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Цели и задачи учебной дисциплины 

 

Цель изучения курса – подготовка специалистов в области технологии продукции 

общественного питания, обладающих глубокими фундаментальными знаниями, 

способных рационально проводить химические анализы и овладение современными 

инструментальными методами, которые наиболее широко используются в современной 

аналитической практике. 

Для реализации поставленной цели необходимо решить следующие задачи: 

-изучение  качества продукции общественного питания и факторы ее определяющие; 

- изучение оптических методов исследований сырья и продукции; 

питания планирование и управление качеством продукции общественного питания; 

- организация контроля качества продукции в общественном питании с использованием 

электрохимических методов исследований.; 

- изучение радиометрических методов исследования сырья и продукции питания.; 

- изучение хроматографических методов исследования сырья и продукции питания. 

- изучение микробиологических методов исследований сырья и продукции 

питания. 

2. Место дисциплины в структуре ОП по специальности 

Учебная дисциплина «Современные методы исследований сырья и продукции 

питания» входит перечень курсов базовой части ОП.  

Она имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с 

дисциплинами базовой части гуманитарного, социального и экономического цикла 

«Философия», «История», а также сопутствующие связи с дисциплиной вариативной 

части гуманитарного цикла. Дисциплина имеет предшествующие логические и 

содержательно-методические связи с дисциплинами общепрофессионального цикла 

«Технология продукции общественного питания», «Товароведение продовольственных 

товаров», «Биохимия», «Микробиология». 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных 

с планируемыми результатами освоения образовательной программы 

 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:  

ОПК-3-  Способен использовать знания инженерных процессов при 

решении профессиональных задач и эксплуатации современного технологического 

оборудования и приборов: 

ОПК- 

3.1 .  Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасно

стью продукции и услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения 

 продукции.  

ОПК-3.2 Анализирует риски при разработке новых технологических решений.  

ОПК-3.3. Предлагает современные методы и технологические решения для повышения  

качества продуктов питания.  
 

ОПК-3.4. Применяет информационные технологии контроля качества пищевого сырья и 

готовой продукции.  

 

ОПК-5. Способен использовать научные знания и навыки исследовательской 

деятельности для решения организационно-технологических задач: 

ОПК-5.1. Формулирует цели и задачи исследования для решения организационно-

технологических задач.  

ОПК-5.2.  



Анализирует и выбирает методы исследования, объекты и модели решения научно-

исследовательских задач.  

ОПК-5.3. Планирует и проводит научно- исследовательские работы в профессиональной  

сфере с использованием  передового отечественного и зарубежного  опыта.  

ОПК-5.4.  Владеет методиками обработки результатов исследований.  

  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Знать:   

- методы анализа информации и оценки рисков, связанных с качеством и безопасностью 

продукции и услуг;  

- методы управления качеством продукции и услуг;  

- информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой продукции 

(ОПК 3); 

        объекты и методы научных исследований в области производства продуктов 

питания;  

- методы планирования и постановки эксперимента;  

- методики статистической обработки экспериментальных данных(ОПК-5).  

 
 

Уметь:  

- 

проводить анализ информации и оценивать риски, связанные с качеством и безопасностью 

продукции и услуг, 

процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции;  

- анализировать риски при разработке новых технологических решений;  

-

 применять современные методы и технологические решения для повышения качества про

дуктов питания;  

- применять информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой 

продукции(ОПК 3). 

- формулировать цели и задачи исследования для решения организационно-

технологических задач;  

- анализировать и выбирать методы исследования, объекты и модели решения научно-

исследовательских задач;  

-  планировать и проводить научно-

 исследовательские работы в профессиональной сфере с использованием  передового отеч

ественного и зарубежного  опыта (ОПК-5) 

Владеть:  

- современными методами повышения качества      продуктов питания;  

- способностью разработки новых технологических решений 

для повышения качества      продуктов питания;  

- информационными технологиями контроля качества пищевого сырья и готовой 

продукции(ОПК 3); 

- методами планирования и постановки эксперимента в профессиональной сфере, 

моделями решения научно-исследовательских задач;  

- методами проведения научных исследований;  

- методиками анализа и статистической обработки экспериментальных данных(ОПК-5) 

. 
 

   

 

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 зачетных единицы (108 часов). 

Вид учебной работы 
Всего 

часов 

Семестры 

2 

Контактные часы (всего) 64,35/1,7 64,35/1,7 

В том числе:   

Лекции (Л) 32 32 

Практические занятия (ПЗ)   

Семинары (С)   

Лабораторные работы (ЛР) 32 32 

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

Самостоятельная работа под руководством преподавателя (СРП)   

Самостоятельная работа (СР) (всего) 44/1,2 44/1,2 

В том числе:   

Расчетно-графические работы   

Доклад 24 24 

Другие виды СР (если предусматриваются, приводится перечень 

видов СР) 

1. Составление плана-конспекта 

2. Проведение мониторинга, подбор и анализ статистических 

данных 

 

 

20 

 

 

20 

Курсовой проект (работа)   

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

Форма промежуточной аттестации: 

(зачет, экзамен) 

 экзамен 

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

 

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

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единицы (108 часа) 

Вид учебной работы 
Всего 

часов 

Семестры 

2 

Контактные часы (всего) 14,35/0,39 14,35/0,39 

В том числе:   

Лекции (Л) 6 6 

Практические занятия (ПЗ)   

Семинары (С)   

Лабораторные работы (ЛР) 8 8 

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

Самостоятельная работа под руководством преподавателя (СРП)   

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

В том числе:   

Расчетно-графические работы   

Доклад 71 71 

Другие виды СР (если предусматриваются, приводится перечень 

видов СР) 

1. Составление плана-конспекта 

2. Проведение мониторинга, подбор и анализ статистических 

данных 

 

 

50 

 

 

50 



Курсовой проект (работа)   

Контроль (всего) 8,65/0,24 8,65/0,24 

Форма промежуточной аттестации: 

(зачет, экзамен) 

 экзамен 

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



5. Структура и содержание дисциплины 

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины 

Неделя 

семестра 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную работу и 

трудоемкость (в часах) 

Формы 

текущего 

контроля  

успеваемости 

(по неделям 

семестра) 

Форма 

промежуточной 

аттестации 

(по семестрам) 

Л
 

Л
З

 

К
Р

А
т
 

С
Р

П
 

К
о
н

тр
о
л

ь
 

С
Р

С
 

1. Раздел 1.  

Тема 1. Введение в 

дисциплину . 

 

 

 

1-2 

 

 

 

4 2    4 

Обсуждение  

докладов, 

тестирование 

 

2. Тема 2. Оптические 

методы исследований 

сырья и продукции 

питания. 

 

3-5 4 6    8 

Обсуждение  

докладов,  

решение 

ситуационных 

задач 

3. Тема 3. 

Электрохимические 

методы 

исследований сырья и 

продукции 

питания. 

 

6-7 6 6    8 

Решение 

ситуационных 

задач 

4. Тема 4. 

Радиометрические 

методы 

исследований сырья и 

продукции 

питания. 

 

8-10 6 6    8 

Защита 

лабораторной 

работы. 

5. Тема 5. 

Хроматографические 

методы 

исследований сырья и 

продукции 

питания. 

 

11-13 6 6    8 

Промежуточное 

тестирование 

6. Тема 6. 

Микробиологические 

методы 

исследований сырья и 

продукции 

питания 

14-16 6 6    8 

Защита 

лабораторной 

работы. 



 

 Промежуточная 

аттестация  
18 -      

экзамен в 

устной форме 

 ИТОГО:  32 32 0,35 
 

35,65 44  

 

 

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения 

 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины 

Виды учебной работы, включая 

самостоятельную работу и трудоемкость  

(в часах) 

Л
 

Л
З

 

К
Р

А
т
 

С
Р

П
 

К
о
н

т
р

о
л

ь
 

С
Р

 

1. Раздел 1.  

Тема 1. Введение в дисциплину . 
     20 

2. Тема 2. Оптические методы 

исследований сырья и продукции 

питания. 

 

 1    15 

3. Тема 3. Электрохимические 

методы 

исследований сырья и продукции 

питания. 

 

 1    15 

4. Тема 4. Радиометрические методы 

исследований сырья и продукции 

питания. 

 

2 2    21 

5. Тема 5. Хроматографические 

методы 

исследований сырья и продукции 

питания. 

 

4 2    25 

6. Тема 6. Микробиологические 

методы 

исследований сырья и продукции 

питания 

 

 2    25 

 Промежуточная аттестация 

экзамен в устной форме 
      

 Итого 6 8 0,35 
 

8,65 121 

 

 

 

 

 

 

 

 



5.2. Содержание разделов дисциплины, образовательные технологии 

Лекционный курс 

 

№

№

пп 

Наименов

ание 

темы 

дисципли

ны 

 

Трудо

ем-

кость 

(часы/

зач. 

ед.) 

 

Содержание  

Формируемы

е 

компетенции 

Результаты освоения 

(знать, уметь, владеть) 

Образоват

ельные 

технологи

и 
О

Ф

О 

З

Ф

О 

1. Раздел 1.  

Тема 1. 

Введение 

в 

дисципли

ну . 

4  

1.1 Методы определения 

показателей качества сырья и 

продуктов питания. 

1.2 Оценка безопасности пищевых 

продуктов. 

