
 
Федеральное агентство по рыболовству 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 

«Калининградский государственный технический университет» 

(ФГБОУ ВО «КГТУ») 

 

 

 УТВЕРЖДАЮ  

Начальник УРОПСП 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа модуля 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ МОДУЛЬ 

 

основной профессиональной образовательной программы бакалавриата 

по направлению 

19.03.04 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ И ОРГАНИЗАЦИЯ  

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

 

Профиль программы 

«БАЛТИЙСКАЯ ВЫСШАЯ ШКОЛА ГАСТРОНОМИИ» 

 

 

 

 

   
ИНСТИТУТ Агроинженерии и пищевых систем 

ВЫПУСКАЮЩАЯ КАФЕДРА Технологии продуктов питания 

РАЗРАБОТЧИК  УРОПСП 

 
 

 

 

 

 



РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 2 

 

 

1 ЦЕЛЬ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МОДУЛЯ 

1.1 Целью освоения Общепрофессионального модуля является формирование знаний, 

умений и навыков в области организационно-управленческой деятельности предприятий 

общественного питания, приобретение теоретических и практических навыков в области со-

временных, прогрессивных методов и форм организации производства в системе массового 

питания, а также анализа химического состава и свойств пищевых и биологически активных 

добавок, расчета рецептур и приготовления блюд с применением пищевых добавок согласно 

нормативным и техническим документам, регламентирующим получение безопасной про-

дукции общественного питания. 

1.2 Процесс изучения модуля направлен на формирование элементов следующих 

компетенций в соответствии с ФГОС ВО и ОПОП ВО по данному направлению подготовки. 
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Таблица 1 – Планируемые результаты обучения по дисциплинам (модулям), соотнесенные с установленными индикаторами достижения 

компетенций 

Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 
Дисциплины 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соотне-

сенные с компетенциями/индикаторами достижения ком-

петенции 

УК-2: Способен опреде-

лять круг задач в рамках 

поставленной цели и вы-

бирать оптимальные спо-

собы их решения, исходя 

из действующих правовых 

норм, имеющихся ресур-

сов и ограничений; 

 

УК-6: Способен управлять 

своим временем, выстраи-

вать и реализовывать тра-

екторию саморазвития на 

основе принципов образо-

вания в течение всей жиз-

ни. 

УК-2.1: Формулирует в рам-

ках поставленной цели про-

екта совокупность взаимо-

связанных задач, обеспечи-

вающих ее достижение. 

Определяет ожидаемые ре-

зультаты решения выделен-

ных задач; 

 

УК-6.2: Оценивает требова-

ния рынка труда и предло-

жения образовательных 

услуг для выстраивания тра-

ектории собственного про-

фессионального роста. 

Введение в  

профессию 

Знать: область, объекты, виды и задачи будущей профес-

сиональной деятельности, основные особенности работы 

по избранной профессии; структуру, основные требования 

и условия освоения ОПОП в университете; методику поис-

ка научной и учебной информации (литературы). 

Уметь: использовать полученные при изучении дисци-

плины знания для успешного и мотивированного освоения 

ОП; ориентироваться в потоке информации для ее приме-

нения в учебном процессе. 

Владеть: навыками поиска, анализа и обобщения (в т.ч. с 

использованием современных информационных техноло-

гий) необходимой информации, использования основных 

понятий будущей профессиональной деятельности. 

ОПК-4: Способен осу-

ществлять технологиче-

ские процессы производ-

ства продукции питания 

ОПК-4.1: Разрабатывает и 

контролирует технологиче-

ские процессы совершен-

ствования производства 

продукции различного 

назначения 

Пищевые и биологи-

чески активные до-

бавки 

Знать:  

-классификацию пищевых и биологически активных доба-

вок; 

-функциональные свойства пищевых и биологически ак-

тивных добавок; 

-механизм действия основных пищевых и биологически 

активных добавок; 

-порядок разработки рецептур блюд с пищевыми добавка-

ми; 

-способы введения пищевых и биологически активных до-

бавок в продукты питания. 

Уметь: 

-на практике (в необходимых случаях) эффективно и без-
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Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 
Дисциплины 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соотне-

сенные с компетенциями/индикаторами достижения ком-

петенции 

опасно использовать в общественном питании разрешен-

ные пищевые и биологически активные добавки; 

-организовать и провести исследование состава, качества и 

безопасности пищевых и биологически активных добавок. 

