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1. Цели и задачи освоения дисциплины
Цели изучения учебной дисциплины:
- формирование профессиональной культуры в сфере питания, под которой

понимается способность использовать в профессиональной деятельности полученные знания о
значении макро- и микронутриентов для организма, физиологические подходы к оптимизации
питания;

- освоение студентами теоретических знаний, приобретение умений и навыков в
области производства и оценки качества продуктов питания, в области науки о питания как
здорового, так и больного человека;

- создание у обучающихся целостной системы знаний, умений и навыков по
созданию научнообоснованных концепций питания на основе потребности в пищевых веществах
и энергии для отдельных групп населения;

- овладение принципами организации функционального, лечебно-
профилактического и лечебного питания.

Задачи изучения учебной дисциплины:
1.Изучение общих положений и нормативно-законодательную базы, этапов производства

пищевых продуктов лечебно-профилактического назначения.
2. Изучение структуры, санитарно-технических устройств и организации лечебно-

профилактического питания.
3. Усвоение основных правил производства лечебно-профилактического питания, требо-

ваний к персоналу, оборудованию и функционированию на предприятиях общественного пита-
ния.

4. Овладение методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния
всех этапов производственного процесса лечебно-профилактического питания от приемки

до реализации готовой продукции.

2. Место дисциплины в структуре ООП бакалавриата
Дисциплина «Лечебно-профилактическое питание» относится к профессиональному циклу

Б.1, базовой (общепрофессиональной части), входит в вариативную часть ОП направления под-
готовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.

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
производства пищевых продуктов функционального и специального назначения; Безопасность
продовольственного сырья и продуктов питания.

3.  Перечень планируемых результатов обучения и воспитания по дисциплине
(модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной
программы

В результате изучения учебной дисциплины у обучающегося формируются компетенции:
ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию

технологических процессов производства продукции питания различного назначения
Иметь: представление о разработке мероприятий по совершенствованию технологических

процессов производства продукции питания различного назначения.
Знать: основы совершенствования технологических процессов, мероприятия по совер-

шенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назна-
чения.

Уметь: разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов
производства продукции питания различного назначения.
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Владеть: способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства продукции питания различного назначения.

ПК-1 способность использовать технические средства для измерения основных пара-
метров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой
продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продук-
ции питания

Знать: технические средства для измерения основных параметров технологических про-
цессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и осуществ-
ление технологического процесса производства продукции питания.

Уметь: использовать технические средства для измерения основных параметров техноло-
гических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организо-
вать и осуществлять технологический процесс производства продукции питания.

Владеть: способностью использовать технические средства для измерения основных па-
раметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой про-
дукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции пита-
ния.

ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на предприятии
питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в
условиях производства продукции питания

Иметь: представление о документооборот по производству на предприятии питания, нор-
мативной, технической, технологической документации в условиях производства продукции пи-
тания.

Знать: организацию документооборота по производству на предприятии питания, норма-
тивную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции пи-
тания.

Уметь: организовывать документооборот по производству на предприятии питания, ис-
пользовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производст-
ва продукции питания.

Владеть: способностью организовывать документооборот по производству на
предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию
в условиях производства продукции питания.

ПК-25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания

Иметь: представление об организации изучения и анализа научно-технической информа-
ции, отечественного и зарубежного опыта по производству продуктов питания.

Знать: научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по произ-
водству продуктов питания.

Уметь: изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и за-
рубежный опыт по производству продуктов питания.

Владеть: способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, оте-
чественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания.

4. Объем дисциплины и виды учебной работы
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 часа).

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы для ОФО

Вид учебной работы Всего
часов

Семестр
7

Контактные часы (всего) 68,35/1,89 68,35/1,89
В том числе:
Лекции (Л) 34/0,94 34/0,94
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Практические занятия (ПЗ)
Семинары (С)
Лабораторные работы (ЛР) 34/0,94 34/0,94
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,0097 0,35/0,0097
Самостоятельная работа под руководством препода-
вателя (СРП)
Самостоятельная работа (СР) (всего) 40/1,11 40/1,11
В том числе:
Курсовой проект (работа)
Расчетно-графические работы
Реферат 18/0,5 18/0,5
Другие виды СР (если предусматриваются, приво-
дится перечень видов СР)
Составление плана-конспекта
Подготовка докладов

22/0,61 22/0,61

Контроль (всего) 35,65/0,99 35,65/0,99
Форма промежуточной аттестации:
экзамен

Экзамен

Общая трудоемкость 144/4 144/4

4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы для ЗФО
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единиц (144 часов).

Вид учебной работы Всего
часов/з.е.

Семестр
10

Контактные часы (всего) 16,35/0,45 16,35/0,45
В том числе:
Лекции (Л) 8/0,22 8/0,22
Практические занятия (ПЗ)
Семинары (С)
Лабораторные работы (ЛР) 8/0,22 8/0,22
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,0097 0,35/0,0097
Самостоятельная работа под руководством препода-
вателя (СРП)
Самостоятельная работа (СР) (всего) 119/3,31 119/3,31
В том числе:
Курсовой проект (работа)
Расчетно-графические работы
Реферат
Другие виды СР (если предусматриваются, приво-
дится перечень видов СР)
1. Составление плана-конспекта
2. Подготовка докладов
3. Подготовка к текущему контролю
4. Подготовка к промежуточной аттестации

30/0,83
30/0,83
30/0,83
29/0,81

30/0,83
30/0,83
30/0,83
29/0,81

Контроль (всего) 8,65/0,24 8,65/0,24
Форма промежуточной аттестации:
(экзамен)

Экзамен

Общая трудоемкость (часы/з.е.) 144/4 144/4
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5. Структура и содержание учебной и воспитательной деятельности при реализации
дисциплины
5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения

№
п/п Раздел дисциплины

Н
ед

ел
я

се
ме

ст
ра

Виды учебной и воспитательной
работы, включая самостоятельную

работу и трудоемкость
(в часах)

Формы теку-
щего контроля
успеваемости

(по неделям
семестра)

Форма проме-
жуточной атте-

стации
(по семестрам)

Л

С
/Л

Р

К
РА

т

С
РП

К
он

тр
ол

ь

С
Р

7 семестр
1 Введение.

Основы рационального пи-
тания.

1 2 2 4 Проверка
по конспектам

2 Краткая характеристика
питательной и биологиче-
ской ценности основных
пищевых продуктов.

2 4 4

4 Проверка
по конспектам

Блиц-опрос

3 Основные принципы лечеб-
ного питания. 3-4 4 4

4 Проверка
по конспектам

Блиц-опрос
4 Лечебное питание при забо-

леваниях органов пищева-
рения.

5-6 4 4
4 Проверка

по конспектам
Блиц-опрос

5 Лечебное питание при забо-
леваниях сердечнососуди-
стой системы.

7-8 4 4
4 Проверка

по конспектам
Блиц-опрос

6 Лечебное питание при бо-
лезнях почек и мочевыво-
дящих путей.

9-10 4 4
4 Проверка

по конспектам
Блиц-опрос

7 Лечебное питание при эн-
докринных заболеваниях. 11-12 4 4

4 Проверка
по конспектам

Обсуждение
докладов

8 Лечебное питание при ал-
лергических заболеваниях. 13-14 2 2 4 Проверка

по конспектам
9 Лечебное питание при ост-

рых инфекционных заболе-
ваниях. 15-16 2 2

4 Проверка
по конспектам

Обсуждение
докладов

10 Основы организации лечеб-
но-профилактического пи-
тания на производстве с
вредными условиями труда.

17 4 4

4
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 Промежуточная  аттестация 0,35  35,65 Экзамен в уст-
ной форме

ИТОГО: 34 34 0,35  35,65 40

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения

№
п/п Раздел дисциплины

Виды учебной работы, включая самостоятельную
работу и трудоемкость

(в часах)

Л

С
/П

З

К
РА

т

С
РП

ко
нт

ро
ль

С
Р

9 семестр
1 Введение. Основы рационального

питания. 11

2 Краткая характеристика питатель-
ной и биологической ценности ос-
новных пищевых продуктов.

12

3 Основные принципы лечебного пи-
тания. 1 2 12

4 Лечебное питание при заболеваниях
органов пищеварения. 1 12

5 Лечебное питание при заболеваниях
сердечнососудистой системы. 2 12

6 Лечебное питание при болезнях
почек и мочевыводящих путей. 2 12

7 Лечебное питание при эндокринных
заболеваниях. 2 2 12

8 Лечебное питание при аллергиче-
ских заболеваниях.

12

9 Лечебное питание при острых ин-
фекционных заболеваниях.

12

10 Основы организации лечебно-
профилактического питания на
производстве с вредными условия-
ми труда.