1.3. Метрологические 

характеристики результатов 

анализа. 

 

ОПК-3 

ОПК-5 

Знать:   
- методы анализа информации и оценки 

рисков, связанных с качеством и безопасность

ю продукции и услуг;  

- методы управления качеством продукции и 

услуг;  

- информационные технологии контроля 

качества пищевого сырья и готовой 

продукции (ОПК 3); 

        объекты и методы научных 

исследований в области производства 

продуктов питания;  

- методы планирования и постановки 

эксперимента;  

- методики статистической 

обработки экспериментальных данных(ОПК-

5).  
 

Уметь:  

- 

проводить анализ информации и оценивать р

Лекция 



иски, связанные с качеством и безопасностью 

продукции и услуг, 

процессами производства, снабжения, хранен

ия и движения продукции;  

- 

анализировать риски при разработке новых те

хнологических решений;  

-

 применять современные методы и технологи

ческие решения для повышения качества про

дуктов питания;  

- применять информационные технологии 

контроля качества пищевого сырья и готовой 

продукции(ОПК 3). 

- формулировать цели и задачи исследования 

для решения организационно-

технологических задач;  

- анализировать и выбирать 

методы исследования, объекты и модели 

решения научно-исследовательских задач;  

-  планировать и проводить научно-

 исследовательские работы в профессиональн

ой сфере с использованием  передового отече

ственного и зарубежного  опыта (ОПК-5) 

Владеть:  

- 

современными методами повышения качеств

а      продуктов питания;  

- способностью разработки новых 

технологических решений 

для повышения качества      продуктов питани

я;  

- информационными технологиями контроля 



качества пищевого сырья и готовой 

продукции(ОПК 3); 

- методами планирования и постановки 

эксперимента в профессиональной сфере, 

моделями решения научно-

исследовательских задач;  

- методами проведения научных 

исследований;  

- методиками анализа и 

статистической обработки 

экспериментальных данных(ОПК-5) 

 

2. Тема 2. 

Оптическ

ие методы 

исследова

ний сырья 

и 

продукци

и питания. 

 

4 1 

2.1 Классификация спектральных 

методов. 

Характеристика эмиссионно-

спектрального анализа. 

ИК-спектроскопия и применение 

метода для анализа 

жирнокислого состава молочной 

продукции. 

Определение пестицидов в пищевых 

продуктах. 

2.2 Люминесцентный метод анализа. 

Определение 

качества мясных продуктов и жиров. 

Флуориметрическое определение 

витаминов в 

продуктах питания. 

 

ОПК-3 

ОПК-5 

Знать:   
- методы анализа информации и оценки 

рисков, связанных с качеством и безопасность

ю продукции и услуг;  

- методы управления качеством продукции и 

услуг;  

- информационные технологии контроля 

качества пищевого сырья и готовой 

продукции (ОПК 3); 

        объекты и методы научных 

исследований в области производства 

продуктов питания;  

- методы планирования и постановки 

эксперимента;  

- методики статистической 

обработки экспериментальных данных(ОПК-

5).  

 

Уметь:  

- 

проводить анализ информации и оценивать р

Слайд 

презентац

ия 

лекционно

го 

материала 



иски, связанные с качеством и безопасностью 

продукции и услуг, 

процессами производства, снабжения, хранен

ия и движения продукции;  

- 

анализировать риски при разработке новых те

хнологических решений;  

-

 применять современные методы и технологи

ческие решения для повышения качества про

дуктов питания;  

- применять информационные технологии 

контроля качества пищевого сырья и готовой 

продукции(ОПК 3). 

- формулировать цели и задачи исследования 

для решения организационно-

технологических задач;  

- анализировать и выбирать 

методы исследования, объекты и модели 

решения научно-исследовательских задач;  

-  планировать и проводить научно-

 исследовательские работы в профессиональн

ой сфере с использованием  передового отече

ственного и зарубежного  опыта (ОПК-5) 

Владеть:  

- 

современными методами повышения качеств

а      продуктов питания;  

- способностью разработки новых 

технологических решений 

для повышения качества      продуктов питани

я;  

- информационными технологиями контроля 



качества пищевого сырья и готовой 

продукции(ОПК 3); 

- методами планирования и постановки 

эксперимента в профессиональной сфере, 

моделями решения научно-

исследовательских задач;  

- методами проведения научных 

исследований;  

- методиками анализа и 

статистической обработки 

экспериментальных данных(ОПК-5) 

 



3. Тема 3. 

Электрохи

мические 

методы 

исследова

ний сырья 

и 

продукци

и 

питания. 

 

6 1 

3.1 Полярографические методы 

анализа. 

Количественный анализ токсичных 

элементов в 

различных видах продуктов 

питания. 

3.2 Метод инверсионной 

вольтамперометрии. 

Определение микроэлементов и 

тяжелых металлов в 

сырье и пищевой продукции. 

3.3 Потенциометрический метод 

анализа. 

Применение метода для определения 

кислотности 

молочных напитков. Определение 

нитратов в 

плодоовощной продукции. 

 

ОПК-3 

ОПК-5 

Знать:   
- методы анализа информации и оценки 

рисков, связанных с качеством и безопасность

ю продукции и услуг;  

- методы управления качеством продукции и 

услуг;  

- информационные технологии контроля 

качества пищевого сырья и готовой 

продукции (ОПК 3); 

        объекты и методы научных 

исследований в области производства 

продуктов питания;  

- методы планирования и постановки 

эксперимента;  

- методики статистической 

обработки экспериментальных данных(ОПК-

5).  
 

Уметь:  

- 

проводить анализ информации и оценивать р

иски, связанные с качеством и безопасностью 

продукции и услуг, 

процессами производства, снабжения, хранен

ия и движения продукции;  

- 

анализировать риски при разработке новых те

хнологических решений;  

-

 применять современные методы и технологи

ческие решения для повышения качества про

дуктов питания;  

- применять информационные технологии 

контроля качества пищевого сырья и готовой 

Слайд 

презентац

ия 

лекционно

го 

материала 



продукции(ОПК 3). 

- формулировать цели и задачи исследования 

для решения организационно-

технологических задач;  

- анализировать и выбирать 

методы исследования, объекты и модели 

решения научно-исследовательских задач;  

-  планировать и проводить научно-

 исследовательские работы в профессиональн

ой сфере с использованием  передового отече

ственного и зарубежного  опыта (ОПК-5) 

Владеть:  

- 

современными методами повышения качеств

а      продуктов питания;  

- способностью разработки новых 

технологических решений 

для повышения качества      продуктов питани

я;  

- информационными технологиями контроля 

качества пищевого сырья и готовой 

продукции(ОПК 3); 

- методами планирования и постановки 

эксперимента в профессиональной сфере, 

моделями решения научно-

исследовательских задач;  

- методами проведения научных 

исследований;  

- методиками анализа и 

статистической обработки 

экспериментальных данных(ОПК-5) 

 



4. Тема 4. 

Радиометр

ические 

методы 

исследова

ний сырья 

и 

продукци

и 

питания. 

 

6 2 

4.1 Основы радиоактивного анализа. 

4.2. Применение метода для 

безопасности пищевой 

продукции. Определение 

радионуклидов цезия и 

стронция в различных продуктах 

питания. 

 

ОПК-3 

ОПК-5 

Знать:   
- методы анализа информации и оценки 

рисков, связанных с качеством и безопасность

ю продукции и услуг;  

- методы управления качеством продукции и 

услуг;  

- информационные технологии контроля 

качества пищевого сырья и готовой 

продукции (ОПК 3); 

        объекты и методы научных 

исследований в области производства 

продуктов питания;  

- методы планирования и постановки 

эксперимента;  

- методики статистической 

обработки экспериментальных данных(ОПК-

5).  

 

Уметь:  

- 

проводить анализ информации и оценивать р

иски, связанные с качеством и безопасностью 

продукции и услуг, 

процессами производства, снабжения, хранен

ия и движения продукции;  

- 

анализировать риски при разработке новых те

хнологических решений;  

-

 применять современные методы и технологи

ческие решения для повышения качества про

дуктов питания;  

- применять информационные технологии 

Слайд 

презентац

ия 

лекционно

го 

материала 



контроля качества пищевого сырья и готовой 

продукции(ОПК 3). 

- формулировать цели и задачи исследования 

для решения организационно-

технологических задач;  

- анализировать и выбирать 

методы исследования, объекты и модели 

решения научно-исследовательских задач;  

-  планировать и проводить научно-

 исследовательские работы в профессиональн

ой сфере с использованием  передового отече

ственного и зарубежного  опыта (ОПК-5) 

Владеть:  

- 

современными методами повышения качеств

а      продуктов питания;  

- способностью разработки новых 

технологических решений 

для повышения качества      продуктов питани

я;  

- информационными технологиями контроля 

качества пищевого сырья и готовой 

продукции(ОПК 3); 

- методами планирования и постановки 

эксперимента в профессиональной сфере, 

моделями решения научно-

исследовательских задач;  

- методами проведения научных 

исследований;  

- методиками анализа и 

статистической обработки 

экспериментальных данных(ОПК-5) 

 



5. Тема 5. 

Хроматог

рафически

е методы 

исследова

ний сырья 

и 

продукци

и 

питания. 

 

6 2 

5.1 Классификация 

хроматографических методов 

Анализа. 