Владеть:  

- методиками расчета безопасных дозировок пищевых и 

биологически активных добавок на основе их предельных 

дозировок в продуктах общественного питания. 

УК-2: Способен опреде-

лять круг задач в рамках 

поставленной цели и вы-

бирать оптимальные спо-

собы их решения, исходя 

из действующих правовых 

норм, имеющихся ресур-

сов и ограничений; 

 

ПК-2: Способен управлять 

текущей деятельностью 

департаментов (служб, от-

делов) предприятия пита-

ния; 

 

ПК-3: Способен управлять 

текущей деятельностью 

основного производства 

организации питания. 

УК-2.2: Выбор способа ре-

шения задачи профессио-

нальной деятельности с учё-

том действующих правовых 

норм, имеющихся ресурсов 

и ограничений; 

 

ПК-2.1: Управляет матери-

альными ресурсами и персо-

налом департаментов 

(служб, отделов) предприя-

тия питания; 

 

ПК-2.3: Контролирует и 

оценивает эффективность 

деятельности департаментов 

(служб, отделов) предприя-

тия питания; 

 

ПК-3.2: Организует и коор-

динирует процессы основно-

го производства организа-

ции питания; 

Организация произ-

водства на предпри-

ятиях общественно-

го питания 

Знать:  

- основные нормативные и технические документы в обла-

сти организации производства на предприятиях обще-

ственного питания;  

- способы рационального использования сырьевых, энерге-

тических и других видов ресурсов. 

Уметь:  

- разрабатывать концепцию предприятия общественного 

питания;  

- анализировать и оценивать результативность деятельно-

сти производства;  

- организовывать документооборот по производству на 

предприятии питания. 

Владеть:  

- навыками организации процесса обеспечения ресурсами 

и функционирования производства продукции обществен-

ного питания. 
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Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 
Дисциплины 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соотне-

сенные с компетенциями/индикаторами достижения ком-

петенции 

ПК-3.3: Контролирует и 

оценивает эффективность 

процессов основного произ-

водства организации пита-

ния. 
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2 ТРУДОЁМКОСТЬ ОСВОЕНИЯ, СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ МОДУЛЯ, 

ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ ПО НЕМУ 

Общепрофессиональный модуль относится к блоку 1 обязательной части и включает в 

себя три дисциплины. 

Общая трудоемкость модуля составляет 9 зачетных единиц (з.е.), т.е. 324 академиче-

ских часа (243 астр. часа) контактной и самостоятельной учебной работы студента; работой, 

связанной с текущей и промежуточной (заключительной) аттестацией по дисциплинам мо-

дуля. 

Распределение трудоемкости освоения модуля по семестрам, видам учебной работы 

студента, а также формы контроля приведены ниже.  

Таблица 2 - Объем (трудоёмкость освоения) в очной форме обучения и структура мо-

дуля 

Наименование 

С
ем

е
ст

р
 

Ф
о
р

м
а
 к

о
н

т
р

о
л

я
 

з.е. 

А
к

а
д

. 
ч

а
со

в
 

Контактная работа 

СРС 

П
о
д

го
то

в
к
а 

и
 а

тт
ес

та
ц

и
я
 

в
 п

ер
и

о
д

 с
ес

си
и

 

Лек Лаб Пр РЭ КА 

Введение в профес-

сию 
1 Э 4 144 14 - 16 14 2,25 55 42,75 

Пищевые и биологи-

чески активные до-

бавки 

4 Э 3 108 14 30 - 2 2,25 26 33,75 

Организация произ-

водства на предприя-

тиях 

общественного пита-

ния 

7 З 2 72 20 - 24 2 0,15 25,85 - 

Итого по модулю: 9 324 48 30 40 18 4,65 106,85 76,5 
Обозначения: Э – экзамен; З – зачет; ДЗ – дифференцированный зачет (зачет с оценкой); КР (КП) – 

курсовая работа (курсовой проект); контр. – контрольная работа, РГР – расчетно-графическая 

работа; Лек – лекционные занятия; Лаб -  лабораторные занятия; Пр – практические занятия; РЭ – 

контактная работа с преподавателем в ЭИОС; КА – контактная работа, включающая консульта-

ции, инд.занятия, практики и аттестации; СРС – самостоятельная работа студентов 
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Таблица 3 - Объем (трудоёмкость освоения) в заочной форме обучения и структура 

модуля 

Наименование 

С
ем

е
ст

р
 

Ф
о
р

м
а
 к

о
н

т
р

о
л

я
 

з.е. 

