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1 ЦЕЛЬ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МОДУЛЯ 

1.1 Целями освоения Общепрофессионального модуля (В) являются: 

- формирование знаний, умений и навыков проведения научно-исследовательских ра-

бот в области технологии продуктов общественного питания, теоретических и практических 

знаний в области физиологических особенностей питания человека и его нормирования; 

- формирование знаний, умений и навыков в области особенностей изменения компо-

нентов при различных видах кулинарной обработки, научных основ технологии продукции 

общественного питания, с учетом рационального использовании сырья, обеспечения высоко-

го качества продукции, её безопасности для жизни и здоровья потребителя, а также в области 

товароведения пищевых продуктов. 

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), соотнесенные с 

компетенциями/индикаторами достижения компетенции 

ПК-4: Способен ис-

пользовать фундамен-

тальные знания в раз-

личных областях тех-

ники и технологий, не-

обходимые для осу-

ществления професси-

ональной деятельности 

ПК-4.4: Владеет методами 

технохимического и лабо-

раторного контроля каче-

ства и безопасности сы-

рья, полуфабрикатов и го-

товых продуктов обще-

ственного питания 

Методы научных  

исследований 

Знать:  

- виды научных исследований; 

- формы научного знания; 

- нормы научной этики; 

- особенности индивидуальной и коллективной научной деятельно-

сти; 

- средства и методы научного исследования; 

- фазы, стадии, этапы научного исследования; 

- критерии достоверности научного исследования; 

- классификацию методов анализа. 

Уметь:  

-измерять, наблюдать и составлять описания проводимых исследо-

ваний свойств сырья и продуктов общественного питания; 

- обрабатывать и обобщать данные эксперимента для отчетов. 

Владеть:  

-навыками организации проведения научного эксперимента; 

-стандартными методиками определения органолептических, хи-

мических и физико-химических показателей качества сырья и про-

дуктов общественного питания. 

ПК-4: Способен ис-

пользовать фундамен-

тальные знания в раз-

личных областях тех-

ники и технологий, не-

обходимые для осу-

ществления професси-

ональной деятельности 

ПК-4.5: Демонстрирует 

знание процессов, проис-

ходящих в сырье и пище-

вых продуктах; физиоло-

гических особенностей 

организма, определяющих 

возможности усвоения 

той или иной пищи, регу-

лирование процессов ас-

симиляции и диссимиля-

ции 

Физиология  

питания 

Знать:  

физиологические нормы потребления пищевых веществ. 

Уметь:  

составлять рационы для различных категорий населения. 

Владеть:  

методикой расчета пищевой ценности блюд и рациона.  
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Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 
Дисциплины 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с 

компетенциями/индикаторами достижения компетенции 

ПК-1: Способен опера-

тивно управлять про-

изводством продукции 

общественного пита-

ния массового изготов-

ления и специализиро-

ванных пищевых про-

дуктов 

 

ПК-1.1: Организует веде-

ние технологического 

процесса в рамках приня-

той в организации техно-

логии производства про-

дукции общественного 

питания массового изго-

товления и специализиро-

ванных пищевых продук-

тов; 

 

ПК-1.3: Разрабатывает си-

стемы мероприятий по 

повышению эффективно-

сти технологических про-

цессов производства про-

дукции общественного 

питания массового изго-

товления и специализиро-

ванных пищевых продук-

тов. 

Технология про-

дукции обще-

ственного пита-

ния 

Знать:  

- технологические процессы производства продукции обществен-

ного питания; 

- научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный 

опыт по производству продукции общественного питания. 

Уметь: 

- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологии 

продукции общественного питания;  

- организовать и осуществлять технологический процесс производ-

ства продукции общественного питания;  

- изучать и анализировать научно-техническую информацию, оте-

чественный и зарубежный опыт в технологии продукции обще-

ственного питания. 

Владеть:  

технологическими процессами производства продукции обще-

ственного питания. 

