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1. Цель и задачи освоения дисциплины 

Цель изучения дисциплины: формирование знаний в области приоритетов и 

тенденций развития биоиндустриальных технологий производства продукции 

общественного питания, современных технологий обработки и хранения пищевых 

продуктов, и соответствующих умений и навыков в их использовании. 

Задачи дисциплины: 

- формирование базовых знаний, умений и навыков для успешного освоения 

современных биотехнологических приемов, позволяющих создать принципиально новые, 

инновационные, синтезированные, обогащенные пищевые продукты;  

- способность обосновать необходимость внедрения новых биотехнологий и иметь 

представление о перспективах развития индустриальных технологий в общественном 

питании и основные направления их внедрения; 

- изучение и освоение инновационных способов и технических средств обработки 

продуктов, применяемых в системе общественного питания;  

- приобретение практических навыков в области современных технологических 

приемов в сегменте общественного питания, позволяющих снизить потери продукта при 

кулинарной обработке, уменьшить отрицательные изменения пищевой ценности 

продукта, удлинить его сроки хранения. 

-  изучение возможности кооперирования общественного питания с предприятиями 

пищевой промышленности для внедрения производства продукции индустриальными 

методами для общественного питания;  

- освоение новых технологий с учетом современных достижений научно-

технического прогресса и рационального использования сырьевых ресурсов; 

 - получение навыков по документальному оформлению продукции общественного 

питания по индустриальным и инновационным технологиям. 

 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП магистратуры 

Дисциплина «Биоиндустриальные  технологии производства пищевых продуктов» 

входит в вариативную часть ОПОП направления подготовки магистров 19.04.04 

Технология продукции и организация общественного питания. 

Дисциплина базируется на знаниях, имеющихся у студентов при получении 

высшего профессионального образования по направлениям подготовки магистра. 

 

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 

дисциплины 

В результате освоения дисциплины магистрант должен обладать следующими 

компетенциями:  

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции различного назначения. 

ОПК-2.1. Проводит анализ технологических процессов производства продукции в 

соответствии с потребностями рынка. 

ОПК-2.2. Предлагает и разрабатывает мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продуктов питания, в том числе с учетом 

особенностей питания различных социальных групп населения. 

ОПК-2.3. Разрабатывает рецептуры и   технологии производства продуктов питания 

с ориентацией на категорию потребителей. 

ОПК-4. Способен использовать методы моделирования продуктов и 

проектирования технологических процессов производства продукции питания. 

ОПК-4.1. Описывает принципы и методы моделирования продуктов и 

технологических процессов производства продукции питания. 

ОПК-4.2. Проектирует технологические  процессы производства продуктов 

питания. 



В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Знать:  
- ассортимент продукции питания различного назначения, нормативные 

документы, регламентирующие ее производство; 

- принципы и методы моделирования продуктов и технологических процессов 

производства продукции питания; 

- технологию производства продуктов общественного питания; 

- рациональные способы эксплуатации машин и технологического оборудования 

при производстве продукции питания;  

- методики расчета основных экономических показателей финансово-

хозяйственной деятельности предприятий питания; 

- информационные технологии в области производства продуктов питания; 

- методы разработки обоснованных норм расхода сырья и вспомогательных 

материалов;  

- оптимальные параметры технологических операций и рациональные режимы 

работы технологического оборудования;  

- методы оценки качества продукции. 

Уметь: 
- проводить анализ технологических процессов производства продукции в 

соответствии с потребностями рынка; 

- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов 

производства продуктов питания, в том числе с учетом особенностей питания различных 

социальных групп населения; 

- разрабатывать рецептуры и технологии производства продуктов питания 

различного назначения; 

- формулировать ассортиментную политику разрабатывать производственную 

программу предприятий питания; 

- разрабатывать новый ассортимент продукции питания различного назначения, 

организовать ее выработку в производственных условиях; 

- проектировать технологические  процессы производства продуктов питания; 

- использовать принципы и методы моделирования рецептур продуктов питания и 

технологических процессов; 

- проектировать технологические  процессы производства продуктов питания. 

Владеть: 

- методами составления рецептур и рационов с использованием компьютерных 

технологий; 

- методами разработки производственной программы в зависимости от специфики 

предприятия питания;  

- методами проведения стандартных испытаний по определению показателей 

качества и безопасности сырья и готовой продукции питания,  

- способностью участвовать в работе над инновационными проектами, используя 

базовые методы исследовательской деятельности; 

- методами моделирования рецептур и технологических процессов производства 

продуктов питания; 

- приемами самостоятельного поиска, систематизации ассортимента продукции 

питания различного назначения и технологий приготовления; 

- способностью разработки новых рецептур и организации их выработки в 

производственных условиях. 

Дисциплина изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются 

лабораторными занятиями, самостоятельной работой над учебной и научно-технической 

литературой и завершается зачетом. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов, 3 зачетные единицы. 



Вид промежуточной аттестации: зачет. 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы. Общая трудоемкость 

дисциплины 

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы (108 часов) 

 

Вид учебной работы 
Всего 

часов 

Семестр 

2 

Контактные часы (всего) 48,25/1,34 48,25/1,34 

В том числе:   

Лекции (Л) 16/0,44 16/0,44 

Практические занятия (ПЗ) 32/0,89 32/0,89 

Семинары (С)   

Лабораторные работы (ЛР)   

Контактная работа в период аттестации (КРАт)   

Самостоятельная работа под руководством 

преподавателя (СРП) 

0,25/0,007 0,25/0,007 

Самостоятельная работа (СР) (всего) 59,75/1,66 59,75/1,66 

В том числе:   

Курсовой проект (работа)   

Расчетно-графические работы   

Реферат   

Другие виды СР (если предусматриваются, 

приводится перечень видов СР) 

1. Составление плана-конспекта 

2. Подготовка докладов 

3. Подготовка к текущему контролю 

4. Подготовка к промежуточной аттестации 

 

 

14,75/0,41 

15/0,42 

15/0,42 

15/0,42 

 

 

14,75/0,41 

15/0,42 

15/0,42 

15/0,42 

Контроль (всего)   

Форма промежуточной аттестации: 

Зачет в устной форме 
 Зачет 

Общая трудоемкость 108/3 108/3 

 

4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы (108 часов) 

 

Вид учебной работы 
Всего 

часов/з.е. 

Семестр 

4 

Контактные часы (всего) 8,25/0,23 8,25/0,23 

В том числе:   

Лекции (Л) 4/0,11 4/0,11 

Практические занятия (ПЗ) 8/0,22 8/0,22 

Семинары (С)   

Лабораторные работы (ЛР)   

Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,25/0,007 0,25/0,007 

Самостоятельная работа под руководством 

преподавателя (СРП) 

  

Самостоятельная работа (СР) (всего) 92/2,55 92/2,55 

В том числе:   

Курсовой проект (работа)   



Расчетно-графические работы   

Реферат   

Другие виды СР (если предусматриваются, 

приводится перечень видов СР) 

1. Составление плана-конспекта 

2. Подготовка докладов 

3. Подготовка к текущему контролю 

4. Подготовка к промежуточной аттестации 

 

 

24/0,67 

24/0,67 

22/0,61 

22/0,61 

 

 

24/0,67 

24/0,67 

22/0,61 

22/0,61 

Контроль (всего) 3,75/0,11 3,75/0,11 

Форма промежуточной аттестации: 

Зачет в устной форме 

 Зачет 

Общая трудоемкость (часы/з.е.) 108/3 108/3 

 

5. Структура и содержание дисциплины 

5.1. Структура дисциплиныдля очной формы обучения 

 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины 

Н
ед

ел
я
 с

ем
ес

тр
а
 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную работу и 

трудоемкость  

(в часах) 

Формы 

текущего 

контроля  

успеваемости 

(по неделям 

семестра) 

Форма 

промежуточно

й аттестации 

(по 

семестрам) 

Л
 

П
З
 

К
Р

А
т 

С
Р

П
 

К
о
н

тр
о
л

ь
 

С
Р

 

2 семестр 

1 Основные направления 

развития 

биоиндустриальных 

технологий в 

общественном питании. 