5.2 Адсорбционная хроматография. 

5.3 Распределительная 

хроматография: на бумаге, в 

тонком слое. 

5.4 Газожидкостная и ионообменная 

хроматография. 

5.5 Гель-хроматография. 

5.6 Применение 

хроматографических методов для 

качества алкогольной продукции. 

Определение 

содержания микотоксинов в 

молочной, хлебобулочной 

и других видах продукции. 

5.7 Определение пестицидов в сырье 

и в пищевых 

продуктах. 

 

ОПК-3 

ОПК-5 

Знать:   
- методы анализа информации и оценки 

рисков, связанных с качеством и безопасность

ю продукции и услуг;  

- методы управления качеством продукции и 

услуг;  

- информационные технологии контроля 

качества пищевого сырья и готовой 

продукции (ОПК 3); 

        объекты и методы научных 

исследований в области производства 

продуктов питания;  

- методы планирования и постановки 

эксперимента;  

- методики статистической 

обработки экспериментальных данных(ОПК-

5).  

 

Уметь:  

- 

роводить анализ информации и оценивать рис

ки, связанные с качеством и безопасностью 

продукции и услуг, 

процессами производства, снабжения, хранен

ия и движения продукции;  

- 

анализировать риски при разработке новых те

хнологических решений;  

-

 применять современные методы и технологи

ческие решения для повышения качества про

дуктов питания;  

- применять информационные технологии 

Слайд 

презентац

ия 

лекционно

го 

материала 



контроля качества пищевого сырья и готовой 

продукции(ОПК 3). 

- формулировать цели и задачи исследования 

для решения организационно-

технологических задач;  

- анализировать и выбирать 

методы исследования, объекты и модели 

решения научно-исследовательских задач;  

-  планировать и проводить научно-

 исследовательские работы в профессиональн

ой сфере с использованием  передового отече

ственного и зарубежного  опыта (ОПК-5) 

Владеть:  

- 

современными методами повышения качеств

а      продуктов питания;  

- способностью разработки новых 

технологических решений 

для повышения качества      продуктов питани

я;  

- информационными технологиями контроля 

качества пищевого сырья и готовой 

продукции(ОПК 3); 

- методами планирования и постановки 

эксперимента в профессиональной сфере, 

моделями решения научно-

исследовательских задач;  

- методами проведения научных 

исследований;  

- методиками анализа и 

статистической обработки 

экспериментальных данных(ОПК-5) 

 



6. Тема 6. 

Микробио

логически

е методы 

исследова

ний сырья 

и 

продукци

и 

питания 

 

6 2 

6.1 Основы микробиологического 

анализа. Экспресс- 

методы (тест-методы, сенсоры). 

6.2 Микробиологический контроль 

на предприятиях 

общественного питания. 

 

ОПК-3 

ОПК-5 

Знать:   
- методы анализа информации и оценки 

рисков, связанных с качеством и безопасность

ю продукции и услуг;  

- методы управления качеством продукции и 

услуг;  

- информационные технологии контроля 

качества пищевого сырья и готовой 

продукции (ОПК 3); 

        объекты и методы научных 

исследований в области производства 

продуктов питания;  

- методы планирования и постановки 

эксперимента;  

- методики статистической 

обработки экспериментальных данных(ОПК-

5).  

 
 

Уметь:  

- 

проводить анализ информации и оценивать р

иски, связанные с качеством и безопасностью 

продукции и услуг, 

процессами производства, снабжения, хранен

ия и движения продукции;  

- 

анализировать риски при разработке новых те

хнологических решений;  

-

 применять современные методы и технологи

ческие решения для повышения качества про

дуктов питания;  

- применять информационные технологии 

Слайд 

презентац

ия 

лекционно

го 

материала 



контроля качества пищевого сырья и готовой 

продукции(ОПК 3). 

- формулировать цели и задачи исследования 

для решения организационно-

технологических задач;  

- анализировать и выбирать 

методы исследования, объекты и модели 

решения научно-исследовательских задач;  

-  планировать и проводить научно-

 исследовательские работы в профессиональн

ой сфере с использованием  передового отече

ственного и зарубежного  опыта (ОПК-5) 

Владеть:  

- 

современными методами повышения качеств

а      продуктов питания;  

- способностью разработки новых 

технологических решений 

для повышения качества      продуктов питани

я;  

- информационными технологиями контроля 

качества пищевого сырья и готовой 

продукции(ОПК 3); 

- методами планирования и постановки 

эксперимента в профессиональной сфере, 

моделями решения научно-

исследовательских задач;  

- методами проведения научных 

исследований;  

- методиками анализа и 

статистической обработки 

экспериментальных данных(ОПК-5) 

 



 Итого 32 8     



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

в часах 

№  

п/п 

№ раздела 

дисциплины 

Наименование 

практических работ 

Объем в часах / трудоемкость в 

з.е. 

ОФО ЗФО 

 

Практические и семинарские занятия учебным планом не предусмотрены 

 

5.5. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах 

 

№  

п/п 

№ раздела 

дисциплины 

Наименование 

лабораторных работ 

Объем в часах / трудоемкость 

в з.е. 

ОФО ЗФО 

1.  

2  Оптические методы 

исследований сырья и 

продукции питания. 

2/0,17 

- 

2.  

3  Оптические методы 

исследований сырья и 

продукции питания. 

6/0,17 1/0,02 

3.  

4 Электрохимические 

методы исследований 

сырья и продукции 

питания. 

6/0,17 1/0,02 

4.  

5 Радиометрические 

методы исследований 

сырья и продукции 

питания 

6/0,17 2/0,055 

5.  

5 Хроматографические 

методы исследований 

сырья и продукции 

питания 

6/0,17 2/0,055 

6.  
6 Микробиологические 

методы анализа. 

6/0,17 2/0,055 

 Итого  32/0,88 8/0,02 

 

 

 

5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ)- учебным планом не 

предусмотрена 

 

 

5.7. Самостоятельная работа студентов 

Содержание и объем самостоятельной работы студентов 

  
№ 

п/п 

Разделы и темы рабочей 

программы 

самостоятельного 

изучения 

Перечень домашних 

заданий и других 

вопросов для 

самостоятельного 

изучения 

Сроки 

выполнения 

Объем в часах / 

трудоемкость в 

з.е. 

ОФО ЗФО 



1.  

 Оптические методы 

исследований сырья и 

продукции питания. 

 

Подготовка доклада и 

презентации 

 

 

 

1-2 

 

 

 

4 20 

2.   Оптические методы 

исследований сырья и 

продукции питания. 

 

 

Подготовка доклада и 

презентации 
3-5 8 15 

3.  Электрохимические 

методы исследований 

сырья и продукции 

питания. 

 

Подготовка доклада и 

презентации 

6-7 8 15 

4.  Радиометрические 

методы исследований 

сырья и продукции 

питания 

 

Подготовка доклада и 

презентации 

8-10 8 21 

5.  Хроматографические 

методы исследований 

сырья и продукции 

питания. 

 

Подготовка доклада и 

презентации 

11-13 8 25 

6.  Микробиологические 

методы анализа. 

 

Подготовка доклада и 

презентации 14-16 8 25 

 Итого   44 121 

 

  
6.Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине 
6.1 Методические указания (собственные разработки)  

          

   6.2 Литература для самостоятельной работы 

1. ЭБС «Znanium. сom.» Магомедов, Ш.Ш. Управление качеством продукции: учебник / 

Ш.Ш. Магомедов, Г.Е. Беспалова. - М.: Дашков и К, 2013. - 336 с. - Режим доступа:  

http://znanium.com/ 

2. ЭБС «Znanium. сom.» Магомедов, М.Д. Управление качеством в отраслях пищевой 

промышленности: учебное пособие / Н.И. Дунченко, М.Д. Магомедов, А.В. Рыбин. - М. : 

Дашков и К°, 2012. - 212 с. - Режим доступа:  http://znanium.com/ 

3. ЭБС «Znanium. сom.» Басовский, Л.Е. Управление качеством: учебник / Л.Е. Басовский, 

В.Б. Протасьев. - М.: ИНФРА-М, 2011. - 253 с. - Режим доступа: http://znanium.com/ 

  

 

Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) предоставляются в 

формах, адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:  

http://znanium.com/
http://znanium.com/
http://znanium.com/


Для лиц с нарушениями зрения: 

 – в печатной форме увеличенным шрифтом,  

– в форме электронного документа,  

– в форме аудиофайла,  

– в печатной форме на языке Брайля. 

 Для лиц с нарушениями слуха:  

– в печатной форме,  

– в форме электронного документа.  

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:  

– в печатной форме,  

– в форме электронного документа,  

– в форме аудиофайла. 

