 

            ОК.05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

           ОК.06.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих 

ценностей. 

               ОК.07.  Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

               ОК.08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 

              ОК.09.  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

             ОК.10.  Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

         Изучение дисциплины ОП.02 ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ способствует 

формированию у обучающихся следующих профессиональных компетенций, 

соответствующих видам деятельности: 

              ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление мясных 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

              ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление рыбных 

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. 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. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной        

        программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 96 часов, в том числе: 



 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  64   часов; 

самостоятельной работы обучающегося 32 часа. 

 

1.5. Вариативная часть - 17 часов. 

Знать: 

- свойства и виды ингредиентов, используемых в диетическом и лечебно 

профилактическим питании; 

- физические и диетологические характеристики различных методов  

приготовления пищи; 

- баланс при составлении меню. 

Уметь: 

- применять диетологические принципы в соответствии с ожиданиями и  

требованиями; 

- составлять точные меню с учетом обязательных требований диетического  

питания. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 96 



 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  (всего) 64 

в том числе:  

    лабораторные работы 8 

    практические занятия 8 

    контрольные работы 2 

    курсовая работа (проект) (если предусмотрено)  

Самостоятельная работа обучающегося  (всего) 32 

в том числе:  

самостоятельная работа над курсовой работой (проектом)  

(если предусмотрено) 
 

       Составление конспекта - работа над учебным материалом, 

ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов Самостоятельная работа обучающихся: защита 

реферата или презентации  по темам:  

   «Роль  основных пищевых веществ в жизнедеятельности 

    организма» 

   «Обмен веществ и энергии»  

  Самостоятельная работа обучающихся: защита реферата 

или презентации  по теме  

   «Состав пищевых продуктов» 

   «Энергетический баланс организма» 
   «Изучение влияния витаминов, минеральных солей и воды 
 
     на обмен веществ» 

Из  Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и 

правил Изучение требований системы ХАССР, Санитарных 

норм и правил СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборото 

способности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья 

32 

Итоговая аттестация проводится в форме 

дифференцированного зачета 
 



 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины   ОП. 02 «ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ» 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 

практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, 

курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

                  1                                            2                                                                                 3 4 

Раздел 1.  Пищеварение 6 1 

 Содержание учебного материала   

Тема 1.1.  

Роль пищи для 

организма человека 

1. Пищеварение: сущность, строение пищеварительной системы. 

2. Роль пищеварительных ферментов, условия, влияющие на их 

активность. 

3. Особенности переваривания белков, жиров, углеводов, конечные 

продукты переваривания. 

4. Понятие об усвояемости основных пищевых веществ. 

 

6  

 

           2 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Ра 

О   Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

 

 

      6 

Раздел 2 Роль  основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма        30  

 Содержание учебного материала   

Тема 2.1. Пищевые 

вещества 

1. Состав пищевых продуктов. Роль питательных и минеральных 

      веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания.  

      Белки, аминокислотный состав. 

2. Белки. Физиологическая роль, аминокислотный состав белков: 

заменимые и незаменимые аминокислоты. Биологическая ценность 

белков животного и растительного происхождения, их правильное 

соотношение в рационе питания. Потребность организма в белках, 

18 2 



 

влияние  избытка и недостатка белков на жизнедеятельность 

организма. 

3. Жиры. Физиологическая роль. Растительные и животные жиры, их 

состав и биологическая ценность, соотношение в суточном рационе 

питания. Полиненасыщенные жирные кислоты, их роль в 

нормализации  жирового обмена. Жироподобные вещества, их 

значение. Потребность организма в жирах, влияние их избытка и 

недостатка на обмен веществ. 

4. Углеводы. Физиологическая роль. Простые и сложные углеводы, их 

источники  для организма, участие в обмене веществ, соотношение в 

суточном рационе. Потребность организма в углеводах, влияние их 

избытка и недостатка на обмен веществ.                 

5.Витамины: Современные представления о роли витаминов в 

организме человека. Потребность организма в витаминах, влияние 

внешних и внутренних факторов. Пути сохранения витаминов при 

хранении и кулинарной обработке продуктов, витаминизация 

продуктов и готовой пищи. 

6. Минеральные вещества. Значение для организма. 

Физиологическая роль важнейших макро- и микроэлементов, 

источники, суточная потребность организма. 

7. Вода. Значение для организма, физиологическая роль. Водный 

баланс. Особенности питьевого режима в условиях жаркого климата и 

в горячих цехах. 

 

 

    
Практическое занятие № 1:   Особенности переваривания  жиров,  
 
белков, углеводов. Органолептическая оценка качества пищевого  
 
сырья и продуктов. 
 
Лабораторная работа № 1: Физико-химические изменения пищи в  
 
процессе пищеварения.     
                                                                                                                                                                                  
Контрольная работа № 1: Пищевые вещества и их значение 
 

2 

 

 

 

 

2 

 

        1 

 

 

 

 

 



 

  
Содержание учебного материала 

  

Тема 2.2. Обмен 

веществ и энергии 

 
1. Общее понятие об обмене веществ. Ассимиляция и диссимиляция. 
  