1-2 2 4    7 

Проверка 

по конспектам 

2 Организация 

технологических процессов 

индустриальных 

предприятий. 

3-4 2 4    7 

Проверка 

по конспектам  

3 Технология 

централизованного 

производства продукции из 

мяса и мясопродуктов. 

5-6 2 4    7 

Проверка 

по конспектам 

Обсуждение 

докладов  

4 Технология 

централизованного 

производства продукции из 

птицы. 

7-8 2 4    7 

Проверка 

по конспектам 

Обсуждение 

докладов 

5 Технология 

централизованного 

производства продукции из 

овощей и картофеля. 

9-10 2 4    8 

Проверка 

по конспектам 

 

6 Технология 

централизованного 

производства продукции из 

11-12 2 4    8 

Проверка 

по конспектам 

Обсуждение 



молочных продуктов, круп, 

муки и теста. 

докладов 

7 Технология 

централизованного 

производства 

полуфабрикатов высокой 

степени готовности, 

готовых кулинарных 

изделий и блюд. 

13-14 2 4    8 

Проверка 

по конспектам 

Обсуждение 

докладов 

8 Современные подходы к 

разработке, производству и 

реализации продукции 

общественного питания.  

15-16 2 4    7,75 

Проверка 

по конспектам 

Обсуждение 

докладов 

9 Промежуточная аттестация 

Зачет в устной форме 

 
   0,25   

Зачет 

 ИТОГО:  16 32  0,25  59,75  

 

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную работу и трудоемкость  

(в часах) 

Л
 

П
З

 

К
Р

А
т 

С
Р

П
 

к
о
н

тр
о
л

ь
 

С
Р

 

3 семестр 

1 Основные направления развития 

биоиндустриальных технологий в 

общественном питании. 

2     12 

2 Организация технологических 

процессов индустриальных 

предприятий. 

2     12 

3 Технология централизованного 

производства продукции из мяса и 

мясопродуктов. 

 2    12 

4 Технология централизованного 

производства продукции из птицы. 
 2    12 

5 Технология централизованного 

производства продукции из овощей 

и картофеля. 

 2    12 

6 Технология централизованного 

производства продукции из 

молочных продуктов, круп, муки и 

теста. 

 2    12 

7 Технология централизованного 

производства полуфабрикатов 

высокой степени готовности, 

готовых кулинарных изделий и 

блюд. 

     10 

8 Современные подходы к 

разработке, производству и 
     10 



реализации продукции 

общественного питания.  

9 Промежуточная аттестация 

Зачет в устной форме 
  0,25  3,75 12 

 ИТОГО: 4 8 0,25  3,75 92 

 



5.3. Содержание разделов дисциплины «Биоиндустриальные технологии производства пищевых продуктов». Лекционный 

курс 

 

№ 

п/п 

темы 

Наименование 

темы  

Трудоемкость 

(часы / зач. ед.) 
Содержание 

Формируе-

мые 

компетен-

ции 

Результаты освоения 

(знать, уметь, владеть) 

Образова-

тельные 

технологии 
ОФО ЗФО 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Тема 

1 

 

Основные 

направления 

развития 

биоиндустриальных 

технологий в 

общественном 

питании. 

2/0,055 2/0,055 Предмет, цель, задачи и 

содержание дисциплины. 

Термины и определения, 

касающиеся индустриальной 

технологии. Предприятия 

общественного питания, 

предназначенные для выпуска 

продукции промышленными 

методами. Нормативная и 

техническая документация, 

обеспечивающая 

индустриальные технологии. 

Пути создания новой 

технологии и техники. 

Рекомендации по 

совершенствованию техники и 

технологий в общественном 

питании и индустриальных 

комплексах. 

ОПК-2.1 

ОПК-2.2 

ОПК-2.3 

ОПК-4.1 

ОПК-4.2 

Знать:  
- ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции питания; 

- технологию производства 

продуктов общественного 

питания; 

- рациональные способы 

эксплуатации машин и 

технологического оборудования 

при производстве продукции 

питания;  

- методики расчета основных 

экономических показателей 

финансово-хозяйственной 

деятельности предприятий 

питания; 

- информационные технологии в 

области производства продуктов 

Лекция-

беседа 



питания; 

- методы разработки 

обоснованных норм расхода 

сырья и вспомогательных 

материалов;  

- оптимальные параметры 

технологических операций и 

рациональные режимы работы 

технологического оборудования;  

- методы оценки качества 

продукции. 

Уметь: 
- проводить анализ 

технологических процессов 

производства продукции в 

соответствии с потребностями 

рынка; 

- разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов питания, 

в том числе с учетом 

особенностей питания различных 

социальных групп населения; 

- разрабатывать рецептуры и 

технологии производства 

продуктов питания различного 

назначения; 

- формулировать ассортиментную 

политику разрабатывать 

производственную программу 

предприятий питания; 

- разрабатывать новый 



ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

организовать ее выработку в 

производственных условиях; 

- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания; 

- использовать принципы и 

методы моделирования рецептур 

продуктов питания и 

технологических процессов; 

- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания. 

Владеть: 

- методами составления рецептур 

и рационов с использованием 

компьютерных технологий; 

- методами разработки 

производственной программы в 

зависимости от специфики 

предприятия питания;  

- методами проведения 

стандартных испытаний по 

определению показателей 

качества и безопасности сырья и 

готовой продукции питания,  

- способностью участвовать в 

работе над инновационными 

проектами, используя базовые 

методы исследовательской 

деятельности; 

- методами моделирования 



рецептур и технологических 

процессов производства 

продуктов питания; 

- приемами самостоятельного 

поиска, систематизации 

ассортимента продукции питания 

различного назначения и 

технологий приготовления; 

- способностью разработки новых 

рецептур и организации их 

выработки в производственных 

условиях. 

 

Тема 

2 

Инновационные 

технологии и 

инновационное 

оборудование в 

общественном 

питании.  

2/0,055 2/0,055 1Перспективные направления 

совершенствования 

технологии. Современная 

технология приготовления – 

фондю. Современная 

технология приготовления – 

раклет. Современная 

технология приготовления – 

вок.  Современная технология 

приготовления – гриль. 

Современная технология 

приготовления – крамбли. 

Современная технология 

микроволновой кухни. 

ОПК-2.1 

ОПК-2.2 

ОПК-2.3 

ОПК-4.1 

ОПК-4.2 

Знать:  
- ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции питания; 

- технологию производства 

продуктов общественного 

питания; 

- рациональные способы 

эксплуатации машин и 

технологического оборудования 

при производстве продукции 

питания;  

- методики расчета основных 

экономических показателей 

Проблемная 

лекция 



финансово-хозяйственной 

деятельности предприятий 

питания; 

- информационные технологии в 

области производства продуктов 

питания; 

- методы разработки 

обоснованных норм расхода 

сырья и вспомогательных 

материалов;  

- оптимальные параметры 

технологических операций и 

рациональные режимы работы 

технологического оборудования;  

- методы оценки качества 

продукции. 

