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1. ПАСПОРТПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 
Низкокалорийные блюда и блюда лечебногопитания 

1.1. Областьпримененияпрограммы 
Программаучебнойдисциплиныявляетсячастьюосновнойпрофессиональнойобразователь

ной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии сФГОС 
по профессии СПО, входящих в состав укрупнённой группы профессий 43.00.00Сервис 
итуризм, по направлению подготовки 43.01.09 Повар, кондитер. Программа учитывает 
запросы ипожеланияработодателейрегиона,реализуеткомпонентобразовательногоучреждения. 

Всодержаниипрограммыпредусмотреноиспользованиеэлектронногообразовательногорес
урса для дистанционнойформы обучения.Учебно–методическийкомплекс 
дисциплинысодержит лекционный материал, презентации, комплект контрольно – 
измерительных материалов,втом числеи при дистанционной формеобучения. 
1.2. Местоучебнойдисциплинывструктуреосновнойпрофессиональнойобразовательнойп
рограммы:дисциплинавходитвобщепрофессиональныйциклзасчетвариативнойчасти 
1.3. Целиизадачиучебнойдисциплины–требованиякрезультатамосвоениядисциплины: 
Врезультатеосвоенияучебнойдисциплиныобучающиесядолжны 
1.4. Целиизадачиучебнойдисциплины–

требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеосвоенияучебнойдисциплины обучающийсядолженуметь: 
У1-определятькачествосырьяиготовойпродукции; 
У2-осуществлятьвзаимозаменяемостьпищевыхпродуктов;У3-
пользоватьсянормативными документами; 
У4-составлятьрасчетсырьяикалорийности; 
У5 - выбирать способы и виды тепловой обработки и технологического 
процесса;У6-составлятьдиет-меню. 
Врезультатеосвоенияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
З1 - основные принципы диетического и лечебного 
питания;З2-целии виды щажения; 
З3-характеристикудиет; 
З4-способы тепловойобработки; 
З5 - технологию приготовления 
блюд;З6-условияи срокиреализации. 

В результате изучения дисциплины студент должен освоить основной види 
соответствующие ему общие компетенции ипрофессиональныекомпетенции: 

Код Наименование результата обучения 

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой  для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие 

ОК04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 

ОК05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом социального и культурного контекста 
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ОК06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК09 Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

ОК 11  Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Приготовлениеиподготовкакреализацииполуфабрикатовдляблюд,кулинарн
ыхизделийразнообразногоассортимента 
ПК1.1.

 Подготавливатьрабочееместо,оборудование,сырье,исходныематериалыдляобр
аботкисырья,приготовленияполуфабрикатоввсоответствиисинструкциямиирегла
ментами. 
ПК1.2

 Осуществлятьобработку,подготовкуовощей,грибов,рыбы,нерыбноговодногосы
рья,мяса,домашнейптицы,дичи,кролика 
ПК1.3

 Проводитьприготовлениеиподготовкукреализацииполуфабрикатовразнообразн
огоассортиментадляблюд,кулинарныхизделийизрыбыинерыбноговодногосырья 
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента. 
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
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муки разнообразного ассортимента. 
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента. 
ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 3.2Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 
ПК 3.3Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 
ПК 3.4Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 
ПК 3.5Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента 
ПК 3.6Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента 
ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами 
ПК 4.2.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
ПК 4.3.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
ПК 4.4.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 
ПК 4.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами 
ПК 5.2.Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК 5.3.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
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реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
 

1.5. Количествочасовнаосвоениерабочейпрограммыучебнойдисциплины 
- максимальнойучебнойнагрузкиобучающегося –52часа,включая: 
- обязательнойаудиторнойучебнойнагрузкиобучающегося–27часов; 
- лабораторныхипрактических работ–24часа,  
- промежуточная аттестация-1 час 

 

3 



  
  

8 

 

 

 
 

2. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Низкокалорийные блюда и блюда лечебногопитания 

2.1. Объёмучебнойдисциплиныивидыучебнойработы 
 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Самостоятельная работа 
 - 

Объем образовательной программы  52 

в том числе: 

теоретическое обучение 27 

лабораторные занятия  
практические занятия 24 

Дифференцированный зачет 1 



  
   

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
2.3. ОП.13.Низкокалорийныеблюдаиблюдалечебногопитания 

Наименование
разделовитем 

Содержаниеучебногоматериала, 
лабораторные работы и практические занятия,самостоятельнаяработаобучающихся Объем 

часов 

Уровеньосвоени
я 

1 2 3 4 
Раздел1.Основыдиетическогоилечебногопитания   
Тема 
1.1.ВведениеОс
новыдиети-
ческого и  
лечебного
 питан
ия 

Содержаниеучебногоматериала: 2  

1. Основныепринципыдиетическогоилечебногопитания 1 2 

2. Виды щажения и назначение, физико-химические изменения белков, жиров, углеводов, 
красящих веществпритепловой кулинарнойобработке. 
Формирование вкуса и аромата кулинарной продукции 

