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1. П А С П О Р Т  П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
ОП.11. Диетология и основы детского питания
1 .1 .О б л асть  п р и м е н е н и я  п р о г р а м м ы
Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности НПО 43.01.09Повар, кондитерв части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): организация различных видов 
деятельности и общения детей и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК):

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

Кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходны ематериа- 

лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента-ми

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со- 
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-ного 
водного сырья разнообразного ассортимента

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домаш-ней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

1.2 Ц ел и  и  за д а ч и  д и с ц и п л и н ы  -  т р е б о в а н и я  к  р е з у л ь т а т а м  о св о ен и я  
д и с ц и п л и н ы

В результате изучения дисциплины студент должен освоить вид 
профессиональной деятельности «Диетология и основы детского питания» и 
соответствующиеемуобщиеи профессиональныекомпетенции:

1.2.1.Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие



ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-
ми,руководством,клиентами

ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном
языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста

ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-
ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей

ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-
тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
Странномязыке

1.2.2. В результате освоения учебной дисциплины студент должен:
Иметь прак­
тический 
опыт

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопас­
ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвента- 
ря,инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго­
товления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 
горячихблюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числерегиональных;

упаковки,складированиянеиспользованныхпродуктов;
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос,храненияс учетомтребованийк безопасностиготовойпродукции; 
ведениярасчетовспотребителями.

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо­
рудование, производственныйинвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы всоответствиисинструкциямиирегламентами;

оценивать наличие, проверять органолептическимспособомкачество, 
безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пря­
ностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение 
всоответствиис инструкциямиирегламентами, стандартамичистоты; 

своевременнооформлятьзаявкунасклад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями;соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостипродукт 
ов,подго-

товкиипримененияпряностейиприправ;
выбирать,применять,комбинироватьспособыприготовления,творческого

оформленияиподачисупов,горячихблюд,кулинарныхизделий,закусокраз- 
нообразногоассортимента, в томчисле региональных;

оцениватькачество,порционировать(комплектовать),эстетичноупаковы-
ватьнавынос,хранитьсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;



Знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,производственнойсани-
тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы
аналгоа,оценкииуправленияотснымифакторами(системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-
рудования, производственногоинвентаря, инструментов,
весоизмерительныхприборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хране-
ния, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в
томчислерегиональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой
ценностипродуктовприприготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок

1.3. К о л и ч е с т в о  ч а с о в  н а  о сво ен и е  у ч еб н о й  д и с ц и п л и н ы :

Вид учебной работы Объемчасов

Объем образовательной нагрузки 68
В том числе в форме практической подготовки 54
Всего учебных занятий -
В том числе:
Теоретическое обучение 34
Лабораторные занятия -
Практические занятия 30

Самостоятельная работа 4



2. Р Е З У Л Ь Т А Т Ы  О С В О Е Н И Я  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
Результатом освоения программы учебной дисциплины является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности
организации различных видов деятельности и общение детей, в том числе

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
Код Наименование результата обучения
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега- 

ми,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 осознан­

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек­

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
Странномязыке

ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
Кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материа­
лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со- 
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб- 
ноговодного сырья разнообразного ассортимента

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1.Содержание обучения по программе учебной дисциплины
Наименование разде­

лов и тем
Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, самостоятельная работа обучающихся
Объем ча­

сов
Уровень освое­

ния

1 2 3 4
Раздел 1 Диетология, 
основные принципы 
диетического и детского 
питания

30

В том числе в форме практической подготовки 24
Тема1.1 Основы дието­

логии, принципы диети­
Содержание учебногоматериала 14

ческого (лечебно­
профилактического) и 
детского питания.

Основы диетологии.Особенностилечебнойкулинарии, обусловленные 
требованиями диетологии. Лечебно-профилактическое питание, диетическое 
питание. Рациональное,сбалансированное питание, нормы потребления и 
принципы рационального питания. Характеристика диет.
Принципы лечебного питания. Рекомендациипо организации рациональ­
ного и диетического питания в санаториях-профилакториях.
Методы, обеспечивающие механическое, химическое, термическое щажение.

4

2

Практическая работа
Характеристика диет, сравнительный анализ
Виды щажений, продукты, не рекомендуемые при диетическом питании, влия­
ние тепловой обработки на изменение структурного состава пищевых продук­
тов.
Правила составления меню блюд диетического питания. Требования к состав­
лению лечебно- профилактического меню,
Составление меню для различных групп населения,с учётом коэффициента 
Трудовой активности.