А
к

а
д

. 
ч

а
со

в
 Контактная работа 

СРС 

П
о
д

го
то

в
к
а 

и
 а

тт
ес

та
-

ц
и

я
 в

 п
ер

и
о
д

 с
ес

си
и

 

УЗ Лек Лаб Пр РЭ КА 

Введение в про-

фессию 
1 

контр., 

Э 
4 144 2 2 - 6 4 2,75 120,5 6,75 

Пищевые и био-

логически актив-

ные добавки 

6 
контр., 

Э 
3 108 - 6 8 - 2 2,75 82,5 6,75 

Организация 

производства на 

предприятиях 

общественного 

питания 

9 
контр., 

З 
2 72 - 6 - 4 4 0,65 53,5 3,85 

Итого по модулю: 9 324 2 14 8 10 10 6,15 256,5 17,35 

 

При разработке образовательной технологии организации учебного процесса основ-

ной упор сделан на соединение активной и интерактивной форм обучения. Интерактивная 

форма позволяет студентам проявить самостоятельность в освоении теоретического матери-

ала и овладении практическими навыками, формирует интерес и позитивную мотивацию к 

учебе. 

 

3 УЧЕБНАЯ ЛИТЕРАТУРА И УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТА  

Учебно-методическое обеспечение модуля приведено в таблицах 4 и 5. 
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Таблица 4 – Перечень основной и дополнительной литературы 

Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

Введение в 

профессию 

1. Васюкова, А. Т. Технология продукции об-

щественного питания : учебник / А. Т. Васюко-

ва, А. А. Славянский, Д. А. Куликов ; под ред. 

А. Т. Васюковой. – Москва : Дашков и К°, 2018. 

– 496 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=495

839 (дата обращения: 18.12.2020). – ISBN 978-5-

394-02516-7. – Текст : электронный. 

2. Васюкова, А. Т. Организация производства и 

обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник / А. Т. Васюкова, Т. Р. Лю-

бецкая ; под ред. А. Т. Васюковой. – Москва : 

Дашков и К°, 2018. – 416 с. - Режим доступа: по 

подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496

172 (дата обращения: 18.12.2020). – ISBN 978-5-

394-02181-7. – Текст : электронный. 

1. Васюкова, А. Т. Организация производства и управление качеством 

продукции в общественном питании : учеб. пособие / А. Т. Васюкова, В. 

И. Пивоваров, К. В. Пивоваров. - 2-е изд., испр. и доп. – Москва : Дашков 

и К°, 2008. - 328 с. – ISBN 978-5-91131-415-6. 

2. Зайко, Г. М. Организация производства и обслуживания на предприя-

тиях общественного питания : учеб. пособие / Г. М. Зайко, Т. А. Джум. – 

Москва : Магистр, 2008. - 557 с. – ISBN 978-5-9776-0060-6. 

Пищевые и 

биологически 

активные до-

бавки 

1. Попова, Н. Н. Пищевые и биологически ак-

тивные добавки : учебное пособие / Н. Н. Попо-

ва, Е. С. Попов, И. П. Щетилина ; Воронежский 

государственный университет инженерных 

технологий. – Воронеж : Воронежский государ-

ственный университет инженерных технологий, 

2016. – 68 с. – Режим доступа: по подписке. – 

URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482

024 (дата обращения: 18.12.2020). – ISBN 978-5-

00032-220-8. – Текст : электронный. 

1. Смирнова, И. Р. Пищевые и биологически активные добавки к пище : 

учебное пособие / И. Р. Смирнова, Ю. М. Плаксин ; Российская между-

народная академия туризма. – Москва : Логос, 2012. – 134 с. – Режим до-

ступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258270 (дата обращения: 

18.12.2020). – ISBN 978-5-98704-595-4. – Текст : электронный. 

 

Организация 

производства 

на предприяти-

1. Васюкова, А. Т. Организация производства и 

обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник / А. Т. Васюкова, Т. Р. Лю-

1. Главчева, С. И. Организация производства и обслуживания на пред-

приятиях общественного питания : учебное пособие / С. И. Главчева, Е. 