Уметь: 

- проводить анализ 

технологических процессов 

производства продукции в 

соответствии с потребностями 

рынка; 

- разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов питания, 

в том числе с учетом 

особенностей питания различных 

социальных групп населения; 

- разрабатывать рецептуры и 

технологии производства 

продуктов питания различного 

назначения; 



- формулировать ассортиментную 

политику разрабатывать 

производственную программу 

предприятий питания; 

- разрабатывать новый 

ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

организовать ее выработку в 

производственных условиях; 

- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания; 

- использовать принципы и 

методы моделирования рецептур 

продуктов питания и 

технологических процессов; 

- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания. 

Владеть: 

- методами составления рецептур 

и рационов с использованием 

компьютерных технологий; 

- методами разработки 

производственной программы в 

зависимости от специфики 

предприятия питания;  

- методами проведения 

стандартных испытаний по 

определению показателей 

качества и безопасности сырья и 

готовой продукции питания,  

- способностью участвовать в 



работе над инновационными 

проектами, используя базовые 

методы исследовательской 

деятельности; 

- методами моделирования 

рецептур и технологических 

процессов производства 

продуктов питания; 

- приемами самостоятельного 

поиска, систематизации 

ассортимента продукции питания 

различного назначения и 

технологий приготовления; 

- способностью разработки новых 

рецептур и организации их 

выработки в производственных 

условиях. 

Тема 

3 

Технология 

централизованного 

производства 

продукции из мяса и 

мясопродуктов. 

2/0,055  Ассортимент мясных 

полуфабрикатов, 

вырабатываемых 

заготовочными предприятиями. 

Ассортимент полуфабрикатов, 

выпускаемых мясной 

промышленностью. 

Использование мясных 

полуфабрикатов 

промышленного производства 

в общественном питании. 

Применение наполнителей при 

производстве мясных 

полуфабрикатов.  

Ассортимент полуфабрикатов, 

вырабатываемый пищевыми 

ОПК-2.1 

ОПК-2.2 

ОПК-2.3 

ОПК-4.1 

ОПК-4.2 

Знать:  
- ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции питания; 

- технологию производства 

продуктов общественного 

питания; 

- рациональные способы 

эксплуатации машин и 

технологического оборудования 

Лекция-

беседа 



отраслями для общественного 

питания. 

при производстве продукции 

питания;  

- методики расчета основных 

экономических показателей 

финансово-хозяйственной 

деятельности предприятий 

питания; 

- информационные технологии в 

области производства продуктов 

питания; 

- методы разработки 

обоснованных норм расхода 

сырья и вспомогательных 

материалов;  

- оптимальные параметры 

технологических операций и 

рациональные режимы работы 

технологического оборудования;  

- методы оценки качества 

продукции. 

Уметь: 

- проводить анализ 

технологических процессов 

производства продукции в 

соответствии с потребностями 

рынка; 

- разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов питания, 

в том числе с учетом 

особенностей питания различных 

социальных групп населения; 



- разрабатывать рецептуры и 

технологии производства 

продуктов питания различного 

назначения; 

- формулировать ассортиментную 

политику разрабатывать 

производственную программу 

предприятий питания; 

- разрабатывать новый 

ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

организовать ее выработку в 

производственных условиях; 

- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания; 

- использовать принципы и 

методы моделирования рецептур 

продуктов питания и 

технологических процессов; 

- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания. 

Владеть: 

- методами составления рецептур 

и рационов с использованием 

компьютерных технологий; 

- методами разработки 

производственной программы в 

зависимости от специфики 

предприятия питания;  

- методами проведения 

стандартных испытаний по 



определению показателей 

качества и безопасности сырья и 

готовой продукции питания,  

- способностью участвовать в 

работе над инновационными 

проектами, используя базовые 

методы исследовательской 

деятельности; 

- методами моделирования 

рецептур и технологических 

процессов производства 

продуктов питания; 

- приемами самостоятельного 

поиска, систематизации 

ассортимента продукции питания 

различного назначения и 

технологий приготовления; 

- способностью разработки новых 

рецептур и организации их 

выработки в производственных 

условиях. 

Тема 

4 

Технология 

централизованного 

производства 

продукции из 

птицы. 

2/0,055  Ассортимент кулинарных 

изделий из мяса птицы и 

субпродуктов, 

вырабатываемых 

заготовочными предприятиями. 

Ассортимент полуфабрикатов, 

выпускаемых 

птицеперерабатывающей 

промышленностью. 

Ассортимент полуфабрикатов, 

вырабатываемый пищевыми 

отраслями для общественного 

ОПК-2.1 

ОПК-2.2 

ОПК-2.3 

ОПК-4.1 

ОПК-4.2 

Знать:  
- ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции питания; 

- технологию производства 

продуктов общественного 

Лекция-

беседа 



питания. 4. Номенклатура 

поточно-механизированных 

линий. 

питания; 

- рациональные способы 

эксплуатации машин и 

технологического оборудования 

при производстве продукции 

питания;  

- методики расчета основных 

экономических показателей 

финансово-хозяйственной 

деятельности предприятий 

питания; 

- информационные технологии в 

области производства продуктов 

питания; 

- методы разработки 

обоснованных норм расхода 

сырья и вспомогательных 

материалов;  

- оптимальные параметры 

технологических операций и 

рациональные режимы работы 

технологического оборудования;  

- методы оценки качества 

продукции. 

Уметь: 

- проводить анализ 

технологических процессов 

производства продукции в 

соответствии с потребностями 

рынка; 

- разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 



производства продуктов питания, 

в том числе с учетом 

особенностей питания различных 

социальных групп населения; 

- разрабатывать рецептуры и 

технологии производства 

продуктов питания различного 

назначения; 

- формулировать ассортиментную 

политику разрабатывать 

производственную программу 

предприятий питания; 

- разрабатывать новый 

ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

организовать ее выработку в 

производственных условиях; 

- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания; 

- использовать принципы и 

методы моделирования рецептур 

продуктов питания и 

технологических процессов; 

- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания. 

Владеть: 

- методами составления рецептур 

и рационов с использованием 

компьютерных технологий; 

- методами разработки 

производственной программы в 



зависимости от специфики 

предприятия питания;  

- методами проведения 

стандартных испытаний по 

определению показателей 

качества и безопасности сырья и 

готовой продукции питания,  

- способностью участвовать в 

работе над инновационными 

проектами, используя базовые 

методы исследовательской 

деятельности; 

- методами моделирования 

рецептур и технологических 

процессов производства 

продуктов питания; 

- приемами самостоятельного 

поиска, систематизации 

ассортимента продукции питания 

различного назначения и 

технологий приготовления; 

- способностью разработки новых 

рецептур и организации их 

выработки в производственных 

условиях. 

Тема 

5 

Технология 

централизованного 

производства 

продукции из 

овощей и картофеля. 

2/0,055  Ассортимент овощных 

полуфабрикатов и кулинарных 

изделий, вырабатываемых 

заготовочными предприятиями. 

Ассортимент овощной 

продукции промышленной 

выработки. Технология 

производства полуфабрикатов 

ОПК-2.1 

ОПК-2.2 

ОПК-2.3 

ОПК-4.1 

ОПК-4.2 

Знать:  
- ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

Лекция-

беседа 



из картофелепродуктов. 

Ассортимент полуфабрикатов, 

вырабатываемый пищевыми 

отраслями для общественного 

питания. Номенклатура 

поточно-механизированных 

линий. Технологическая схема 

приготовления хрустящего 

картофеля, требования к 

качеству. Технологическая 

схема приготовления чипсов 

картофельных, требования к 

качеству. Универсальный 

картофельно-овощной 

полуфабрикат, требования к 

качеству. 