2 2 12

 Промежуточная аттестация
Экзамен в устной форме 0,35 8,65

ИТОГО: 8 8 0,35 8,65 119



5.3 Содержание разделов дисциплины. Лекционный курс

№
п/п

Наименование те-
мы

дисциплины

Трудоемкость
(часы / зач.ед.)

Содержание Формируе-
мые компе-

тенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образователь-
ные технологии

1
ОФО ЗФО

2 3 4 5 6 7 8
1. Введение. Основы

рационального пита-
ния.

2/0,05 Потребность орга-
низма человека в пи-
тательных веществах
и их биологическая
ценность. Белки. Ли-
пиды. Углеводы. Ви-
тамины. Минераль-
ные вещества.

ОПК-2

ПК-1

Знать: основы совершенст-
вования технологических
процессов,
Уметь: разрабатывать ме-
роприятия по совершенст-
вованию технологических
процессов производства
продукции питания различ-
ного назначения.
Знать: технические средства
для измерения основных
параметров технологических
процессов,
Уметь: использовать техни-
ческие средства для измере-
ния основных параметров
технологических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,
Владеть: способностью ис-
пользовать технические
средства для измерения ос-
новных параметров техно-
логических процессов,
свойств сырья, полуфабри-

Лекция-беседа
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ПК-6

ПК-25

катов и качество готовой
продукции,
Знать: организацию доку-
ментооборота по производ-
ству на предприятии пита-
ния,
Уметь: организовывать до-
кументооборот по произ-
водству на предприятии пи-
тания,
Владеть: способностью ор-
ганизовывать документо-
оборот по производству на
предприятии питания, ис-
пользовать нормативную,
техническую, технологиче-
скую документацию в усло-
виях производства продук-
ции питания.
Знать: научно-техническую
информацию, отечествен-
ный и зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Уметь: изучать и анализи-
ровать научно-техническую
информацию, отечествен-
ный и зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Владеть: способностью
изучать и анализировать
научно-техническую инфор-
мацию, отечественный и
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зарубежный опыт по произ-
водству продуктов питания.

2. Краткая характери-
стика питательной и
биологической цен-
ности основных пи-
щевых продуктов.

2/0,05 Молоко и молочные
продукты. Мясо и
мясные продукты.
Рыба и продукты мо-
ря. Яйца. Зерновые
продукты. Пищевые
жиры. Овощи. Фрук-
ты и ягоды. Напитки.

ОПК-2

ПК-1

Знать: основы совершенст-
вования технологических
процессов,
Уметь: разрабатывать ме-
роприятия по совершенст-
вованию технологических
процессов производства
продукции питания различ-
ного назначения.
Знать: технические средства
для измерения основных
параметров технологических
процессов,
Уметь: использовать техни-
ческие средства для измере-
ния основных параметров
технологических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,
Владеть: способностью ис-
пользовать технические
средства для измерения ос-
новных параметров техно-
логических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,

Лекция-беседа

3. Основные принципы
лечебного питания.

2/0,05 2/0,05 Тактика диетотера-
пии. Организация
диетического питания

ОПК-2 Знать: основы совершенст-
вования технологических
процессов,

Лекция-беседа
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в лечебно-
профилактических
учреждениях. Режим
питания больных.
Контроль за качест-
вом продуктов и гото-
вой пищи.

ПК-1

ПК-6

Уметь: разрабатывать ме-
роприятия по совершенст-
вованию технологических
процессов производства
продукции питания различ-
ного назначения.
Знать: технические средства
для измерения основных
параметров технологических
процессов,
Уметь: использовать техни-
ческие средства для измере-
ния основных параметров
технологических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,
Владеть: способностью ис-
пользовать технические
средства для измерения ос-
новных параметров техно-
логических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,
Знать: организацию доку-
ментооборота по производ-
ству на предприятии пита-
ния,
Уметь: организовывать до-
кументооборот по произ-
водству на предприятии пи-
тания,
Владеть: способностью ор-
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ганизовывать документо-
оборот по производству на
предприятии питания, ис-
пользовать нормативную,
техническую, технологиче-
скую документацию в усло-
виях производства продук-
ции питания.

4. Принципы паренте-
рального и зондово-
го питания.

2/0,05 Парентеральное пита-
ние. Зондовое пита-
ния.

ОПК-2

ПК-1

Знать: основы совершенст-
вования технологических
процессов,
Уметь: разрабатывать ме-
роприятия по совершенст-
вованию технологических
процессов производства
продукции питания различ-
ного назначения.
Знать: технические средства
для измерения основных
параметров технологических
процессов,
Уметь: использовать техни-
ческие средства для измере-
ния основных параметров
технологических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,
Владеть: способностью ис-
пользовать технические
средства для измерения ос-
новных параметров техно-
логических процессов,
свойств сырья, полуфабри-

Лекция-беседа



6

катов и качество готовой
продукции,

5. Лечебное питание
при заболеваниях
органов пищеваре-
ния.

4/0,11 2/0,05 Диетотерапия при
болезнях желудка.
Функциональная па-
тология желудка.
Острый гастрит. Хро-
нический гастрит.
Язвенная болезнь.
Диетотерапия при
болезнях печени и
желчных путей. Ост-
рый гепатит. Хрони-
ческий гепатит. Цир-
роз печени. Желчно-
каменная болезнь.
Диетотерапия при
болезнях поджелу-
дочной железы.

ОПК-2

ПК-1

Знать: основы совершенст-
вования технологических
процессов,
Уметь: разрабатывать ме-
роприятия по совершенст-
вованию технологических
процессов производства
продукции питания различ-
ного назначения.
Знать: технические средства
для измерения основных
параметров технологических
процессов,
Уметь: использовать техни-
ческие средства для измере-
ния основных параметров
технологических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,
Владеть: способностью ис-
пользовать технические
средства для измерения ос-
новных параметров техно-
логических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,

Лекция-беседа

6. Лечебное питание
при заболеваниях
сердечнососудистой

4/0,11 2/0,05 Атеросклероз. Гипер-
тоническая болезнь.
Инфаркт миокарда.

ОПК-2 Знать: основы совершенст-
вования технологических
процессов,

Лекция-беседа
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системы. Хроническая недоста-
точность кровообра-
щения.

ПК-1

Уметь: разрабатывать ме-
роприятия по совершенст-
вованию технологических
процессов производства
продукции питания различ-
ного назначения.
Знать: технические средства
для измерения основных
параметров технологических
процессов,
Уметь: использовать техни-
ческие средства для измере-
ния основных параметров
технологических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,
Владеть: способностью ис-
пользовать технические
средства для измерения ос-
новных параметров техно-
логических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,

7. Лечебное питание
при болезнях почек и
мочевыводящих пу-
тей.

4/0,11 Хроническая недоста-
точность. Нефротиче-
ский синдром.

ОПК-2 Знать: основы совершенст-
вования технологических
процессов,
Уметь: разрабатывать ме-
роприятия по совершенст-
вованию технологических
процессов производства
продукции питания различ-
ного назначения.

Лекция-беседа
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ПК-1 Знать: технические средства
для измерения основных
параметров технологических
процессов,
Уметь: использовать техни-
ческие средства для измере-
ния основных параметров
технологических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,
Владеть: способностью ис-
пользовать технические
средства для измерения ос-
новных параметров техно-
логических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,

8. Лечебное питание
при эндокринных
заболеваниях.

4/0,11 Сахарный диабет. Ги-
перинсулизм. Диф-
фузный токсический
зоб. Гипотиреоз. Эн-
демический зоб. Бо-
лезни паращитовид-
ных желез. Адиссоно-
ва болезнь. Несахар-
ный диабет.

ОПК-2

ПК-1

Знать: основы совершенст-
вования технологических
процессов,
Уметь: разрабатывать ме-
роприятия по совершенст-
вованию технологических
процессов производства
продукции питания различ-
ного назначения.
Знать: технические средства
для измерения основных
параметров технологических
процессов,
Уметь: использовать техни-
ческие средства для измере-

Лекция-беседа
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ПК-6

ния основных параметров
технологических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,
Владеть: способностью ис-
пользовать технические
средства для измерения ос-
новных параметров техно-
логических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,
Знать: организацию доку-
ментооборота по производ-
ству на предприятии пита-
ния,
Уметь: организовывать до-
кументооборот по произ-
водству на предприятии пи-
тания,
Владеть: способностью ор-
ганизовывать документо-
оборот по производству на
предприятии питания, ис-
пользовать нормативную,
техническую, технологиче-
скую документацию в усло-
виях производства продук-
ции питания.

9. Лечебное питание
при аллергических
заболеваниях.

2/0,05 Атопический дерма-
тит. Аллергический
ринит. Аллергический

ОПК-2 Знать: основы совершенст-
вования технологических
процессов,

Лекция-беседа
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конъюнктивит. Пол-
линоз. Крапивница.

