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1. Цели освоения дисциплины 

Цели и задачи дисциплины «Проектирование процессов производства продуктов 

питания» – вооружить студентов, обучающихся в магистратуре систематизированными 

знаниями основ проектирования продуктов питания специализированного назначения, 

практическими навыками и умениями, пониманием необходимости проектирования 

технологических процессов с учетом современных представлений о рациональном 

использовании сырья, обеспечения высокого качества продукции, ее безопасности для 

жизнедеятельности потребителя. 

 
2. Место дисциплины в структуре ООП 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.04.04 

«Технология продукции и организация общественного питания» дисциплина 

«Проектирование процессов производства продуктов питания» относится к дисциплинам 

по выбору.  

Дисциплина «Проектирование процессов производства продуктов питания» 

базируется на знаниях, имеющихся у студентов при получении высшего 

профессионального образования. Для качественного усвоения дисциплины студент 

должен:  

- знать: методики проведения исследования свойств сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции питания;  

- уметь: самостоятельно выполнять лабораторные и производственные 

исследования для решения научно-исследовательских и производственных задач.  

 

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения     

дисциплины 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.04.04 Технология 

продукции и  организация общественного питания  у студентов формируются  следующие 

компетенции: 

Студент, освоивший программы магистратуры, должен обладать следующими 

общепрофессиональными компетенциями: 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции различного назначения; 

ОПК-2.1 ИД-1. Проводит анализ технологических процессов производства 

продукции в соответствии с потребностями рынка. 

ОПК-2.2. ИД-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. ИД-3. Разрабатывает рецептуры и технологии производства продуктов 

питания с ориентацией на категорию потребителей. 

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. 

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; 

ОПК-4. Способен использовать методы моделирования продуктов и 

проектирования технологических процессов производства продукции питания.  

ОПК-4.1. ИД-1. Описывает принципы и методы моделирования продуктов и 

технологических процессов производства продукции питания. 

ОПК-4.2. ИД-2.Проектирует технологические процессы производства продуктов 

питания 

Знать: 

- ассортимент продукции питания различного назначения, нормативные 

документы, регламентирующие ее производство; 

- принципы и методы моделирования продуктов и технологических процессов 

производства продукции 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; 

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. 

 

 

 

 



4. Объем дисциплины и виды учебной работы 

4.1 Общая трудоемкость дисциплины для ОФО 

 

Вид учебной работы 
Всего 

часов 

Семестр 

1 

Контактные часы (всего) 48,35/1,34 48,35/1,34 

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) 0,35/0,0097 0,35/0,0097 

Самостоятельная работа под руководством 

преподавателя (СРП) 

  

Самостоятельная работа (СР) (всего) 60/1,67 60/1,67 

В том числе:   

Курсовой проект (работа)   

Расчетно-графические работы   

Реферат 30/0,83 30/0,83 

Другие виды СР (если предусматриваются, 

приводится перечень видов СР) 

Составление плана-конспекта 

Подготовка докладов 

 

 

30/0,83 

 

 

30/0,83 

Контроль (всего) 35,65/0,99 35,65/0,99 

Форма промежуточной аттестации: 

экзамен 

 Экзамен   

Общая трудоемкость 144/4 144/4 

 

4.1 Общая трудоемкость дисциплины для ЗФО 
 

Вид учебной работы 
Всего 

часов/з.е. 

Семестр 

5 

Контактные часы (всего) 14,35/0,4 14,35/0,4 

В том числе:   

Лекции (Л) 6/0,17 6/0,17 

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

Семинары (С)   

Лабораторные работы (ЛР)   

Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,01 0,35/0,01 

Самостоятельная работа под руководством 

преподавателя (СРП) 

  

Самостоятельная работа (СР) (всего) 121/3,36 121/3,36 

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 

 

 

30/0,83 

30/0,83 

30/0,83 

 

 

30/0,83 

30/0,83 

30/0,83 



4. Подготовка к промежуточной аттестации 31/0,86 31/0,86 

Контроль (всего) 8,65/0,24 8,65/0,24 

Форма промежуточной аттестации: 

Экзамен 

 Экзамен 

Общая трудоемкость (часы/з.е.) 144/4 144/4 
 

 

5. Структура и содержание дисциплины 

5.1. Структура дисциплины для студентов ОФО 

 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины 

Н
ед

ел
я
 с

ем
ес

тр
а
 

Виды учебной и воспитательной  

работы, включая 

самостоятельную работу и 

трудоемкость  

(в часах) 

Формы 

текущего 

контроля  

успеваемости 

(по неделям 

семестра) 

Форма 

промежуточной 

аттестации 

(по семестрам) 

Л
 

С
/Л

Р
 

К
Р

А
т 

С
Р

П
 

К
о
н

тр
о
л

ь
 

С
Р

 

1 семестр 

1. Введение 1 2 4    12 Проверка 

по конспектам  

2. Ассортимент продукции 

питания 

специализированного 

назначения, организация 

ее выработки в 

производственных 

условиях 

4 2 6    12 Проверка 

по конспектам 

Блиц-опрос 

3. 