технологических процессов 

производства продукции питания; 

- технологию производства 

продуктов общественного 

питания; 

- рациональные способы 

эксплуатации машин и 

технологического оборудования 

при производстве продукции 

питания;  

- методики расчета основных 

экономических показателей 

финансово-хозяйственной 

деятельности предприятий 

питания; 

- информационные технологии в 

области производства продуктов 

питания; 

- методы разработки 

обоснованных норм расхода 

сырья и вспомогательных 

материалов;  

- оптимальные параметры 

технологических операций и 

рациональные режимы работы 

технологического оборудования;  

- методы оценки качества 

продукции. 

Уметь: 

- проводить анализ 

технологических процессов 

производства продукции в 

соответствии с потребностями 



рынка; 

- разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов питания, 

в том числе с учетом 

особенностей питания различных 

социальных групп населения; 

- разрабатывать рецептуры и 

технологии производства 

продуктов питания различного 

назначения; 

- формулировать ассортиментную 

политику разрабатывать 

производственную программу 

предприятий питания; 

- разрабатывать новый 

ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

организовать ее выработку в 

производственных условиях; 

- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания; 

- использовать принципы и 

методы моделирования рецептур 

продуктов питания и 

технологических процессов; 

- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания. 

Владеть: 

- методами составления рецептур 



и рационов с использованием 

компьютерных технологий; 

- методами разработки 

производственной программы в 

зависимости от специфики 

предприятия питания;  

- методами проведения 

стандартных испытаний по 

определению показателей 

качества и безопасности сырья и 

готовой продукции питания,  

- способностью участвовать в 

работе над инновационными 

проектами, используя базовые 

методы исследовательской 

деятельности; 

- методами моделирования 

рецептур и технологических 

процессов производства 

продуктов питания; 

- приемами самостоятельного 

поиска, систематизации 

ассортимента продукции питания 

различного назначения и 

технологий приготовления; 

- способностью разработки новых 

рецептур и организации их 

выработки в производственных 

условиях. 

Тема 

6 

Технология 

централизованного 

производства 

продукции из 

2/0,055  Ассортимент кулинарных 

изделий, выпускаемых 

молочной промышленностью. 

Технологические особенности 

ОПК-2.1 

ОПК-2.2 

ОПК-2.3 

ОПК-4.1 

Знать:  
- ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

нормативные документы, 

Лекция-

беседа 



молочных 

продуктов, круп, 

муки и теста. 

индустриального производства 

запеканок. Ассортимент 

кулинарных изделий из теста, 

выпускаемых кондитерской 

промышленностью. 

Ассортимент кулинарных 

изделий из теста, выпускаемых 

хлебопекарной 

промышленностью. Какие 

виды муки используются при 

производстве макаронных 

изделий, дать характеристику. 

Характеристика новых видов 

полуфабрикатов для 

производства мучных и 

мучных кондитерских изделий. 

Ассортимент кулинарных 

изделий из круп и творога, 

вырабатываемых 

заготовочными предприятиями. 

Ассортимент полуфабрикатов и 

кулинарных изделий из теста. 

ОПК-4.2 регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции питания; 

- технологию производства 

продуктов общественного 

питания; 

- рациональные способы 

эксплуатации машин и 

технологического оборудования 

при производстве продукции 

питания;  

- методики расчета основных 

экономических показателей 

финансово-хозяйственной 

деятельности предприятий 

питания; 

- информационные технологии в 

области производства продуктов 

питания; 

- методы разработки 

обоснованных норм расхода 

сырья и вспомогательных 

материалов;  

- оптимальные параметры 

технологических операций и 

рациональные режимы работы 

технологического оборудования;  

- методы оценки качества 

продукции. 

Уметь: 



- проводить анализ 

технологических процессов 

производства продукции в 

соответствии с потребностями 

рынка; 

- разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов питания, 

в том числе с учетом 

особенностей питания различных 

социальных групп населения; 

- разрабатывать рецептуры и 

технологии производства 

продуктов питания различного 

назначения; 

- формулировать ассортиментную 

политику разрабатывать 

производственную программу 

предприятий питания; 

- разрабатывать новый 

ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

организовать ее выработку в 

производственных условиях; 

- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания; 

- использовать принципы и 

методы моделирования рецептур 

продуктов питания и 

технологических процессов; 

- проектировать технологические 



процессы производства продуктов 

питания. 

Владеть: 

- методами составления рецептур 

и рационов с использованием 

компьютерных технологий; 

- методами разработки 

производственной программы в 

зависимости от специфики 

предприятия питания;  

- методами проведения 

стандартных испытаний по 

определению показателей 

качества и безопасности сырья и 

готовой продукции питания,  

- способностью участвовать в 

работе над инновационными 

проектами, используя базовые 

методы исследовательской 

деятельности; 

- методами моделирования 

рецептур и технологических 

процессов производства 

продуктов питания; 

- приемами самостоятельного 

поиска, систематизации 

ассортимента продукции питания 

различного назначения и 

технологий приготовления; 

- способностью разработки новых 

рецептур и организации их 

выработки в производственных 

условиях. 



Тема 

7 

Технология 

централизованного 

производства 

полуфабрикатов 

высокой степени 

готовности, готовых 

кулинарных изделий 

и блюд. 

2/0,055  Ассортимент полуфабрикатов 

высокой степени готовности и 

готовой продукции, 

выпускаемых централизованно. 

Характеристика 

производственных линий и 

участков. Характеристика 

производственного 

оборудования и инвентаря. 

Особенности упаковки и 

хранения полуфабрикатов 

высокой степени готовности, 

готовых кулинарных изделий и 

блюд. 

ОПК-2.1 

ОПК-2.2 

ОПК-2.3 

ОПК-4.1 

ОПК-4.2 

Знать:  

- ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции питания; 

- технологию производства 

продуктов общественного 

питания; 

- рациональные способы 

эксплуатации машин и 

технологического оборудования 

при производстве продукции 

питания;  

- методики расчета основных 

экономических показателей 

финансово-хозяйственной 

деятельности предприятий 

питания; 

- информационные технологии в 

области производства продуктов 

питания; 

- методы разработки 

обоснованных норм расхода 

сырья и вспомогательных 

материалов;  

- оптимальные параметры 

технологических операций и 

рациональные режимы работы 

Лекция-

беседа 



технологического оборудования;  

- методы оценки качества 

продукции. 

Уметь: 
- проводить анализ 

технологических процессов 

производства продукции в 

соответствии с потребностями 

рынка; 

- разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов питания, 

в том числе с учетом 

особенностей питания различных 

социальных групп населения; 

- разрабатывать рецептуры и 

технологии производства 

продуктов питания различного 

назначения; 

- формулировать ассортиментную 

политику разрабатывать 

производственную программу 

предприятий питания; 

- разрабатывать новый 

ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

организовать ее выработку в 

производственных условиях; 

- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания; 

- использовать принципы и 



методы моделирования рецептур 

продуктов питания и 

технологических процессов; 

- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания. 

Владеть: 

- методами составления рецептур 

и рационов с использованием 

компьютерных технологий; 

- методами разработки 

производственной программы в 

зависимости от специфики 

предприятия питания;  

- методами проведения 

стандартных испытаний по 

определению показателей 

качества и безопасности сырья и 

готовой продукции питания,  

- способностью участвовать в 

работе над инновационными 

проектами, используя базовые 

методы исследовательской 

деятельности; 

- методами моделирования 

рецептур и технологических 

процессов производства 

продуктов питания; 

- приемами самостоятельного 

поиска, систематизации 

ассортимента продукции питания 

различного назначения и 

технологий приготовления; 



- способностью разработки новых 

рецептур и организации их 

выработки в производственных 

условиях. 