ПК-1

Уметь: разрабатывать ме-
роприятия по совершенст-
вованию технологических
процессов производства
продукции питания различ-
ного назначения.
Знать: технические средства
для измерения основных
параметров технологических
процессов,
Уметь: использовать техни-
ческие средства для измере-
ния основных параметров
технологических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,
Владеть: способностью ис-
пользовать технические
средства для измерения ос-
новных параметров техно-
логических процессов,

10. Лечебное питание
хирургических боль-
ных.

4/0,11 Питание в предопера-
ционном периоде.
Питание после хирур-
гического вмешатель-
ства.

ОПК-2

ПК-1

Знать: основы совершенст-
вования технологических
процессов,
Уметь: разрабатывать ме-
роприятия по совершенст-
вованию технологических
процессов производства
продукции питания различ-
ного назначения.
Знать: технические средства
для измерения основных
параметров технологических

Лекция-беседа
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процессов,
Уметь: использовать техни-
ческие средства для измере-
ния основных параметров
технологических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,
Владеть: способностью ис-
пользовать технические
средства для измерения ос-
новных параметров техно-
логических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,

11. Лечебное питание
при острых инфек-
ционных заболева-
ниях.

2/0,05 Дизентерия. Брюшной
тиф и паратифы.  Хо-
лера

ОПК-2

ПК-1

Знать: основы совершенст-
вования технологических
процессов,
Уметь: разрабатывать ме-
роприятия по совершенст-
вованию технологических
процессов производства
продукции питания различ-
ного назначения.
Знать: приоритеты в сфере
производства продукции
питания, критерии обосно-
вания принятия конкретного
технического решения при
разработке новых техноло-
гических процессов произ-
водства продукции питания;
Уметь: устанавливать и оп-

Лекция-беседа
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ределять приоритеты в сфе-
ре производства продукции
питания, выбирать техниче-
ские средства и технологии
с учетом экологических по-
следствий их применения.
Владеть: готовностью уста-
навливать и определять
приоритеты в сфере произ-
водства продукции питания,

12. Основы организации
лечебно-
профилактического
питания на произ-
водстве с вредными
условиями труда.

2/0,05 2/0,05 Рационы лечебно-
профилактического
питания. Молоко в
лечебно-
профилактическом
питании. Витамины в
лечебно-
профилактическом
питании. Применение
пектина в лечебно-
профилактическом
питании. Организация
обеспечения в лечеб-
но-профилактическим
питанием. Контроль
качества в лечебно-
профилактического
питания.

ОПК-2

ПК-1

Знать: основы совершенст-
вования технологических
процессов,
Уметь: разрабатывать ме-
роприятия по совершенст-
вованию технологических
процессов производства
продукции питания различ-
ного назначения.
Знать: технические средства
для измерения основных
параметров технологических
процессов,
Уметь: использовать техни-
ческие средства для измере-
ния основных параметров
технологических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,
Владеть: способностью ис-
пользовать технические
средства для измерения ос-
новных параметров техно-

Лекция-беседа
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ПК-6

ПК-25

логических процессов,
свойств сырья, полуфабри-
катов и качество готовой
продукции,
Знать: организацию доку-
ментооборота по производ-
ству на предприятии пита-
ния,
Уметь: организовывать до-
кументооборот по произ-
водству на предприятии пи-
тания,
Владеть: способностью ор-
ганизовывать документо-
оборот по производству на
предприятии питания, ис-
пользовать нормативную,
техническую, технологиче-
скую документацию в усло-
виях производства продук-
ции питания.
Знать: научно-техническую
информацию, отечествен-
ный и зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Уметь: изучать и анализи-
ровать научно-техническую
информацию, отечествен-
ный и зарубежный опыт по
производству продуктов
питания.
Владеть: способностью
изучать и анализировать
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научно-техническую инфор-
мацию, отечественный и
зарубежный опыт по произ-
водству продуктов питания.

ИТОГО: 34/0,94 8/0,22
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5.4. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и объем
в часах

Практические и семинарские занятия не предусмотрены в учебном плане.

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. Основные принципы
лечебного питания.

Характеристика основных лечебных диет.
Нулевые диеты.

4/0,11 2/0,05

2. Лечебное питание при
заболеваниях органов
пищеварения.

Изучение рациона питания при болезнях
желудка

4/0,11

3. Лечебное питание при
заболеваниях органов
пищеварения.

Изучение рациона питания при остром,
хроническом гастрите и язвенной болез-
ни.

4/0,11 2/0,05

4. Лечебное питание при
заболеваниях органов
пищеварения.

Диетотерапия при болезнях печени и
желчных путей.

4/0,11

5. Лечебное питание при
заболеваниях органов
пищеварения.

Диетотерапия при болезнях поджелудоч-
ной железы.

2/0,05

6. Лечебное питание при
заболеваниях сердеч-
нососудистой системы.

Изучение рациона питания при заболева-
ниях сердечнососудистой системы

2/0,05

7. Лечебное питание при
болезнях почек и мо-
чевыводящих путей.

Изучение рациона питания болезнях почек
и мочевыводящих путей

2/0,05

8. Лечебное питание при
эндокринных заболе-
ваниях.

Изучение рациона питания при сахарном
диабете

4/0,11 2/0,05

10. Лечебное питание при
аллергических заболе-
ваниях.

Изучение рациона питания при аллергиче-
ских заболеваниях

2/0,05

11. Лечебное питание при
острых инфекционных
заболеваниях.

Изучение рациона при острых инфекци-
онных заболеваниях

2/0,05

12. Основы организации
лечебно-
профилактического
питания на производ-
стве с вредными усло-
виями труда.

Изучение рациона лечебно-
профилактического питания на производ-
стве с вредными условиями труда.

4/0,1 2/0,05

 Всего на дисциплину: 34/0,94 8/0,22

5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ)
Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрены.
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5.7. Самостоятельная работа студентов

Содержание и объем самостоятельной работы студентов

№
п/п

Разделы и темы рабочей
программы самостоятель-

ного
изучения

Перечень домашних за-
даний и других вопросов

для самостоятельного
изучения

Сроки
выполне-

ния

Объем в часах /
трудоемкость в

з.е.

ОФО ЗФО

1. Гормональный контроль ме-
таболизма

Написание реферата 2 неделя 4/0,11 10/0,28

2. Питание и иммунная система Написание реферата 4 неделя 4/0,11 10/0,28

3. Процесс нутрицевтического
обеспечения

Написание реферата 5 неделя 4/0,11 10/0,28

4.
Современные подходы к ре-
гуляции массы тела человека Написание реферата

6 неделя 4/0,11 10/0,28

5. Омега-3 жирные кислоты и
заболевания сердца

Написание реферата 7 неделя 4/0,11 10/0,2
8

6.
Нуклеиновые кислоты и нук-
леотиды в нутриционной под-
держке организма.

Написание реферата 8 неделя 4/0,11 10/0,28

7. Принципы диетики и рацио-
нальная пирамида питания

Написание реферата 9 неделя 4/0,11 10/0,28

8. Питание в педиатрии Написание реферата 10 неделя 4/0,11 10/0,28
9. Подростковое питание Написание реферата 11 неделя 2/0,05 10/0,28
10. Питание пожилых людей Написание реферата 12 неделя 2/0,05 10/0,28
11. Питание при беременности Написание реферата 13 неделя 2/0,05 10/0,28
12. Спортивное питание Написание реферата 14 неделя 2/0,05 9/0,25
Итого: 40/1,11 119/3,31

5.8. Календарный график воспитательной работы по дисциплине

Учебно-исследовательская и научно-исследовательская деятельность

Дата, место про-
ведения

Название ме-
роприятия

Форма прове-
дения меро-
приятия

Ответственный Достижения обу-
чающихся

Ноябрь, 2021
ФГБОУ ВО
«МГТУ»

Лекция-
дискуссия «Ра-
циональная
пирамида пи-
тания»

групповая Меретукова
Ф.Н.

Сформированность
компетенции

6.Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обу-
чающихся по дисциплине (модулю)
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6.1. Методические указания (собственные разработки)
6.2 Литература для самостоятельной работы

1. ЭБС «Консультант студента» Другов, Ю.С. Контроль безопасности и качества про-
дуктов питания и товаров детского ассортимента : практическое руководство / Ю. С.
Другов, А. А. Родин. - М. : БИНОМ. Лаборатория знаний, 2012. - 440 с. - Режим дос-
тупа: http://studentlibrary.ru/

2. Гигиена пищевых продуктов : [пер. с англ.] / Совмест. программа ФАО/ВОЗ по стан-
дартам на пищевые продукты. - М. : Весь мир, 2007. - 124 с.