7.Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине (модулю) 

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-3 Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и 

разработки новых технологических решений 

ОПК 3.1 

Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и 

безопасностью продукции и услуг, процессами производства, снабжения, хранения и 

движения продукции 

1 Микробиология и эпидемиология в области питания 

2 Современные методы исследований сырья и продукции питания 

3 
Информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой 

продукции 

3 Производственный контроль продуктов общественного питания 

4 Гигиенические основы производства продуктов питания 

4 Производственная  практика 

1 Технологическая практика 

4 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 Производственная практика 

4 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной квалификационной работы 

ОПК 3.2 Анализирует риски при разработке новых технологических решений 

1 Микробиология и эпидемиология в области питания 

2 Современные методы исследований сырья и продукции питания 

3 
Информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой 

продукции 

3 Производственный контроль продуктов общественного питания 



4 Гигиенические основы производства продуктов питания 

4 Производственная  практика 

1 Технологическая практика 

4 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 Производственная практика 

4 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной квалификационной работы 

ОПК 3.3 
Предлагает современные методы и технологические решения для повышения 

качества продуктов питания 

1 Микробиология и эпидемиология в области питания 

2 Современные методы исследований сырья и продукции питания 

3 
Информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой 

продукции 

3 Производственный контроль продуктов общественного питания 

4 Гигиенические основы производства продуктов питания 

4 Производственная  практика 

1 Технологическая практика 

4 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 Производственная практика 

4 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной квалификационной работы 

ОПК 3.4 
Применяет информационные технологии контроля качества пищевого сырья и 

готовой продукции 

2 Современные методы исследований сырья и продукции питания 

3 
Информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой 

продукции 

4 Производственная  практика 

1 Технологическая практика 

4 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 Производственная практика 

4 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной квалификационной работы 

ОПК-5Способен использовать научные знания и навыки исследовательской деятельности для решения 

организационно-технологических задач 

ОПК-5.1 
Формулирует цели и задачи исследования для решения организационно-

технологических задач 

2 Математическое моделирование 

2 Современные методы исследований сырья и продукции питания 

4 Производственная  практика 

4 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 Производственная практика 

4 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной квалификационной работы 

ОПК-5.2 
Анализирует и выбирает методы исследования, объекты и модели решения научно-

исследовательских задач 

2 Математическое моделирование 

2 Современные методы исследований сырья и продукции питания 

4 Производственная  практика 

4 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 Производственная практика 

4 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной квалификационной работы 



ОПК-5.3 
Планирует и проводит научно- исследовательские работы в профессиональной сфере 

с использованием  передового отечественного и зарубежного  опыта 

2 Математическое моделирование 

2 Современные методы исследований сырья и продукции питания 

4 Производственная  практика 

4 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 Производственная практика 

4 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной квалификационной работы 

ОПК 5.4 Владеет методиками обработки результатов исследований 

2 Математическое моделирование 

2 Современные методы исследований сырья и продукции питания 

4 Производственная  практика 

4 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 Производственная практика 

4 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 

 

Наиме

нован

ие 

оцено

чного 

средст

ва 

неудовлетв

орительно 

удовлетв

орительн

о 

хорошо отлично 

ОПК-3 Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных 

методов и разработки новых технологических решений 

Знать:  
- методы анализа 

информации и оценки 

рисков, связанных с каче

ством и безопасностью 

продукции и услуг;  

- методы управления 

качеством продукции и 

услуг;  

- информационные 

технологии контроля 

качества пищевого 

сырья и готовой 

продукции  

Фрагментар

ные знания 

Неполные 

знания 

Сформированн

ые, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы 

знания  

Сформиров

анные 

систематич

еские 

знания 

тесто

вые 

задани

я, 

темы 

доклад

ов и 

другие 
Уметь: - 

проводить анализ инфор

мации и оценивать риск

и, связанные с качеством

 и безопасностью 

продукции и услуг, 

процессами производств

Частичные 

умения 

Неполные 

умения 

 Умения 

полные, 

допускаются 

небольшие 

ошибки   

Сформиров

анные 

умения 



а, снабжения, хранения 

и движения продукции;  

- 

анализировать риски при

 разработке новых техно

логических решений;  

-

 применять современные

 методы и технологическ

ие решения для повыше

ния качества продуктов 

питания;  
- 

применять информацион

ные технологии 

контроля качества 

пищевого сырья и 

готовой продукции  

Владеть: - 

современными методами

 повышения качества      

продуктов питания;  

- способностью 

разработки новых 

технологических 

решений 

для повышения качества

      продуктов питания;  

- информационными 

технологиями контроля 

качества пищевого 

сырья и готовой 

продукции. 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистем

атическое 

применен

ие 

навыков 

В 

систематическо

м применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное 

и 

систематич

еское 

применени

е навыков 

ОПК-5Способен использовать научные знания и навыки исследовательской деятельности 

для решения организационно-технологических задач 

Знать:       

 - объекты и методы 

научных исследований в 

области производства 

продуктов питания;  

- методы планирования 

и постановки 

эксперимента;  

-

 методики статистическо

й 

обработки эксперимента

льных данных  

Фрагментар

ные знания 

Неполные 

знания 

Сформиро

ванные, 

но 

содержащ

ие 

отдельные 

пробелы 

знания  

Сформированны

е 

систематические 

знания 

тесто

вые 

задани

я, 

темы 

доклад

ов и 

другие. 

Уметь: - 

формулировать цели и за

дачи исследования для 

Частичные 

умения 

Неполные 

умения 

 Умения 

полные, 

допускаю

Сформированны

е умения 



решения 

организационно-

технологических задач;  

- анализировать и 

выбирать 

методы исследования, 

объекты и модели 

решения научно-

исследовательских задач

;  

-

  планировать и проводи

ть научно-

 исследовательские рабо

ты в профессиональной 

сфере с использованием 

 передового отечественн

ого и зарубежного  опыт

а  

тся 

небольши

е ошибки   

Владеть: методами 

планирования и 

постановки 

эксперимента в 

профессиональной 

сфере, 

моделями решения 

научно-

исследовательских задач

;  

- методами проведения 

научных исследований;  

- методиками анализа 
и 

статистической обрабо
тки 
экспериментальных 

данных 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистем

атическое 

применен

ие 

навыков 

В 

системати

ческом 

применен

ии 

навыков 

допускаю

тся 

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 

 

7.3.1. Вопросы к экзамену для проведения промежуточной аттестации по 

дисциплине  

 

 

1. Значение контроля для решения проблемы обеспечения качества продукции и 

услуг. 

2. Требования к качеству продукции производственного назначения: технологические 

(кулинарные), органолептические свойства, сохраняемость, безопасность, экологичность, 

экономичность 

3. Классификация методов контроля, признаки классификации. 

4. Органолептические методы контроля: понятие, разновидности, физиолого-

психологические основы органолептической оценки основных показателей.  

5. Методы определения сенсорных способностей дегустаторов. Условия проведения 

органолептического контроля.  

6. Виды нормативных документов, устанавливающих правила отбора. 

7. Порядок отбора проб для лабораторных испытаний, их упаковка. Доставка в 

лабораторию, обеспечение сохранности. 

8. Особенности отбора проб полуфабрикатов, готовых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий разных видов. 

9. Оформление актов отбора проб, порядок их списания. 

10. Особенности контроля качества полуфабрикатов по основным технологическим 

(кулинарным) и потребительским свойствам. 

11. Дефекты полуфабрикатов: виды, причины возникновения, пути предупреждения и 

устранения. 

12.  Требования к качеству полуфабрикатов. 

13. Особенности контроля качества мясных полуфабрикатов по основным 

технологическим (кулинарным) и потребительским свойствам. 

14.  Дефекты полуфабрикатов: виды, причины возникновения, пути предупреждения и 

устранения. 

15.  Требования к качеству мясных полуфабрикатов. 

16. Контроль качества готовых первых блюд по основным технологическим 

(кулинарным) и потребительским свойствам. 

17. Требования к качеству готовых первых блюд. 

18. Контроля качества вторых блюд по основным технологическим 

19. Требования к качеству готовых вторых блюд. 

20. Контроля качества кулинарных и кондитерских  изделий.  

21. Требования к качеству кулинарных и кондитерских  изделий. 

22. Контроль качества мясных полуфабрикатов 

23. Дефекты полуфабрикатов: виды, причины возникновения, пути предупреждения и 

устранения.  

24. Требования к качеству мясных полуфабрикатов. 

25. Требования к качеству напитков. 

26.  Методы, применяемые для оценки качества холодных и горячих напитков.  



27. Особенности контроля качества напитков по основным потребительским 

свойствам: органолептическим и физико-химическим. 

28. Идентификация услуг общественного питания, критерии услуг питания 

предприятия различных классов и типов. 

29. Дефекты продукции: понятие, виды, причины возникновения и способы 

устранения. 

30. Дефекты: сырьевые, технологические и послереализационные. 

31. Фальсификация: виды, средства, способы обнаружения, последствия для 

предприятий общественного питания и потребителей. 

32.  Ответственность за выпуск и реализацию фальсифицированной продукции. 

33. Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

34.    Производство, хранение, реализация и качество кулинарной продукции.   

35. Лабораторный контроль санитарного состояния предприятий общественного питания.  

 

 
 

 

7.3.2.Тестовые задания для проведения промежуточного контроля 

знаний по дисциплине  
Задания для контрольной работы 

 

Вариант 1 

1. Особенности отбора проб полуфабрикатов, готовых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий разных видов. 

2. Требования к качеству мясных полуфабрикатов. 

 

Вариант 2 

1.Органолептические методы контроля: понятие, разновидности, физиолого-

психологические основы органолептической оценки основных показателей. 

2.Требования к качеству полуфабрикатов. 

. 

 

Вариант 3 

1.Классификация методов контроля, признаки классификации. 

2.Особенности контроля качества полуфабрикатов по основным технологическим 

(кулинарным) и потребительским свойствам. 