Тема 

8 

Современные 

подходы к 

разработке, 

производству и 

реализации 

продукции 

общественного 

питания. 

2/0,055  Охлажденная продукция. 

Возможности использования 

охлажденной продукции в 

общественном питании. 

Основные факторы 

стабилизации качества 

охлажденной продукции. 

Классификация и ассортимент 

охлажденной продукции. 

Ассортимент охлажденной 

продукции в 

герметизированных мягких 

полимерных пакетах. 

Быстрозамороженная 

продукция Ассортимент 

быстрозамороженной 

продукции для общественного 

питания. Особенности 

технологического процесса 

быстрозамороженной 

продукции. Ассортимент и 

технология 

быстрозамороженной 

продукции. Сроки хранения 

различной 

быстрозамороженной 

продукции. Способы упаковки 

быстрозамороженной 

продукции. Продукция 

ОПК-2.1 

ОПК-2.2 

ОПК-2.3 

ОПК-4.1 

ОПК-4.2 

Знать:  
- ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции питания; 

- технологию производства 

продуктов общественного 

питания; 

- рациональные способы 

эксплуатации машин и 

технологического оборудования 

при производстве продукции 

питания;  

- методики расчета основных 

экономических показателей 

финансово-хозяйственной 

деятельности предприятий 

питания; 

- информационные технологии в 

области производства продуктов 

питания; 

- методы разработки 

обоснованных норм расхода 

сырья и вспомогательных 

Проблемная 

лекция 



сублимационной сушки. 

Характеристика 

сублимированной продукции. 

Особенности технологического 

процесса производства 

сублимированной продукции. 

Сроки хранения 

сублимированной продукции.  

Характеристика упаковки 

сублимированной продукции.  

материалов;  

- оптимальные параметры 

технологических операций и 

рациональные режимы работы 

технологического оборудования;  

- методы оценки качества 

продукции. 

Уметь: 
- проводить анализ 

технологических процессов 

производства продукции в 

соответствии с потребностями 

рынка; 

- разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов питания, 

в том числе с учетом 

особенностей питания различных 

социальных групп населения; 

- разрабатывать рецептуры и 

технологии производства 

продуктов питания различного 

назначения; 

- формулировать ассортиментную 

политику разрабатывать 

производственную программу 

предприятий питания; 

- разрабатывать новый 

ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

организовать ее выработку в 

производственных условиях; 



- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания; 

- использовать принципы и 

методы моделирования рецептур 

продуктов питания и 

технологических процессов; 

- проектировать технологические 

процессы производства продуктов 

питания. 

Владеть: 

- методами составления рецептур 

и рационов с использованием 

компьютерных технологий; 

- методами разработки 

производственной программы в 

зависимости от специфики 

предприятия питания;  

- методами проведения 

стандартных испытаний по 

определению показателей 

качества и безопасности сырья и 

готовой продукции питания,  

- способностью участвовать в 

работе над инновационными 

проектами, используя базовые 

методы исследовательской 

деятельности; 

- методами моделирования 

рецептур и технологических 

процессов производства 

продуктов питания; 

- приемами самостоятельного 



поиска, систематизации 

ассортимента продукции питания 

различного назначения и 

технологий приготовления; 

- способностью разработки новых 

рецептур и организации их 

выработки в производственных 

условиях. 

Итого за семестр 16/0,44 4/0,11     

Всего 16/0,44 4/0,11     

 

 



5.4. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах 

 

№ 

п/

п 

№ раздела 

дисциплины 
Наименование практических занятий 

Объем в часах 

/ трудоемкость 

в з.е. 

ОФО ЗФО 

1 Основные направления 

развития 

биоиндустриальных 

технологий в 

общественном питании. 

Рациональное использование сырьевых, 

энергетических и других видов ресурсов в 

общественном питании и индустриальных 

технологиях. 

4/0,11 2/0,055 

2 Инновационные 

технологии и 

инновационное 

оборудование в 

общественном питании.  

Аппаратурное оформление инновационных 

технологий. 

4/0,11 2/0,055 

3 Технология 

централизованного 

производства продукции 

из мяса и мясопродуктов. 

Технология централизованного 

производства продукции из мяса и 

мясопродуктов. 
4/0,11 2/0,055 

4 Технология 

централизованного 

производства продукции 

из птицы. 

Технология централизованного 

производства продукции из птицы. 
4/0,11 2/0,055 

5 Технология 

централизованного 

производства продукции 

из овощей и картофеля. 

Технология приготовления универсального 

овощного полуфабриката. 
4/0,11 

 

6 Технология 

централизованного 

производства продукции 

из молочных продуктов, 

круп, муки и теста. 

Характеристики процессов и операций в 

производстве макаронных изделий при 

промышленном производстве. 4/0,11 
 

7 Технология 

централизованного 

производства 

полуфабрикатов высокой 

степени готовности, 

готовых кулинарных 

изделий и блюд. 

Технологический процесс производства 

охлажденной продукции в 

герметизированных мягких полимерных 

пакетах. 4/0,11 
 

8 Современные подходы к 

разработке, производству 

и реализации продукции 

общественного питания.  

Аппаратурное оформление процессов 

производства быстрозамороженной 

продукции для общественного питания. 
4/0,11 

 

 Итого за семестр  32/0,89 8/0,22 

 Итого  32/0,89 8/0,22 

 

5.5. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах 

Лабораторные занятия учебным планом не предусмотрены. 

 

5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ) 

Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрен. 



 

5.7. Самостоятельная работа  

Содержание и объем самостоятельной работы  

 

№ 

п/

п 

Разделы и темы рабочей 

программы 

самостоятельного изучения 

Перечень домашних 

заданий и других 

вопросов для 

самостоятельного 

изучения 

Сроки 

выполнен

ия 

Объем в 

часах/трудоемкос

ть в з.е. 

ОФО ЗФО 

1 Основные направления 

развития 

биоиндустриальных 

технологий в общественном 

питании. 

Составление планов 

конспектов. Подготовка 

докладов. 2 неделя 7/0,19 12/0,36 

2 Инновационные технологии 

и инновационное 

оборудование в 

общественном питании.  

Составление планов 

конспектов. Подготовка 

докладов. 
4 неделя 7/0,19 12/0,36 

3 Технология 

централизованного 

производства продукции из 

мяса и мясопродуктов. 

Составление планов 

конспектов. Подготовка 

докладов. 
6 неделя 7/0,19 12/0,36 

4 Технология 

централизованного 

производства продукции из 

птицы. 

Составление планов 

конспектов. Подготовка 

докладов. 
8 неделя 7/0,19 12/0,36 

5 Технология 

централизованного 

производства продукции из 

овощей и картофеля. 

Составление планов 

конспектов. Подготовка 

докладов. 
10 неделя 8/0,22 12/0,36 

6 Технология 

централизованного 

производства продукции из 

молочных продуктов, круп, 

муки и теста. 

Составление планов 

конспектов. Подготовка 

докладов. 12 неделя 8/0,22 12/0,36 

7 Технология 

централизованного 

производства 

полуфабрикатов высокой 

степени готовности, готовых 

кулинарных изделий и блюд. 

Составление планов 

конспектов. Подготовка 

докладов. 
14 неделя 8/0,22 10/0,28 

8 Современные подходы к 

разработке, производству и 

реализации продукции 

общественного питания.  