ПК-5: Способен реали-

зовывать мероприятия 

по организации и 

управлению производ-

ством, проектированию 

трудовых и производ-

ственных процессов, 

нормированию труда 

ПК-5.3: Регулирует ассор-

тимент продаваемой про-

дукции производства и 

услугам внутри и вне 

предприятия питания; 

анализирует информацию 

по результатам продаж; 

принимает решения в об-

ласти контроля процесса 

продаж; владеет системой 

товародвижения и логи-

Товароведение 

продовольствен-

ных товаров 

Знать: 

- современные методы товароведения; 

- классификацию сырья и продуктов; 

- товароведческие характеристики и основы экспертизы продо-

вольственных товаров;  

- факторы, влияющие на пищевую ценность и качество продуктов в 

процессе их производства и хранения. 

Уметь: 

- проводить товароведческую экспертизу и исследование продук-

тов, устанавливать их дефекты; 

- анализировать причины снижения качества. 
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Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 
Дисциплины 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с 

компетенциями/индикаторами достижения компетенции 

стическими процессами на 

предприятиях питания 

Владеть:  

- методами товароведения пищевых продуктов; 

- навыками самостоятельной организации товароведческой экспер-

тизы 
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2 ТРУДОЁМКОСТЬ ОСВОЕНИЯ, СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ МОДУЛЯ, 

ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ ПО НЕМУ 

Общепрофессиональный модуль (В) относится к блоку 1 части, формируемой участ-

никами образовательных отношений, и включает в себя четыре дисциплины. 

Общая трудоемкость модуля составляет 21 зачетную единицу (з.е.), т.е. 756 академи-

ческих часа (567 астр. часа) контактной и самостоятельной учебной работы студента; рабо-

той, связанной с текущей и промежуточной (заключительной) аттестацией по дисциплинам 

модуля. 

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 

Методы научных ис-

следований 
4 Э 5 180 16 44 - 2 2,25 73 42,75 

Физиология питания 5 КР,Э 5 180 30 - 30 2 5,25 79 33,75 

Технология продук-

ции общественного 

питания 

5,6 
З, 

КР,Э 
7 252 46 60 14 4 5,4 88,85 33,75 

Товароведение про-

довольственных то-

варов 

7 КР,Э 4 144 30 46 - 2 5,25 18 42,75 

Итого по модулю: 21 756 122 150 44 10 18,15 258,85 153 
 

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 

Методы научных 

исследований 
4 

контр., 

Э 
5 180 - 8 8 - 4 2,75 150,5 6,75 

Физиология пита-

ния 
5 

КР, 

Э 
5 180 2 6 - 8 8 5,25 144 6,75 

Технология про-

дукции обществен-

ного питания 

5,6 

контр., 

З,  

КР, Э 

7 252 2 10 8 4 12 5,9 199,5 10,6 

Товароведение 

продовольственных 

товаров 

7 
КР, 

Э 
4 144 2 10 4 - 4 5,25 112 6,75 

Итого по модулю: 21 756 6 34 20 12 28 19,15 606 30,85 

 

Таблица 4 – Курсовые работы (проекты)  

Вид Курс Семестр Трудоемкость 

Наименование дисциплины: 

Физиология питания  

КР 3 5 36 

Технология продукции общественного питания 

КР 3 6 36 

Товароведение продовольственных товаров 

КР 4 7 36 

 

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. 
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3 УЧЕБНАЯ ЛИТЕРАТУРА И УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТА  

Учебно-методическое обеспечение модуля приведено в таблицах 5 и 6. 
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Таблица 5 – Перечень основной и дополнительной литературы 

Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

Методы научных 

исследований 

1. Мусина, О. Н. Основы научных исследо-

ваний : учебное пособие / О. Н. Мусина. – 

Москва ; Берлин : Директ-Медиа, 2015. – 

150 с. – Режим доступа: по подписке. – 

URL: 

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

=278882 (дата обращения: 16.12.2020). – 

ISBN 978-5-4475-4614-4. – DOI 

10.23681/278882. – Текст : электронный. 