8

Самостоятельная работа 2



1. Модные диеты
2. Раздельное питание, принцип, разумностьорганизациираздельногопитания.
3. Подобрать продукты при механическом, химическом, термическом 

щажении Составить семидневное меню для летнего оздоровительного лагеря.
4. Выполнить рефераты: новые виды пищевого сырья для лечебного питания. 
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной тех­
нической литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных пособий, 
составленным преподавателем).

Тема1.2.Основы детско­ Содержание учебного материала 8
го питания 1. Особенностипитаниядетейиподростков. Возрастные особенностиинормы 

питаниядетейиподростков. Режимпитаниядетейиподростков.

2

2

2. Санитарные требования ккулинарнойобработке блюд. 
Санитарно-гигиенические требования к сырью, кулинарнойобработке пище- 

выхпродуктов иотпускуготовойпродукцииблюд диетического питания Кон­
троль за качеством готовыхблюдиизделий
Правила составленияменю блюд диетического питания. Требованияк состав­

лению лечебно- профилактического меню, менюдетского питания в 
детскихсадах, школах.
Практические работы
1. Практическая работа№ 1 «Работасо сборником рецептур -Расчет количества 
сырья по нормативам для детеймладшего дошкольного, школьного возраста»
2.Практическаяработа№2«Определениюнормзакладкисырья.Взаимозаме- 
няемость сырья»

4

Самостоятельная работа 2
1. Составление плана-меню для разных возрастов с учётом физиологических 
потребностей детей младшего дошкольного, школьного возраста.
2. Меню для разных типов образовательных детских учреждениях

Тема 1.3. Особенности 
технологии обработки 
сырья и приготовления

Содержание учебногоматериала 8

Характеристика сырья для приготовленияблюддиетического питания идетско-
2



блюд и кулинарных из­
делий для диетического 
питания и детского пи­
тания.

го питания. Методыснижение содержаниярастительнойклетчатки,сниже- 
ниие содержанияживотнойсоединительнойткани.
Тепловая обработка продуктов.Измельчение продуктов.Извлечение из мяса и 
рыбы экстрактивных веществ. Удаление эфирных масел. Исключение процес­
сов жаренья и запекания.
2.Обогащение рациона дополнительными пищевыми факторами (витаминами, 
минеральными, липотропными веществами)

4

Практические работы 4
1. Выполнение схем процесса измельчения, протирания,
2. Расчёт нормы введения витаминных добавок при приготовлении напитков, 
тест.

Раздел 2 Организовы­
вать и приготавливать 
блюда диетического пи­
тания

26

'

В том числе в форме практической подготовки 20
Тема 2.1.
Особенноститехнологии 
приготовле-ния блюд 
для различныхдиет

Содержание учебногоматериала 2
Разрабатывать,изменятьассортимент,разрабатыватьиадаптироватьрецептурыгоря 
чейкулинарнойпродукциидиетическогопитаниявсоответствиисизме- 
нениемспроса,сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,ви- 
довиформ обслуживания;

2

Практические занятия 4
Разработатьассортимент блюд. Подобратьблюдаисоставитьменюдля боль- 
ныхс заболеванием желудка икишечника; 
разработать технологические карты наблюда диетического 
питания;разработатьпоследовательностьтехнологическихоперацийприизготовл 
енииблюд диетического питания;
подобратьоборудование ипосудудля приготовлениядиетическихблюд.

Тема 2.2.
Ассортиментблюд 
лечебного питания

Технологияприготовленияхолодныхблюддлядиетического
питания(салаты,винегреты, овощные холодные блюдаизакуски, рыбные 
холодные блюда иза-куски,мясные холодные закуски, бутерброды)

14



Технологияприготовлениясуповдля диетического питания(бульоны, крупя- 
ныеиовощные отвары, льезоны,) слизистые пюреобразные супы, 
заправочные,прозрачные, молочные холодные супы.
Технологияприготовленияовощныхблюд длядиетического питания(отвар-
ные, припущенные, жаренные, тушёные, запеченные)______________________
Технологияприготовленияблюдизкрупимакаронных изделийдля диетиче­
ского питания(каши, изделияизкруп, изделияиблюда измакаронныхизде-лий) 
Технологияприготовления рыбныхблюд для диетического питания(изотвар- 
ной, припущеннойрыбы, жаренной, запеченной, тушёнойрабы, 
изнерыбныхпродуктов моря)
Технологияприготовлениямясныхблюд длядиетического 

питания(отварные,жаренные, тушёные, запеченныеблюда диетического
питания)______________________________________________________________
Технологияприготовлениягарниров исоусовдля диетического питания 
Соусымолочные, сметанныена овощных, крупяныхотварах, бульонах, фрук­
товые. Соусы для холодныхблюд. Яично -маслянные смеси.