3. ЭБС «Znanium.com» Позняковский, В.М. Безопасность продовольственных товаров (с
основами нутрициологии): учебник / В. Позняковский. - М.: Инфра-М, 2012. - 271 с -
Режим доступа: http://znanium.com/

http://studentlibrary.ru/
http://znanium.com/
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7. Фонд оценочных средств, для проведения промежуточной аттестации обу-
чающихся по дисциплине «Оборудование предприятий общественного питания»

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе ос-
воения образовательной программы

ОПК-2способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологи-
ческих процессов производства продукции питания различного назначения

1,2 Микробиология
2,4 Практика по получению первичных профессиональных умений

и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-
исследовательской деятельности

5 Технология пектинопродуктов /Технология продуктов питания
из  дикорастущего сырья

5 Технология продуктов детского питания / Технология продук-
тов дошкольного питания

5,6 Технология продукции общественного питания
6 Рестораны мира/ Дизайн ресторанов
6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов/

Гигиенические основы питания человека
6 Кухни народов мира
7 Лечебно-профилактическое питание
7 Организация мучного и кондитерского производст-

ва/Технологические процессы мучного и кондитерского произ-
водства

8 Теоретические основы технологии общественного питания
8 Производство полуфабрикатов/ Производство кулинарных из-

делий
8 Технология производства пищевых продуктов функционально-

го и специального назначения
8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпуск-

ной квалификационной работы
ПК-1 способность использовать технические средства для измерения основных па-
раметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс произ-
водства продукции питания

1,2 Микробиология
2 Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания
2 Процессы и аппараты пищевых производств

3,4 Оборудование предприятий общественного питания
4 Физико-химические методы анализа
4 Ферменты и витамины в пищевых продуктах/ Пищевые токси-

ны
5 Метрология, стандартизация и сертификация
5 Технология продуктов детского питания / Технология продук-

тов дошкольного питания
5,6 Технология продукции общественного питания
7 Организация производства и обслуживания на предприятиях

общественного питания
6 Практика по получению профессиональных умений и опыта
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профессиональной деятельности
7 Организация мучного и кондитерского производст-

ва/Технологические процессы мучного и кондитерского произ-
водства

7 Контроль качества продукции общественного питания
8 Преддипломная практика для выполнения выпускной квалифи-

кационной работы
7 Научно-исследовательская работа
7 Лечебно-профилактическое питание
8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпуск-

ной квалификационной работы
ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на предпри-
ятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую доку-
ментацию в условиях производства продукции питания

1 Адыгейский язык
4 Современные формы обслуживания

5,6 Технология продукции общественного питания
5 Санитария и гигиена питания
5 Товароведение продовольственных товаров
5 Метрология, стандартизация и сертификация
5 Технология пектинопродуктов /Технология продуктов питания

из  дикорастущего сырья
5 Технология продуктов детского питания / Технология продук-

тов дошкольного питания
6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов/

Гигиенические основы питания человека
6 Практика по получению профессиональных умений и опыта

профессиональной деятельности
7 Контроль качества продукции общественного питания
7 Лечебно-профилактическое питание
7 Научно-исследовательская работа
8 Преддипломная практика для выполнения выпускной квалифи-

кационной работы
ПК -25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания

1 Физиология питания
1-6 Элективные дисциплины по физической культуре и спорту
3,4 Оборудование предприятий общественного питания
5,6 Технология продукции общественного питания
5 Технология продуктов детского питания / Технология продук-

тов дошкольного питания
5 Технология пектинопродуктов /Технология продуктов питания

из  дикорастущего сырья
6 Кухни народов мира
6 Проектирование предприятий общественного питания
6 Расчет технологических проектов строительства ресторана
6 Основы конструирования функциональных пищевых продуктов/

Гигиенические основы питания человека
7 Организация производства и обслуживания на предприятиях
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общественного питания
7 Основы научных исследований в технологии продукции обще-

ственного питания/ Научные основы индустриальных техноло-
гий общественного питания

7 Лечебно-профилактическое питание
7 Организация мучного и кондитерского производст-

ва/Технологические процессы мучного и кондитерского произ-
водства

8 Теоретические основы технологии общественного питания
6 Практика по получению профессиональных умений и опыта

профессиональной деятельности
7 Научно-исследовательская работа
8 Преддипломная практика для выполнения выпускной квалифи-

кационной работы
8 Технология производства пищевых продуктов функционально-

го и специального назначения
8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 Подготовка к процедуре защиты и процедура защиты выпуск-

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

Планируемые результаты освоения компетенции Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средстванеудовлетворительно удовлетворитель-
но

хорошо отлично

ОПК-2способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания
различного назначения

Знать: различные виды технологического оборудо-
вания в соответствии с требованиями техники безо-
пасности разных классов предприятий питания.

Фрагментарные зна-
ния

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

отдельные пробе-
лы знания

Сформированные
систематические

знания

Вопросы к заче-
ту, тестовые за-

дания для прове-
дения текущего

контроля знаний,
вопросы для кон-

троля остаточ-
ных знаний

Уметь: эксплуатировать различные виды техноло-
гического оборудования в соответствии с требова-
ниями техники безопасности разных классов пред-
приятий питания

Частичные умения Неполные умения  Учения полные,
допускаются не-
большие ошибки

Сформированные
умения

Владеть: готовностью эксплуатировать различные
виды технологического оборудования в соответст-
вии с требованиями техники безопасности разных
классов предприятий питания.

Частичное владение
навыками

Несистематическое
применение навыков

В систематиче-
ском применении
навыков допуска-

ются пробелы

Успешное и систе-
матическое приме-

нение навыков

ПК-1 способность использовать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции питания

Знать: технические средства для измерения основ-
ных параметров технологических процессов, свойств

Фрагментарные зна-
ния

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

Сформированные
систематические

Вопросы к заче-
ту, тестовые за-
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сырья, полуфабрикатов и качество готовой продук-
ции, организацию и осуществление технологическо-
го процесса производства продукции питания.

отдельные пробе-
лы знания

знания дания для прове-
дения текущего

контроля знаний,
вопросы для кон-

троля остаточ-
ных знаний

Уметь: использовать технические средства для из-
мерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качест-
во готовой продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства продукции
питания.

Частичные умения Неполные умения  Учения полные,
допускаются не-
большие ошибки

Сформированные
умения

Владеть: способностью использовать технические
средства для измерения основных параметров техно-
логических процессов, свойств сырья, полуфабрика-
тов и качество готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический процесс производст-
ва продукции питания.

Частичное владение
навыками

Несистематическое
применение навыков

В систематиче-
ском применении
навыков допуска-

ются пробелы

Успешное и систе-
матическое приме-

нение навыков

ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать нормативную, техническую, техно-
логическую документацию в условиях производства продукции питания

Знать: организацию документооборота по произ-
водству на предприятии питания,

Фрагментарные зна-
ния

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

отдельные пробе-
лы знания

Сформированные
систематические

знания
Вопросы к заче-
ту, тестовые за-
дания для прове-
дения текущего
контроля знаний,
вопросы для кон-
троля остаточ-
ных знаний

Уметь: организовывать документооборот по произ-
водству на предприятии питания,

Частичные умения Неполные умения  Учения полные,
допускаются не-
большие ошибки

Сформированные
умения

Владеть: способностью организовывать документо-
оборот по производству на предприятии питания,

Частичное владение Несистематическое В систематиче- Успешное и систе-
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использовать нормативную, техническую, техноло-
гическую документацию в условиях производства
продукции питания.

навыками применение навыков ском применении
навыков допуска-

ются пробелы

матическое приме-
нение навыков

ПК-25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству
продуктов питания

Знать: научно-техническую информацию, отечест-
венный и зарубежный опыт по производству про-
дуктов питания.

Фрагментарные зна-
ния

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

отдельные пробе-
лы знания

Сформированные
систематические

знания Вопросы к заче-
ту, тестовые за-
дания для прове-
дения текущего
контроля знаний,
вопросы для кон-
троля остаточ-
ных знаний

Уметь: изучать и анализировать научно-
техническую информацию, отечественный и зару-
бежный опыт по производству продуктов питания.

Частичные умения Неполные умения  Учения полные,
допускаются не-
большие ошибки

Сформированные
умения

Владеть: способностью изучать и анализировать
научно-техническую информацию, отечественный и
зарубежный опыт по производству продуктов пита-
ния.

Частичное владение
навыками

Несистематическое
применение навыков

В систематиче-
ском применении
навыков допуска-

ются пробелы

Успешное и систе-
матическое приме-

нение навыков
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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

 Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля

1. Значение питания, как фактора здоровья.
2. Потребность организма в основных пищевых веществах.
3. Классификация витаминов, витаминоподобные вещества, их источники.
4.Требования к составлению меню-раскладки, понятие суточный рацион
5. Режимы питания и их значение в различном возрасте
6. Значение лечебно-профилактического питания. Рационы лечебно-
профилактического питания.
7. Особенности питания различных групп населения в зависимости от вида трудовой
деятельности.
8.Организация обеспечения в лечебно-профилактическом питании.
9.Контроль качества в лечебно-профилактическом питании.