Вариант 4 

1.Методы определения сенсорных способностей 

2.Виды нормативных документов, устанавливающих правила отбора. 

 

Вариант 5 

1.Дефекты полуфабрикатов: виды, причины возникновения, пути предупреждения и 

устранения. 

2.Требования к качеству напитков. 

 

 

Вариант 6 

1.Требования к качеству мясных полуфабрикатов. 



2.Методы, применяемые для оценки качества холодных и горячих напитков.  

Вариант 7 

 1.Фальсификация: виды, средства, способы обнаружения, последствия для предприятий 

общественного питания и потребителей 

2. Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов 

 

 

Тесты 

1 вариант 

Задание 1. 

1.1.Выберите правильный ответ. 

Какие факторы влияют на качество продукции общественного питания? 

А) Не своевременное проведение мероприятий по изменению свойств продукции 

Б) Транспортировка 

В) Хранение 

Г) Нормативно-техническая документация 

Д) Все ответы не верны 

 

1.2. Выберите правильный ответ. 

Какие методы оценки характеризуют качество продукции? 

А) Дифференцированный, комплексный, смешанный, статистический 

Б) Коррекционный, индивидуальный, дифференцированный, комплексный  

В) Индивидуальный, статистический, аналитический, смешанный 

Г) Комплексный, взаимосвязанный, индивидуальный, смешанный 

Д) Все ответы верны 

 

1.3.Установите соответствие между основными признаками контроля продукции 

общественного питания и видами контроля: 

1)Частота проведения контроля А) Непрерывный, периодический, летучий 

2)Объем (масса) проверяемой продукции Б) Сплошной, выборочный 

3)Состояние образца после контроля В) Разрушающий, не разрушающий 

 

1.4. Установите соответствие между методами и показателями оценки качества продукции  

 

1)Измерительные методы А) Основываются при проектировании 

продукции, когда она еще не может быть 

объектом исследования 

2)Регистрационные методы Б) Основываются на наблюдениях и 

подсчете числа определенных событий, 

предметов или затрат 

3)Расчетные методы В) Основываются на информации, с 

использованием средств измерений и 

контроля 

 

Задание 2. 

2.1.Дайте определение «Качество продукции» 

2.2. Дополните определение Свойство продукции- это ее _____, которая может _____ при 

ее создании, _______ или потреблении. 

2.3. Что такое «Энергетическая ценность»? 

2.4. Напишите формулу для определения белков, жиров и углеводов в мучных 

кондитерских изделиях 

2.5.Дайте определение операционного контроля качества продукции. 



2.6. Дополните определение –«Единичный показатель- это показатель _____ продукции, 

_____ одно из ее свойств». 

2.7. Что такое «определяющий показатель»? 

2.8. Напишите формулу для определения массовой доли экстрактивных веществ в настое 

(заварке) или напитке. 

2.9. Составьте схему классификации структуры контрольных органов в зависимости от их 

подчиненности. 

 

Задание 3. 

Решите задачу. 

3.1. Определите содержание экстрактивных веществ в настое (заварке) чая, если известно: 

-коэффициент пересчета K=5; 

-масса сухого остатка в бюксе А=0,03. 

-норма вложения сухого чая на порцию, В=0,25 гр (на 50мл) 

3.2. Определите максимальное содержание сухи х веществ в картофельном пюре, массой 

150гр, если известны: 

- сухих веществ (Со) в картофельном пюре = 32,5гр 

- количество поваренной соли на 150гр продукта равно 1,5гр 

 

 

 

Ответы на тестовые задания 

 

1 вариант 

Задание 1. 

1.1. 

Б) 1 

В) 1 

Г) 1 – 3 существенные операции 

 

1.2. 

А) – 1 существенная операция 

 

1.3. 
1) А -1 

2) Б -1 

3) В -1, 3 существенные операции 

 

1.4. 

1) В - 1 

2) Б - 1 

3) А – 1, 3 существенные операции 

 

Задание 2. 

2.1.Качество продукции – это совокупность свойств продукции, обусловливающих ее 

пригодность удовлетворять определенные потребности в соответствии со своим 

назначением – 14 существенных операций 

 

2.2. Свойство продукции- это ее особенность, которая может проявляться при ее создании, 

эксплуатации или потреблении.- 3 существенные операции 

 



2.3. Энергетическая ценность – это термин, характеризующий ту долю энергии, которая 

может высвободиться из пищевых веществ в процессе биологического окисления –15 

существенных операций 

 

2.4. Кг= 
Св∗Кп

М
, где 

Кг- свободная часть продукта, гр 

Св- сохранность вещества 

Кп – содержание исследуемого пищевого вещества, гр 

М- выход готового изделия - 25 существенных операций 

 

2.5.Операционный контроль – это контроль продукции (п/ф), полученной после 

проведения той или иной производственной операции – 11 существенных операций. 

 

2.6. Единичный показатель- это показатель качества продукции, характеризующий одно 

из ее свойств - 2 существенные операции 

 

2.7. Определяющий показатель качества продукции – это показатель, с помощью которого 

оценивают качество продукции. – 6 существенных операций. 

 

2.8. Х= 
К∗А∗100

В
, где 

Х- массовая доля экстрактивных веществ в настое (%) 

К- коэффициент пересчета 

А- масса сухого остатка в бюксе, г 

В- норма вложения сухого чая на порцию, гр 

- 29 существенных операций 

 

2.9.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- 4 существенные операции 

 

Задание 3. 

Решите задачу. 

3.1. Данные подставляем в формулу: 

Х=
К∗А∗100

В
=

5∗0,03∗100

0,25
= 60гр − 14 существенных операций 

 

3.2. Данные подставляем в формулу: 

Х макс= Со+2=32,5*1,5=48,75гр – 12 существенных операций 

 

Всего 150 существенных операций 

Федеральное агентство по техническому 

регулированию и метрологии РФ 

Центр по сертификации сырья и 

продукции 

Испытательная лаборатория 

Лаборатория предприятия 



 

Критерии оценок: 

От 150 до 130 существенных операций – «5» 

От 129 до 109 существенных операций – «4» 

От 108 до 88 существенных операций «3» 

Менее 87 существенных операций – «2» 

 

2 вариант 

 

Задание 1. 

1.1.Выберите правильный ответ. 

Что относится к объектам стандартизации: 

А) системы управления и безопасность труда 

Б) техническое оборудование и производственные процессы 

В) продукция и услуги 

Г) бухгалтерская документация 

Д) все ответы не верны 

 

1.2. Выберите правильный ответ. 

Какая из групп нормативно-технической документации является основанием для оценки 

качества продукции предприятий общественного питания? 

А) ТУ и ТИ, КВ и УС, ГОСТы, ОСТы 

Б) Сборники рецептур, ТВ и ТУ, ГОСТы 

В) ГОСТы, ОСТы, ТУ и ТИ, сборники рецептур 

Г) ОСТы, ВМ и СК, БВ и РМ, 

Д) Все ответы не верны. 

 

1.3.Установите соответствие между основными признаками контроля продукции 

общественного питания и видами контроля: 

1) Этап процесса производства А) Производственный, эксплуатационный 

2) Стадия сохранения и транспортирование 

продукции 

Б) Входной, операционный, испекционный, 

приемочный 

3)Техника исполнения (применение средств 

измерения) контроля 

В) Измерительный (инструментальный), 

органолептический 

 

1.4. Установите соответствие между методами и показателями оценки качества продукции  

 

1)Социологический метод А) Основан на сборе и анализе мнений 

потребителей 

2)Экспертный метод Б) Осуществляемый на основе решения, 

принимаемого экспертами 

3)Органолептический метод В)Основан на результатах анализа 

восприятий органов чувств 

 

Задание 2. 

2.1.Дайте определение комплексному показателю качества продукции. 

2.2. Дополните определение Показатель качества продукции – это _____ характеристика 

_____ или нескольких _____    _____ продукции, ________ ее ______. 

2.3. Что такое «Определяющий показатель качества продукции 

2.4. Напишите формулу для определения риса в фарше, в фаршированных голубцах. 

2.5.Составьте схему классификации факторов влияющих на формирование качества 

продукции общественного питания. 



2.6. Дайте определение приемному контролю качества продукции общественного 

питания. 

2.7. Дополните определение «Непрерывный контроль – это вид _______, при котором 

______ о ______ параметрах поступает непрерывно». 

2.8. Что такое эксплуатационный контроль. 

2.9. Напишите формулу для определения массы навески (измельченного п/ф) песочной 

лепешки. 

2.10. Составьте схему классификации частоты проведения контроля в зависимости от их 

видов 

 

Задание 3.  

Решите задачу. 

3.1. Определите содержание количества молока, в молочном супе с овощами, если 

известно количество лактозы в выпаренной порции супа х=25,5, количество лактозы в 

молоке, использованном для приготовления супа, %, Х1=14мл (на 1 порц) 

 

3.2. Определите содержание количества сахара на порцию напитка (какао с молоком) если 

известны, содержание сахара в напитке 12,5%, масса порции напитка (200гр) 

 

 

Ответы на тестовые задания 

2 вариант 

 

Задание 1. 

1.1 

А) 1 

Б) 1 

В) 1– 3 существенные операции 

 

1.2. 
В) – 1 существенная операция 

 

1.3. 