Технологияприготовления яичных итворожныхблюддля диетического пита­
ния
Технологияприготовлениясладкихблюд инапитков. 
Желированныесладкиеблюда, прочие сладкие блюда.
Изделияизотрубейдля диетического 
питанияБлюда изсухого гематогена.
Блюда издрожжей, маскированные блюда._________________________________
Организацияпроизводства иобслуживаниядиетического питания.
Практические занятия
Работа стаблицейзамены продуктов по основным пищевым 
веществамподобрать исоставитьменю для больныхс заболеванием желудка 
икишечни-ка; разработатьтехнологические карты на блюдадиетического 
питания;разработатьпоследовательностьтехнологическихоперацийприизготовл 
енииблюд диетического питания;
подобратьоборудование ипосудудля приготовлениядиетическихблюд, орга­
низация рабочего места, алгоритм выполненияработ.



Самостоятельная работа 2
Составитьменю для больныхс заболеванием сахарного диабета.
Составитьменю для больныхс заболеванием сердечнососудистойсистемы Со- 

ставитьменю для рациональногопитания.
Подобратьблюда, рекомендуемые придиетах.
Произвестирасчет сырья, количества порцийблюд, выхода массы брутто, нетто 
по составленномуменю.
Систематическаяпроработка конспектов занятий,учебнойиспециальнойтех- 
ническойлитературы (по вопросам к параграфам, главамучебныхпособий).

Ознакомиться с нормативнойдокументацией:СанПин2.3.2. 1940-05«Органи- 
зация детскогопитания»Составитьтехнико-технологические карты на блюда 
детского питания. Подобрать блюда детского питания, 
рекомендуемыевшкольныхстоловых. Разработатьменю для 
студенческойстоловой. Системати-ческаяпроработка конспектов 
занятий,учебнойиспециальнойтехническойли-тературы(по вопросамк 
параграфам, главамучебныхпособий, составленнымпреподавателем).

Раздел
3.Организовывать и 
приготавливать блюда 
детского питания

10

В том числе в форме практической подготовки 8

Тема 3.1.
Особенноститехнологи 
иприготовле-ния блюд 
для детскогопитания.

Содержание учебногоматериала 2
Значение детского питания. Ассортимент ихарактеристика блюддетского пи- 
тания.Особенностиприготовленияихранения детского питания.
4.
Сырье икомпоненты, используемые для приготовления блюд детского 
питания.Организацияипроведение
производственногоконтроляприизготовленииблюддетского питания.
5.



Тема 3.2. Ассортимент 
блюд детского питания

Организацияпитаниядетейшкольного возраста: основные 
нормативы.Технологияприготовленияблюд для детскогопитания.

2

Практическая работа
Ознакомиться с нормативнойдокументацией:СанПин2.3.2. 1940-05«0ргани- 
зация детскогопитания»
Расчёт норм потребленияпищевыхвеществ для детейв дошкольныхучрежде- 
ниях.

6

Аттестация в форме- зачета 2
Всего часов 68
В том числе в форме практической подготовки 54



4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
4 .1 .Т р е б о в а н и я  к  м и н и м а л ь н о м у  м а т е р и а л ь н о -т е х н и ч е с к о м у  

о б есп еч ен и ю
Реализация учебной программы предусматривает наличие учебного кабинета «Тех- 

нологиякулинарного и кондитерского производства»
О борудование учебного кабинета:
• Посадочные места по количеству обучающихся;
• Рабочее место преподавателя;
• Комплект учебно-методических материалов;
• Комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине, в том числе на электронных 

носителях;
Технические средства обучения:
• Персональный компьютер, ноутбук с лицензионным программным 

обеспечением; мультимедийный проектор с экраном;
4.2.И нформационное обеспечение обучения
Список рекомендуемой литературы
О сновная
1. Алешина Л.М.,Бабиченко Л.В.,Баранов В.С.идр. 