 

Реализация 

производственного 

процесса на предприятии 

общественного питания 

7 4 6    12 Проверка 

по конспектам 

Блиц-опрос 

4. 

 

Основные 

технологические 

процессы производства 

продукции питания 

специализированного 

назначения 

9 4 8    12 Проверка 

по конспектам 

Блиц-опрос 

5. 

 

Совершенствование 

методов управления 

производством и 

контроль качества 

продукции питания 

специализированного 

назначения 

10 4 8    12 Проверка 

по конспектам 

Блиц-опрос 

6. Промежуточная  

аттестация 

14   0,35    Экзамен  в 

устной форме 

 ИТОГО:  16 32 0,35  35,65 60 
 

 

 



5.1. Структура дисциплины для студентов ЗФО 

 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную работу и трудоемкость  

(в часах) 

Л
 

С
/П

З
 

 

К
Р

А
т 

 

С
Р

П
 

к
о
н

тр
о
л

ь
 

С
Р

 

1 семестр 

1 Введение 1     24 

2 Ассортимент продукции питания 

специализированного 

назначения, организация ее 

выработки в производственных 

условиях 

1 2    24 

3 Реализация производственного 

процесса на предприятии 

общественного питания 

1 2    24 

4 Основные технологические 

процессы производства 

продукции питания 

специализированного назначения 

2 2    24 

5 Совершенствование методов 

управления производством и 

контроль качества продукции 

питания специализированного 

назначения 

1 2    25 

 Промежуточная аттестация 

Экзамен в устной форме 
  0,35  

 
 

 ИТОГО: 6 8 0,35  8,65 121 

 

 

 

 

 



5.2. Содержание разделов дисциплины «Проектирование процессов производства продуктов питания», образовательные технологии 

Лекционный курс 

№ 

п/п 

Наименование темы  

дисциплины 

Трудоемкость 

(часы / зач. ед.) 

Содержание Формируемые 

компетенции 

Результаты освоения (знать, 

уметь, владеть) 

Образовательны

е технологии 

ОФО ЗФО 

1 Введение  

 

2/0,055 1/0,027 Предмет и задачи 

дисциплины, ее 

содержание и место в 

учебном плане. Связь 

дисциплины с другими 

дисциплинами учебного 

плана и ее значение для 

подготовки магистров.  

 

ОПК-2 

ОПК-4 

 

Знать: 
- ассортимент продукции 

питания различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции 

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; 

Владеть: 

- методами моделирования 

рецептур и технологических 

процессов производства 

Лекция-беседа 



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. 

2 Ассортимент 

продукции питания 

специализированног

о назначения, 

организация ее 

выработки в 

производственных 

условиях  

2/0,055 1/0,027 Классификация и 

ассортимент продукции. 

Нормативная 

документация. 

Характеристика 

технологических 

процессов производства 

продукции по стадиям. 

Разработка нового 

ассортимента продукции 

питания различного 

назначения, организация 

ее выработки в 

производственных 

условиях. 

ОПК-2 

ОПК-4 

 

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 

Лекция-беседа 



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 потребностям и 

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. 

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; 

3 Реализация 

производственного 

процесса на 

предприятии 

общественного 

питания 

 

4/0,11 1/0,027 Функционально-

технологические 

свойства пищевых 

веществ. Характеристика 

технологических свойств 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства. 

Оценка эффективности 

затрат на реализацию 

производственного 

процесса по 

ОПК-2 

ОПК-4 

 

Знать: 
- ассортимент продукции 

питания различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции 

питания; 

- технологию производства 

Лекция-беседа 



установленным 

критериям, установление 

и определение 

приоритетов в области 

разработки и внедрения 

системы качества и 

безопасности продукции 

производства, анализ и 

оценка информации, 

процессов и 

деятельности 

предприятия. 

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 потребностям и 

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. 

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; 

4 Основные 4/0,11 2/0,055 Совершенствование и ОПК-2 Знать: Лекция-беседа 



технологические 

процессы 

производства 

продукции питания 

специализированног

о назначения 

 

оптимизация технологий 

приготовления блюд и 

кулинарных изделий с 

целью большего 

сохранения питательных 

веществ и рационального 

использования пищевого 

сырья и энергоресурсов. 