Примерный перечень вопросов к экзамену

1. Предмет, цели и задачи лечебного питания.
2. Исторический обзор развития науки о питании.
3. Значение питания, как фактора здоровья.
4. Потребность организма в основных пищевых веществах.
5. Значение белков и других азотосодержащих веществ для организма.
6. Значение углеводов для организма.
7. Значение липидов для организма
8. Значение минеральных веществ и воды для организма.
9. Значение витаминов для организма.
10.  Классификация витаминов, витаминоподобные вещества, их источники.
11. Современные представления о потребности организма в различных витаминах.
12. Витаминизация готовой пищи и продуктов массового потребления.
13. Основные источники энергии в организме. Энергетическая ценность продук-
тов питания..
14. Энергетические затраты и методы их определения.
15. Понятие «обмен веществ» (метаболизм) и «энергетический баланс».
16. Роль и значение ферментов в метаболизме и в переваривании пищевых ве-
ществ.
17. Регулируемые и нерегулируемые траты энергии, потребность в калориях
18. Пищевая и биологическая ценность белков, жиров, углеводов.
19. Потребность организма человека в питательных веществах и их биологическая
ценность.
20. Дать краткую характеристику питательной и биологической ценности основ-
ных пищевых продуктов.
21. Организация диетического питания в лечебно-профилактических учреждениях.
Режим питания больных. Контроль за качеством продуктов и готовой пищи.
22. Организация лечебного питания. Характеристика пищеблоков.
23. Особенности организации диетического питания в санаторно-курортных уч-
реждениях.
24. Сеть диетического питания. Организация работы диет столовых. Порядок от-
бора и направления на диетпитание.
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25. Парентеральное питание. Зондовое питание.
26. Диетотерапия при болезнях желудка. Функциональная патология желудка.
Острый гепатит.
27. Острый гастрит. Хронический гастрит. Язвенная болезнь.
28. Диетотерапия при болезнях печени и желчных путей.
29. Хронический гепатит. Цирроз печени.
30. Воспалительные поражения желчного пузыря и желчных путей. Желчнока-
менная болезнь. Диетотерапия при болезнях поджелудочной железы.
31. Атеросклероз. Гипертоническая болезнь. Инфаркт миокарда. Хроническая не-
достаточность кровообращения.
32. Хроническая недостаточность.  Нефротический синдром.
33. Сахарный диабет. Гиперинсулизм.
34. Диффузный токсический зоб. Гипотиреоз. Эндемический зоб.
35. Болезни паращитовидных желез. Адиссонова болезнь. Несахарный диабет.
36. Лечебное питание при аллергических заболеваниях.
37. Питание в предоперационном периоде. Питание после хирургического вмеша-
тельства.
38. Лечебное питание при острых инфекционных заболеваниях. Дизентерия.
Брюшной тиф и паратифы. Холера.
39. Значение лечебно-профилактического питания. Рационы лечебно-
профилактического питания.
40. Молоко в лечебно-профилактическом питании. Витамины в лечебно-
профилактическом питании.
41. Применение пектина в лечебно-профилактическом питании.
42. Организация обеспечения в лечебно-профилактическом питании.
43. Контроль качества в лечебно-профилактическом питании
44. Основные виды пищевых жиров, роль их в питании.
45. Различные виды пищевых добавок, вкусовые вещества в питании человека.
46. Проблемы питания современного человека.
47. Принципы построения рациона питания.
48. Понятие о сбалансированном, рациональном питании.
49. Требования к составлению меню-раскладки, понятие суточный рацион
50. .Режимы питания и их значение в различном возрасте.
51. Особенности питания различных групп населения в зависимости от вида тру-
довой деятельности.
52. Особенности метаболизма в детском, подростковом и взрослом возрасте.
Принципы организации питания детей разного возраста.
53. Питание детей различного возраста.
54. Питание  учащихся и студентов.
55. Особенности обменных процессов в организме в стареющем организме. Пита-
ние в пожилом возрасте.
56. Понятие «диетология», «диетотерапия», современные принципы построения
диетического питания. Характеристика диет: виды диет, основные механизмы дейст-
вия диет.
57. Основные принципы лечебно-профилактического питания.
58. Цели и задачи лечебно- профилактического питания. Пищевая ценность и ка-
лорийность рационов лечебно-профилактического питания.
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Варианты контрольных работ для студентов ЗФО
по дисциплине «Лечебно-профилактическое питание»

Вариант №1
1. Требования, предъявляемые при составлении рационов для школьников.
2. Обязанности диетической сестры.

Вариант №2
1. Значение рационального питания в жизни подрастающего поколения
2. В чём суть концепции развития школьного питания?

Вариант №3
1. Принципы организации питания учащихся.
2. Отличие диетического питания от ЛПП.

Вариант №4
1. Санитарные и технологические требования к приготовлению блюд детского пита-
ния.
2. Порядок получения диетического питания.

Вариант №5
1. Основные требования к организации питания детей дошкольного возраста.
2. Нормативные документы, регулирующие организацию диетического питания.

Вариант №6
1. Организация питания школьников по типу «шведского стола».
2. Какие блюда и кулинарные изделия не рекомендуется включать в рацион питания
детей?

Вариант №8
1. Преимущества перспективных меню и на какой срок они составляются?
2. Организация диетического питания в школьных столовых.

Вариант №9
1. Организация питания для детей 6-ти летнего возраста в общеобразовательных
школах.
2. Назовите рационы ЛПП.

Вариант №10
1. Какие условия необходимо учитывать при организации питания детей в ДДУ?
2. Характеристика рациона питания при болезнях желудка

Вариант №11
1. Особенности в организации питания детей, страдающих избыточной массой тела
(ожирением). Режим питания.
2. Формы организации питания учащихся.

Вариант №12
1. Особенности технологии приготовления блюд для диеты №1
2. Требования к организации диетических столовых.

Вариант №13
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1. Характеристика рациона питания болезнях почек и мочевыводящих путей.
2. Отличие диетического питания от ЛПП.

Вариант №14
1. Условия использования рекомендуемого суточного набора продуктов.
2. Характеристика рациона питания при сахарном диабете.
Вариант №15
1. Назначение лечебно-профилактического рациона №9. Требования к составлению
пищевого рациона.
2. Требования, предъявляемые при составлении рационов для школьников.

Вариант №16
1. Рекомендуемые диеты в диетических столовых и отделениях. Требования к со-
ставлению диетических рационов.
2. Требования, предъявляемые к составлению меню в ДДУ.

Вариант №17
1. Назначение лечебно-профилактического рациона №1. Требования к составлению
пищевого рациона.
2. В чём суть накопительной ведомости?

Вариант №18

1. Перспективы развития питания детей. Постановление Правительства РФ в облас-
ти здорового питания детей.
2. Назначение лечебно-профилактического рациона №2. Требования к составлению
пищевого рациона.

Вариант №19
1. Каким нормативным документом регулируется организация питания в общеобра-
зовательных школах?
2. Особенности в организации питания детей, занимающихся спортом.

Вариант №20
1. Какие возрастные группы предусмотрены в Рекомендациях по организации пита-
ния школьников? Их режим питания.
2. Особенности в организации питания детей с пищевой аллергией.

Вариант №21
1. В чём суть организации «пилотного» питания для учащихся.
2. Назначение лечебно-профилактического рациона №2а. Требования к составлению
пищевого рациона.

Вариант №22

1. Требования к организации питания детей школьного возраста.
2. Назначение лечебно-профилактического рациона №3. Требования к составлению
пищевого рациона.
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Вариант №23
1. Значение перспективных меню в организации питания детей и школьного возрас-
та.
2. Назначение лечебно-профилактического рациона №4. Требования к составлению
пищевого рациона.

Вариант №24
1. Организация диетического питания в школьных столовых.
2. Назначение лечебно-профилактического рациона №4б. Требования к составлению
пищевого рациона.
Вариант №25
1. Организация питания детей дошкольного возраста.
2. Назначение лечебно-профилактического рациона №5. Требования к составлению
рациона.

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования

компетенций
Требования к контрольной работе

Контрольная работа представляет собой один из видов самостоятельной работы обу-
чающихся. По сути – это изложение ответов на определенные теоретические вопросы по
учебной дисциплине, а также решение практических задач. Контрольные проводятся для
того, чтобы развить у обучающихся способности к анализу научной и учебной литературы,
умение обобщать, систематизировать и оценивать практический и научный материал, укреп-
лять навыки овладения понятиями определенной науки и т. д.

При оценке контрольной преподаватель руководствуется следующими критериями:
- работа была выполнена автором самостоятельно;
- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для

осмысления темы контрольной;
- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует по-

ставленным задачам и сформулированной цели;
- обучающийся проанализировал материал;
- контрольная работа отвечает всем требованиям четкости изложения и аргументи-

рованности, объективности и логичности, грамотности и корректности;
- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения;
- контрольная работа оформлена в соответствии с требованиями;
- автор защитил контрольную и успешно ответил на все вопросы преподавателя.
Контрольная работа, выполненная небрежно, не по своему варианту, без соблюдения

правил, предъявляемых к ее оформлению, возвращается без проверки с указанием причин,
которые доводятся до обучающегося. В этом случае контрольная работа выполняется по-
вторно.