1) Б -1 

2) А -1 

3) В -1, 3 существенные операции 

 

1.4. 
1) А - 1 

2) Б - 1 

3) В – 1, 3 существенные операции 

 

Задание 2. 

2.1.Комплексный показатель – это показатель, характеризующий несколько свойств 

продукции или одно свойство, состоящее из нескольких простых – 13 существенных 

операций 

 

2.2.Показатель качества продукции – это количественная характеристика одного или 

нескольких свойствпродукции, составляющих ее качество.- 5 существенных операций 

 

2.3. Определяющий показатель качества продукции- это показатель, с помощью которого 

оценивают качество продукции – 7 существенных операций 



 

2.4. У= 
Х∗0,9∗Р

М77,3
, где 

Х-содержание редуцирующих сахаров, в % 

0,9- коэффициент пересчета на крахмал 

P–масса блюда, гр 

77,3 – содержание углеводов в рисе, % - 2 существенных операций 

2.5.Приемочный контроль – это контроль качества готовой продукции – 4 существенных 

операций. 

 

2.6. Непрерывный контроль – это вид контроля, при котором информация о 

контролируемых параметрах поступает непрерывно - 3 существенные операции 

 

2.7. Эксплуатационный контроль – это контроль осуществляемый на стадии эксплуатации 

(хранении, транспортировании, реализации) продукции. – 9 существенных операций. 

 

2.8. m= 
0,4∗𝑉

𝑃
, где 

0,4гр- сахаров в 100мл исследуемого раствора 

V – вместимость колбы, мл 

P – предполагаемое содержание общего сахара, % 

- 28 существенных операций 

 

2.9.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- 6 существенных операций 

 

Задание 3. 

 Решите задачу. 

3.1. Данные подставляем в формулу: 

У=
Х∗100

Х
=

25,5∗100

0,2514
= 182 − 13 существенных операций 

 

3.2. Данные подставляем в формулу: 

Хг= 
а∗𝑚

100
=

12,5%∗200

100%
= 25 гр– 13 существенных операций 

 

Всего 150 существенных операций 

 

Критерии оценок: 

От 150 до 130 существенных операций – «5» 

От 129 до 109 существенных операций – «4» 

Частота проведения контроля 

Непрерывный 

контроль 

Летучий контроль Периодический 

контроль 



От 108 до 88 существенных операций «3» 

Менее 87 существенных операций – «2» 

 

 

 

7.3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по 

дисциплине  

 
Вариант 1 

1Как классифицируются предприятия общественного питания в зависимости от 

организации технологического процесса, мощности производства, принятых форм 

обслуживания населения 

А) заготовочные, доготовочные и работающие на сырье, т. е. с законченным 

производственным циклом.  

Б)Рестораны, кафе, столовые 

В) заготовочные и  доготовочные 

2. особенности организации доготовочных предприятий 

А) В доготовочных предприятиях осуществляются все стадии переработки сырья и 

организуется выпуск готовой кулинарной продукции для реализации ее населению 

Б) В доготовочных предприятиях организуются выпуск блюд и кулинарных изделий из 

полуфабрикатов, полученных с заготовочных предприятий, и реализация кулинарной 

продукции населению. 

В) В доготовочных предприятиях осуществляются все стадии переработки сырья и 

организуется выпуск полуфабрикатов 

3. какие предприятия относятся к заготовочным предприятиям по выпуску 

полуфабрикатов 

А) К этим предприятиям относятся фабрики-кухни, фабрики и столовые-заготовочные, 

комбинаты полуфабрикатов и специализированные цехи по выработке полуфабрикатов. 

Б) К этим предприятиям относятся кафе, рестораны,комбинаты полуфабрикатов и 

специализированные цехи по выработке полуфабрикатов. 

В) К этим предприятиям относятся рестораны, кафе, столовые. 

4. Что такое фабрика - кухня 

А) крупное механизированное предприятие, размещенное в отдельном здании и 

рассчитанное на переработку сырья и выпуск мясных, рыбных полуфабрикатов, 

очищенных овощей и картофеля для снабжения ими доготовочных предприятий 

общественного питания. 

Б) механизированное предприятие, осуществляющее переработку сырья для выпуска 

полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий и снабжения ими доготовочных 

предприятий. 

В) предприятие, отличающееся некоторыми особенностями организации обслуживания 

посетителей 

5. Выбрать правильное определение комбината по производству полуфабрикатов 

А) Комбинат по производству полуфабрикатов- механизированное предприятие, 

осуществляющее переработку сырья для выпуска полуфабрикатов, кулинарных и 

кондитерских изделий 

Б) Комбинат по производству полуфабрикатов- крупное механизированное предприятие, 

размещенное в отдельном здании и рассчитанное на переработку сырья и выпуск мясных, 

рыбных полуфабрикатов, очищенных овощей и картофеля для снабжения ими 

доготовочных предприятий общественного питания. 

В) Комбинат по производству полуфабрикатов - наиболее крупное механизированное 

предприятие по массовому производству всех видов полуфабрикатов, кулинарных и 



кондитерских изделий для снабжения ими доготовочных предприятий общественного 

питания. 

6. Как классифицируются столовые в зависимости от места расположения и 

обслуживаемого контингента  

А)первой и второй категории 

Б) на школьные, диетические, вегетарианские, рыбные и т. д. 

В) на общедоступные и столовые при промышленных предприятиях, стройках, 

учреждениях, учебных заведениях, в колхозах и совхозах и т. п.  

7.Как классифицируются рестораны в зависимости от уровня обслуживания и степени 

оснащенности 

А) рестораны высшей и первой категории. 

Б) ) рестораны высшей , первой и второй категории 

В) ) рестораны первой и второй категории 

 В дневное время рестораны первой категории могут работать как общедоступные 

столовые с пониженными наценками и отпускать массовую обеденную продукцию.  

Вариант2 

1. Выбрать правильное определение 

А) Заготовочные предприятия осуществляют все стадии переработки сырья для 

реализации ее населению в торговых залах или отпуска на дом.  

Б) Заготовочные предприятия перерабатывают сырье и выпускают полуфабрикаты 

различных видов для снабжения доготовочных предприятий. 

В) Заготовочные предприятия выпускают блюда и кулинарные изделия из 

полуфабрикатов и реализуют их населению. 

2.Как характеризуется производственный цех предприятия с законченным циклом 

производства  

А) Производственный цех предприятия с законченным циклом производства-это цех, где 

осуществляются все стадии переработки сырья и организуется выпуск готовой 

кулинарной продукции для реализации ее населению в торговых залах или отпуска на 

дом.  

Б) Производственный цех предприятия с законченным циклом производства-это цех, где 

осуществляются все стадии переработки сырья и организуется выпуск полуфабрикатов. 

В) Производственный цех предприятия с законченным циклом производства-это цех, где 

осуществляются все стадии переработки сырья для реализации ее населению в торговых 

залах или отпуска на дом.  

3. Чем отличается фабрика - заготовочная от других предприятий общественного питания 

А) Фабрика-заготовочная — это крупное предприятие, выпускающее различные 

полуфабрикаты.  

Б)Фабрика-заготовочная — это крупное механизированное предприятие, размещенное в 

отдельном здании и выпускающее различные полуфабрикаты, кулинарные и 

кондитерские изделия для снабжения ими доготовочных предприятий.  

В) Полуфабрикаты фабрики-заготовочной могут реализоваться также через розничную 

торговую сеть. 

4. Выбрать правильное определение столовая заготовочная 

А)Столовая-заготовочная — механизированное предприятие, осуществляющее 

переработку сырья для выпуска полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий и 

снабжения ими доготовочных предприятий. 

Б) Столовая-заготовочная- предприятие, отличающееся некоторыми особенностями 

организации обслуживания посетителей 

В) Столовая-заготовочная- предприятие, где приготовляются и реализуются для 

потребления на месте горячие и холодные напитки, хлебобулочные и кондитерские 

изделия, блюда и кулинарные изделия несложного приготовления в ограниченном 



ассортименте, а также реализуются кисломолочные продукты и некоторые покупные 

товары. 

5. Выбрать правильное определение столовой 

А) Столовая — механизированное предприятие, осуществляющее переработку сырья для 

выпуска полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий 

Б) Столовая — предприятие общественного питания повышенного типа с разнообразным, 

широким ассортиментом блюд, закусок, кондитерских, винно-водочных изделий, фруктов, 

фруктовых и минеральных вод, соков, мороженого, коктейлей.  

В)Столовая — наиболее распространенный тип предприятия общественного питания, 

обеспечивающее  посетителей на месте разнообразными по дням недели завтраками, 

обедами и ужинами. 

6. Выбрать правильное определение ресторана 

А)Ресторан — предприятие общественного питания повышенного типа с разнообразным, 

широким ассортиментом блюд, закусок, кондитерских, винно-водочных изделий, фруктов, 

фруктовых и минеральных вод, соков, мороженого, коктейлей.  

Б)Ресторан- предприятие, отличающееся некоторыми особенностями организации 

обслуживания посетителей. 

В)Ресторан- специализированное предприятие общественного питания, предназначенное 

для быстрого обслуживания посетителей 

7. Выбрать правильное определение кафе 

А)Кафе — предприятие, отличающееся некоторыми особенностями организации 

обслуживания посетителей.  