Контроль степени 

достижения целей и 

выполнения задач в 

части логистических 

процессов на 

предприятии, 

установление и 

определение 

приоритетов в области 

управления процессами 

продаж. Анализ и оценка 

информации, процессов, 

деятельности, 

идентификация 

проблемы при 

управлении 

производственными и 

логистическими 

процессами. 

ОПК-4 

 

- 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 потребностям и 

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. 

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; 

5 Совершенствование 

методов управления 

производством и 

контроль качества 

продукции питания 

специализированного 

назначения  

 

4/0,11 1/0,027 Планирование 

эффективной системы 

контроля 

производственного 

процесса и 

прогнозирование его 

эффективности. 

Разработка и внедрение 

системы качества и 

безопасности продукции 

производства, оценка 

рисков в области 

обеспечения качества и 

безопасности продукции 

производства, 

снабжения, хранения и 

движения продукции. 

Оценка рисков, 

связанных с пищевым 

продуктом в течение 

технологического 

процесса. Планирование 

мероприятий по 

ОПК-2 

ОПК-4 

 

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 

Лекция-беседа 



коррекции, проводимых 

в случае выхода 

значений в критических 

точках за допустимые 

пределы. 

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 потребностям и 

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. 

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; 

 Итого:                                             16/0,44 6/0,17     

 

 



5.3. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и объем 

в часах. 

 

№ 

раздела  

Тема практического занятия Объем в часах 

/ трудоемкость 

в з.е. 

ОФО ЗФО 

1 Работа с нормативной, технической и технологической 

документацией, используемой на предприятиях 

общественного питания. 

Разработка технической (Технические условия, 

технологические инструкции) и технологической 

документации (Технико-технологические карты, 

технологические карточки), используемой на предприятиях 

общественного питания 

 

4/0,11 2/0,056 

2 Постановка и решение задач, связанных с оптимизацией 

технологических процессов при приготовлении 

полуфабрикатов из овощей, картофеля, фруктов, ягод. 

 

6/0,17  

3 Постановка и решение задач, связанных с оптимизацией 

технологических процессов при приготовлении 

полуфабрикатов из говядины, свинины, баранины, птицы, 

дичи и рыбы. 

 

6/0,17 2/0,056 

3 Постановка и решение задач, связанных с оптимизацией 

технологических процессов при приготовлении готовой 

продукции из овощей, мяса, птицы и рыбы. 

8/0,22 2/0,056 

4 Применение методики НААСР для производства продукции 

общественного питания. Оценка рисков, связанных с 

пищевым продуктом в течение технологического процесса. 

Определение предельных значений для каждой контрольной 

точки технологического процесса. 

 

8/0,22 2/0,056 

Итого 32/0,89 8/0,22 

 

5.4 Лабораторные работы, их наименование и объем в часах 

Лабораторные работы учебным планом не предусмотрены. 

 

5.5. Примерная тематика курсовых проектов (работ) 

Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрен. 

 

 5.6 Самостоятельная работа студентов, содержание и объем в часах 

 

Разделы и темы рабочей 

программы самостоятельного 

изучения 

Перечень домашних зданий 

и других вопросов для 

самостоятельного изучения 

Объем в часах / 

трудоемкость в 

з.е. 

 ОФО ЗФО 

Методы расчѐта сырья и применение 

их при проектировании продуктов 

общественного питания 

специализированного назначения  

Теоретическая подготовка, 

решение задач, тестирование. 

4/0,11 12/0,33 

Порядок составления планово- Составление планов 4/0,11 12/0,33 



расчѐтного меню и его значение в 

проектировании 

конспектов, Решение задач. 

Состав помещений заготовочных 

предприятий общественного 

питания, их функциональная 

взаимосвязь.  

Подготовка докладов. 6/0,17 12/0,33 

Состав группы производственных 

цехов, предприятий с полным 

технологическим циклом, схема 

связи между ними и общие 

требования к их проектированию 

Подготовка докладов. 6/0,17 12/0,33 

Общие принципы компоновки 

помещений и размещения 

оборудования в производственных 

цехах 

Написание реферата 6/0,17 12/0,33 

Характеристика меню, методика его 

разработки для разных типов 

предприятий питания.  