Вариант контрольной работы выдается в соответствии с порядковым номером в списке
обучающихся.

Критерии оценки знаний при написании контрольной работы
Отметка «отлично» выставляется обучающемуся, показавшему всесторонние, систе-

матизированные, глубокие знания вопросов контрольной работы и умение уверенно приме-
нять их на практике при решении конкретных задач, свободное и правильное обоснование
принятых решений.

Отметка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твердо знает материал, гра-
мотно и по существу излагает его, умеет применять полученные знания на практике, но до-
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пускает в ответе или в решении задач некоторые неточности, которые может устранить с
помощью дополнительных вопросов преподавателя.

Отметка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, показавшему фрагмен-
тарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки базовых
понятий, нарушения логической последовательности в изложении программного материала,
но при этом он владеет основными понятиями выносимых на контрольную работу тем, не-
обходимыми для дальнейшего обучения и может применять полученные знания по образцу
в стандартной ситуации.

Отметка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не знает
большей части основного содержания выносимых на контрольную работу вопросов тем
дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировках основных понятий и не умеет ис-
пользовать полученные знания.

Требования к написанию реферата
Продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой краткое из-

ложение в письменном виде полученных результатов (учебно-исследовательской) темы, где
автор раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки зрения, а также
собственные взгляды на нее.

Реферат должен быть структурирован (по главам, разделам, параграфам) и включать
разделы: введение, основная часть, заключение, список использованных источников. В за-
висимости от тематики реферата к нему могут быть оформлены приложения, содержащие
документы, иллюстрации, таблицы, схемы и т.д. Объем реферата – 15-20 страниц печатного
текста, включая титульный лист, введение, заключение и список литературы.

Его задачами являются:
1. Формирование умений самостоятельной работы с источниками литературы, их

систематизация;
2. Развитие навыков логического мышления;
3. Углубление теоретических знаний по проблеме исследования.
При оценке реферата используются следующие критерии:
- новизна текста;
- обоснованность выбора источника;
- степень раскрытия сущности вопроса;
- соблюдения требований к оформлению.

Критерии оценивания реферата:
«отлично» Выполнены все требования к написанию и защите рефе-

рата: обозначена проблема и обоснована её актуальность, сде-
лан краткий анализ различных точек зрения на рассматривае-
мую проблему и логично изложена собственная позиция,
сформулированы выводы,  тема раскрыта полностью, выдержан
объём,  соблюдены требования к внешнему оформлению, даны
правильные ответы на дополнительные вопросы.

«хорошо» Основные требования к реферату и его защите выполне-
ны, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются
неточности в изложении материала; отсутствует логическая
последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата;
имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы
при защите даны неполные ответы.
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«удовлетвори-
тельно»

Имеются существенные отступления от требований к
реферированию. В частности: тема освещена лишь частично;
допущены фактические ошибки в содержании реферата или при
ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутст-
вует вывод.

«неудовлетвори-
тельно»

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существен-
ное не понимание проблемы.

Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия.

Требования к выполнению тестового задания
Тестирование является одним из основных средств формального контроля качества

обучения. Это метод, основанный на стандартизированных заданиях, которые позволяют
измерить психофизиологические и личностные характеристики, а также знания, умения и
навыки испытуемого.

Основные принципы тестирования, следующие:
− связь с целями обучения - цели тестирования должны отвечать критериям социаль-

ной полезности и значимости, научной корректности и общественной поддержки;
− объективность - использование в педагогических измерениях этого принципа при-

звано не допустить субъективизма и предвзятости в процессе этих измерений;
− справедливость и гласность - одинаково доброжелательное отношение ко всем обу-

чающимся, открытость всех этапов процесса измерений, своевременность ознакомления
обучающихся с результатами измерений;

− систематичность – систематичность тестирований и самопроверок каждого учебно-
го модуля, раздела и каждой темы; важным аспектом данного принципа является требование
репрезентативного представления содержания учебного курса в содержании теста;

- гуманность и этичность - тестовые задания и процедура тестирования должны ис-
ключать нанесение какого-либо вреда обучающимся, не допускать ущемления их по нацио-
нальному, этническому, материальному, расовому, территориальному, культурному и дру-
гим признакам;

Важнейшим является принцип, в соответствии с которым тесты должны быть по-
строены по методике, обеспечивающей выполнение требований соответствующего феде-
рального государственного образовательного стандарта.

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов:
− закрытая форма - является наиболее распространенной и предлагает несколько аль-

тернативных ответов на поставленный вопрос. Например, обучающемуся задается вопрос,
требующий альтернативного ответа «да» или «нет», «является» или «не является», «относит-
ся» или «не относится» и т.п. Тестовое задание, содержащее вопрос в закрытой форме,
включает в себя один или несколько правильных ответов и иногда называется выборочным
заданием. Закрытая форма вопросов используется также в тестах-задачах с выборочными
ответами. В тестовом задании в этом случае сформулированы условие задачи и все необхо-
димые исходные данные, а в ответах представлены несколько вариантов результата решения
в числовом или буквенном виде. Обучающийся должен решить задачу и показать, какой из
представленных ответов он получил.
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− открытая форма - вопрос в открытой форме представляет собой утверждение, кото-
рое необходимо дополнить. Данная форма может быть представлена в тестовом задании,
например, в виде словесного текста, формулы (уравнения), графика, в которых пропущены
существенные составляющие - части слова или буквы, условные обозначения, линии или
изображения элементов схемы и графика.  Обучающийся должен по памяти вставить соот-
ветствующие элементы в указанные места («пропуски»).

− установление соответствия - в данном случае обучающемуся предлагают два спи-
ска, между элементами которых следует установить соответствие;

− установление последовательности - предполагает необходимость установить пра-
вильную последовательность предлагаемого списка слов или фраз.

Критерии оценки знаний при проведении тестирования
Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85%

тестовых заданий;
Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 %

тестовых заданий;
Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не ме-

нее 50 %;
Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее

чем на 50 % тестовых заданий.
Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной атте-

стации.

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
а) основная литература
1. Тихомирова Н.А. Технология продуктов лечебно-профилактического назначения

на молочной основе: учеб. пособие. - Спб.: Троицкий мост, 2010
б) дополнительная литература

4. ЭБС «Консультант студента» Другов, Ю.С. Контроль безопасности и качества
продуктов питания и товаров детского ассортимента : практическое руководство / Ю. С.
Другов, А. А. Родин. - М. : БИНОМ. Лаборатория знаний, 2012. - 440 с. - Режим доступа:
http://studentlibrary.ru/

5. Гигиена пищевых продуктов : [пер. с англ.] / Совмест. программа ФАО/ВОЗ
по стандартам на пищевые продукты. - М. : Весь мир, 2007. - 124 с.

6. ЭБС «Znanium.com» Позняковский, В.М. Безопасность продовольственных то-
варов (с основами нутрициологии): учебник / В. Позняковский. - М.: Инфра-М, 2012. - 271 с
- Режим доступа: http://znanium.com/

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»
1. Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ» [Электронный ресурс]: Режим дос-

тупа: https://mkgtu.ru/
2. Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]:

Режим доступа: http://www.government.ru
3. Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа:

http://www.garant.ru/
4. Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа:

http://elibrary.ru/

http://studentlibrary.ru/
http://znanium.com/
https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.eLIBRARY.RU/
http://elibrary.ru/


32

5. Электронный каталог библиотеки – Режим доступа:
//http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2;

6. Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим доступа:
http://window.edu.ru/

7. Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации –
http://docs.cntd.ru/

8. Продовольственная политика и безопасность [Электронный ресурс]/ ООО «Изд-во
«Креативная экономика». – Электрон.журн. – Москва: Креативная экономика. – Издается с
2014 года. – Режим доступа: https://creativeconomy.ru/journals/ppib. – Загл. с экрана.

9. Инновации и продовольственная безопасность [Электронный ресурс]/ Новоси-
бирск.гос. аграр. ун-т. – Электрон.журн. – Новосибирск: НГАУ. – Издается с 2013 года. –
Режим доступа: https:// elibrary.ru/title_about.asp?id=51163. –Загл. с экрана.

10. Питание [Электронный ресурс]/ ООО «Гастро».– Электрон.журн. – Санкт-
Петербург: Гастро. – Издается с 2002 года. –Режим доступа:
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=64232. – Загл. с экрана.

http://window.edu.ru/
http://docs.cntd.ru/
https://creativeconomy.ru/journals/ppib.
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=64232.