 

1. Шкляр, М. Ф. Основы научных исследований : учеб. пособие / М. Ф. 

Шкляр ; рец. А. В. Ткач. - 5-е изд. – Москва : Дашков и К°, 2013. - 244 с. 

– ISBN 978-5-394-02162-6. 

2. Ковалева, И. П. Методы исследования свойств сырья и продуктов пи-

тания : учеб. пособие / И. П. Ковалева, И. М. Титова, О. П. Чернега. - 

Санкт-Петербург : Проспект Науки, 2012. - 152 с. – ISBN 978-5-903090-

67-9. 

3. Основы научных исследований : учеб. пособие / Б. И. Герасимов [и 

др.] ; рец. : В. Д. Жариков, Н. А. Чайников, Н. Г. Астафьева. – Москва : 

Форум, 2013. - 272 с. – ISBN 978-5-91134-340-8. – ISBN 978-5-16-006447-

5. 

Физиология  

питания 

1. Мезенова, О. Я. Физиология и современ-

ная теория питания : учеб. пособие / О. Я. 

Мезенова. - Санкт-Петербург : Проспект 

Науки, 2020. - 157, [2] с. – ISBN 978-5-

6044413-7-4 (в пер.). 

2. Теплов, В. И. Физиология питания : учеб-

ное пособие / В. И. Теплов, В. Е. Боряев. – 

5-е изд. – Москва : Дашков и К°, 2019. – 456 

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

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

=573456 (дата обращения: 16.12.2020). – 

ISBN 978-5-394-03355-1. – Текст : электрон-

ный. 

1. Серпунина, Л. Т. Физиология питания : учеб. пособие для студентов 

бакалавриата, обучающихся по направлению подгот. 19.03.04 "Техноло-

гия продукции и организация обществ. питания" / Л. Т. Серпунина ; Ка-

линингр. гос. техн. ун-т. – Калининград : КГТУ, 2015. - 164 с. 

 

Технология  

продукции обще-

ственного питания 

1. Васюкова, А. Т. Технология продукции 

общественного питания : учебник / А. Т. 

Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов 

; под ред. А. Т. Васюковой. – Москва : Даш-

ков и К°, 2018. – 496 с. – Режим доступа: по 

подписке. – URL: 

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

1. Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания : лаб. 

практикум / А. Т. Васюкова, А. С. Ратушный. - 2-е изд. - Москва : Даш-

ков и К°, 2008. - 106 с. – ISBN 978-5-91131-899-4. 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=278882
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=278882
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=573456
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=573456
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=495839
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

=495839 (дата обращения: 17.12.2020). – 

ISBN 978-5-394-02516-7. – Текст : электрон-

ный. 

2. Технология продукции общественного 

питания : учебник / А. С. Ратушный, Б. А. 

Баранов, Т. С. Элиарова и др. ; под ред. А. 

С. Ратушного. – 2-е изд. – Москва : Дашков 

и К°, 2018. – 336 с. – Режим доступа: по 

подписке. – URL: 

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

=496162 (дата обращения: 17.12.2020). – 

ISBN 978-5-394-03095-6. – Текст : электрон-

ный. 

Товароведение 

продовольствен-

ных товаров 

1. Товароведение однородных групп продо-

вольственных товаров : учебник / Л. Г. Ели-

сеева, Т. Г. Родина, А. В. Рыжакова и др. ; 

под ред. Л. Г. Елисеевой. – 2-е изд., перераб. 

и доп. – Москва : Дашков и К°, 2018. – 950 

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

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

=496166 (дата обращения: 17.12.2020). – 

ISBN 978-5-394-03047-5. – Текст : электрон-

ный. 