Написание реферата 6/0,17 12/0,33 

Последовательность разработки, 

согласования и утверждения 

проектно-технической документации 

проектной организации  

Написание  реферата 6/0,17 12/0,33 

Методика расчета сырья по 

физиологическим нормам 

потребления продуктов  

Написание  реферата 6/0,17 12/0,33 

Методика расчета производственной 

программы кондитерского цеха 

Подготовка докладов. 6/0,17 12/0,33 

Методика расчета и подбор 

механического оборудования 

мясорыбного цеха 

Подготовка докладов. 6/0,17 12/0,33 

Расчет и подбор 

специализированного оборудования 

горячих цехов 

Подготовка докладов. 4/0,11 13/0,36 

Всего  60/1,67 121/3,36 

 

 

6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы               

обучающихся по дисциплине (модулю)  

 

6.1. Методические указания (собственные разработки) 

 

6.2. Литература для самостоятельной работы 

 

Основная литература 

 

 1 Технология продукции общественного питания: Учебник / Мглинец А.И., Акимова 

Н.А., Дзюба Г.Н. и др.; Под ред. А.И. Мглинца – СПб.: Троицкий мост, 2010. – 736 с. 

2 ЭБС «Znanium. сom.» Джабоева, А.С. Технология продуктов общественного питания: 

сборник задач: учеб. пособие / Джабоева А.С., Тамова М.Ю. – М.: Магистр: ИНФА-М, 2012. 

– 256 с. - Режим доступа:  http://znanium.com/ 

3. ЭБС «Айбукс» Васюкова, А.Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь 

народов России для предприятий общественного питания / под ред. проф. А. Т. Васюковой. - 

М. : Дашков и К°, 2013. – 212 с. 

Дополнительная литература 

http://znanium.com/
http://znanium.com/catalog.php?item=booksearch&code=%D0%BA%D1%83%D1%85%D0%BD%D0%B8%20%D0%BD%D0%B0%D1%80%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D0%B2#none


 

1. Справочник работника общественного питания / Под ред. М.П. Могильного. – М.: 

ДеЛи плюс, 2011. – 656 с. 

3 Ратушный А.С. Технология продукции общественного питания: Учеб. пособие для 

студентов вузов. – М.: Мир, 2007. – 375 с. 

4 Журналы: «Питание и общество», «Ресторатор», «Шеф» и др. 

 

7.2 Перечень программного обеспечения 

Программное обеспечение по контролю движения пищевой продукции на 

предприятиях общественного питания R-keeper. 

Интернет-ресурсы: 

1. Интернет-сайт «Cooking-book» 

2. Интернет-сайт «Kuking.net» 

3. Интернет-сайт «Кулинар» 

4. Интернет-сайт «Фуршет.ru» 

5. Интернет-сайт «Kulina» 

6. Интернет-сайт «1001 рецепт» 

7. Интернет-сайт «Кулинарная энциклопедия» 

8. Интернет-сайт «Кулинарный поисковик» 

9. Интернет-сайт «Миллион меню» 

 

 

 

7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине  

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  

 

 

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 

1 Проектирование процессов производства продуктов питания 

1 Биоиндустриальные технологии производства продуктов питания 

1 Аутентичные продукты питания 

1 Современные технологии производства функциональных и 

специализированных продуктов питания 

1 Высокотехнологичные производства продуктов питания 

2 Производственная  практика 

2 Технологическая практика 

2 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

2 Производственная практика 

2 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

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 



1 Проектирование процессов производства продуктов питания 

1 Биоиндустриальные технологии производства продуктов питания 

1 Аутентичные продукты питания 

1 Современные технологии производства функциональных и 

специализированных продуктов питания 

1 Высокотехнологичные производства продуктов питания 

2 Производственная  практика 

2 Технологическая практика 

2 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

2 Производственная практика 

2 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

ОПК-2.3  Разрабатывает рецептуры и   технологии производства продуктов питания с 

ориентацией на категорию потребителей 

1 Проектирование процессов производства продуктов питания 

1 Мировые кулинарные шедевры 

1 Биоиндустриальные технологии производства продуктов питания 

1 Аутентичные продукты питания 

1 Дизайн пищевых продуктов 

2 Современные технологии производства функциональных и 

специализированных продуктов питания 

2 Высокотехнологичные производства продуктов питания 

2 Производственная  практика 

2 Технологическая практика 

2 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

2 Производственная практика 

2 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

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 

1 Биоиндустриальные технологии производства продуктов питания 

1 Аутентичные продукты питания 

1 Современные технологии производства функциональных и 

специализированных продуктов питания 

1 Высокотехнологичные производства продуктов питания 

1 Производственная  практика 

1 Технологическая практика 

2 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

2 Производственная практика 

2 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

ОПК-4.2 Проектирует технологические  процессы производства продуктов питания 

1 Проектирование процессов производства продуктов питания 

1 Биоиндустриальные технологии производства продуктов питания 

1 Аутентичные продукты питания 

1 Современные технологии производства функциональных и 

специализированных продуктов питания 

1 Высокотехнологичные производства продуктов питания 



2 Производственная  практика 

2 Технологическая практика 

2 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

2 Производственная практика 

2 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 неудовлетворительно удовлетворительн