9.Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
Учебно-методические материалы по лекциям дисциплины

Раздел/Тема с указанием
основных учебных

элементов (дидактических
единиц)

Методы обучения Способы (формы)
обучения

Средства
обучения

Формируемые компетенции

1. Введение. Основы
рационального питания.
Потребность организма
человека в питательных
веществах и их
биологическая ценность.
Белки. Липиды. Углеводы.
Витамины. Минеральные
вещества.

по источнику знаний:
лекция, чтение,
конспектирование
по назначению:
приобретение знаний,
анализ, закрепление,
проверка знаний
по типу познавательной
деятельности:
объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
топографические
съемки, учебники,
учебные пособия,
книги, тестовые
задания

ОПК-2 способность разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукции питания различного назначения
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных парамет-
ров технологических процессов, свойств сы-
рья, полуфабрикатов и качество готовой про-
дукции, организовать и осуществлять техно-
логический процесс производства продукции
питания

2. Краткая характеристика
питательной и
биологической ценности
основных пищевых
продуктов. Молоко и
молочные продукты. Мясо и
мясные продукты. Рыба и
продукты моря. Яйца.
Зерновые продукты.
Пищевые жиры. Овощи.
Фрукты и ягоды. Напитки.

по источнику знаний:
лекция, чтение,
конспектирование
по назначению:
приобретение знаний,
анализ, закрепление,
проверка знаний
по типу познавательной
деятельности:
объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
топографические
съемки, учебники,
учебные пособия,
книги, тестовые
задания

ОПК-2 способность разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукции питания различного назначения
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных парамет-
ров технологических процессов, свойств сы-
рья, полуфабрикатов и качество готовой про-
дукции, организовать и осуществлять техно-
логический процесс производства продукции
питания

4.Принципы парентерально-
го и зондового питания. Па-
рентеральное питание

по источнику знаний:
лекция, чтение,
конспектирование
по назначению:

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,

Устная речь,
топографические
съемки, учебники,
учебные пособия,

ОПК-2 способность разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукции питания различного назначения
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приобретение знаний,
анализ, закрепление,
проверка знаний
по типу познавательной
деятельности:
объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

самостоятельная
работа

книги, тестовые
задания

ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных парамет-
ров технологических процессов, свойств сы-
рья, полуфабрикатов и качество готовой про-
дукции, организовать и осуществлять техно-
логический процесс производства продукции
питания

5.Лечебное питание при за-
болеваниях органов пищева-
рения. Диетотерапия при
болезнях желудка. Функцио-
нальная патология желудка.
Острый гастрит. Хрониче-
ский гастрит. Язвенная бо-
лезнь. Диетотерапия при
болезнях печени и желчных
путей. Острый гепатит. Хро-
нический гепатит.

по источнику знаний:
лекция, чтение,
конспектирование
по назначению:
приобретение знаний,
анализ, закрепление,
проверка знаний
по типу познавательной
деятельности:
объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
топографические
съемки, учебники,
учебные пособия,
книги, тестовые
задания

ОПК-2 способность разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукции питания различного назначения
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных парамет-
ров технологических процессов, свойств сы-
рья, полуфабрикатов и качество готовой про-
дукции, организовать и осуществлять техно-
логический процесс производства продукции
питания

6.Лечебное питание при за-
болеваниях сердечнососуди-
стой системы. Атеросклероз.
Гипертоническая болезнь.
Хроническая недостаточ-
ность кровообращения

по источнику знаний:
лекция, чтение,
конспектирование
по назначению:
приобретение знаний,
анализ, закрепление,
проверка знаний
по типу познавательной
деятельности:
объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники,
учебные пособия,
книги, тестовые
задания

ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных парамет-
ров технологических процессов, свойств сы-
рья, полуфабрикатов и качество готовой про-
дукции, организовать и осуществлять техно-
логический процесс производства продукции
питания
ПК-6 способность организовывать
документооборот по производству на
предприятии питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию в условиях
производства продукции питания
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7. Лечебное питание при
болезнях почек и мочевыво-
дящих путей. Хроническая
недостаточность.  Нефроти-
ческий синдром.

по источнику знаний:
лекция, чтение,
конспектирование
по назначению:
приобретение знаний,
анализ, закрепление,
проверка знаний
по типу познавательной
деятельности:
объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники,
учебные пособия,
книги, тестовые
задания

ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных парамет-
ров технологических процессов, свойств сы-
рья, полуфабрикатов и качество готовой про-
дукции, организовать и осуществлять техно-
логический процесс производства продукции
питания
ПК-6 способность организовывать
документооборот по производству на
предприятии питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию в условиях
производства продукции питания
ПК-25 способность изучать и анализировать
научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по
производству продуктов питания

8. Лечебное питание при
эндокринных заболеваниях.
Сахарный диабет. Гиперин-
сулизм. Диффузный токсиче-
ский зоб. Гипотиреоз. Энде-
мический зоб. Болезни па-
ращитовидных желез. Адис-
сонова болезнь.

по источнику знаний:
лекция, чтение,
конспектирование
по назначению:
приобретение знаний,
анализ, закрепление,
проверка знаний
по типу познавательной
деятельности

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники,
учебные пособия,
книги, тестовые
задания

ОПК-2 способность разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукции питания различного назначения
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных парамет-
ров технологических процессов, свойств сы-
рья, полуфабрикатов и качество готовой про-
дукции

9. Лечебное питание при
аллергических заболеваниях.

по источнику знаний:
лекция, чтение,
конспектирование
по назначению:
приобретение знаний,
анализ, закрепление,
проверка знаний

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники,
учебные пособия,
книги, тестовые
задания

ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных парамет-
ров технологических процессов, свойств сы-
рья, полуфабрикатов и качество готовой про-
дукции, организовать и осуществлять техно-
логический процесс производства продукции
питания
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по типу познавательной
деятельности:
объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

ПК-6 способность организовывать
документооборот по производству на
предприятии питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию в условиях
производства продукции питания
ПК-25 способность изучать и анализировать
научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по
производству продуктов питания

11. Лечебное питание при
острых инфекционных забо-
леваниях. Дизентерия.
Брюшной тиф и паратифы.
Холера

по источнику знаний:
лекция, чтение,
конспектирование
по назначению:
приобретение знаний,
анализ, закрепление,
проверка знаний
по типу познавательной
деятельности:
объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники,
учебные пособия,
книги, тестовые
задания

ПК-6 способность организовывать
документооборот по производству на
предприятии питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию в условиях
производства продукции питания
ПК-25 способность изучать и анализировать
научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по
производству продуктов питания

8. Лечебное питание при
эндокринных заболеваниях.
Сахарный диабет. Гиперин-
сулизм. Диффузный токсиче-
ский зоб. Гипотиреоз. Энде-
мический зоб. Болезни па-
ращитовидных желез. Адис-
сонова болезнь.

по источнику знаний:
лекция, чтение,
конспектирование
по назначению:
приобретение знаний,
анализ, закрепление,
проверка знаний
по типу познавательной
деятельности:
объяснительно-
иллюстративный.

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники,
учебные пособия,
книги, тестовые
задания

ПК-6 способность организовывать
документооборот по производству на
предприятии питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию в условиях
производства продукции питания
ПК-25 способность изучать и анализировать
научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по
производству продуктов питания
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9. Лечебное питание при
аллергических заболеваниях.

по источнику знаний:
лекция, чтение,
конспектирование
по назначению:
приобретение знаний,
анализ, закрепление,
проверка знаний
по типу познавательной
деятельности:
объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники,
учебные пособия,
книги, тестовые
задания

ПК-4 готовность устанавливать и определять
приоритеты в сфере производства продукции
питания, обосновывать принятие
конкретного технического решения при
разработке новых технологических
процессов производства продукции питания;
выбирать технические средства и технологии
с учетом экологических последствий их
применения
ПК-25 способность изучать и анализировать
научно-техническую информацию,
отечественный и зарубежный опыт по
производству продуктов питания

10. Лечебное питание хирур-
гических больных. Питание
в предоперационном перио-
де. Питание после хирурги-
ческого вмешательства.

