
 

 



 

 

 

 



1. Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), 

соотнесенные с результатами освоения образовательной программы 

Дисциплина Б1.В.ДВ.04.02 «Специализированное питание» в соответствии с 

требованиями ФГОС ВО и с учетом ПООП направлена на формирование 

следующих компетенций:  

- ПК-1 Способен управлять производством продукции общественного 

питания массового изготовления и специализированных пищевых 

производств; 

 -ПК-4 Способен использовать нормативную, техническую, 

технологическую документацию в условиях производства продукции 

питания 

Таблица 1- Связь результатов обучения с приобретаемыми 

компетенциями 

Код и 

наименование 

компетенции  

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Запланированные результаты 

обучения 

ПК-1 Способен 

управлять 

производством 

продукции 

общественного 

питания массового 

изготовления и 

специализированн

ых пищевых 

производств 

ИПК 1.1 Организует 

ведение 

технологического 

процесса в рамках 

принятой в 

организации 

технологии 

производства 

продукции 

общественного питания 

массового изготовления 

и специализированных 

пищевых продуктов 

знать: - ассортимент и 

основные этапы 

технологического процесса 

производства пищевой 

продукции для 

специализированнго питания; 

требования к качеству, 

безопасности и стандартные 

методы контроля качества 

готовой продукции и правила 

его проведения в 

специализированном питании 

уметь: - совершенствовать 

действующие 

технологические процессы и 

оптимизировать рецептурные 

композиции в области 

специализированного питания 

питания военнослужищих 

спортсменов и т.д. 

. владеть: - анализом 

современных тенденций в 

развитии процессов 

переработки пищевого сырья с 

целью выявления 



перспективных 

технологических решений, 

составлять 

конкурентоспособный 

ассортимент продукции 

взаимообогащенного состава с 

учетом изменения сырьевой 

базы 

 ИПК 1.2 Управляет 

качеством 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства 

продукции 

общественного питания 

массового изготовления 

и специализированных 

пищевых продуктов 

знать: - основные  задачи  в 

производстве продуктов для   

специализированного  

питания, основные свойства 

сырья, влияющие на 

технологические процессы и 

качество готовой продукции, 

классификации продуктов 

специализированного  

питания, принципы методов 

контроля показателей 

безопасности и качества сырья 

и готовой продукции.  

уметь: - организовать и 

осуществлять контроль 

соблюдения технологического 

процесса производства 

продуктов питания на 

отдельных участках 

предприятия владеть: - 

навыками оценки 

качественных показателей 

кулинарной продукции для 

специализированного питания 

самостоятельной работы с 

нормативной и справочной 

документацией 

регламентирующей 

технологические процессы   

ПК-4 Способен 

использовать 

нормативную, 

техническую, 

технологическую 

документацию в 

ИПК 4.1 Использует 

нормативные правовые 

документы в своей 

деятельности 

знать: - требования 

нормативно-технической 

документации, 

регламентирующей качество   

продуктов уметь: - оценивать 

качество готовой продукции в 



 

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной 

программы Дисциплина Б1.В.ДВ.04.02 «Специализированное питание» 

относится к части, формируемой участниками образовательных отношений, 

дисциплинам по выбору. Изучение данной дисциплины связано со 

следующим циклом дисциплин: «Биологическая безопасность пищевых 

систем», «Технология продукции общественного питания», «Процессы и 

аппараты пищевых производств», «Сертификация продукции и услуг 

предприятий общественного питания», «Химия пищи», «Физиология 

питания», «Контроль качества», «Органическая химия». 

3. Содержание дисциплины (модуля) Распределение часов по темам и 

видам занятий представляется в таблицах 2, 3 по каждой форме обучения 

(очная, заочная)  

Таблица 2 - Очная форма 

№ 

п/

п 

Наименование разделов и 

тем 

Количество часов Формируем

ые компетен 

ции 

Лекции 

(Л)       

Вид 

занятия 

(ПР)     

Самостоятель

ная работа 

(СР 

Всего 

по теме 

Семестр 6 

1  Значение лечебного и 

профилактического 

питания. 

2  7  9 ПК-1 ПК-4 

2  Диета №1 . 

Характеристика диеты № 

1 

1 2 2 5 ПК-1 ПК-4 

3  Диета №1 . 