о 

хорошо отлично 

ОПК-2: Готовность руководить коллективом в сфере своей профессиональной деятельности, толерантно воспринимая социальные, 

этнические, конфессиональные и культурные различия 

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 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные 

пробелы знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

контрольная 

работа, тесты,  

рефераты,  до-

клады, зачет 



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 потребностям и 

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 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 

допускаются 

небольшие 

ошибки   

Сформированные 

умения 



разрабатывать 

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: Способность устанавливает требования к документообороту на предприятии 

Знать: 
- ассортимент продукции 

питания различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение 

навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

контрольная 

работа, тесты,  

рефераты,  до-

клады, зачет 



производства продукции 

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 

 

Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля 

 

1 Производство продуктов питания специализированного назначения как понятие. 

2. Зарубежные технологии производства продуктов питания. 

3. Инновационные технологии продуктов производства питания, получившие 

развитие в России. 

4. Методология освоения новых технологических процессов в производстве 

продуктов питания 

5. Специализированное питание как направление развития сети общественного 

питания. 

6. Использование нанотехнологий для улучшения качества пищи. 

7. Сублимационные методы производства продуктов питания. 

8. Использование нанотехнологий для обеспечения безопасности пищевых 

продуктов. 

9. Использование вакуумной упаковки полуфабрикатов как способ повышения 

качества продукции. 

10. Современные принципы и методы управления деятельностью предприятий 

питания. 

11. Значение автоматизированных средств управления в повышении качества 

продукции и уровня обслуживания. 

12. Требования к оборудованию для производства продуктов специализированного 

назначения 

13. Современный уровень развития автоматизированных программ по управлению 

производством. 

14. Направления совершенствования автоматизированных средств управления 

15. Методология управления качеством в сфере продукции питания на 

международных принципах. 

16. Качество продукции и услуг как материальная основа удовлетворения личных и 

общественных потребностей потребителей. 

17. Взаимосвязь качества продукции и экономического состояния предприятия, 

повышения конкурентоспособности. 

18. Разработка и внедрение систем менеджмента на основе стандартов ISO серии 

9000, 22000:2005. 

19. Разработка взаимосвязанных организационных, технических мероприятий, 

методов и средств, направленных на установление, обеспечение, сохранение, 

поддержание необходимого уровня качества продукции на всех стадиях ее жизненного 

цикла. 

 

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины  
8.1 Основная литература 

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

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

2. Голубев, В.Н. Справочник работника общественного питания / Голубев В.Н. 

Могильный М.П., Шленская Т.В. ; под ред. В.Н. Голубева. - М. : ДеЛи принт, 2003. - 590 

с. 

3. Фурс, И.Н. Технология производства продукции общественного питания / 

И.Н.Фурс. - Минск : Новое знание, 2002. – 799с. 



 

8.2 Дополнительная литература 

1. ЭБС «Znanium. сom.» 1. Технология продукции общественного питания: 

Лабораторный практикум / под ред. Л.П. Липатовой. - М.: Форум, 2010. - 392 с. - Режим 

доступа:  http://znanium.com/ 

2. ЭБС «Znanium. сom.» Джабоева, А.С. Технология продуктов общественного 

питания: Сборник задач: учебное пособие / А.С. Джабоева, М.Ю. Тамова. - М.: Магистр: 

Инфра-М, 2012. - 256 с. - Режим доступа:  http://znanium.com/ 

3. Горенбургов, М.А. Технология и организация услуг питания : учебник / М.А. 

Горенбур-гов, Г.С. Сологубова. - Москва: Академия, 2012. - 240 с. 

 

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 

- Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ» [Электронный ресурс]: Режим доступа: 

https://mkgtu.ru/  

- Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]: 

Режим доступа: http://www.government.ru   

- Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа: 

http://www.garant.ru/  

- Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: http://elibrary.ru/  

- Электронный каталог библиотеки  – Режим доступа: // 

http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; 

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

 

9. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций  

 

 

Требования к контрольной работе 

Контрольная работа – средство проверки умений применять полученные знания 

для решения задач определенного типа по теме или разделу. 

Контрольная работа представляет собой один из видов самостоятельной работы 

обучающихся. По сути – это изложение ответов на определенные теоретические вопросы 

по учебной дисциплине, а также решение практических задач. Контрольные проводятся 

для того, чтобы развить у обучающихся способности к анализу научной и учебной 

литературы, умение обобщать, систематизировать и оценивать практический и научный 

материал, укреплять навыки овладения понятиями определенной науки и т.д.  