Составление планов 

конспектов. Подготовка 

докладов. 
16 неделя 7,75/0,21 10/0,28 

 ИТОГО:   59,75/1,66 92/2,55 

 

6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине (модулю) 

6.1. Методические указания (собственные разработки)  

6.2. Литература для самостоятельной работы 



1. Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Электронный 

ресурс]: учебник / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. - М.: Дашков и К, 2018. - 

496 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=513905  

2. Сборник задач [Электронный ресурс]: учебное пособие / Джабоева А.С., Тамова 

М.Ю. - М.:Магистр, ИНФРА-М, 2019. - 256 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/1020726 

3. Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум 

[Электронный ресурс]: учебное пособие / под ред. Л.П. Липатовой. - Москва: ФОРУМ: 

ИНФРА-М, 2019. - 376 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/983545  

4. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]: учебник / 

А.С. Ратушный и др.; под ред. А.С. Ратушного. - М.: Форум, ИНФРА-М, 2016. - 336 с. - ЭБС 

«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519492  

5. Технология продукции общественного питания: учебник / А.И. Мглинец [и др.]; 

под ред. А.И. Мглинца. - СПб.: Троицкий мост, 2010. - 736 с.  

 

7. Фонд оценочных средств, для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине «Биоиндустриальные технологии производства пищевых 

продуктов» 

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы 

 

Этапы 

формирования 

компетенции 

(номер семестра 

согласно учебному 

плану) 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции 

в процессе освоения образовательной программы  

ОФО ЗФО 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции различного назначения 

1 1 Проектирование процессов производства продуктов питания 

2 4 Биоиндустриальные технологии производства продуктов питания 

2 2 Аутентичные продукты питания 

3 4 Современные технологии производства функциональных и 

специализированных продуктов питания 

2 4 Высокотехнологичные производства продуктов питания 

2 2 Технологическая практика 

4 5 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

4 5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

ОПК-4. Способен использовать методы моделирования продуктов и 

проектирования технологических процессов производства продукции питания 

1 1 Проектирование процессов производства продуктов питания 

2 4 Биоиндустриальные технологии производства продуктов питания 

2 2 Аутентичные продукты питания 

3 4 Современные технологии производства функциональных и 

специализированных продуктов питания 

2 4 Высокотехнологичные производства продуктов питания 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=513905
http://znanium.com/catalog/product/983545
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519492


 

2 2 Технологическая практика 

4 5 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

4 5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 



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 

средства неудовлетворитель

но 

удовлетворительн

о 

хорошо отлично 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции 

различного назначения 

Знать:  
- ассортимент продукции 

питания различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции 

питания; 

- технологию производства 

продуктов общественного 

питания; 

- рациональные способы 

эксплуатации машин и 

технологического оборудования 

при производстве продукции 

питания;  

- методики расчета основных 

экономических показателей 

финансово-хозяйственной 

деятельности предприятий 

питания; 

- информационные технологии в 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 



области производства продуктов 

питания; 

- методы разработки 

обоснованных норм расхода 

сырья и вспомогательных 

материалов;  

- оптимальные параметры 

технологических операций и 

рациональные режимы работы 

технологического оборудования;  

- методы оценки качества 

продукции. 

 

Уметь: 
- проводить анализ 

технологических процессов 

производства продукции в 

соответствии с потребностями 

рынка; 

- разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов 

питания, в том числе с учетом 

особенностей питания 

различных социальных групп 

населения; 

- разрабатывать рецептуры и   

технологии производства 

продуктов питания различного 

назначения; 

- формулировать 

ассортиментную политику 

разрабатывать 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 



производственную программу 

предприятий питания. 

 

Владеть: 

- методами составления 

рецептур и рационов с 

использованием компьютерных 

технологий; 

- методами разработки 

производственной программы в 

зависимости от специфики 

предприятия питания;  

- методами проведения 

стандартных испытаний по 

определению показателей 

качества и безопасности сырья и 

готовой продукции питания,  

- способностью участвовать в 

работе над инновационными 

проектами, используя базовые 

методы исследовательской 

деятельности. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ОПК-4. Способен использовать методы моделирования продуктов и проектирования технологических процессов производства 

продукции питания 

Знать:  

- ассортимент продукции 

питания различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 



питания. 

Уметь: 
- использовать принципы и 

методы моделирования рецептур 

продуктов питания и 

технологических процессов; 

- разрабатывать новый 

ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

организовать ее выработку в 

производственных условиях; 

- проектировать технологические 

процессы производства 

продуктов питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

Владеть: 

- методами моделирования 

рецептур и технологических 

процессов производства 

продуктов питания; 

- приемами самостоятельного 

поиска, систематизации 

ассортимента продукции 

питания различного назначения 

и технологий приготовления; 

- способностью разработки 

новых рецептур и организации 

их выработки в 

производственных условиях. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

 

 

 

 



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 

 

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине 

«Индустриальные технологии производства пищевых продуктов» 

 

1. Ассортимент овощных полуфабрикатов и кулинарных изделий, вырабатываемых 

заготовочными предприятиями.  

2. Ассортимент мясных полуфабрикатов, вырабатываемых заготовочными 

предприятиями.  

3. Ассортимент полуфабрикатов из птицы и субпродуктов, вырабатываемых 

заготовочными предприятиями.  

4. Ассортимент кулинарных изделий из мяса птицы и субпродуктов, вырабатываемых 

заготовочными предприятиями.  

5. Ассортимент кулинарных изделий из круп и творога, вырабатываемых 

заготовочными предприятиями.  

6. Ассортимент полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы, 

вырабатываемых заготовочными предприятиями.  

7. Ассортимент кулинарных изделий из теста, выпускаемых кондитерской 

промышленностью.  

8. Ассортимент кулинарных изделий из теста, выпускаемых хлебопекарной 

промышленностью.  

9. Ассортимент полуфабрикатов, выпускаемых мясной промышленностью.  

10. Ассортимент овощной продукции промышленной выработки.  

11. Ассортимент кулинарных изделий, выпускаемых молочной промышленностью.  

12. Характеристика документов, используемых при производстве продукции в 

общественном питании в соответствии с законом о техническом 

регулировании.  

13. Характеристика охлажденной продукции.  

14. Характеристика быстрозамороженной продукции.  

15. Характеристика сублимационной продукции.  

16. Ассортимент полуфабрикатов, вырабатываемый пищевыми отраслями для 

общественного питания.  

17. Технологическая схема приготовления хрустящего картофеля, требования к 

качеству.  

18. Технологическая схема приготовления чипсов картофельных, требования к 

качеству.  

19. Ассортимент мясных полуфабрикатов для общественного питания  

20. Характеристика молекулярной кухни.  

21. Перспективные направления совершенствования технологии.  

22. Характеристика перспективных технологических процессов.  

23. Нормативные и технические документы на продукты питания.  

24. Изобретение и его отличительные особенности. Объекты изобретений.  

25. Патентоспособность изобретения, ее критерии.  

26. Роль технической и патентной информации при выявлении новых технических 

решений.  

27. Характеристика рекомендаций по совершенствованию техники и технологий в 

общественном питании и индустриальных комплексах.  

28. Технология производства полуфабрикатов из картофелепродуктов.  

29. Использование мясных полуфабрикатов промышленного производства в 

общественном питании.  



30. Применение наполнителей при производстве мясных полуфабрикатов.  

31. Технология приготовления универсального овощного полуфабриката.  

32. Технология приготовления многофункционального полуфабриката.  

33. многофункционального назначения. Требования к качеству.  

34. Методика разработки новых и фирменных продуктов (блюд, изделий).  

35. Порядок составления технико-технологических карт и стандартов.  

36. Методика расчета уровня индустриализации.  

