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1. Цели и задачи дисциплины:

1.1. Цели дисциплины: 
Освоение теоретических знаний и практических навыков в области физиологии человека, а так же рационального, оптимального и специального питания.
1.2. Задачи курса: 
- изучение эколого-медицинских особенностей питания современного человека;
- изучение основных пищевых веществ и их энергетические, пластические и регуляторные функции;

- пища, как потенциальный источник вредных для организма человека химических, биологических и радиоактивных контаминантов.
2. Место дисциплины в структуре ООП:

     Требования к входным знаниям по результатам освоения предшествующих дисциплин:

Дисциплина входит в перечень курсов базовой части профессионального цикла ООП. Она имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с физикой, пищевой химией, микробиологией. Данная дисциплина способствует формированию у студентов физиологического мышления в отношении роли пищевых продуктов для роста и развития человека, сохранения и поддержания его здоровья, снижения риска возникновения заболеваний, возможность замены традиционных фармакологических препаратов специально подобранными пищевыми продуктами для лечения больного человека.
3. Требования к результатам освоения дисциплины:
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

3.1. Общекультурные компетенции: ОК-1, ОК-9, ОК-11, ОК-12
3.2. Профессиональные компетенции: ПК-1, ПК-3, ПК-6, ПК-13, ПК-14
В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:
- анатомно-морфологические и физиологические основы пищеварительной системы человека и принципы регуляции гомеостаза в условиях постоянно меняющейся среды;
- основные макро- микронутриенты, их роль в поддержании здоровья человека.
Уметь:

- разработать суточное меню для различных групп населения, позволяющее компенсировать недостаток определенных нутриентов у людей в зависимости от их половой возрастной принадлежности, воздействие факторов среды обитания, физической активности, физиологического состояния;
- конструировать пирамиду здорового питания, исходя из знаний пищевой ценности продуктов, основ пищевой химии и синергизма, действия биотических компонентов.
Владеть:

- методом составления рационов питания на основе рекомендуемых суточных норм для различных контингентов питающихся с использованием компьютерных технологий;
- практическими навыками подбора параметров режимов технологической и кулинарной обработки пищевого сырья и продуктов питания с целью максимального сохранения ценных пищевых компонентов и предупреждения образования в них не желательных для здоровья соединений.
4. Объем дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Всего часов/

зачетных единиц
	Семестры

	
	
	6
	
	
	

	Аудиторные занятия (всего), в том числе
	48
	+
	
	
	

	Лекции
	16
	+
	
	
	

	Практические занятия (ПЗ)
	32
	+
	
	
	

	Семинары (С)
	-
	-
	
	
	

	Самостоятельная работа (всего), в том числе
	24
	+
	
	
	

	Общая трудоемкость:                                     часы

                                                   зачетные единицы 
	72
	+
	
	
	

	
	2
	+
	
	
	


