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Данные о дисциплине

Дисциплина изучается в  6 семестре продолжительностью 15 недель. Общая трудоемкость дисциплины 90 часов, из них 30 часа отведено на занятия в аудитории и 60 час на самостоятельную работу студента (СРС) по изучению дисциплины. Распределение аудиторного времени по видам занятий приведено в тематическом  плане дисциплины.

Изучение дисциплины базируется на знаниях, полученных во время изучения следующих дисциплин: органическая химия, физколлоидная химия, биохимия, товароведение пищевых продуктов, оборудование предприятий общественного питания, физиология питания, санитария и гигиена, технология продуктов общественного питания.
Целью изучения дисциплины  является получение необходимых теоретических и практических знаний в области технологии приготовления блюд лечебного питания, обеспечении качества продукции, ее безопасности для жизни и здоровья больных.
Изучив дисциплину, Вы должны будите знать:

- принципы диетического питания;

- основы организации лечебного питания при различных заболеваниях; 

- ассортимент, технологию приготовления, оформления и отпуска блюд лечебного питания;

- требования нормативно-технической документации к качеству используемого сырья, полуфабрикатов, готовых кулинарных изделий;
- рациональное использование сырья, оборудования, инвентаря;

Участвуя в аудиторных занятиях и выполняя задания по СРО, Вы научитесь:
- определять качество сырья и полуфабрикатов;

- приготовлению диетических блюд для различных рационов лечебного питания;

- оценивать качества готовой продукции;

- приобретете навык работы с нормативно-технической и справочной документацией; 

- производить расчет сырья, расчет количества порций из заданного сырья.
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          Тематический план                                                                                                  Форма                       

                   дисциплины                                                                                                   СО ПГУ 7.18.2/07

Содержание дисциплины
	ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН  ДИСЦИПЛИНЫ

	№ п/п


	Наименование тем
	Количество часов

	
	
	Очная форма обучения

	
	
	Лекц.
	Практ.
	СРС

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Тема 1 Основы производства продукции лечебного питания и особенности организации диетического питания
	1,5
	
	14

	2
	Тема 2 Общие требования, предъявляемые к построению диет 
	2
	
	17

	3
	Тема 3 Супы в лечебном питании
	2
	4
	5

	4
	Тема 4 Соусы, холодные блюда и закуски в лечебном питании
	2
	
	3

	5
	Тема 5 Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий
	1,5
	4
	5

	6
	Тема 6 Приготовление блюд из мяса, птицы и субпродуктов
	1,5
	4
	5

	7
	Тема 7 Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов
	1,5
	
	3

	8
	Тема 8 Блюда из яиц и творога в лечебном питании
	1,5
	3
	5

	9
	Тема 9 Приготовление сладких блюд, напитков, изделий из теста
	1,5
	
	3

	ИТОГО
	15
	15
	60


Компоненты курса

Перечень практических занятий

	№
	Наименование тем
	Содержание
	Вид контроля
	Сроки выполнения (по неделям)
	Аббре-виа-тура

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Тема 3 Супы в лечебном питании
	Особенности  приготовления  супов в лечебном питании, их оформление и подача 
	Устный опрос


	2, 4 неделя


	П1



	2
	Тема 5 Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий
	Особенности  приготовления  блюд из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий в лечебном питании, их оформление и подача
	Устный опрос


	6, 8 неделя


	П2

	3
	Тема 6 Приготовление блюд из мяса, птицы и субпродуктов
	Особенности  приготовления  блюд из мяса, субпродуктов и рыбы в лечебном питании, их оформление и подача
	Устный опрос


	10, 12 неделя


	П3

	4
	Тема 8 Блюда из яиц и творога в лечебном питании
	Особенности  приготовления  блюд из яиц и творога в лечебном питании, их оформление и подача
	Устный опрос


	14 неделя
	П4


Перечень видов самостоятельной работы студентов


В ходе освоения дисциплины, в соответствии с тематическим планом и календарным графиком контрольных мероприятий, Вам предстоит выполнить следующую внеаудиторную работу:

	№
	Вид СРС
	Форма отчета
	Вид контроля
	Объем в часах

	1
	Подготовка к лекционным занятиям
	
	Участие в занятии
	8

	2
	Подготовка к практическим занятиям, выполнение домашних заданий
	Защита отчета

практического

занятия
	Устный 

опрос
	8

	3
	Изучение материала,  не вошедшего в содержание аудиторных занятий
	Конспект
	Проверка конспекта
	29

	4
	Подготовка к контрольным мероприятиям
	
	РК 1, РК 2

экзамен
	15

	ИТОГО
	60


Задание для подготовки к практическим занятиям и на проработку дополнительного материала по дисциплине будет выдаваться на предшествующем  занятии.
Темы, предлагаемые студентам для самостоятельного изучения
Тема 1 Основы производства продукции лечебного питания и особенности организации диетического питания
Организация диетического питания по месту работы, учебы и жительства в системе общественного питания (ДЗ 1)
Рекомендуемая литература: [3] стр. 139 – 165 
Организация лечебно-профилактического питания. Состав и назначение рационов лечебно-профилактического питания  (ДЗ 2)
Рекомендуемая литература: [1] стр. 251 – 253,  [7] стр. 405 – 409 
Тема 2 Общие требования, предъявляемые к построению диет
Анализ альтернативных представлений о питании человека: раздельное питание, голодание, вегетарианство, религиозные посты, «модные» диеты.  (ДЗ 3)
Рекомендуемая литература: [6] стр. 158 – 165, [9] стр. 136 – 143

Приготовление блюд из гематогена, дрожжей, блюд с добавлением отрубей в лечебном питании. Использование новых диетических продуктов в лечебном питании. (ДЗ 4)
Рекомендуемая литература: [6] стр. 420 – 422