37. Использование патентованной продукции.  

38. Характеристика рационального использования сырьевых, энергетических и 

других видов ресурсов в общественном питании и индустриальных 

технологиях.  

39.  40.  
 

  

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций  

Критерии оценки знаний на зачете 

Зачет может проводиться в форме устного опроса по билетам (вопросам) или без 

билетов, с предварительной подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя. 

Преподаватель вправе задавать вопросы сверх билета, а также, помимо теоретических 

вопросов, давать задачи по программе данного курса. 

Вопросы к зачету утверждаются на заседании кафедры и подписываются заведующим 

кафедрой.  

Экзаменатор может проставить зачет без опроса или собеседования тем студентам, 

которые активно участвовали в лабораторных занятиях. 

«Зачтено»  выставляется при условии, если студент показывает хорошие знания 

изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и 

интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого 

вопроса; владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение 

переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт. 

«Не зачтено»  выставляется при наличии серьезных упущений в процессе 

изложения учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и 

определений курса или присутствии большого количества ошибок при интерпретации 

основных определений; если студент показывает значительные затруднения при ответе на 

предложенные основные и дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на 

основной и дополнительный вопросы. 

 

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины  

8.1. Основная литература 
1. Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Электронный 

ресурс]: учебник / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. - М.: Дашков и К, 2018. - 

496 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=513905  

2. Сборник задач [Электронный ресурс]: учебное пособие / Джабоева А.С., Тамова 

М.Ю. - М.:Магистр, ИНФРА-М, 2019. - 256 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/1020726 

3. Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум 

[Электронный ресурс]: учебное пособие / под ред. Л.П. Липатовой. - Москва: ФОРУМ: 

ИНФРА-М, 2019. - 376 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/983545  

4. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]: учебник / 

А.С. Ратушный и др.; под ред. А.С. Ратушного. - М.: Форум, ИНФРА-М, 2016. - 336 с. - ЭБС 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=513905
http://znanium.com/catalog/product/983545


«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519492  

5. Технология продукции общественного питания: учебник / А.И. Мглинец [и др.]; 

под ред. А.И. Мглинца. - СПб. : Троицкий мост, 2010. - 736 с.  

6. Высокотехнологичные производства продуктов питания: учебное пособие / [Т.В. 

Пилипенко и др.]. - СПб.: Интермедия, 2014. - 112 с 

 

8.2. Дополнительная литература 

7. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]: учебник / 

А.С. Ратушный и др.; под ред. А.С. Ратушного. - М.: Форум, ИНФРА-М, 2016. - 336 с. - ЭБС 

«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519492  

8. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]: 

лабораторный практикум / под ред. Л.П. Липатовой. - М.: Форум, 2016. - 376 с. - ЭБС 

«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=518473  

9. Ратушный, А.С. Всё о еде от А до Я [Электронный ресурс]: энциклопедия / 

Ратушный А.С., Аминов С.С. - М.: Дашков и К, 2016. - 440 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим 

доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=557877  

10. Джабоева, А.С. Технология продуктов общественного питания: сборник задач 

[Электронный ресурс]: учебное пособие / А.С. Джабоева, М.Ю. Тамова. - М.: Магистр: 

Инфра-М, 2016. - 256 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519624 

11. Термины и определения в области пищевой и перерабатывающей 

промышленности, торговли и общественного питания [Электронный ресурс]: справочник / 

Т.Н. Иванова [и др.]. - Саратов: Вузовское образование, 2014. - 392 c. - ЭБС «IPRbooks» - 

Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/5615 

 

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 

1. Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ» [Электронный ресурс]: Режим 

доступа: 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/ 

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]/ 

Новосибирск.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://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519492
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519492
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=518473
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=557877
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=519624
http://www.iprbookshop.ru/5615
https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2
http://window.edu.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 Б1.О.06 Биоиндустриальные технологии производства пищевых 

продуктов 

Раздел/Тема с указанием 

основных учебных 

элементов (дидактических 

единиц) 

Методы обучения Способы (формы) 

обучения 

Средства 

обучения 

Формируемые компетенции 

1. Основные направления 

развития биоиндустриальных 

технологий в общественном 

питании. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность, частично-

поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

обобщение, 

систематизация и 

контроль знаний. 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

различного назначения. 

ОПК-4. Способен использовать методы 

моделирования продуктов и проектирования 

технологических процессов производства 

продукции питания. 

2. Инновационные 

технологии и инновационное 

оборудование в 

общественном питании.  

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность, частично-

поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

обобщение, 

систематизация и 

контроль знаний. 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

различного назначения. 

ОПК-4. Способен использовать методы 

моделирования продуктов и проектирования 

технологических процессов производства 

продукции питания. 

3. Технология 

централизованного 

производства продукции из 

мяса и мясопродуктов. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность, частично-

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

обобщение, 

систематизация и 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

различного назначения. 

ОПК-4. Способен использовать методы 

моделирования продуктов и проектирования 

технологических процессов производства 



поисковый контроль знаний. продукции питания. 

4. Технология 

централизованного 

производства продукции из 

птицы. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность, частично-

поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

обобщение, 

систематизация и 

контроль знаний. 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

различного назначения. 

ОПК-4. Способен использовать методы 

моделирования продуктов и проектирования 

технологических процессов производства 

продукции питания. 

5. Технология 

централизованного 

производства продукции из 

овощей и картофеля. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность, частично-

поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

обобщение, 

систематизация и 

контроль знаний. 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

различного назначения. 

ОПК-4. Способен использовать методы 

моделирования продуктов и проектирования 

технологических процессов производства 

продукции питания. 

6. Технология 

централизованного 

производства продукции из 

молочных продуктов, круп, 

муки и теста. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность, частично-

поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

обобщение, 

систематизация и 

контроль знаний. 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

различного назначения. 

ОПК-4. Способен использовать методы 

моделирования продуктов и проектирования 

технологических процессов производства 

продукции питания. 

7. Технология 

централизованного 

производства 

полуфабрикатов высокой 

степени готовности, готовых 

кулинарных изделий и блюд. 

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

различного назначения. 

ОПК-4. Способен использовать методы 

моделирования продуктов и проектирования 



знаний, творческая 

деятельность, частично-

поисковый 

обобщение, 

систематизация и 

контроль знаний. 

технологических процессов производства 

продукции питания. 

8. Современные подходы к 

разработке, производству и 

реализации продукции 

общественного питания.  

Лекция, конспектирование, 

приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, 

проверка знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая 

деятельность, частично-

поисковый 

Изучение нового 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствование 

умений и навыков, 

обобщение, 

систематизация и 

контроль знаний. 

Учебники, 

учебные пособия, 

устная речь. 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия 

по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции 

различного назначения. 

ОПК-4. Способен использовать методы 

моделирования продуктов и проектирования 

технологических процессов производства 

продукции питания. 

 

Учебно-методические материалы по практическим занятиям дисциплины  

Б1.О.06 Биоиндустриальные технологии производства пищевых продуктов 

 

Раздел/Тема с указанием 

основных учебных 

элементов (дидактических 

единиц) 

Наименование 

практического занятия 

Методы обучения Способы (формы) 

обучения 

Средства обучения 

1. Основные направления 

развития биоиндустриальных 

технологий в общественном 

питании. 

Рациональное 

использование сырьевых, 

энергетических и других 

видов ресурсов в 

общественном питании и 

индустриальных 

технологиях. 

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

деятельность. 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

знаний. 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 

2. Инновационные 

технологии и инновационное 

оборудование в 

общественном питании.  

Аппаратурное 

оформление 

инновационных 

технологий. 