При оценке контрольной работы преподаватель руководствуется следующими 

критериями:  

- работа была выполнена автором самостоятельно;  

- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим 

для осмысления темы контрольной работы;  

- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует 

поставленным задачам и сформулированной цели;  

- обучающийся проанализировал материал;  

- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения;  

- контрольная работа оформлена в соответствие с требованиями; 

- автор защитил контрольную работу и успешно ответил на все вопросы 

преподавателя.  

Контрольная работа, выполненная небрежно, без соблюдения правил, 

предъявляемых к ее оформлению, возвращается без проверки с указанием причин, 

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/


которые доводятся до обучающегося. В этом случае контрольная работа выполняется 

повторно. 

Вариант контрольной работы выдается в соответствии с порядковым номером в 

списке студентов. 

Критерии оценки знаний при написании контрольной работы  

Отметка «отлично» выставляется обучающемуся, показавшему всесторонние, 

систематизированные, глубокие знания вопросов контрольной работы и умение уверенно 

применять их на практике при решении конкретных задач, свободное и правильное 

обоснование принятых решений.  

Отметка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твердо знает материал, 

грамотно и по существу излагает его, умеет применять полученные знания на практике, но 

допускает в ответе или в решении задач некоторые неточности, которые может устранить 

с помощью дополнительных вопросов преподавателя.  

Отметка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, показавшему 

фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки 

базовых понятий, нарушения логической последовательности в изложении программного 

материала, но при этом он владеет основными понятиями выносимых на контрольную 

работу тем, необходимыми для дальнейшего обучения и может применять полученные 

знания по образцу в стандартной ситуации.  

Отметка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не знает 

большей части основного содержания выносимых на контрольную работу вопросов тем 

дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировках основных понятий и не умеет 

использовать полученные знания.  

 

 

Требования к выполнению тестового задания 

 

Тест – система стандартизированных заданий, позволяющая автоматизировать 

процедуру измерения уровня знаний и умений обучающегося. 

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов:  

- закрытая форма – наиболее распространенная форма и предлагает несколько 

альтернативных ответов на поставленный вопрос. Например, обучающемуся задается 

вопрос, требующий альтернативного ответа «да» или «нет», «является» или «не является», 

«относится» или «не относится» и т.п. Тестовое задание, содержащее вопрос в закрытой 

форме, включает в себя один или несколько правильных ответов и иногда называется 

выборочным заданием. Закрытая форма вопросов используется также в тестах-задачах с 

выборочными ответами. В тестовом задании в этом случае сформулированы условие 

задачи и все необходимые исходные данные, а в ответах представлены несколько 

вариантов результата решения в числовом или буквенном виде. Обучающийся должен 

решить задачу и показать, какой из представленных ответов он получил; 

- открытая форма – вопрос в открытой форме представляет собой утверждение, которое 

необходимо дополнить. Данная форма может быть представлена в тестовом задании, 

например, в виде словесного текста, формулы (уравнения), графика, в которых 

пропущены существенные составляющие - части слова или буквы, условные обозначения, 

линии или изображения элементов схемы и графика. Обучающийся должен по памяти 

вставить соответствующие элементы в указанные места («пропуски»); 

- установление соответствия – в данном случае обучающемуся предлагают два списка, 

между элементами которых следует установить соответствие; установление 

последовательности – предполагает необходимость установить правильную 

последовательность предлагаемого списка слов или фраз. 



Цель тестовых заданий – заблаговременное ознакомление магистров факультета 

аграрных технологий с теорией изучаемой темы по курсу «Современные проблемы 

агрономии» и ее закрепление.  

Тесты сгруппированы по темам. Количество тестовых вопросов в разделе различно, 

что обусловлено объемом изучаемого материала и ее трудоемкостью. Формулировки 

вопросов построены по следующим основным принципам: 

Выбрать верные варианты ответа.  

В пункте приведены конкретные вопросы и варианты ответов. Магистру 

предлагается выбрать номер правильного ответа из предлагаемых вариантов. При этом 

следует учесть важное требование: в ответах к заданию обязательно должен быть верный 

ответ и он должен быть только один.  

Магистр должен выбрать верный ответ на поставленный вопрос и сверить его с 

правильным ответом, который дается в конце. 

 

Критерии оценки знаний при проведении тестирования 

Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 

85% тестовых заданий;  

Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 

% тестовых заданий;  

Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не 

менее 50 %;  

Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа 

менее чем на 50 % тестовых заданий.  

Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной 

аттестации.  

   

Требования к написанию реферата 

Реферат – продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой 

краткое изложение содержания и результатов индивидуальной учебно-исследовательской 

деятельности.  Автор раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки 

зрения, а также собственные взгляды на нее.  