И. Коваленко ; Новосибирский государственный технический универси-

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=495839
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=495839
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496172
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496172
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482024
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482024
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258270
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

ях обществен-

ного питания 

бецкая ; под ред. А. Т. Васюковой. – Москва : 

Дашков и К°, 2018. – 416 с. - Режим доступа: по 

подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496

172 (дата обращения: 18.12.2020). – ISBN 978-5-

394-02181-7. – Текст : электронный. 

тет. – 2-е изд. – Новосибирск : Новосибирский государственный техни-

ческий университет, 2011. – 404 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=229006 (дата обращения: 

18.12.2020). – ISBN 978-5-7782-1766-9. – Текст : электронный. 

 

 

Таблица 5 – Перечень периодических изданий, учебно-методических пособий и нормативной литературы 

Наименование 

дисциплин 

Периодические 

издания 
Учебно-методические пособия, нормативная литература 

Введение в 

профессию 

- 1. Моргачева, Л. О. Основы информационной культуры : учеб-метод. пособие по разд. дисциплины 

"Введение в профессию" для студ. напр. подгот. в бакалавриате / Л. О. Моргачева ; Калинингр. гос. 

техн. ун-т. - Калининград : КГТУ, 2012. - 35, [1] с. 

2. Конституция Российской Федерации (принята всенародным голосованием 12.12.1993) (с учетом 

поправок, внесенных Законами РФ о поправках к Конституции РФ от 30.12.2008 N 6-ФКЗ, от 

30.12.2008 N 7-ФКЗ, от 05.02.2014 N 2-ФКЗ, от 21.07.2014 N 11-ФКЗ) (с изменениями и дополнения-

ми). – Доступ из справ.-правовой системы КонсультантПлюс. – Текст: электронный. 

3. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 "О защите прав потребителей" (с изменениями и дополнениями). – 

Доступ из справ.-правовой системы КонсультантПлюс. – Текст: электронный. 

4. Постановление Правительства РФ от 15.08.1997 N 1036 "Об утверждении Правил оказания услуг 

общественного питания" (с изменениями и дополнениями). – Доступ из справ.-правовой системы 

КонсультантПлюс. – Текст: электронный. 

5. ГОСТ 30389-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования (вместе с "Минимальными требования-

ми к предприятиям (объектам) общественного питания различных типов") (введен в действие Прика-

зом Росстандарта от 22.11.2013 N 1676-ст) (с изменениями и дополнениями). – Доступ из справ.-

правовой системы КонсультантПлюс. – Текст: электронный. 

6. ГОСТ 31985-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Термины и 

определения (введен в действие Приказом Росстандарта от 27.06.2013 N 191-ст) (с изменениями и до-

полнениями). – Доступ из справ.-правовой системы КонсультантПлюс. – Текст: электронный. 

7. ГОСТ 32692-2014. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Общие требо-

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496172
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496172
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=229006


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 10 

 

 

Наименование 

дисциплин 

Периодические 

издания 
Учебно-методические пособия, нормативная литература 

вания к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания (введен в действие 

Приказом Росстандарта от 27.05.2014 N 459-ст) (с изменениями и дополнениями). – Доступ из справ.-

правовой системы КонсультантПлюс. – Текст: электронный. 

8. ГОСТ 30524-2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу (принят МГС 14.11.2013, Протокол №44; введен в действие Приказом Росстандарта от 

22.11.2013 № 1674-ст) (с изменениями и дополнениями). – Доступ из справ.-правовой системы Кон-

сультантПлюс. – Текст: электронный. 

9. ГОСТ 7.1-2003. Межгосударственный стандарт. Система стандартов по информации, библиотечно-

му и издательскому делу. Библиографическая запись. Библиографическое описание. Общие требова-

ния и правила составления (введен в действие Постановлением Госстандарта России от 25.11.2003 N 

332-ст) (с изменениями и дополнениями). – Доступ из справ.-правовой системы КонсультантПлюс. – 

Текст: электронный. 