СправочниктехнологаОбщест-венногопитания.-М.:Экономика,1984.-332с.
2. БренцМ.Я.,СизоваН.П.Технологияприготовлениядиетическихблюд. -М.:Про- 

физдат,1983.-208с.
3. Ершов А.Н.,Юрченко А.Ф.Справочник руководителя 

предприятийобщественного питания.-М.:Экономика, 1981.-487с.
4.ЖангабыловА.К.идр.Рецептураблюддиетическогопитания.-Алма-Ата:Казах- 

стан,1988.-325с.
5.Матюхина,З.П.Основыфизиологиипитания,микробиологии,гигиеныисанита- 

рии:учебникдляСПО.-М.:Издательскийцентр«Академия»,2017.-256с.
6. Мартинчик, А.Н., Королев.А.А., Несвижский,Ю.Б. Микробиология, 

физиологияпитания,санитария:учебникдляСПО.-М.:Издательскийцентр«Академия»,2016.- 
2016.-352с.

7. КовалевН.И.Технологияприготовленияпищи.-М.:Экономика,1988.-304с.
8. КовалевН.И., КуткинаМ.Н., КравцовВ.А. Технологияприготовленияпищи: 

учеб-никдля СПО.-М.:Деловаялит.,Омега-Л,2009
9. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделия для предприятий 

общественного питания.-М.: «Дом Славянской книги», 2017.-576с.
10. ПокровскийА.А.,СамсоноваМ.А.Справочникподиетологии.- 

М. Медицина, 1981.-701с.
11. Товароведениепродовольсвенныхтоваров: Иллюстрированноеучеб.пособие/ 

Сост.Н.С.Никифорова.-М.:Академия,2005.-30с.
12. Рубина, Е.А.Малыгина В.Ф.Микробиология, физиологияпитания, санитария: 

учебпособ. -М:ФОРУМ.ИНФРА-М,2015.-240с.
13. РатушныйА.С .,ХлебниковВ.И.,БарановБ.А. Технологияпродукцииобществен-ного 

питания.В2-хт.-М. :Мир,2007.-411 с.
14. Сборникрецептурблюдикулинарныхизделийдляпредприятийобщественногопи 

тания.-М.:Экономика, 1982.-1200с.
15. ФурсИ.Н. Технологияпродукцииобщественногопитания: учебноепособиедля 

СПО. -Мн.:Новоеиздание,2009.-799с
Д ополнительнаялитература
1. МартинчикА.Н., КоролевА.А., ТрофименкоЛ.С. Физиологияпитания, санитария 

и гигиена.-М.:Академия,2002.-192с.
2. ПавлоцкаяЛ.Ф.Физиологияпитания.-М.:Высшаяшкола,1989.-368с.
3. ПокровскийА.А.Химическийсоставпищевыхпродуктов,-М.:Пищеваяпромыш- 

ленность,1976г.,226с.



4. СкурихинИ.М.,ШатерниковаВ.А.Химическийсоставпищевыхпродуктов.- 
М.: Легкаяипищеваяпромышленность,1984г.-327с

5. Методическиерекомендациипоорганизациипитаниядетейимолодеживоздорови 
-тельныхучреждениях.2013г.

6. Сборникрецептурблюддиетическогопитания.-Киев,Техника,19883.ГОСТ50647- 
94«общественноепитание.Терминыиопределения».

7.Сборникрецептурблюдикулинарныхизделий:дляпредприятийобщественногопи- 
тания.-К.:Арий,М.:Лада.-2012.-680с.

8. ГОСТР50763-95«Общественноепитание.Кулинарнаяпродукция,реализуемаяна- 
селению.Общиетехническиеусловия».

9. СанПиН2.3.6.1078-01Гигиеническиетребованиякбезопасностиипищевойценно- 
стипищевыхпродуктов.

10. СанПиН42- 123-4117-86Санитарныеправила.Условия, срокихраненияскоропор- 
тящихсяпродуктов.

11. Отечественныежурналы:«Питаниеиобщество»«Практическаядиетология» Ин- 
тернет-тесурсы:.