Характеристика диеты № 

2 

1 2 2 5 ПК-1 ПК-4 

4  Диета №5 . 

Характеристика диеты № 

5 Особенности 

технологии диетических 

блюд  

1 2 4 5 ПК-1 ПК-4 

5  Диета №7 . 1 2 2 5 ПК-1 ПК-4 

условиях 

производства 

продукции 

питания 

соответствии с требованиями 

нормативной документации и 

потребностями рынка для 

специализированного питания 

владеть: - навыками 

проведения стандартных 

испытаний по определению 

показателей качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции для  

специализированного питания 



Характеристика диеты № 

7 Особенности 

технологии диетических 

блюд 
6  Диета №8,9 . 

Характеристика диеты № 

8,9 Особенности 

технологии диетических 

блюд 

2 2 4 8 ПК-1 ПК-4 

8  Диета №10 . 

Характеристика диеты № 

10 Особенности 

технологии диетических 

блюд 

2 2 4 8 ПК-1 ПК-4 

9  Диета №11 . 

Характеристика диеты № 

11 Особенности 

технологии диетических 

блюд 

1 2 2 5 ПК-1 ПК-4 

10  Диета №15 

Характеристика диеты № 

15 Особенности 

технологии диетических 

блюд 

1 2 2 5 ПК-1 ПК-4 

11 Основы рационального и 

спортивного питания. 

Питание в соответствии с 

особенностями вида 

спорта 

2 2 6 8 ПК-1 ПК-4 

12 Особенности питания 

спортсменов игровых 

видов спорта. 

1 2 4 7 ПК-1 ПК-4 

13 Особенности питания 

спортсменов силовых 

видов спорта. 

1 2 4 5 ПК-1 ПК-4 

14 Особенности питания 

спортсменов циклических 

видов спорта 

1 2 4 7 ПК-1 ПК-4 

15 Особенности питания 

спортсменов 

сложнокоординационных 

видов спорта 

1 2 4 7 ПК-1 ПК-4 

16 Планирование и 

организация 

продовольственного 

обеспечения 

военнослужащих 

2 2 6 10 ПК-1 ПК-4 

17 Порядок организации 

питания военнослужащих 

в стационарных условиях 

1 2 4 7 ПК-1 ПК-4 

18 Порядок организации 

питания военнослужащих 

1 2 4 7 ПК-1 ПК-4 



в полевых условиях. 
19 Временные нормы 

продовольственных 

пайков для 

военнослужащих. 

1 2 4 7 ПК-1 ПК-4 

20 Выполнение контрольной 

работы 

  12 12  

21 Подготовка к зачету с 

оценкой 

  12 12  

 Итого 22 34 88 144  

       

Таблица 3 - Заочная форма 

№ 

п/

п 

Наименование разделов и 

тем 

Количество часов Формируем

ые компетен 

ции 

Лекции 

(Л)       

Вид 

занятия 

(ПР)     

Самостоятель

ная работа 

(СР 

Всего 

по теме 

Семестр 6 

1  Значение лечебного и 

профилактического 

питания. 

  9 9 ПК-1 ПК-4 

2  Диета №1 . 

Характеристика диеты № 

1 

1 1 6 9 ПК-1 ПК-4 

3  Диета №1 . 

Характеристика диеты № 

2 

1 1 4 7 ПК-1 ПК-4 

4  Диета №5 . 

Характеристика диеты № 

5 Особенности 

технологии диетических 

блюд  

1 1 9 11 ПК-1 ПК-4 

5  Диета №7 . 

Характеристика диеты № 

7 Особенности 

технологии диетических 

блюд 

1 1 4 6 ПК-1 ПК-4 

6  Диета №8,9 . 

Характеристика диеты № 

8,9 Особенности 

технологии диетических 

блюд 

1 1 4 6 ПК-1 ПК-4 

7  Диета №7 . 

Характеристика диеты № 

7 Особенности 

технологии диетических 

блюд 

1 1 4 6 ПК-1 ПК-4 

8  Диета №10 . 

Характеристика диеты № 

10 Особенности 

технологии диетических 

блюд 

 1 9 10 ПК-1 ПК-4 



9  Диета №11 . 

Характеристика диеты № 

11 Особенности 

технологии диетических 

блюд 

 1 9 10 ПК-1 ПК-4 

10  Диета №15 

Характеристика диеты № 

15 Особенности 

технологии диетических 

блюд 

 1 9 10 ПК-1 ПК-4 

11 Основы рационального и 

спортивного питания. 