10. ГОСТ Р. 7.0.100-2018. Национальный стандарт Российской Федерации. Система стандартов по 

информации, библиотечному и издательскому делу. Библиографическая запись. Библиографическое 

описание. Общие требования и правила составления (утв. и введен в действие Приказом Росстандарта 

от 03.12.2018 N 1050-ст) (с изменениями и дополнениями). – Доступ из справ.-правовой системы Кон-

сультантПлюс. – Текст: электронный. 

11. ГОСТ Р 7.0.5-2008. Национальный стандарт Российской Федерации. Система стандартов по ин-

формации, библиотечному и издательскому делу. Библиографическая ссылка. Общие требования и 

правила составления (утв. и введен в действие Приказом Ростехрегулирования от 28.04.2008 N 95-ст) 

(с изменениями и дополнениями). – Доступ из справ.-правовой системы КонсультантПлюс. – Текст: 

электронный. 

Пищевые и 

биологически 

активные до-

бавки 

- 1. Чернова, А. В. Пищевые и биологически активные добавки : учеб.-метод. пособие по лаб. практи-

куму для студентов, обучающихся в бакалавриате по направлению подгот. 19.01.04 "Технология про-

дукции и организация обществ. питания" / А. В. Чернова, В. П. Терещенко ; Калинингр. гос. техн. ун-

т. - Калининград : КГТУ, 2016. - 52 с. 
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4 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ И ИНТЕРНЕТ-РЕСУРСЫ МОДУЛЯ 

Информационные технологии 

В ходе освоения дисциплины, обучающиеся используют возможности интерактивной 

коммуникации со всеми участниками и заинтересованными сторонами образовательного 

процесса, ресурсы и информационные технологии посредством электронной информацион-

ной образовательной среды университета. 

Перечень современных профессиональных баз данных и информационных справоч-

ных систем, к которым обучающимся по образовательной программе обеспечивается доступ 

(удаленный доступ), а также перечень лицензионного программного обеспечения определя-

ется в рабочей программе и подлежит обновлению при необходимости. 

Электронные образовательные ресурсы: 

Российская образовательная платформа и конструктор бесплатных открытых онлайн-

курсов и уроков - https://stepik.org 

Образовательная платформа - https://openedu.ru/. 

Состав современных профессиональных баз данных (СПБД) и информационных 

справочных систем (ИСС). 

1. Введение в профессию: 

Полнотекстовая база данных EBSCO «Пищевые технологии» - 

http://unatlib.ru/resources/external-resources/tech-agriculture/643-fondpolnotekstovykh-

elektronnykh-dokume 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -

аналитический портал в области науки, технологии, медицины и образования -

http://elibrary.ru 

База данных Росстандарта (Федеральное агентство по техническому регулированию и 

метрологии) – межгосударственные и национальные стандарты, технические регламенты -

https://www.gost.ru/portal/gost//home/standarts. 

2. Пищевые и биологически активные добавки: 

Полнотекстовая база данных EBSCO «Пищевые технологии» - 

http://unatlib.ru/resources/external-resources/tech-agriculture/643-fondpolnotekstovykh-

elektronnykh-dokume 

Базы данных по сельскому хозяйству и пищевой промышленности “АГРОС”- 

www.cnshb.ru/cataloga.shtm 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -

аналитический портал в области науки, технологии, медицины и образования -

https://stepik.org/
https://openedu.ru/
http://unatlib.ru/resources/external-resources/tech-agriculture/643-fondpolnotekstovykh-elektronnykh-dokume
http://unatlib.ru/resources/external-resources/tech-agriculture/643-fondpolnotekstovykh-elektronnykh-dokume
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http://elibrary.ru 

Журнал «Рациональное питание, пищевые добавки и биостимуляторы» -

http://rae.ru/rp/. 

3. Организация производства на предприятиях общественного питания: 

Базы данных по сельскому хозяйству и пищевой промышленности “АГРОС”- 

www.cnshb.ru/cataloga.shtm 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -

аналитический портал в области науки, технологии, медицины и образования -

http://elibrary.ru 

Журнал «ГАСТРОНОМЪ.RU» - http:// www.gastronom.ru 

База нормативной документации Библиотека ГОСТов - http://vsegost.com/. 

 

5 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ МОДУЛЯ 

Аудиторные занятия проводятся в специализированных аудиториях с 

мультимедийным оборудованием, в компьютерных классах, а также в других аудиториях 

университета согласно расписанию занятий.  