1 2 

Тема 
1.2.Характери
сти-кадиет 

Содержаниеучебногоматериала: 11  
1. Характеристика диет,назначение,цель,калорийность, 

химическийсостав 
1 2 

2. Выборсырья,составлениюменю,температурногоре- 
жимаирежимапитания 

1 2 

3. Холодныедиетическиеблюда 1 2 
4. Супы 1 2 
5. Блюдаизкруп,бобовых,макаронныхизделий 1 2 
6. Сложныегорячиеблюдаизовощей 1 2 
7. Сложные горячиемясныеирыбные  блюда 1 2 
8. Блюдаизяицитворога 1 2 
9. Холодныеблюдаизакуски 1 2 

10. Сладкиеблюда и напитки 1 2 
11. Мучныекулинарныеизделия 1 2 
Практическиезанятия 10 3 
1.Расчетэнергетическойценностидневногорациона,составлениеменю по диете 1. 2 
2.Расчетэнергетическойценностидневногорациона,составлениеменю по диете 2. 2 
3.Расчетэнергетическойценностидневногорациона,составление меню по диете 3. 2 
4.Расчетэнергетическойценностидневногорациона,составлениеменю по диете 4. 2 
5.Расчетэнергетическойценностидневногорациона,составлениеменю по диете 5. 2 



  
   

 

Самостоятельнаяработаобучающихся 
1. Расчетэнергетическойценностидневногорациона 
2. Составлениеменюподиетамс6 по15 

- 3 

Тема 1.3. При-
готовлениебл
юд для дие-
тического 
илечебного 
пи-тания 

Содержаниеучебногоматериала: 12  
1. Механическаякулинарнаяобработкасырья 1 2 
2. Технологияприготовленияблюд,правилаоформления,порционирование,отпуск 1 2 
3. Рекомендуемыеиисключаемыекулинарныеблюда 2 2 
4. Холодныедиетическиеблюда 1 2 
5. Супы 1 2 
6. Вторыегорячие блюда 2 2 
7. Сладкиеблюда и напитки 2 2 
8. Кондитерскиеизделия 2 2 
Практическиезанятия 10 3 
1.Определениеорганолептическихпоказателейсырья. 2 
2.Выборсырьяиопределениепродуктовогонабора 2 
3.Составлениеалгоритматехнологическогопроцессаприготовленияблюд. 2 
4.Составлениетехнологическихкартвсоответствиисцельюдиеты1, 2 2 
5.Составлениетехнологическихкартвсоответствиисцельюдиеты3,4,5 2 

Самостоятельнаяработаобучающихся 
1. Подготовка презентаций по теме: «Холодные закуски,супы, соусы, вторые блюда, сладкие 
блюда, холодные игорячие напитки» 
2. Подготовка сообщений по теме: «Мучные кондитерскиеизделиядля лечебного идиетического 
питания» 
3. Работасосборником рецептур; 
4. Заполнениетехнико-технологическихкарт; 
5. Проведениерасчетоввыходасырьяипродукции. 

- 3 

Тема1.4.Хра-
нениеиреали-
зацияготовыхб
люд 

Содержаниеучебногоматериала: 2  
1. Проверкакачестваготовыхдиетическихблюд,заполнениебракеражногожурнала,составбракераж

нойкомиссии 
1 2 

2. Условияисроки  храненияготовых  блюд,  температурныйрежимотпуска 1 2 
Практическиезанятия 4 3 
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 1.Проведениебракеражакулинарныхблюддлялечебногоидиетическогопитанияпозаданиюпреподавателя. 2  

2.Проведениебракеражакондитерскихизделийдлялечебногоидиетическогопитанияпозаданиюпреподавате
ля. 

2 3 

Самостоятельнаяработаобучающихся 
1. Составление таблицы сроков и условий хранения:салатов из свежих овощей, первыхблюд,вторых 
блюдизмяса,рыбы и птицы 
2. Рефераты по темам: «Кулинарные блюда для 
лечебногопитания»,«Кулинарныеблюдадлядиетическогопитания»,«Кондитерскиеизделиядлялечебногопи
тания», 
«Кондитерские изделия для диетического питания» 
3.Презентациипотемам:«Кулинарныеблюдадлялечебногопитания»,«Кулинарныеблюдадлядиетическогоп
итания»,«Кондитерскиеизделиядлялечебногопитания», 
«Кондитерскиеизделиядлядиетическогопитания» 

- 3 

 Дифференцированный зачет 1 - 
Всего: 52 - 

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующиеобозначения: 

1 -ознакомительный(узнаваниеранееизученныхобъектов,свойств); 

2 -репродуктивный(выполнениедеятельностипообразцу,инструкцииилиподруководством); 

3 –продуктивный(планированиеисамостоятельноевыполнениедеятельности,решениепроблемныхзадач). 
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3. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.13 НИЗКОКАЛОРИЙНЫЕ БЛЮДАИБЛЮДАЛЕЧЕБНОГО 