 

1. Елисеева, Л. Г. Товароведение и экспертиза продуктов переработки 

плодов и овощей: учебник для бакалавров / Л. Г. Елисеева, Т. Н. Ивано-

ва, О. В. Евдокимова. – 3-е изд. – Москва : Дашков и К°, 2018. – 374 с. – 

Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496067 (дата обращения: 

17.12.2020). – ISBN 978-5-394-02366-8. – Текст : электронный. 

2. Кажаева, О. И. Товароведение и экспертиза продовольственных това-

ров : учебное пособие / О. И. Кажаева, Л. А. Манихина. – Оренбург : 

Оренбургский государственный университет, 2014. – 211 с. – Режим до-

ступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258801 (дата обращения: 

17.12.2020). – Текст : электронный. 

3. Колобов, С. В. Товароведение и экспертиза плодов и овощей : учебное 

пособие / С. В. Колобов, О. В. Памбухчиянц. – 2-е изд. – Москва : Даш-

ков и К°, 2018. – 397 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496071 (дата обращения: 

17.12.2020). – ISBN 978-5-394-02300-2. – Текст : электронный. 

4. Терещенко, В. П. Товароведение продовольственных товаров (практи-

кум) : учеб. пособие / В. П. Терещенко, М. Н. Альшевская. - Санкт-

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=495839
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496162
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496162
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496166
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496166
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496067
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258801
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=496071
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

Петербург [и др.] : Лань, 2014. - 240 с. – ISBN 978-5-8114-1773-5. 

 

Таблица 6 – Перечень периодических изданий, учебно-методических пособий и нормативной литературы 

Наименование 

дисциплин 

Периодические  

издания 
Учебно-методические пособия, нормативная литература 

Методы научных 

исследований 

- 1. Методы исследования свойств сырья и продуктов питания : метод. указ. по вып. лаб. раб. 

для студ. вузов напр. 552400 - Технология продуктов питания / И. П. Ковалева ; Калинингр. 

гос. техн. ун-т. – Калининград : КГТУ, 2000 - .   Ч. 1. - 2000. - 150 с. 

Физиология  

питания 

- 1. Физиология питания : метод. указ. по вып. практ. занятий для студ. вузов спец. 260501.65 - 

Технология продуктов обществ. питания / М. Н. Альшевская, Л. Т. Серпунина ; Калинингр. 

гос. техн. ун-т. - Калининград : КГТУ, 2005. - 85 с. 

Технология  

продукции обще-

ственного питания 

- 1. Анохина, О. Н. Технология продукции общественного питания : учеб.-метод. пособие по 

лаб. практикуму для студентов высш. учеб. заведений, обучающихся в бакалавриате по 

направлению подгот. 19.03.04 - Технология продукции и орг. обществ. питания / О. Н. Ано-

хина ; Калинингр. гос. техн. ун-т. - Калининград : КГТУ, 2017 - .   Ч. 1. - 2017. – 120, [1] с. 

2. Бессмертная, И. А. Технология продукции общественного питания : учеб.-метод. пособие 

по лаб. практикуму для студ. вузов, обуч. по напр. подгот. 19.03.04 "Технология продукции и 

орг. обществ. питания" / И. А. Бессмертная, О. Н. Анохина, Г. А. Поташева ; Калинингр. гос. 

техн. ун-т. - Калининград : КГТУ.   Ч. 2. - 2016. - 63 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. Методы научных исследований: 

Базы данных и аналитические публикации на портале «Университетская информаци-

онная система Россия» - https://uisrussia.msu.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  

РИА «Стандарты и качество». Свободны доступ on-line: http://www.ria-stk.ru/ 

Базарнова Ю.Г. Методы исследования сырья и готовой продукции. – 

http://books.ifmo.ru/file/pdf/1385.pdf 

Корячкина С.Я. Методы исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой про-

дукции / С.Я. Корячкина, Н.А. Березина, Е.В. Хмелёва. – 299 с. - http://gu-

unpk.ru/file/chair/thkimp/study/Kopyachkina_cv_rast_cir.pdf. 