Консультации проводятся в соответствии с расписанием консультаций. 

Предэкзаменационные консультации проводится в аудиториях в соответствии с 

графиком консультаций. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной тех-

никой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электрон-

ную информационно-образовательную среду университета. 

При освоении модуля используется программное обеспечение общего назначения и 

специализированное программное обеспечение. 

Перечень соответствующих помещений и их оснащения приведен в таблице 6. 

http://www.gastronom.ru/
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Таблица 6 – Материально-техническое обеспечение модуля 

Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 

обеспечения. 

Введение в профессию 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 342 - учебная аудитория для проведения за-

нятий лекционного типа, практических занятий, 

групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учеб-

ная доска, стол преподавателя, парты, стулья. 

Переносное мультимедийное оборудование: 

экран проекционный 153х153 настенный 

Lumien Master, ноутбук Esprimo Mobile V5535.  

1. Операционная система Windows ХР (полу-

чаемая по программе Microsoft «Open Value 

Subscription»)  

2. Офисное приложение MS Office 2003 (по-

лучаемое по программе Microsoft «Open 

Value Subscription»)  

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 340, лаборатория технологии продуктов об-

щественного питания - учебная аудитория для 

проведения практических занятий, групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего кон-

троля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учеб-

ная доска, стол преподавателя, стулья, рабочие 

столы и шкафы, мойка.  Аппарат контактной 

обработки АКО-40Н с модулем, бойлер Ariston 

ABC CGHP, весы Масса МК-6,2-А20, воздухо-

очиститель VA 61inox, воздухоочиститель VA 

61inox, морозильник "Ардо", печь микроволно-

вая SAMSUNG GE 89 ASTR, плита Zanussi, 

плита Zanussi, посудомоечная машина CANDY 

LSCD132-37, телевизор TOSHIВA, холодиль-

ник LG GR-429 QTJA, кухонный процессор 

АТН360, процессор кухонный, соковыжималка 

BRAUN МР 80, фритюрница 1535, пароварка 

Polaris PFS AD, кофемолка Bosch MKM 6003, 

хлебопечь MOULINEX OW 200033, термометр 

для духовки, сифон для сливок, хлебопечь 

MOULINEX    OW  200033, Куттер вакуумный, 

с механизированными мешалкой и выгрузкой 

ИПКС-032-50(Н), Аппарат шоковой заморозки 

6-и уровневый ШОК-6-1/1 

  

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 010в - помещение для хранения и профилак-

тического обслуживания учебного оборудования 

Специализированная мебель, стеллажи с при-

борами и оборудованием.  

 г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 464 - помещение для самостоятельной рабо-

ты 

Специализированная (учебная) мебель - парты, 

стулья. 14 компьютеров с  подключением к 

сети Интернет и обеспечением доступа в элек-

тронную информационно-образовательную 

среду организации, комплект лицензионного 

программного обеспечения. 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (полу-

чаемая по программе Microsoft «Open Value 

Subscription»)  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

«Open Value Subscription»)  
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Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 

обеспечения. 

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обеспе-

чения КОМПАС-3D v21 

6. MathCAD 2015  

7.  Pithon 

Пищевые и 

биологически активные 

добавки 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 342 -  учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, групповых и индиви-

дуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учеб-

ная доска, стол преподавателя, парты, стулья. 

Переносное мультимедийное оборудование: 

экран проекционный 153х153 настенный 

Lumien Master, ноутбук Esprimo Mobile V5535.  

1. Операционная система Windows ХР (полу-

чаемая по программе Microsoft «Open Value 

Subscription»)  

2. Офисное приложение MS Office 2003 (по-

лучаемое по программе Microsoft «Open 

Value Subscription»)  

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 338, лаборатория биохимических исследова-

ний - учебная аудитория для проведения лабора-

торных занятий, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежу-

точной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учеб-

ная доска, стол преподавателя, стулья, лабора-

торные столы и шкафы, вытяжные шкафы, 

мойки лабораторные. Весы лабораторные SPU-

202 (OHAUS), Весы настольные ПВМ 3/15  

0,02/04/01-3/6/15 кг, Влагомер ЭЛЕКС-7, Кол-

бонагреватель ПЭ-4100, Колбонагреватель 

ЛАБ-КН-500, Морозильник GC-30 Ардо, Пе-

ремешивающее устройство ПЭ- 6410 М, Шкаф 

сушильный СНОЛ 24\200, Колориметр КФК-2, 

Центрифуга Nova Safety, Прибор Сокслета с 

колбонагревателем ПЭ-4100, РН-метр 150м, 

Анализатор качества молока " Лактан  1-4 М", 

Микроскоп  Микромед С-11, Сепаратор для 

молока, Электрофотокалориметр АР-101, Тер-

мостат- редуктазник "ЛТР". 

