
Б1.О.19 Физиология питания 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 з.е., 180 час.  

Форма промежуточного контроля – экзамен. 
Цель дисциплины Формирование профессиональной культуры в 

сфере питания, под которой понимается способность использовать в 

профессиональной деятельности полученные знания о физиологии человека, 
значение макро- и микронутриентов для организма, физиологические 

подходы к оптимизации питания. 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов 

следующих компетенций и индикаторов достижения:  
ОПК-2 Способен применять основные законы и методы исследований 

естественных наук для решения задач профессиональной деятельности 
ИД-1ОПК-2 – Осуществляет расчеты, анализирует полученные 

результаты и составляет заключение по проведенным анализам, испытаниям 
и исследованиям  

ИД-3ОПК-2 – Применяет методы математического анализа при 
описании и решении задач в профессиональной деятельности 

В результате освоения дисциплины студент должен: 
знать: эколого-медицинские особенности питания современного 

человека; анатомо-физиологические и биохимические основы пищеварения и 

регуляции гомеостаза человека; микробную экологию пищеварительного 
тракта и его роль в поддержании здоровья человека; основные пищевые 

вещества и их энергетические, пластические и регуляторные функции; 
пищевую ценность основных продуктов питания; современные приемы 

длительного хранения пищевого сырья и готовых продуктов питания, их 
влияние на пищевую ценность продуктов; недостатки и преимущества 

различных процессов кулинарной обработки; краткую характеристику 
основных загрязнителей пищевых продуктов: химических, биологических и 

радиоактивных веществ; пищевые добавки, пробиотики, принципы 
функционального питания для различных групп населения; 

уметь: определять среднесуточную потребность различных групп 
людей в энергии и основных (эссенциальных) пищевых веществах; 
составлять суточное меню рациона, сбалансированное по энергии и 

основным пищевым веществам, для различных категорий питающихся; 
оценивать диеты и диетические блюда с позиции принципов 

сбалансированного питания; проводить оценку альтернативных теорий 
питания человека; давать развернутое, обоснованное заключение о 

соответствии (несоответствии) новых обогащенных пищевых продуктов для 
рационов функционального питания;  обеспечивать соблюдение правил и 

условий хранения продуктов питания; проводить анализ причин 
возникновения пищевых отравлений на предприятиях питания;  

владеть: методами расчета среднесуточной потребности различных 
групп, питающихся в пищевых источниках; компьютерными программами по 

расчету пищевой и биологической ценности продуктов и блюд; 
программным продуктом «Расчет сбалансированных рационов питания»; 



сборниками нормативных и технических документов, регламентирующих 
производство кулинарной продукции. 
 