Б)В ассортименте напитков обязательно кофе не менее двух-трех наименований, ром, 

ликер, которые подаются к кофе.  

В) Кафе — предприятие, где приготовляются и реализуются для потребления на месте 

горячие и холодные напитки, хлебобулочные и кондитерские изделия, блюда и 

кулинарные изделия несложного приготовления в ограниченном ассортименте, а также 

реализуются кисломолочные продукты и некоторые покупные товары.  

15.Как подразделяются кафе в зависимости от степени технической оснащенности, объема 

предоставляемых потребителю услуг, уровня организации обслуживания, ассортимента 

приготовляемой и реализуемой продукции  

А) на кафе высшей, первой и второй категорий.  

Б) на кафе первой и второй категорий.  

В) на кафе высшей категории и люкс  

16. Выбрать правильное определение закусочной 

А) Закусочная — специализированное предприятие общественного питания, 

предназначенное для быстрого обслуживания посетителей. 

Б) Закусочная —предприятие общественного питания, предназначенное для 

обслуживания посетителей 

В) Закусочная — с предприятие общественного питания, предназначенное для реализации 

полуфабрикатов. 

18. Как специализируются закусочные 

А) сосисочная, чебуречная, котлетная, шашлычная 

Б) блинная, пирожковая, вареничная, чебуречная 

В) сосисочная, блинная, пирожковая, вареничная, чебуречная, котлетная, шашлычная и 

др. 

19. Выбрать правильное определение бара 

 А)Бар –Предприятие торговли,обслуживающее покупателей 

Б)Бар- предприятие, обслуживающее посетителей за барной стойкой наряду с 

обслуживанием за столиками.  

В Бар- предприятие, обслуживающее посетителей за столиками.  

20. Выбрать правильное определение магазину кулинарии 



А)Магазин кулинарии — обычно филиал столовой или ресторана.  

Б) Магазин кулинарии—реализует населению разнообразный ассортимент мясных, 

рыбных, овощных полуфабрикатов, различных кулинарных, мучных и кондитерских 

изделий, изготовляемых на основном предприятии.  

В) Магазин кулинарии—реализует населению разнообразный ассортимент мясных, 

рыбных и овощных блюд 

21. Как подразделяются предприятия общественного питания по наценкам  

А)Рестораны, кафе, столовые 

Б) На предприятия высшей и  первой категорий 

В) На предприятия высшей, первой, второй и третьей категорий 

22. Какие помещения относятся  к торговым помещениям предприятий общественного 

питания  

А) торговые залы с раздаточными, буфеты 

Б) магазины кулинарии, помещения для отпуска обедов на дом, комнаты отдыха и врача 

при диетических столовых, экспедициях. 

В) Производственные цехи и торговый зал. 

23. Что такое меню ресторана 

А) определенное количество блюд и напитков, которые ежедневно должны быть в 

продаже. 

Б) перечень блюд, закусок, кулинарных изделий, напитков, имеющихся в продаже на 

данный день 

В) перечень полуфабрикатов и закусок 

24.Что такое ассортиментный минимум 

А)определенное количество блюд и напитков, которые ежедневно должны быть в 

продаже. 

Б) перечень блюд, закусок, кулинарных изделий, напитков, имеющихся в продаже на 

данный день. 

 

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций  

 

7.4.1.Методические материалы при приеме экзамена 

Экзамен по дисциплине (модулю) служит для оценки работы обучающегося в 

течение семестра (семестров) и призван выявить уровень, прочность и систематичность 

полученных им теоретических и практических знаний, приобретения навыков 

самостоятельной работы, развития творческого мышления, умение синтезировать 

полученные знания и применять их в решении профессиональных задач. 

Шкала оценивания Оценка Критерии выставления оценки 

100-процентная шкала Неудовлетворительно  менее 50 % правильных ответов 

Удовлетворительно  50- 69 % правильных ответов 

Хорошо 70-84 % правильных ответов 

Отлично 85-100 % правильных ответов 

Двухбалльная шкала Незачтено Не выполнено 

Зачтено Выполнено 

Четырехбалльная шкала Неудовлетворительно  Обучающийся не знает значительной 

части программного материала, 

допускает существенные ошибки, с 

большими затруднениями выполняет 

практические работы.  
 

 Удовлетворительно  Обучающийся 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. 

 Хорошо    Обучающийся 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. 

 Отлично  Обучающийся глубоко и прочно усвоил 

весь программный материал, 

исчерпывающе, последовательно, 

грамотно и логически стройно его 

излагает, тесно увязывает теорию с 

практикой. Обучающийся 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. 

 

 

7.4.2 Методические материалы по оценке контрольной работы 

Контрольные работы  учебным планом не предусмотрены 

 

7.4.3 Методические материалы по оцениванию тестирования 

Преподаватель может использовать тесты на бумажном носителе, Интернет-экзамен, 

Интернет-тренажеры. Время тестирования, обычно не менее 40 минут. Результаты 

тестирования проверяет преподаватель. Критерии оценивания теста и дидактические 

единицы, для которых составлены тестовые задания, сообщаются студенту обычно на 

первом занятии по дисциплине. 

Оценивание ответов на тест определяется в соответствии с таблицей приведенной 

ниже: 



 
 

 

8.Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

8.1. Основная литература 

1. ЭБС «Znanium. сom.» Магомедов, Ш.Ш. Управление качеством продукции: учебник / 

Ш.Ш. Магомедов, Г.Е. Беспалова. - М.: Дашков и К, 2019. - 336 с. - Режим доступа:  

http://znanium.com/ 

2. ЭБС «Znanium. сom.» Магомедов, М.Д. Управление качеством в отраслях пищевой 

промышленности: учебное пособие / Н.И. Дунченко, М.Д. Магомедов, А.В. Рыбин. - М. : 

Дашков и К°, 2019. - 212 с. - Режим доступа:  http://znanium.com/ 

3. ЭБС «Znanium. сom.» Басовский, Л.Е. Управление качеством: учебник / Л.Е. Басовский, 

В.Б. Протасьев. - М.: ИНФРА-М, 2019. - 253 с. - Режим доступа: http://znanium.com/ 

 

             8.2 дополнительная литература 

 

1. ЭБС «Айбукс» Салимова, Т.А. Управление качеством: учебник/ Т.А. Салимова — М. : 

Омега-Л, 2016. — 416 с. - Режим доступа: http://ibooks.ru/ 

2. ЭБС «Айбукс» Магомедов, М.Д. Управление качеством в отраслях пищевой 

промышленности: учебное пособие / Н.И. Дунченко, М.Д. Магомедов, А.В. Рыбин. - М. 

: Дашков и К°, 2018. - 212 с. - Режим доступа: http://ibooks.ru/ 

3. ЭБС «Айбукс» Васюкова, А.Т. Организация производства и управление качеством 

продукции в общественном питании. — М. : Дашков и К, 2019. — 328 с. - Режим 

доступа: http://ibooks.ru/ 

4. ЭБС «Консультант студента» Другов, Ю.С. Контроль безопасности и качества 

продуктов питания и товаров детского ассортимента: практическое руководство / Ю. С. 

Другов, А. А. Родин. - М.: БИНОМ. Лаборатория знаний, 2018. - 440 с. - Режим 

доступа: http://studentlibrary.ru/ 

5. ЭБС «Консультант студента» Управление качеством на предприятиях пищевой и 

перерабатывающей промышленности: учебник / А. Н. Австриевских и др. - 

Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2017. - 268 с. - Режим доступа: http://studentlibrary.ru/ 

6. ЭБС «Консультант студента» Введение в технологии продуктов питания. 

Лабораторный практикум / Г. М. Мелькина, О. М. Аношина, Л. А. Сапронова и др. - М.: 

КолосС, 2017. - 248 с. - Режим доступа: http://studentlibrary.ru/ 

7. ЭБС «Консультант студента» Контроль качества сырья, полуфабрикатов и 

хлебобулочных изделий: учебное пособие для студентов вузов / С.Я. Корячкина [и др.]. 

- Москва : ДеЛи плюс, 2012. - 496 с. - Режим доступа: http://studentlibrary.ru/ 

 

          

   8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 

индивидуальным неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам: 

http://znanium.com/
http://znanium.com/
http://znanium.com/
http://ibooks.ru/
http://ibooks.ru/
http://ibooks.ru/
http://studentlibrary.ru/
http://studentlibrary.ru/
http://studentlibrary.ru/
http://studentlibrary.ru/


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

2. Электронная библиотечная система «IPRBooks» (http://www.iprbookshop.ru) 

3. Электронная библиотечная система «Консультант студента» 

(http://www.studentlibrary.ru) 

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

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим 

современным профессиональным базам данных, информационным справочным и 

поисковым системам: 

1. Консультант Плюс – справочная правовая система (http://сonsultant.ru)  

2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com)  

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

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

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

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

  9.Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля) 

 

     9.1 Основные сведения об изучаемом курсе  

Формы проведения занятий  

Очная форма обучения: Лекции –32 часов,  лабораторные занятия – 32часа.  

Заочная форма обучения: Лекции – 6 часа, лабораторные занятия – 8 часов. 

Формы контроля  

Допуском к сдаче зачета является выполнение всех предусмотренных учебным 

планом лабораторных работ и их защита.  

Промежуточный контроль - экзамен.  