ПИТАНИЯ 
 

1. Требования к минимуму материально – технического 
обеспеченияРеализация учебной дисциплины предполагает
 наличие учебногокулинарного цеха 
Оборудованиеучебногокулинарногоцеха: 
• рабочиеместапоколичествуобучающихся 
• рабочееместопреподавателя 
• столыистульяпроизводственные 
• посуда и инвентарь: миски глубокие, набор ножей для очистки 
инарезкиовощей,наборинструментовиприспособленийдлякарвинга,тарелки(ва
ссортименте),блюда,вазы,креманки,ёмкость для хранения льда, шпажки (в 
ассортименте), молоткидля отбивантя, сито, ложки столовые, чайныеи 
разливательные,вилки,половникм,лопатки,прихватки,доскиразделочныесмарк
ировкой «МС». «РС», «ОС», «ОВ», «зелень», «ГП», 
«хлеб»,кастрюли,сковороды,стаканымерные,чайныеикофейныепары,ковры 
иформы силиконовыедлявыпечки. 
• оборудование: плита электрическая с жарочным шкафом ПЭСМ-
4ЖШ,пароконвектоматSCC-
61,блендеры,миксеры,бликсер,соковыжималка,мясорубка,печьконвекционная,
шкафрасстоечный,овощерезка,слайсер, 
2. Информационноеобеспечениеобучения 
Основныеисточники: 
1. Н.А.Анфимова«Кулинария»,М.Академия,2018г 
2. И.Н.Фурс«Технологияпроизводствапродукцииобщественногопита
ния»,Мн.Новое знание,2002г. 
3. Сборникрецептур.Диетическоепитаниевстоловых.М.Экономика,19
74г. 
Дополнительныеисточники: 
1. Н.Э.Харченко«Технологияприготовленияпищи».Учебноепособиед
ля НПОМ.Академия, 2004г. 
2. З.П.Матюхина«Основыфизиологиипитания,гигиеныисанитарии»,у
чебник для НПО,М,Академия,2002г. 
 
Электронные ресурсы: форма 
доступа:httpwwwgoodhuse.ru 
http wwweda.ru 
http wwwsupercooh. ruhttp 
wwwpovarenok. 
ruhttpwwwdelishis.Ru 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 
Результатыобучения Формы и методыконтроляиоценки 

результатовобучения 

Умения: 
рациональностьорганизациирабоче
гоместа,использованиеинструменто
виприспособленийссоблюдениемТ
БиОТ 

 
Оценка выполненияпрактическихработ 

выбороптимальныхприёмовиспособ
овтепловойобработки; 

Оценка выполненияпрактическихработ 

осуществление органолептической 
оценкикачестваиспользуемогосырь
ядляприготовленныхблюди 
изделий; 

Оценка 
выполненияпрактическихработТекущий 
контроль вформе: 
 устногоопроса 
 оценки 

самостоятельнойвнеаудиторнойработы 

готовить,оформлятьиподаватьблюда
лечебногопитания; 

Оценка выполненияпрактических 
работ(отчётизащитапрактической 
работы)Текущий контроль вформе: 
 устногоопроса 
 оценки 

самостоятельнойвнеаудиторнойработы 

соблюдениеусловий и сроков 
хранения 
иреализацииприготовленныхблюди
изделий. 

Оценка выполненияпрактических 
работ(отчёт и защитапрактической 
работы)Текущий контроль вформе: 
 устногоопроса 

Знания: 
принциповизадачлечебногопитания; 

 
Текущий контроль вформе: 
 устногоопроса 

приёмовиспособовтепловойобработк
и; 

Оценка 
выполненияпрактическихработТекущий 
контроль вформе: 
 устногоопроса 

основныхлечебныхдиет,ихназначен
иеихарактеристика; 

Оценка 
выполненияпрактическихработТекущий 
контроль вформе: 
 устногоопроса 
 оценки 

самостоятельной 
внеаудиторнойработы 

ассортимента и
 особенностейп
риготовленияблюдлечебногопитани

Оценка 
выполненияпрактическихработТекущий 
контроль вформе: 
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я,ихсоответствиедиетам;  устногоопроса 
 оценки 

самостоятельной 
внеаудиторнойработы 

правил проведения бракеража  Оценка 
выполненияпрактическихработТекущий 
контроль вформе: 
 устногоопроса 
 оценки 

самостоятельнойвнеаудиторнойработы 
условийисроковхраненияиреализа
ции,требований к качеству блюд 
лечебногопитания. 

Текущий контроль вформе: 
 устногоопроса 
 оценки 

самостоятельнойвнеаудиторнойработы 
 Промежуточная 

аттестация в формеконтрольнойработы 

 

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего 
контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной 
шкалой (таблица).  

 

Процент 
результативности 
(правильных 
ответов) 

Качественная оценка 
индивидуальных 
образовательных достижений 
балл 

(отметка) вербальный аналог 

90 ÷ 100 5 отлично 
70 ÷ 89 4 хорошо 
50 ÷ 69 3 удовлетворительно 

менее 50 2 неудовлетворительн
о 

 
На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок 
индивидуальных образовательных достижений экзаменационной 
комиссией определяется интегральная оценка освоенных 
обучающимися профессиональных и общих компетенций как 
результатов освоения профессионального модуля 
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