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

деятельность. 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

знаний. 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 

3. Технология Технология Приобретение знаний, Изучение нового учебного Учебники, учебные 



централизованного 

производства продукции из 

мяса и мясопродуктов. 

централизованного 

производства продукции 

из мяса и мясопродуктов. 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

деятельность. 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

знаний. 

пособия, устная 

речь. 

4. Технология 

централизованного 

производства продукции из 

птицы. 

Технология 

централизованного 

производства продукции 

из птицы. 

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

деятельность. 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

знаний. 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 

5. Технология 

централизованного 

производства продукции из 

овощей и картофеля. 

Технология 

приготовления 

универсального овощного 

полуфабриката. 

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

деятельность. 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

знаний. 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 

6. Технология 

централизованного 

производства продукции из 

молочных продуктов, круп, 

муки и теста. 

Характеристики 

процессов и операций в 

производстве макаронных 

изделий при 

промышленном 

производстве. 

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

деятельность. 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

знаний. 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 

7. Технология 

централизованного 

производства 

полуфабрикатов высокой 

степени готовности, готовых 

кулинарных изделий и блюд. 

Технологический процесс 

производства 

охлажденной продукции в 

герметизированных 

мягких полимерных 

пакетах. 

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

деятельность. 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

знаний. 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 

8. Современные подходы к 

разработке, производству и 

реализации продукции 

общественного питания.  

Аппаратурное 

оформление процессов 

производства 

быстрозамороженной 

продукции для 

Приобретение знаний, 

формирование умений и 

навыков, закрепление, проверка 

знаний, умений и навыков, 

применение знаний, творческая 

Изучение нового учебного 

материала, формирование и 

совершенствование умений и 

навыков, обобщение, 

систематизация и контроль 

Учебники, учебные 

пособия, устная 

речь. 



общественного питания. деятельность. знаний. 

 



10. Перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая 

перечень программного обеспечения и информационных справочных систем  

(при необходимости) 

 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного 

процесса по дисциплине, позволяют:  

- организовать процесс образования путем визуализации изучаемой информации 

посредством 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. 

 

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения 

 

Наименование программного 

обеспечения, производитель 

Реквизиты подтверждающего документа (№ 

лицензии, дата приобретения, срок действия) 

MicrosoftOfficeWord 2010 

Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 

(14.0.6024.1000) 

02260-018-0000106-48095 

KasperskyAnti-virus 6/0 
№ лицензии 26FE-000451-5729СF81 Срок 

лицензии 07.02.2020 

AdobeReader 9 Бесплатно, 01.02.2019, 

K-Lite Codec Pack, Codec Guide Бесплатно, 01.02.2019, бессрочный 

OCWindows7 

Профессиональная, 

MicrosoftCorp. 

№ 00371-838-5849405-85257, 23.01.2012, 

бессрочный 

7-zip.org GNU LGPL 

 

10.2.Перечень необходимых информационных справочных систем: 

1. Электронная библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.com) 

2. Электронная библиотечная система издательства «Консультант студента» 

(http://www.studentlibrary.ru)  

3. Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru) 

4. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (http://www.znanium.com).  

5. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)  

6. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)  

7. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)  

8. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф) 

 

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 

программного обеспечения. 

Реквизиты подтверждающего 

документа 

Специальные помещения 

http://нэб.рф/


Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного типа: ауд. 2-

42а, ул. Первомайская, 210, 

4 этаж. 

 

 

 

 

 

Аудитория для 

практических занятий, 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации: ауд. 2-27, ул. 

Первомайская, 210, 2 этаж. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аудитория для 

практических занятий, 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации: ауд. 2-29, ул. 

Первомайская, 210, 2 этаж. 

 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, доска, 

мебель для аудиторий, 

компьютерный класс на 

22 посадочных мест, 

оснащенный 

компьютером Pentium с 

выходом в Интернет 

 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, доска, 

мебель для аудиторий, 

компьютерный класс на 

20 посадочных мест, 

оснащенный 

компьютером Pentium с 

выходом в Интернет 

Лабораторное 

оборудование: 

 Плита электрическая ПЭ-

0,48М с жарочным 

шкафом (конфорка тен)  

Стол разделочный 

пристенный СРП-1  

1500/600 нерж.  

Вытяжной шкаф  

Вытяжной зонт  

Бытовая техника: 

Блендер «Tefal»  

Соковыжималка «Polaris»  

Мясорубка «BOSCH»  

Мороженица «Saturn»  

Йогуртница «Brand»  

Весы настольные бытовые 

ВНБ-5  

Кухонные электронные 

весы «Atlant»  

Миксер 

«KARMAGLOBALLTDт.

м. JEJU» 

 

Лабораторное 

оборудование: 

Мельница ЛЗМ  

Сушильный шкаф ПЭ 

4610  

Стерилизатор паровой  

Центрифуга лабораторная 

для молочной 

промышленности) 

1. Операционная система 

«Windows», договор 

0376100002715000045-

0018439-01 от 19.06.2015; 

свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее 

лицензирования) 

программное обеспечение: 

1. Программа для 

воспроизведения аудио и 

видео файлов 

«VLCmediaplayer»; 

2. Программа для 

воспроизведения аудио и 

видео файлов «K-litecodec»; 

3. Офисный пакет 

«WPSoffice»; 

4. Программа для работы с 

архивами «7zip»; 

5. Программа для работы с 

документами формата .pdf 

«Adobereader». 



Сушильный шкаф СЭШ 

3М 

Прибор КП-101 (УОП-01) 

для определения 

пористости хлеба  

Тестомесилка У1-ЕТК для 

пробной выпечки) 

Устройство МОК-1М для 

отмывания и отжима 

сырой клейковины  

Фотоэлектрический 

колориметр KF-77 

Рефрактометр ИРФ-454 

Б2М  

Гигрометр 

психрометрический типа 

Вита  

Весы электрические ВЛК-

500*  

рН-метры testo 206  

Помещения для самостоятельной работы 

Читальный зал НБ ФГБОУ 

«МГТУ», для 

самостоятельной работы 

обучающихся: ул. 

Первомайская, 191, 3 этаж 

Читальный зал НБ 

ФГБОУ «МГТУ» имеет 

150 посадочных мест, 

компьютерное оснащение 

на 30 посадочных мест с 

выходом в ИНТЕРНЕТ; 

дистанционный (Wi-Fi) 

оснащен 

специализированной 

мебелью (столы, стулья, 

шкафы, шкафы 

выставочные), оргтехника 

(мультимедийные 

проекторы, принтеры, 

сканеры, ксероксы). 

1. Операционная система 

«Windows», договор 

0376100002715000045-

0018439-01 от 19.06.2015; 

свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее 

лицензирования) 

программное обеспечение: 

1. Программа для 

воспроизведения аудио и 

видео файлов 

«VLCmediaplayer»; 

2. Программа для 

воспроизведения аудио и 

видео файлов «K-litecodec»; 

3. Офисный пакет 

«WPSoffice»; 

4. Программа для работы с 

архивами «7zip»; 

5. Программа для работы с 

документами формата 

.pdf«Adobereader». 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



12. Дополнения и изменения в рабочей программе  

за ________/________ учебный год 

В рабочую программу   

(наименование дисциплины) 

 

для направления (специальности)   

(номер направления (специальности) 

 

вносятся следующие дополнения и изменения: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дополнения и изменения внес   

(должность, Ф.И.О., подпись) 

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры  

   

(наименование кафедры) 

 

 

«____»___________________20 _г. 

 

 

Заведующий кафедрой __________________  _____________ 

      (подпись)        (Ф.И.О.) 
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