Энергозатраты человека, их зависимость от возраста и физической  
 
нагрузки. Понятие о калорийности пищи, энергетическая ценность  
 
белков,  жиров, углеводов. Энергетический баланс организма. 

 

4 

 

2 

  
Практическое занятие № 2:   Расчет энергетической ценности 
 
разных групп. 
 
Лабораторная работа № 2: Изучение влияния витаминов,  
 
минеральных солей и воды на обмен веществ. 
 

 

2 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 Самостоятельная работа обучающихся   

 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 
изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 
образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

6  

Раздел 3 Рациональное питание и физиологические основы его 

организации 

10  

 Содержание учебного материала   

Тема 3.1.  

Понятие рациона 

питания. Нормы и 

принципы 

рационального 

питания 

 
1. Рациональное питание: понятие, основные принципы  (учет  

 
физиологических особенностей организма, сбалансированность  
 
пищевых веществ, разнообразие пищи). Режим питания и его значение. 
 
Принципы нормирования пищевых веществ  и калорийности 
 
 суточного рациона в зависимости от пола, возраста и интенсивности  
 
труда. 
 
 

 

6 

 

2 



 

  
Практическое занятие № 3:   Определение химического состава и  
 
калорийности блюд и меню в целом. 
 

2 

 

 

  
Лабораторная работа № 3: Подбор продуктов питания, лучших с  
 
точки зрения усвоения пищи. 
 

        2  

 Контрольная работа № 2: Физиологическое значение основных 
групп продовольственных товаров 

        1  

 Самостоятельная работа обучающихся   
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 
изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 
образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

6  

Раздел 4  
Лечебное и лечебно-профилактическое питание 
 

8  

  
Содержание учебного материала 

  

Тема 4.1. Лечебное и 

лечебно – 

профилактическое 

питание 

 
Лечебное питание: понятие, значение. Основные физиологические  
 
 принципы построения лечебного питания.  Принципы щажения:   
 
 механическое, термическое, химическое. Постепенность расширения  
 
 рациона питания, степень строгости диеты. Дробное питание, режим  
  
 питания. Понятие о полноценности диеты. Назначение и  
 
 характеристика основных лечебных диет. Понятие о лечебно –  
 
 профилактическом питании и его рационах.    

 

8 

 

2 

 Самостоятельная работа обучающихся   
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 
изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 
образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

       8  

Раздел 5. Питание 

детей и подростков 

 8  



 

  
Содержание учебного материала 

  

Тема 5.1. Питание 

детей и подростков 

 
Физиологические особенности детей и подростков. Качественный  
 
подбор и продуктов для детского питания.  Особенности режима  
 
питания детей и подростков. Особенности сырья и кулинарной  
 
обработки блюд для детей и подростков. Требования к режиму  
 
питания. Нормы питания детей разного возраста. 
 

4 2 

  
Практическое занятие № 4:   Составление меню школьного питания,  
 
определение его химического состава и калорийности. 
 

2  

  

Лабораторная работа № 4:  Подбор продуктов для школьного  

 

питания, лучших с точки зрения усвоения пищи. 
 

2  

  
Самостоятельная работа обучающихся   
 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы;  
  
изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по  
 
образцу; решение ситуационных производственных  
 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

 

6 

 

 Дифференцированный зачет                                                                                 2  

Всего:                                                                                                                                                                  64                                         



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

        Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов: 

        - Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены   

  Оборудование учебного кабинета:   

-     доска учебная;    

-     рабочее место для преподавателя;    

-     рабочие места по количеству обучающихся;    

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала; 

      Технические средства обучения:   

-     компьютер;   

-     средства аудиовизуализации;   

      -   наглядные пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD 

фильмы, мультимедийные пособия).  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

      Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники:  

Нормативные:  

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 13.07.2015г. № 213-ФЗ].  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1http://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.htmlhttp://ozpp.ru/laws2/postan/post7.htmlhttp://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. 201501-

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 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. 1324-03Гигиенические 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/http://www.ohranatruda.r

u/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 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/


 

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/http://www.ohranatruda.r

u/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/http://ohranatruda.ru/ot_biblio/nor

mativ/data_normativ/9/9744/ 

15. 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).  

16. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».   

 

Основные: 

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред.  

проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2017г.256 с  

      2. Мартинчик А.Н. «Физиология  питания, санитария  и гигиена», учебник для сред.проф.  

образования - М, «Академия», 2018г.192с  

      3. Королев А.А. Микробиология , физиология питания, санитария и гигиена\ учебник для 

сред.проф. образования - М, «Академия», 2017г.256с  

 

Дополнительные источники: 

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания.  

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015 

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

3. Сорник рецептур блюд диетического питания.  