  

 г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 337, лаборатория техно-химического кон-

троля - учебная аудитория  для проведения лабо-

раторных занятий, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежу-

точной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учеб-

ная доска, стол преподавателя, стулья, лабора-

торные столы и шкафы, вытяжные шкафы, 

мойки лабораторные. Весы аналитические 

Е11140 Ohaus, весы лабораторные Ohaus SPS-

202F (200 г/0,01 г), весы Масса МК-6,2- А20, 

влагомер ЭЛЕКС-7, встряхиватель ПЭ-6410, 

колбонагреватель ПЭ-4100М, морозильник 

ARDO, печь муфельная ПМ-8, печь сушильная 

ПСЛ-1-180 (Чижовой), холодильник 2-х камер-
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Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 

обеспечения. 

ный "Бирюса", шкаф сушильный SNOL 24\200, 

колориметр фотоэлектрический концентраци-

онный КФК-2, стерилизатор паровой ВК30, 

термостат ТС-80м, весы механические РН-

6цв9, мясорубка "Уралочка" МЧС, pH-метр 

карманный Checker 1, анализатор качества мо-

лока " Лактан 1-4 М", сепаратор для молока, 

электрофотокалориметр АР101, овоскоп, плит-

ка электрическая 1 комф.с закр.спиралью, рН-

метр Чекер,  поляриметр портативный П161М,  

Центрифуга лаб. ПЭ-6900, Анализатор жидко-

сти Флюорат-02 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 010в - помещение для хранения и профилак-

тического обслуживания учебного оборудования 

Специализированная мебель, стеллажи с при-

борами и оборудованием.   

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 464 – помещение для самостоятельной рабо-

ты 

Специализированная (учебная) мебель - учеб-

ная доска, стол преподавателя, парты, стулья. 

14 компьютеров с  подключением к сети Ин-

тернет и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду орга-

низации, комплект лицензионного программ-

ного обеспечения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (полу-

чаемая по программе Microsoft «Open Value 

Subscription»)  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

«Open Value Subscription»)  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обеспе-

чения КОМПАС-3D v21 

6. MathCAD 2015  

7.  Pithon 

Организация производ-

ства на предприятиях 

общественного питания 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 342 -  учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, практических заня-

тий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной атте-

стации 

Специализированная (учебная) мебель - учеб-

ная доска, стол преподавателя, парты, стулья. 

Переносное мультимедийное оборудование: 

экран проекционный 153х153 настенный 

Lumien Master, ноутбук Esprimo Mobile V5535.  

1. Операционная система Windows ХР (полу-

чаемая по программе Microsoft «Open Value 

Subscription»)  

2. Офисное приложение MS Office 2003 (по-

лучаемое по программе Microsoft «Open 

Value Subscription»)  

 

 г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 464 - помещение для самостоятельной рабо-

ты 

Специализированная (учебная) мебель - парты, 

стулья. 14 компьютеров с  подключением к 

сети Интернет и обеспечением доступа в элек-

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (полу-

чаемая по программе Microsoft «Open Value 
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Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 

обеспечения. 

тронную информационно-образовательную 

среду организации, комплект лицензионного 

программного обеспечения. 

Subscription»)  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

«Open Value Subscription»)  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обеспе-

чения КОМПАС-3D v21 

6. MathCAD 2015  

7.  Pithon 
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6 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ АТТЕСТАЦИИ, 

СИСТЕМА ОЦЕНИВАНИЯ И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

6.1 Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки ре-

зультатов освоения дисциплин модуля (в т.ч. в процессе освоения), а также методические 

материалы, определяющие процедуры этой оценки приводятся в приложении к рабочей про-

грамме модуля (утверждается отдельно). 