Питание в соответствии с 

особенностями вида 

спорта 

 1 6 7 ПК-1 ПК-4 

12 Особенности питания 

спортсменов игровых 

видов спорта. 

 1 4 5  

13 Особенности питания 

спортсменов силовых 

видов спорта. 

  4 4  

14 Особенности питания 

спортсменов циклических 

видов спорта 

  4 4  

15 Особенности питания 

спортсменов 

сложнокоординационных 

видов спорта 

  4 4  

16 Планирование и 

организация 

продовольственного 

обеспечения 

военнослужащих 

 1 4 5  

17 Порядок организации 

питания военнослужащих 

в стационарных условиях 

  4 4  

18 Порядок организации 

питания военнослужащих 

в полевых условиях. 

  4 4  

19 Временные нормы 

продовольственных 

пайков для 

военнослужащих. 

  4 4  

20 Выполнение контрольной 

работы 

  18 18  

21 Подготовка к зачету с 

оценкой 

  4 4  

 Итого 6 12  126 144  

       

 

Учебная деятельность состоит из лекций, практических занятий, самостоятельной работы, 

контрольной работы. 



3.1. Содержание отдельных разделов и тем: 

Значение и основные принципы лечебного (диетического) питания. 

Роль диетического питания в лечении различных острых и хронических 

заболеваний. Отличие лечебного от рационального питания. 

 Методы щажения, используемые в диетическом питании: механический, химический и 

термический метод. Особенности режима лечебного питания. Номерная система диет. 

Стандартная система диет.  

Питание при желудочно–кишечных заболеваниях.  

Назначение и цель диет № 1, 1б, 2, 3,4. Энергетическая ценность и химический 

состав диет. Исключаемые продукты и блюда. Методы щажения, используемые при 

гастритах с повышенной и пониженной кислотностью желудочного сока. 

  Сочетание щажения пораженного организма с алиментарной нагрузкой или 

разгрузкой больного организма использование методов зигзагов. Набор продуктов, 

используемых диете. Особенности режима питания 

Питание при заболеваниях печени и поджелудочной Назначение и цель диет № 5, 5п.  

 Полноценность диет. Исключаемые продукты и блюда. Использование методов 

щажения. Причины, вызывающие широкое распространение таких заболеваний, как 

гепатит, холецистит и желчнокаменная болезнь. Режим питания при этих диетах.  

Питание при заболеваниях, связанных с нарушением обмена веществ.  

Назначение и цель диет № 8, 9.Причины нарушений жирового и углеводного 

обменов. Энергетическая ценность и химический состав диет. Исключаемые продукты и 

блюда. Использование методов щажения. Режим питания при этих диетах.  

Питание при заболеваниях почек и сердечно–сосудистой системы. 

Диета № 7, 10. Назначение и цель диет. Полноценность диет, использование 

методов щажения. Набор продуктов и блюд, используемых в диетах. Исключаемые 

продукты и блюда. Режим питания. 

Питание при заболевании Туберкулез легких, костей, лимфатических узлов, 

суставов при нерезком обострении или затухании, истощение после инфекционных 

болезней, операций, травм.  



Стол N 11. Назначение и цель диет. Полноценность диет, использование методов 

щажения. Набор продуктов и блюд, используемых в диетах. Исключаемые продукты и 

блюда. Режим питания.  

Питание при различных заболеваниях, не требующие специальных лечебных 

диет. 

 Стол № 15. Назначение и цель диет. Полноценность диет, использование методов 

щажения. Набор продуктов и блюд, используемых в диетах. Исключаемые продукты и 

блюда.  

Режим питания. Основы рационального и спортивного питания.  

Питание в соответствии с особенностями вида спорта. Особенности питания 

спортсмена в зависимости от энергозатрат и вида спорта. Питьевой режим. Методы 

«углеводной загрузки» Классификация специальных продуктов для питания спортсменов. 

Особенности питания спортсменов игровых видов спорта.  

Основные требования к рациону. Планирование рациона спортсменов игровых 

видов. Энерготраты на выполнение типичного объема технических действий (ккал). 