 

    9.2 Порядок изучения дисциплины  

Для обучающихся  очной формы обучения  

Учебный план дисциплины предусматривает проведение лекционных и 

практических занятий. Материал разбит на разделы, каждый из которых включает 

лекционный материал, лабораторные работы и перечень тем предназначенных для 

самостоятельного изучения.  

После каждого лекционного занятия обучающийся должен просмотреть 

законспектированный материал, с помощью учебной литературы, рекомендованных 

источников сети Интернет разобрать моменты, оставшиеся непонятными, ответить на 

контрольные вопросы, приводимые в конце каждой темы. В случае если на какие-то 

вопросы найти ответ не удалось, студент должен обратиться на следующем занятии за 

разъяснениями к преподавателю.  

Лабораторные работы предназначены для закрепления теоретического материала, 

получения практических навыков, формирования отдельных компетенций. Перед 

занятием обучающийся должен повторить относящийся к указанной преподавателем теме 

материал. Во время проведения практического занятия студент должен выполнить все 

необходимые расчеты, произвести требуемые измерения, провести их обработку и т.д. По 

итогам выполненной работы необходимо представить результаты преподавателю, 

ответить на контрольные вопросы, приводимые в методических указаниях к выполнению 

практических работ.  

Для полноценного освоения тем, вынесенных на самостоятельное изучение 

необходимо пользоваться литературой, имеющейся в библиотеке и рекомендованной 

преподавателем, доступными источниками электронной библиотечной системы и сети 

Интернет. В рабочей программе по дисциплине приводится перечень всех изучаемых тем, 

практических работ, а также основная, дополнительная литература, ссылки на источники 

из электронной библиотечной системы и сети Интернет. В случае если какие-то вопросы 

http://нэб.рф/


остаются неясными во время аудиторных занятий или консультаций необходимо 

обратиться к преподавателю.  

Промежуточный контроль – экзамен - проводится очно, в устной форме. На 

подготовку к ответу студенту отводится не менее 40 мин.  

Для обучающихся заочной формы обучения  

Аудиторные занятия состоят из лекций и лабораторных работ в период 

установочной и экзаменационной сессий.  

В период установочной сессии студенты знакомятся также с перечнем изучаемых 

тем, выполняемых лабораторных работ, контрольных вопросов, правилами выполнения 

заданий, расписанием консультаций.  

В период между установочной и экзаменационной сессиями обучающийся 

знакомится с вынесенными на самостоятельное изучение темами. В случае возникновения 

вопросов, обучающийся может обратиться к преподавателю лично или по электронной 

почте. В экзаменационную сессию обучающийся представляет результаты выполнения 

практических работ, отвечает на вопросы преподавателя по ним.  

Промежуточный контроль – экзамен - проводится очно, в устной форме. На 

подготовку к ответу студенту отводится не менее 40 мин.  

 

9.3 Рекомендации по работе с рекомендуемой литературой  

В рабочей программе содержится перечень всех изучаемых в рамках данного курса 

тем, лабораторных работ и рекомендованных при их изучении источников. Необходимо 

помнить, что в конспекте лекций содержится только минимально необходимый 

теоретический материал, при самостоятельном изучении тем, подготовке к практическим 

работам и промежуточному контролю необходимо пользоваться рекомендованной как 

основной и дополнительной литературой, так и источниками электронных библиотечных 

систем и сети Интернет.  

Литература, рекомендуемая в качестве основной, наиболее полно отражает 

содержание данного курса, поэтому при подготовке необходимо преимущественно 

пользоваться ею, но отдельные из рассматриваемых вопросов лучше освещены в 

специальных источниках, которые приводятся в списке дополнительной литературы. 

Также туда отнесены источники, содержащие необходимый справочный материал, 

дающие ретроспективный обзор рассматриваемых тем, необходимые при подготовке 

докладов.  

 

9.4 Рекомендации по работе с тестовой системой  

Промежуточное тестирование является одним из видов контроля знаний студентов, 

позволяющим преподавателю выставить оценку в ведомость учета успеваемости. 

Преподаватель имеет право проводить дополнительные  мероприятия по выявлению 

достижений студента для обоснованного выставления оценки.  
 

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) 

Microsoft Office Word 2010 

Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 

(14.0.6024.1000) 

02260-018-0000106-48095 

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

07.02.2022 

Adobe Reader 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 

Офисный пакет WPSOffice Свободно распространяемое ПО 

 

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем: 

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

Электронная библиотечная система издательства «Консультант студента» 

(http://www.studentlibrary.ru)  

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

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

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

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

КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru).  

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

 

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 

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 «VLC media 

player»; 

2. Программа для 

воспроизведения аудио и 

видео файлов «K-lite codec»; 

3. Офисный пакет «WPS 

office»; 

4. Программа для работы с 

http://нэб.рф/


  архивами «7zip»; 

5. Программа для работы с 

документами формата .pdf 

«Adobe reader»; 

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 «VLC media 

player»; 

2. Программа для 

воспроизведения аудио и 

видео файлов «K-lite codec»; 

3. Офисный пакет «WPS 

office»; 

4. Программа для работы с 

архивами «7zip»; 

5. Программа для работы с 

документами формата .pdf 

«Adobe reader»; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

12. Дополнения и изменения в рабочей программе на учебный год 

 

На _______2020_____________/___2021_______ учебный год  

 

В рабочую программу Б1.Б.05.  «Современные методы исследований сырья и продукции 

питания» 

   для направления 

 

19.04.04 Технология продукции организация общественного питания вносятся следующие 

дополнения и изменения: 

(код, наименование) 

(перечисляются составляющие рабочей программы (Д,М,ПР.) и указываются вносимые в 

них изменения) (либо не вносятся): 

1. Изложить в следующей редакции наименование нижеперечисленных пунктов 

рабочей программы: 
1. п.8.3 «Литература для самостоятельной работы» изложить в следующей редакции: 

            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/ 

- демонстрационные материалы. 

2. п.10 «Перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении  образовательного процесса по дисциплине, включая перечень 

программного обеспечения  и информационных справочных систем (при 

необходимости)» изложить в следующей редакции: 

1.1. Перечень необходимого программного обеспечения 

Для осуществления учебного процесса используется свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее лицензирования) программное обеспечение: 

Наименование программного 

обеспечения, производитель 

Реквизиты подтверждающего документа 

(№ лицензии, дата приобретения, срок 

действия) 

Microsoft Office Word 2010 Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 

(14.0.6024.1000) 

02260-018-0000106-48095 

Adobe Reader 9 Бесплатно, 01.02.2019 

OCWindows7 Профессиональная, 

MicrosoftCorp. 

№ 00371-838-5849405-85257, 23.01.2012, 

бессрочный 

7-zip.org GNU LGPL 

Офисный пакет WPSOffice Свободно распространяемое ПО 

VLC Media Player, VideoLAN 01.02.2019, свободная лицензия 

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/


  

10.2.Перечень необходимых информационных справочных систем: 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 

индивидуальным неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам: 

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

2. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» 

(http://www.znanium.com).  

3. Электронная библиотечная система «Интермедия» (http://www.intermedia-

publishing.ru). 

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим 

современным профессиональным базам данных, информационным справочным и 

поисковым системам: 

1. Консультант Плюс – справочная правовая система (http://сonsultant.ru)  

2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com)  

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

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

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

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

 

3. п.11 «Описание материально-технической базы необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)» изложить 

в следующей редакции: 

 

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 

Учебные аудитории для 

проведения занятий 

лекционного типа: ауд. 

№2-42, адрес 

Первомайская, 210, 4 

этаж 

Аудитория для 

лабораторных занятий, 

групповых и 

индивидуальных 

консультаций, текущего 

контроля и 

промежуточной 

аттестации: ауд. №2-27, , 

Первомайская, 210, 2 

этаж 

 

Компьютерный класс: 

ауд, № 221, 

Первомайская, 191, 3 

этаж 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, доска, 

мебель для аудиторий, 

компьютерный класс на 

15 посадочных мест, 

оснащенный 

компьютерами Pentium с 

выходом в Интернет 

 

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»; 

 

http://www.intermedia-publishing.ru/
http://www.intermedia-publishing.ru/


Помещения для самостоятельной работы 

Учебные аудитории для 

самостоятельной 

работы: ауд. №2-42, 

Первомайская, 210, 4 

этаж. 

 В качестве помещений 

для самостоятельной 

работы  могут быть: 

компьютерный класс,  

читальный зал: 

ул.Первомайская,191, 2, 

3 этаж. 

Переносное 

мультимедийное 

оборудование, доска, 

мебель для аудиторий, 

компьютерный класс на 

15 посадочных мест, 

оснащенный 

компьютерамиPentium с 

выходом в Интернет. 

Демонстрационные 

материалы: образцы 

технически сложных 

товаров (холодильник, 

телевизор, микроволновая 

печь, сотовый телефон и 

т.д.), слайд-презентации 

технических 

характеристик 

электробытовых товаров. 

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» 

Дополнения и изменения внес доцент Тхайшаова А.Б._________________ (должность, 

Ф.И.О., подпись) 

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры  

Технологии пищевых продуктов и организации питания   

(наименование кафедры) 

 

«____» ___________________2021 г. 

 

Заведующий кафедрой __________________  Хатко З.Н._____________ 

      (подпись)         (Ф.И.О.) 
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