Интернет- ресурсы: 

 

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

      http://www.pitportal.ru/  

2. Всѐ о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru  

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

      gramotey.com  

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

5. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. –      Режим  

      доступа:www.lib.rus 

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

7. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  

      www.standard.ru   

8. Центр ресторанного партнѐрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. –      

      Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/  

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

 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://www.meduniver.com/


 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ    

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 



 

Результаты обучения  

Основные 

показатели оценки 

результата 

Форма контроля и 

мтоды оценки 

Знания: 

основные понятия и термины 

физиологии; 

роль пищи для организмачеловека; 

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; 

методику составления рационов  

питания; 

общие требования к качеству сырья 

и продуктов; 

условияхранения,упаковки,транспортирования 

и реализации различных видов  

продовольственных товаров. 

 

 

 

 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

 

 

Умения: 

       соблюдать санитарно-эпидемиологические 

требования к процессам производства и 

реализации блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, напитков;  

пр   проводить органолептическую оценку 

качества пищевого сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую 

 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

Адекватность, 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы 

 

 



 

ценность блюд; 

составлять рационы питания для различных 

категорий потребителей. 

 

 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

на 

дифференцированном 

зачете  

 

 

Результаты  

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и 

оценки  

ОК 01.  Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

Распознавание сложных 

проблемные ситуации в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов решения 

задачи. 

Определение потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том числе 

неочевидных. Разработка 

детального плана действий 

Наблюдение за  

отношением к 

выбранной 

профессии, к 

учебно-

познавательной 

деятельности. 

Наблюдение за 

поведением в 

урочное и 

внеурочное 

время. 

 



 

Оценка рисков на каждом 

шагу  

Оценивает плюсы и минусы 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предлагает 

критерии оценки и 

рекомендации по 

улучшению плана.  

 

ОК 02.  Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Планирование 

информационного поиска из 

широкого набора 

источников, необходимого 

для выполнения 

профессиональных задач  

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделяет в ней главные 

аспекты. 

Структурировать 

отобранную информацию в 

соответствии с параметрами 

поиска; 

Интерпретация полученной 

информации в контексте 

профессиональной 

деятельности  

Наблюдение за  

отношением к 

выбранной 

профессии, к 

учебно-

познавательной 

деятельности. 

Наблюдение за 

умением 

спланировать и 

организовать свой 

рабочий день    

ОК 03.  Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Использование актуальной 

нормативно-правовой 

документацию по профессии 

(специальности) 

Применение современной 

научной профессиональной 

терминологии 

Определение траектории 

профессионального  

развития и самообразования 

Наблюдение за 

учебно-

познавательной и 

практической 

деятельностью 

обучающихся 

ОК 04.  Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом общении 

для эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Наблюдение за 

учебно-

познавательной и 

практической 

деятельностью 

обучающихся 



 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

Грамотно устно и письменно 

излагать свои мысли по 

профессиональной тематике 

на государственном языке 

Проявление толерантность в 

рабочем коллективе 

Наблюдение за 

учебно-

познавательной и 

практической 

деятельностью 

обучающихся; 

портфолио 

обучающегося 

ОК 06.  Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать значимость своей 

профессии (специальности) 

Демонстрация поведения на 

основе общечеловеческих 

ценностей. 

Наблюдение за 

учебно-

познавательной и 

практической 

деятельностью 

обучающихся 

ОК 07.  Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической безопасности 

при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Наблюдение за  

отношением к 

выбранной 

профессии, к 

учебно-

познавательной 

деятельности. 

Наблюдение за 

поведением в 

урочное и 

внеурочное 

время. 

Портфолио 

обучающегося. 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

Сохранение и укрепление 

здоровья посредством 

использования средств 

физической культуры 

Поддержание уровня физической 

подготовленности для успешной 

реализации профессиональной 

деятельности 

Наблюдение за  

отношением к 

выбранной 

профессии, к 

учебно-

познавательной 

деятельности. 

Наблюдение за 

умением 

спланировать и 

организовать свой 

рабочий день    



 

ОК 09.  Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных технологий 

для реализации 

профессиональной деятельности 

Наблюдение за 

учебно-

познавательной и 

практической 

деятельностью 

обучающихся 

ОК 10.  Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в профессиональной 

деятельности инструкций на 

государственном и иностранном 

языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

Наблюдение за 

учебно-

познавательной и 

практической 

деятельностью 

обучающихся 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.6 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования 

к процессам  производства и 

реализации:  

подготовка мяса и                             

приготовление мясных 

полуфабрикатов;  

подготовка рыбы и                             

приготовление рыбных 

полуфабрикатов;  

подготовка домашней птицы и                             

приготовление полуфабрикатов 

из домашней птицы; 

      организовывать и проводить 

приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок; 

О    организовывать и проводить 

приготовление сложных супов; 

Оо организовывать и проводить 

приготовление сложных горячих 

соусов; 

        организовывать и проводить 

приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра; 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

Тестовый 

контроль,  

экспертная 

оценка 

результатов 

выполнения 

практических 

работ, защита 

компьютерной 

презентации; 

интерпретация 

результатов 

наблюдения за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе 

освоения учебной 

дисциплины; 

тестирование; 

устный опрос; 

самооценка и 

взаимооценка; 

оценка 

результатов 

выполнения 

лабораторных и 

практических 

заданий. 

 

 

 



 

 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (НАССР) при 

выполнении работ; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей 
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