Реферат должен быть структурирован (по главам, разделам, параграфам) и 

включать разделы: введение, основную часть, заключение, список использованной 

литературы. В зависимости от тематики реферата к нему могут быть оформлены 

приложения, содержащие документы, иллюстрации, таблицы, схемы и т.д.  

Критерии оценивания реферата: 

Отметка «отлично» выполнены все требования к написанию и защите реферата: 

обозначена проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных 

точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, 

сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены 

требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные 

вопросы. 

Отметка «хорошо» - основные требования к реферату и его защите выполнены, но 

при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении 

материала, отсутствует логическая последовательность в суждениях, не выдержан объём 

реферата, имеются упущения в оформлении, не допускает существенных неточностей в 

ответе на дополнительный вопрос. 

Отметка «удовлетворительно» -  имеются существенные отступления от требований 

к реферированию. В частности, тема освещена лишь частично, допущены фактические 

ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы, во время 

защиты отсутствует вывод. 



Отметка «неудовлетворительно» - тема реферата не раскрыта, обнаруживается 

существенное непонимание проблемы. 

 

Требования к написанию доклада 

Доклад – продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой 

публичное выступление по представлению полученных результатов   решения   

определенной   учебно-практической, учебно-исследовательской или научной темы. 

Критерии оценивания доклада: 

Отметка «отлично» выполнены все требования к написанию и защите доклада: 

обозначена проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных 

точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, 

сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены 

требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные 

вопросы. 

Отметка «хорошо» - основные требования к докладу и его защите выполнены, но 

при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении 

материала, отсутствует логическая последовательность в суждениях, не выдержан объём 

реферата, имеются упущения в оформлении, не допускает существенных неточностей в 

ответе на дополнительный вопрос. 

Отметка «удовлетворительно» -  имеются существенные отступления от требований 

к докладу. В частности, тема освещена лишь частично, допущены фактические ошибки в 

содержании доклада или при ответе на дополнительные вопросы, во время защиты 

отсутствует вывод. 

Отметка «неудовлетворительно» - тема доклада не раскрыта, обнаруживается 

существенное непонимание проблемы. 

Требования к проведению круглого стола, дискуссий, полемики, диспута, дебатов 

Круглый стол, дискуссия, полемика, диспут, дебаты – оценочные средства, 

позволяющие включить обучающихся в процесс обсуждения спорного вопроса, проблемы 

и оценить их умение аргументировать собственную точку зрения. Обучающиеся 

высказывают свое мнение по проблеме, заданной преподавателем.  

Критерии оценивания круглого стола, дискуссий, полемики, диспута, дебатов: 

- знание и понимание современных тенденций развития российского образования и 

общества, в целом, и регионального, в частности; 

- масштабность, глубина и оригинальность суждений; 

- аргументированность, взвешенность и конструктивность предложений; 

- умение вести дискуссию; 

- умение отстаивать свое мнение; 

- активность в обсуждении; 

- общая культура и эрудиция. 

Шкала оценивания: четырехбалльная шкала – 0 – критерий не отражён; 1 – 

недостаточный уровень проявления критерия; 2 – критерий отражен в основном, 

присутствует на отдельных этапах; 3 – критерий отражен полностью. 

Критерии оценки знаний на экзамене 

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

билетов, с предварительной подготовкой или без подготовки, по усмотрению 

преподавателя. Экзаменатор вправе задавать вопросы сверх билета, а также, помимо 

теоретических вопросов, давать задачи по программе данного курса. 

Экзаменационные билеты (вопросы) утверждаются на заседании кафедры и 

подписываются заведующим кафедрой. В билете должно содержаться не более трех 

вопросов. Комплект экзаменационных билетов по дисциплине должен содержать 25—30 

билетов. 



Экзаменатор может проставить экзамен без опроса или собеседования тем 

студентам, которые активно участвовали в семинарских занятиях. 

Отметка «отлично» - студент глубоко и прочно усвоил весь программный 

материал, исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагает, 

тесно увязывает теорию с практикой. Студент не затрудняется с ответом при 

видоизменении задания, свободно справляется с задачами, заданиями и другими видами 

применения знаний, показывает знания законодательного и нормативно-технического 

материалов, правильно обосновывает принятые решения, владеет разносторонними 

навыками и приемами выполнения практических работ, обнаруживает умение 

самостоятельно обобщать и излагать материал, не допуская ошибок. 

Отметка «хорошо» - студент твердо знает программный материал, грамотно и по 

существу излагает его, не допускает существенных неточностей в ответе на вопрос, может 

правильно применять теоретические положения и владеет необходимыми навыками при 

выполнении практических заданий. 