Тема 5 Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий

Значение плодов и овощей в лечебном питании (ДЗ 5)
Рекомендуемая литература: [6] стр. 140 – 151

Календарный график контрольных мероприятий

Текущий контроль
	1 рейтинг 
	Всего

	Недели
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	

	Максимальный балл за неделю
	8
	13
	13
	13
	13
	14
	13
	13
	100

	Посещение и подготовка к лекциям
	Вид СРС
	
	
	
	
	
	
	
	
	24

	
	Форма контроля
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс. балл
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	

	Посещение и подготовка  к практическим занятиям 
	Вид СРС
	
	П1
	
	П1
	
	П2
	
	П2
	40

	
	Форма контроля
	
	У
	
	У
	
	У
	
	У
	

	
	Макс. балл
	
	10
	
	10
	
	10
	
	10
	

	Изучение материала,  не вошедшего в содержание аудиторных занятий
	Вид СРС
	
	
	ДЗ1
	
	ДЗ2
	
	ДЗ3
	
	36

	
	Форма контроля
	
	
	ПК
	
	ПК
	
	ПК
	
	

	
	Макс. балл
	
	
	12
	
	12
	
	12
	
	

	2 рейтинг 
	Всего

	Недели
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	

	Максимальный балл за неделю
	16
	15
	15
	15
	15
	16
	8
	100

	Посещение и подготовка к лекциям
	Вид СРС
	
	
	
	
	
	
	
	21

	
	Форма контроля
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс. балл
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	3
	

	Посещение и подготовка  к практическим занятиям 
	Вид СРС
	
	П3
	
	П3
	
	П4
	
	40

	
	Форма контроля
	
	У
	
	У
	
	У
	
	

	
	Макс. балл
	
	10
	
	10
	
	20
	
	

	Изучение материала,  не вошедшего в содержание аудиторных занятий
	Вид СРС
	ДЗ4
	
	ДЗ5
	
	
	
	
	39

	
	Форма контроля
	ПК
	
	ПК
	
	
	
	
	

	
	Макс. балл
	20
	
	19
	
	
	
	
	


Принятые условные обозначения: У – участие в учебном процессе; ДЗ – домашнее задание; П – практическая работа; ПК – проверка конспекта 

К рубежному контролю по дисциплине допускаются студенты, имеющие баллы по текущему контролю (ТУ). 

Рубежные контроль РК1 проводится по темам 1 - 4. Рубежный контроль РК2 проводится по темам 5 – 9. 
Оценка рубежного контроля  (РК) оценивается по 100 бальной шкале.

По итогам  оценки ТУ и РК определяется рейтинг (Р1 и Р2) студента по дисциплине по формуле
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Оценка рейтинга допуска (РД) студента по дисциплине определяется по формуле
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К итоговому контролю (ИК) по дисциплине допускаются студенты набравшие рейтинг допуска не менее 50 баллов.

Итоговый контроль (ИК) оценивается по 100 бальной шкале.

Итоговая оценка по дисциплине в баллах определяется по формуле 
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где РД, ИК – соответственно баллы, набранные по итогам рейтинга допуска и  на экзамене.


       0,4; 0,6 – соответствующие  весовые доли 

Шкала оценки знаний обучающихся

	Итоговая оценка в баллах (И)
	Цифровой эквивалент баллов (Ц)
	Оценка в буквенной системе (Б)
	Оценка по традиционной системе (Т)

	
	
	
	Экзамен, диф. зачёт
	Зачёт

	95 - 100
	4
	A
	Отлично
	 Зачтено

	90 - 94
	3,67
	A-
	
	

	85 - 89
	3,33
	B+
	Хорошо
	

	80 - 84
	3,0
	B
	
	

	75 - 79
	2,67
	B-
	
	

	70 - 74
	2,33
	C+
	Удовлетворительно
	

	65 – 69
	2,0
	C
	
	

	60 – 64
	1,67
	C-
	
	

	55 – 59
	1,33
	D+
	
	

	50 – 54
	1,0
	D
	
	

	0 - 49
	0
	F
	Не удовлетворительно
	Не зачтено


Политика курса


Студенты обязаны посещать любые виды занятий, быть собранными, активными в обсуждении вопросов занятия. Оказывать посильную помощь сокурсникам в успешном усвоении ими материала дисциплины. Студенты не должны опаздывать на занятия, тем более пропускать их без уважительной причины.


Подготовка к каждому занятию (лекции и практические занятия) обязательна и будет проверяться тестами, устными и письменными опросами, оцениваться соответствующими баллами, согласно календарному графику контрольных мероприятий. Отсутствие на лекции, практическом занятии, не выполнение домашнего задания оценивается баллом – 0. Все задания должны выполняться в установленный срок. Задания, выполненные с опозданием, приводят к снижению балла: 


- при опоздании на неделю –  1 балл;


- при опоздании более чем на неделю в два раза.


Отсутствие на занятии или контрольном мероприятии по уважительной причине или без таковой  должно быть отработано во время консультаций.


В семестре предусмотрено два рубежных контроля знаний в виде контрольной работы или тестирования. 

По итогам работы за семестр определяется итоговый балл текущей успеваемости (рейтинг).   Если Вы не участвовали в рубежном контроле или получили по РК менее 50 баллов, то Ваш рейтинг  будет равен нулю (не определяется). В данном случае декан устанавливает индивидуальные сроки сдачи РК.
Списывание на всех видах контроля не допустимо и наказывается, вплоть до  удалением с контрольного мероприятия.


Пересдача положительной оценки по итоговому контролю с целью ее повышения не разрешается.
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