6.2 Универсальная система оценивания результатов обучения включает в себя систе-

мы оценок: 1) «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно»; 2) «за-

чтено», «не зачтено»; 3) 100 – балльную/процентную систему и правило перевода оценок в 

пятибалльную систему (табл. 7). 

Таблица 7 – Система оценок и критерии выставления оценки 

              Система  

                 оценок 

  

 

Критерий 

2  3  4  5  

0-40% 41-60% 61-80 % 81-100 % 

«неудовлетвори-

тельно» 

«удовлетвори-

тельно»  

«хорошо» «отлично» 

«не зачтено» «зачтено» 

1 Системность 

и полнота зна-

ний в отноше-

нии изучаемых 

объектов 

Обладает частич-

ными и разрознен-

ными знаниями, 

которые не может 

научно- корректно 

связывать между 

собой (только неко-

торые из которых 

может связывать 

между собой) 

Обладает мини-

мальным набором 

знаний, необхо-

димым для си-

стемного взгляда 

на изучаемый 

объект   

Обладает 

набором знаний, 

достаточным для 

системного 

взгляда на изу-

чаемый объект  

Обладает полно-

той знаний и си-

стемным  

взглядом на изу-

чаемый объект 

2 Работа с ин-

формацией 

Не в состоянии 

находить необхо-

димую информа-

цию, либо в состоя-

нии находить от-

дельные фрагменты 

информации в рам-

ках поставленной 

задачи 

Может найти не-

обходимую ин-

формацию в рам-

ках поставленной 

задачи 

Может найти, 

интерпретиро-

вать и система-

тизировать не-

обходимую ин-

формацию в 

рамках постав-

ленной задачи 

Может найти, си-

стематизировать 

необходимую ин-

формацию, а так-

же выявить новые, 

дополнительные 

источники ин-

формации в рам-

ках поставленной 

задачи 

3.Научное 

осмысление 

изучаемого яв-

ления, процес-

са, объекта  

Не может делать 

научно корректных 

выводов из имею-

щихся у него све-

дений, в состоянии 

проанализировать 

только некоторые 

В состоянии осу-

ществлять научно 

корректный ана-

лиз предоставлен-

ной информации  

В состоянии 

осуществлять 

систематический 

и научно кор-

ректный анализ 

предоставленной 

информации, 

В состоянии осу-

ществлять систе-

матический и 

научно-

корректный ана-

лиз предоставлен-

ной информации, 
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              Система  

                 оценок 

  

 

Критерий 

2  3  4  5  

0-40% 41-60% 61-80 % 81-100 % 

«неудовлетвори-

тельно» 

«удовлетвори-

тельно»  

«хорошо» «отлично» 

«не зачтено» «зачтено» 

из имеющихся у 

него сведений 

вовлекает в ис-

следование но-

вые релевантные 

задаче данные 

вовлекает в ис-

следование новые 

релевантные по-

ставленной задаче 

данные, предлага-

ет новые ракурсы 

поставленной за-

дачи 

4. Освоение 

стандартных 

алгоритмов 

решения про-

фессиональных 

задач 

В состоянии решать 

только фрагменты 

поставленной зада-

чи в соответствии с 

заданным алгорит-

мом, не освоил 

предложенный ал-

горитм, допускает 

ошибки 

В состоянии ре-

шать поставлен-

ные задачи в со-

ответствии с за-

данным алгорит-

мом 

В состоянии ре-

шать поставлен-

ные задачи в со-

ответствии с за-

данным алго-

ритмом, понима-

ет основы пред-

ложенного алго-

ритма  

Не только владеет 

алгоритмом и по-

нимает его осно-

вы, но и предлага-

ет новые решения 

в рамках постав-

ленной задачи 

 

6.3 Оценивание результатов обучения может проводиться с применением 

электронного обучения, дистанционных образовательных технологий. 
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7 СВЕДЕНИЯ О РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ И ЕЕ СОГЛАСОВАНИИ 

Рабочая программа Общепрофессионального модуля представляет собой компонент 

основной профессиональной образовательной программы бакалавриата по направлению 

подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания (профиль 

«Балтийская высшая школа гастрономии»). 

Рабочая программа рассмотрена и одобрена на заседании кафедры технологии про-

дуктов питания (протокол № 7 от 23.03.2023 г.). 

 

Заведующая кафедрой 

 

И.М. Титова 

Директор института 

 

Верхотуров В.В. 
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