Отметка «удовлетворительно» - студент усвоил только основной материал, но не 

знает отдельных деталей, допускает неточности, недостаточно правильные формулировки, 

нарушает последовательность в изложении программного материала и испытывает 

затруднения в выполнении практических заданий. 

Отметка «неудовлетворительно» - студент не знает значительной части 

программного материала, допускает существенные ошибки, с большими затруднениями 

выполняет практические работы. 

 

 

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. 

 

Для осуществления учебного процесса используется свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее лицензирования) программное обеспечение: 

1. Операционная система на базе Linux; 

2. Офисный пакет Open Office; 

3. Графический пакет Gimp; 

4. Векторный редактор Inkscape; 

5. Тестовая система на базе Moodle 

6. Тестовая система собственной разработки, правообладатель ФГБОУ ВО 

«МГТУ», свидетельство №2013617338. 

 

 

 

 



11. Описание материально-технической базы необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

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 

Учебная аудитория для 

проведения занятий 

лекционного типа: 

2-27 

 

 

 

 

 

 

 

Учебная аудитория для 

проведения групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и промежуточной 

аттестации 

2-42 а 

 

Лаборатория производства 

кулинарной продукции 

2-29 

 

Специализированная мебель 

на 30 посадочных мест, 

проектор BENQ MP723 – 1 

шт, экран настенный 

ScreenMedia Economy-P SPM-

11101, компьютер, доска, 

учебно-наглядные пособия, 

справочники, специальная 

литература, таблицы и 

слайды по специальности, 

видеофильмы. 

 

Специализированная мебель 

на 20 посадочных мест, 

доска, учебно-наглядные 

пособия, справочная 

литература, специальная 

литература. 

 

 

Лабораторное оборудование: 

1. Мельница ЛЗМ  

2. Сушильный шкаф ПЭ 4610  

3. Стерилизатор паровой  

4. Центрифуга лабораторная 

для молочной 

промышленности) 

5. Сушильный шкаф СЭШ 

3М 

6. Прибор КП-101 (УОП-01) 

для определения пористости 

хлеба  

7. Тестомесилка У1-ЕТК для 

пробной выпечки) 

8. Устройство МОК-1М для 

отмывания и отжима сырой 

клейковины  

9. Фотоэлектрический 

колориметр KF-77 

10. Рефрактометр ИРФ-454 

Б2М  

11.Гигрометр 

психрометрический типа 

Вита  

12. Весы электрические ВЛК-

1. Соглашение (подписка) на 

программные продукты компании 

Microsoft для государственных 

образовательных учреждений 

(Microsoft Open Value Subscription 

Education Solutions Agreement № 

V8209819. Срок действия до 07.2018 

г.). Пакет включает в себя весь 

спектр программ (операционные 

системы разного класса, СУБД, 

средства разработки, офисный 

пакет).   

2. Антивирусные программы: 

Kaspersky Endpoint Security - № 

лицензии 

17E016012813174640772. 

Количество: 400 рабочих мест. Срок 

действия 1 год. 



500*  

13. рН-метры testo 206  

14. Плита электрическая ПЭ-

0,48М с жарочным шкафом 

(конфорка тен)  

15. Стол разделочный 

пристенный СРП-1  1500/600 

нерж.  

16. Вытяжной шкаф  

17. Вытяжной зонт  

Бытовая техника: 

1. Блендер «Tefal»  

2. Соковыжималка «Polaris»  

3. Мясорубка «BOSCH»  

4. Мороженица «Saturn»  

5. Йогуртница «Brand»  

6. Весы настольные бытовые 

ВНБ-5  

7. Кухонные электронные 

весы «Atlant»  

8. Миксер «KARMA 

GLOBAL LTD т.м. JEJU» 

Помещения для самостоятельной работы 

Читальный зал ФГБОУ ВО 

«МГТУ»: ул. Первомайская, 

191, 3 этаж. 

Читальный зал имеет 150 

посадочных мест, 

компьютерное оснащение с 

выходом в Интернет на 30 

посадочных мест; оснащен 

специализированной мебелью 

(столы, стулья, шкафы, 

шкафы выставочные), 

стационарное 

мультимедийное 

оборудование, оргтехника 

(принтеры, сканеры, 

ксероксы) 

Свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее 

лицензирования) программное 

обеспечение: 

1.Операционная система на базе 

Linux; 

2.Офисный пакет Open Office; 

3.Графический пакет Gimp; 

4.Векторный редактор Inkscape; 

Антивирусные программы: 

Kaspersky Endpoint Security - № 

лицензии 

17E016012813174640772. 

Количество: 400 рабочих мест. Срок 

действия 1 год. 

 

 



 

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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