’̂ ^^.йо.угп.ги
^^^.сЬеГсошрапу.троуаг.тсооктд.киНсШ.сош

4.3. О б щ и е  т р е б о в а н и я  к  о р га н и за ц и и  о б р а зо в а те л ь н о го  п р о ц есса
Проведению занятий, организации учебной и производственной 

практики, консультационной помощи обучающимся необходимы 
определенные условия:
-  использовать определенный объем времени;
-  обеспечивать эффективную самостоятельную работу обучающихся;
-  вовлекать обучающихся в формирование индивидуальной образовательной 
программы;
-  создавать условия для всестороннего развития и социализации личности, 
сохранение здоровья обучающихся;
-  способствовать развитию воспитательного компонента образовательного 
процесса;
-  предусматривать в целях реализации компетентностного подхода 
использование в образовательном процессе активных и интерактивных форм 
проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования 
и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся;
-  проводить производственную практику в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся;
-  проводить консультации для обучающихся в групповой, индивидуальной 
письменной, устной форме;
-  при работе над курсовой работой (проектом) для обучающихся проводятся 
консультации;
-  при подготовке к итоговой аттестации по модулю организуются 
консультации

http://www.fio.vrn.ru/


5 .К О Н Т РО Л Ь И  О Ц ЕН К А  РЕЗУ Л ЬТА ТО В  О С В О ЕН И Я  У Ч Е Б Н О Й  
Д И С Ц И П Л И Н Ы  (ВИДА П РО Ф Е С С И О Н А Л ЬН О Й  Д Е Я Т Е Л Ь Н О С Т И )________

Результаты 
(освоенные профессиональные 

компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и оценки

Диетология, основные прин­
ципы диетического и детского 
питания

Основные виды сырья исполь­
зуемого в диетологии и 
детскомпитании для 
приготовления дие-тических 
блюд и детского пита-ния; 
Основные способы, методыи 
приемы, режимы механической и 
тепловой кулинарной обработки, 
применяемые в технологии при­
готовления полуфабрикатов 
длядиетического и детского 
питания; Подбирать ир 
ационально исполь-зовать сырье 
соответствующее определенным 
блюдам диетиче-ского и детского 
питания; Выбирать различные 
способы и приемы подготовки 
сырья для приготовления блюд 
диетическо-го и детского питания 
рассчиты-вать массы сырья для 
приготов-ления блюд

Наблюдение на 
практических рабо­
тах.
Зачеты по итогам 
практических работ.

Текущий контроль в 
форме: тестирования

Технология приготовления 
диетических блюд и блюд дет­
ского питания

дАисестоирчтеисмкеонгто ии хдаертаскктоегроипсититакнаия 
блюд диетического питания; 
Особенности технологии приго­
товления и подачи блюд диетиче­
ского питания
Основные виды посуды, инвента­
ря, оборудования;
Разрабатывать последователь­
ность технологических операций 
при изготовлении блюд диетиче­
ского питания; Ориентироваться 
в нормативной документации по 
технологии кулинарной 
продукции ассортимента 
диетического питания.
Выбирать и безопасно пользо­
ваться производственным инвен­
тарем технологическим оборудо­
ванием при приготовлении блюд 
диетического питания; 
Оформлять и подавать блюда в 
соответствии с санитарными тре-

Наблюдение на 
практических рабо­
тах.
Зачеты по итогам 
практических работ

Текущий контроль в 
форме: тестирования



бованиями;
Контролировать качество и безо­
пасность готовой продукции; 
Организовывать рабочие места 
по изготовлению блюд диетиче­
ского питания;
Разрабатывать ассортимент блюд 
диетического питания;

Организовывать и приготав- 
ливатьблюда детского питания

Разработка ассортимента блюд 
детского питания; 
Организациятехнологиче-ского 
процесса приготовления блюд 
детского питания; Подбор 
технологического оборудования, 
соблюдение правил техники 
безопасно-сти; Приготовление 
блюд детского питания и 
использование различных 
техноло-гий, оборудования и 
инвентаря;
Оформление и подача блюд 

детского питания; контроль 
качества и безопасности готовой 
продукции бракераж;

3Наблюдение на ла­
бораторных работах 
Зачеты по лабора­
торной работе, учеб­
ной, производствен­
ной практике

Текущий контроль в
форме:
тестирования

1
Текущий педа­
гогический и 
самоконтроль
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