Режим питания. Примеры построения рационов питания для представителей игровых 

видов спорта: Рацион питания спортсменов-игроков в период межсезонья: Питание во 

время выезда на соревнования:  

Особенности питания спортсменов силовых видов спорта.  

Основные требования к рациону: Планирование рациона силовика: Режим питания. 

Примерная диета для быстрого набора массы тела. Особенности питания спортсменов 

циклических видов спорта. Основные требования к рациону: Планирование рациона: 

Режим питания: Примерный суточный рацион для стайерских видов: Примерный 

суточный рацион для спринтерских видов:  

Особенности питания спортсменов сложно-координационных видов спорта.  

Основные требования к рациону: Планирование рациона: Режим питания: 

Примерные рационы питания спортсменов сложнокоординационных видов спорта: 

Составление дневника питания спортсмена  

Планирование и организация продовольственного обеспечения 

военнослужащих  

Порядок зачисления военнослужащих на продовольственное обеспечение (снятия с 

продовольственного обеспечения).  

Порядок организации питания военнослужащих в стационарных условиях. 

 Организация работы столовых полного цикла, фабрик -столовых, доготовочных, 

раздаточных,. своевременного и качественного приготовление пищи. Нормы 



продовольственных пайков. Соблюдение требований санитарных правил и норм при 

обработке продуктов, приготовлении, раздаче и хранении пищи, мытье посуды.  

Порядок организации питания военнослужащих в полевых условиях.  

Питание военнослужащих в полевых условиях (на полевых учениях, маневрах, 

полигонах, в учебных центрах и лагерях, подразделениях, действующих в отрыве от 

пункта дислокации воинской части, в районах стихийных бедствий и катастроф) 

организация а продовольственных пунктов), использование технических средств 

приготовления пищи. Доставкой горячей пищи в термосах. Особенности хранения 

продовольствия, продукции общехозяйственного назначения. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 



Таблица 5 - Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения 

№ 

п/п 

Наименование Тип лицензии или 

правообладатель 

1 MS Windows 2007 Microsoft 

2 MS Office 2007 prof (Word, Excel, Access, PowerPoint)  Microsoft 

3 Почтовый клиент Thunderbird Mozilla Public License 

4 Файловый менеджер FreeCommande Бесплатная 

5 Броузер Mozilla FireFox Mozilla Public License 

6 «МультиМит Эксперт»  ООО«ФудСофт», 

info@multimeat.ru 

7 КОМПАС-3D v19 ООО «АСКОН - Системы 

проектирования», 

Таблица 6 - Перечень плакатов (по темам), карт, стендов, макетов, презентаций, 

фильмов и т.д. 

№ 

п/п     

Тип Наименование Примечания 

1 Презентация  Медицинские диет столы 26 слайда  

2 Презентация Питание спортсменов при разных 

силовых нагрузках 

28 слайдов 

3 Презентация Привычные продукты. Питание 

спортсменов 

26 слайдов 

4 Презентация Диет столы 1-15. Лечебное 

питание 

20 слайдов 

5 Видеофильм Рацион питания спортсменов 40 минут 

6 Видеофильм Рацион питания солдат 30 минут 

7 Видеофильм Большой сух паёк для мелких 

команд 

20 минут 

8 Видеофильм Медицинские диет столы  45 мин 

9 Документ СанПиН 2./3.4 3590-20 

Санитарноэпидемиологические 

требования к организациям 

общественного питания, 

изготовлению и 

работоспособности в них, 

пищевых продуктов и 

продовольственного сырья. 

 

10 Документ СанПиН 2.4.2.2821-10. 

Санитарноэпидемиологические 

требования к условиям и 
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организации обучения в 

общеобразовательных 

учреждениях 

 