 11. Лечебное питание при
острых инфекционных забо-
леваниях. Дизентерия.
Брюшной тиф и паратифы.
Холера

по источнику знаний:
лекция, чтение,
конспектирование
по назначению:
приобретение знаний,
анализ, закрепление,
проверка знаний
по типу познавательной
деятельности:
объяснительно-
иллюстративный,
репродуктивный

Изучение нового
учебного
материала,
контроль знаний,
самостоятельная
работа

Устная речь,
учебники,
учебные пособия,
книги, тестовые
задания

ОК-7 способность к самоорганизации и
самообразованию
ОПК-2 способность разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов производства
продукции питания различного назначения
ПК-1 способность использовать технические
средства для измерения основных парамет-
ров технологических процессов, свойств сы-
рья, полуфабрикатов и качество готовой про-
дукции, организовать и осуществлять техно-
логический процесс производства продукции
питания



10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении  обра-
зовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного обеспе-
чения  и информационных справочных систем (при необходимости)

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного про-
цесса по дисциплине, позволяют:

- организовать процесс образования  путем  визуализации  изучаемой информации по-
средством использования презентаций, учебных фильмов;

- контролировать результаты обучения  на  основе  компьютерного  тестирования;
- автоматизировать расчеты  аналитических  показателей,  предусмотренные программой

научно-исследовательской работы;
- автоматизировать  поиск  информации  посредством  использования
справочных систем.
Для осуществления учебного процесса используется свободно распространяемое (бес-

платное 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

образовательного процесса по дисциплине

Наименования специальных
помещений  и помещений

для самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений  и помещений

для самостоятельной работы

Перечень лицензионного про-
граммного обеспечения. Рекви-
зиты подтверждающего доку-

мента
Специальные помещения

Учебная аудитория для
проведения занятий лекци-
онного типа:
2-27

Учебная аудитория для
проведения групповых и
индивидуальных консуль-
таций, текущего контроля и
промежуточной аттестации
2-42 а

Лаборатория производства
кулинарной продукции
2-29

Специализированная мебель
на 30 посадочных мест, про-
ектор BENQ MP723 – 1 шт,
экран настенный ScreenMedia
Economy-P SPM-11101, ком-
пьютер, доска, учебно-
наглядные пособия, справоч-
ники, специальная литерату-
ра, таблицы и слайды по спе-
циальности, видеофильмы.

Специализированная мебель
на 20 посадочных мест, дос-
ка, учебно-наглядные посо-
бия, справочная литература,
специальная литература.

Лабораторное оборудование:
1. Мельница ЛЗМ
2. Сушильный шкаф ПЭ 4610

1. Соглашение (подписка) на
программные продукты компа-
нии Microsoft для государст-
венных образовательных учре-
ждений (Microsoft Open Value
Subscription Education Solutions
Agreement № V8209819. Срок
действия до 07.2018 г.). Пакет
включает в себя весь спектр
программ (операционные сис-
темы разного класса, СУБД,
средства разработки, офисный
пакет).
2. Антивирусные программы:
Kaspersky Endpoint Security - №
лицензии 17E0160128131746-
40772. Количество: 400 рабо-
чих мест. Срок действия 1 год.
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3. Стерилизатор паровой
4. Центрифуга лабораторная
для молочной промышленно-
сти)
5. Сушильный шкаф СЭШ
3М
6. Прибор КП-101 (УОП-01)
для определения пористости
хлеба
7. Тестомесилка У1-ЕТК для
пробной выпечки)
8. Устройство МОК-1М для
отмывания и отжима сырой
клейковины
9. Фотоэлектрический коло-
риметр KF-77
10. Рефрактометр ИРФ-454
Б2М
11.Гигрометр психрометри-
ческий типа Вита
12. Весы электрические ВЛК-
500*
13. рН-метры testo 206
14. Плита электрическая ПЭ-
0,48М с жарочным шкафом
(конфорка тен)
15. Стол разделочный при-
стенный СРП-1  1500/600
нерж.
16. Вытяжной шкаф
17. Вытяжной зонт
Бытовая техника:
1. Блендер «Tefal»
2. Соковыжималка «Polaris»
3. Мясорубка «BOSCH»
4. Мороженица «Saturn»
5. Йогуртница «Brand»
6. Весы настольные бытовые
ВНБ-5
7. Кухонные электронные
весы «Atlant»
8. Миксер «KARMA GLOBAL
LTD т.м. JEJU»

Помещения для самостоятельной работы
Читальный зал ФГБОУ ВО
«МГТУ»: ул. Первомайская,
191, 3 этаж.

Читальный зал имеет 150
посадочных мест, компью-
терное оснащение с выхо-
дом в Интернет на 30 поса-
дочных мест; оснащен спе-

Свободно распространяемое
(бесплатное не требующее
лицензирования) программ-
ное обеспечение:
1.Операционная система на
базе Linux;
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циализированной мебелью
(столы, стулья, шкафы,
шкафы выставочные), ста-
ционарное мультимедийное
оборудование, оргтехника
(принтеры, сканеры, ксе-
роксы)

2.Офисный пакет Open Office;
3.Графический пакет Gimp;
4.Векторный редактор
Inkscape;
Антивирусные программы:
Kaspersky Endpoint Security -
№ лицензии 17E0160128-
13174640772. Количество: 400
рабочих мест. Срок действия
1 год.

Наименования специальных
помещений  и помещений

для самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений  и помещений

для самостоятельной работы

Перечень лицензионного про-
граммного обеспечения. Рекви-
зиты подтверждающего доку-

мента
Специальные помещения

Учебная аудитория для
проведения занятий лекци-
онного типа:
2-27

Учебная аудитория для
проведения групповых и
индивидуальных консуль-
таций, текущего контроля и
промежуточной аттестации
2-42 а

Лаборатория производства
кулинарной продукции
2-29

Специализированная мебель
на 30 посадочных мест, про-
ектор BENQ MP723 – 1 шт,
экран настенный ScreenMedia
Economy-P SPM-11101, ком-
пьютер, доска, учебно-
наглядные пособия, справоч-
ники, специальная литерату-
ра, таблицы и слайды по спе-
циальности, видеофильмы.

Специализированная мебель
на 20 посадочных мест, дос-
ка, учебно-наглядные посо-
бия, справочная литература,
специальная литература.

Лабораторное оборудование:
1. Мельница ЛЗМ
2. Сушильный шкаф ПЭ 4610
3. Стерилизатор паровой
4. Центрифуга лабораторная
для молочной промышленно-
сти)
5. Сушильный шкаф СЭШ
3М
6. Прибор КП-101 (УОП-01)
для определения пористости
хлеба
7. Тестомесилка У1-ЕТК для
пробной выпечки)
8. Устройство МОК-1М для
отмывания и отжима сырой

1. Соглашение (подписка) на
программные продукты компа-
нии Microsoft для государст-
венных образовательных учре-
ждений (Microsoft Open Value
Subscription Education Solutions
Agreement № V8209819. Срок
действия до 07.2018 г.). Пакет
включает в себя весь спектр
программ (операционные сис-
темы разного класса, СУБД,
средства разработки, офисный
пакет).
2. Антивирусные программы:
Kaspersky Endpoint Security - №
лицензии 17E0160128131746-
40772. Количество: 400 рабо-
чих мест. Срок действия 1 год.
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клейковины
9. Фотоэлектрический коло-
риметр KF-77
10. Рефрактометр ИРФ-454
Б2М
11.Гигрометр психрометри-
ческий типа Вита
12. Весы электрические ВЛК-
500*
13. рН-метры testo 206
14. Плита электрическая ПЭ-
0,48М с жарочным шкафом
(конфорка тен)
15. Стол разделочный при-
стенный СРП-1  1500/600
нерж.
16. Вытяжной шкаф
17. Вытяжной зонт
Бытовая техника:
1. Блендер «Tefal»
2. Соковыжималка «Polaris»
3. Мясорубка «BOSCH»
4. Мороженица «Saturn»
5. Йогуртница «Brand»
6. Весы настольные бытовые
ВНБ-5
7. Кухонные электронные
весы «Atlant»
8. Миксер «KARMA GLOBAL
LTD т.м. JEJU»

Помещения для самостоятельной работы
Читальный зал ФГБОУ ВО
«МГТУ»: ул. Первомайская,
191, 3 этаж.

Читальный зал имеет 150
посадочных мест, компью-
терное оснащение с выхо-
дом в Интернет на 30 поса-
дочных мест; оснащен спе-
циализированной мебелью
(столы, стулья, шкафы,
шкафы выставочные), ста-
ционарное мультимедийное
оборудование, оргтехника
(принтеры, сканеры, ксе-
роксы)

Свободно распространяемое
(бесплатное не требующее
лицензирования) программ-
ное обеспечение:
1.Операционная система на
базе Linux;
2.Офисный пакет Open Office;
3.Графический пакет Gimp;
4.Векторный редактор
Inkscape;
Антивирусные программы:
Kaspersky Endpoint Security -
№ лицензии 17E0160128-
13174640772. Количество: 400
рабочих мест. Срок действия
1 год.
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                       12. Дополнения и изменения в рабочей программе
за 20___ / 20__ учебный год

В рабочую программу Лечебно-профилактическое питание

 (наименование дисциплины)

для направления (специальности)   19.03.04 Технология продукции и организация

общественного питания

вносятся следующие дополнения и изменения:

Дополнения и изменения внес доцент Меретукова Ф.Н.

(должность, Ф.И.О., подпись)

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры

_ технологии пищевых продуктов и организации питания

(наименование кафедры)

«____»___________________20___г.

Заведующая кафедрой __________________  _____Хатко З.Н. ________

 (подпись)       (Ф.И.О.)