5 . Описание материально-технической базы 
 

Таблица 7 - Перечень используемых помещений 
№ номер 

аудитории 

Тип аудитории Перечень оборудования 

З -317 Аудитория для занятий семинарского типа, 

практических занятий, текущего контроля 

и промежуточной аттестации, групповых и 

индивидуальных консультаций 

Ноутбук, стационарный 

мультимедийный проектор InFocus, 

экран настенный, доска маркерная 

(2 шт), доска аудиторная 

ЛОП 1.  Учебно-исследовательская лаборатория 

общественного питания Аудитория для 

лабораторных и практических занятий, 

курсового проектирования 

ЛОП-1 «Учебно-исследовательская 

лаборатория общественного 

питания»: Аудитория для 

лабораторных и практических 

занятий, курсового проектирования 

(Стационарный мультимедийный 

проектор, настенный экран, плита 

электрическая напольная (2 шт), 

пароконвектомат, мясорубка 

Panasonic, плита электрическая 

CAMERON(2 шт), печь пекарская, 

расстоечный шкаф, пончиковый 

аппарат, блендер настольный 

Mystery, блендер PHILIPS(3 шт), 

машина кухонная Thermomix, весы 

кухонные электронные, весы 

механические торговые, весы ВТ-

300, миксер TEFAL, чайник VITEK, 

слайсер, рефрактометр ИРФ-454Б, 

микроволновая печь SUPRA, 

стиральная машина VESTEL, 

термостат, шкаф сушильный, 

фотометр КФК-2, морозильный ларь 

«Свияга», холодильник 

INDESIT,центрифуга с ротором, 

шкаф вытяжной лабораторный, весы 

лабораторные, колориметр, рН-метр, 

влагомер Элекс-7, лабораторная 

посуда, люминоскоп «Филин-В», 

микроскоп(2 шт), 24 рабочих места 

124 Учебно – 

исследовател

ьская 

лаборатория  

лаборатория для групповых  и 

индивидуальных  занятий дипломного и 

курсового проектирования, занятий  

семинарского типа, текущего контроля 

промежуточной аттестации 

Центрифуга лабораторная, 

медицинская ОПН – 3Н; мебель 

учебная, посуда лабораторная.   

6. Порядок аттестации студентов по дисциплине 

Для аттестации студентов по дисциплине  Б1.В. ДВ.04.02  

«Специализированное питание»  используется традиционная система контроля и 

оценки успеваемости обучающихся. В фонде оценочных средств представлены критерии 

оценок по четырехбалльной системе: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно». 



 
 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 
учебной дисциплины (модуля) Б1.В. ДВ.04.02 «Специализированное питание» 

направление подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 

питания. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единиц (144  часа). 

Дисциплина относится к дисциплина по выбору. 

Дисциплина Б1.В. ДВ.04.01 «Специализированное питание» в соответствии с 

требованиями ФГОС ВО направлена на формирование следующих компетенций:  

Таблица 1. Связь результатов обучения с приобретаемыми компетенциями: 
Код и наименование 

компетенции 

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Запланированные результаты обучения 

ПК-1 Способен управлять 

производством продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных 

пищевых производств 

ИПК 1.1 Организует ведение 

технологического процесса в 

рамках принятой в 

организации технологии 

производства продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов 

знать: - ассортимент и основные этапы 

технологического процесса производства 

пищевой продукции для детского и 

функционального питания; требования к 

качеству, безопасности и стандартные методы 

контроля качества готовой продукции и 

правила его проведения. уметь: - 

совершенствовать действующие 

технологические процессы и оптимизировать 

рецептурные композиции нутриентно  

адекватные для детского, функционального 

питания и осуществлять щадящий подбор 

режимов кулинарной обработки пищевых 

продуктов и полуфабрикатов. владеть: - 

анализом современных тенденций в развитии 

процессов переработки пищевого сырья с 

целью выявления перспективных 

технологических решений, составлять 

конкурентоспособный ассортимент 

продукции взаимообогащенного состава с 

учетом изменения сырьевой базы 

 
ИПК 1.2 Управляет качеством 

безопасностью и 

прослеживаемостью 

производства продукции 

общественного питания 

массового изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов 

знать: - основные направления и задачи 

производства продуктов детского 

функционального питания, основные свойства 

сырья, влияющие на технологические 

процессы и качество готовой продукции, 

классификации продуктов функционального 

питания, принципы методов контроля 

показателей безопасности и качества сырья и 

готовой продукции. уметь: - организовать и 

осуществлять контроль соблюдения 

технологического процесса производства 

продуктов питания на отдельных участках 

предприятия владеть: - навыками оценки 

качественных показателей кулинарной 

продукции для детского и функционального 

питания, самостоятельной работы с 

нормативной и справочной документацией 

регламентирующей технологические 

процессы приготовления блюд и изделий для 

детского и функционального питания 

Учебная деятельность состоит из лекций, практических работ, контрольной работы.  

Промежуточная форма контроля –  зачет с оценкой. 
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