2. Физиология питания: 

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

www.cnshb.ru/cataloga.shtm  

База данных ВИНИТИ РАН - http://www.viniti.ru/Стандарты и качество - 

http://www.ria-stk.ru/ 

https://stepik.org/
https://openedu.ru/
https://uisrussia.msu.ru/
http://www.ria-stk.ru/
http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm
http://www.ria-stk.ru/


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ(В) 

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 13 

 

 

База данных международных стандартов пищевых продуктов Codex Alimentarius - 

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/ru/ 

Анализатор состава рецептов - http://edimka.ru.  

3. Технология продукции общественного питания: 

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

www.cnshb.ru/cataloga.shtm  

Информационная система «ТЕХНОРМАТИВ» - https://www.technormativ.ru/ 

Специализированная база данных «Экология: наука и технологии» 

http://ecology.gpntb.ru/ecologydb/ 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -

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

http://elibrary.ru 

База данных рецептур - Электронный сборник рецептур для предприятий обществен-

ного питания - http://www.100menu.ru/pages/pages.index/sbornik.html 

Учебник «Технология продукции общественного питания (Том 1 Физико-химические 

процессы, протекающие в пищевых продуктах при кулинарной обработке) под редакцией 

д.т.н., профессора Ратушного А.С. - http://portal.izhgsha.ru/docs/books/books_29450_526.pdf  

Учебное пособие А.А. Ефимкина – Технология продукции общественного питания 

(Часть 1) - http://selina.rusedu.net/post/4831/65201. 

4. Товароведение продовольственных товаров: 

Полнотекстовая база данных EBSCO «Пищевые технологии»- 

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

elektronnykh-dokume  

Базы данных и информационные продукты ГПНТБ России. Возможность поиска в ло-

кальном диалоговом режиме - http://www.gpntb.ru/3prospinfusl-83.html  

Университетская информационная система РОССИЯ. Доступ к международным ре-

феративным базам данных Web of Science и Scopus - https://library.mirea.ru/ 

Корячкина С.Я. Методы исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой про-

дукции / С.Я. Корячкина, Н.А. Березина, Е.В. Хмелёва. – http://gu-

unpk.ru/file/chair/thkimp/study/Kopyachkina_cv_rast_cir.pdf 

Справочник по товароведению продовольственных товаров. В 2 т. Т.1: учеб. пособие / 

Н.С. Никифорова, А.М. Новикова, С.А. Прокофьева. – Москва, 2008. – 384 с. - 

http://www.academia-moscow.ru/ftp_share/_books/fragments/fragment_20698.pdf 

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/ru/
http://edimka.ru/
http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm
https://www.technormativ.ru/
http://www.100menu.ru/pages/pages.index/sbornik.html
http://portal.izhgsha.ru/docs/books/books_29450_526.pdf
http://selina.rusedu.net/post/4831/65201%20-%20Учебное%20пособие%20А.А
http://www.gpntb.ru/3prospinfusl-83.html
https://library.mirea.ru/
http://gu-unpk.ru/file/chair/thkimp/study/Kopyachkina_cv_rast_cir.pdf
http://gu-unpk.ru/file/chair/thkimp/study/Kopyachkina_cv_rast_cir.pdf
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Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров [Электронный ресурс] 

URL: http://st.vstu.by/files/7013/8458/8153/___.pdf. 

 

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 7. 

http://st.vstu.by/files/7013/8458/8153/___.pdf
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Таблица 7 – 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. 

 Методы научных  

исследований 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

342 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточ-

ной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. Пере-

носное 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. 

337, лаборатория технохимического контроля - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, стулья, лабораторные 

столы и шкафы, вытяжные шкафы, мойки лабора-

торные. Весы аналитические Е11140 Ohaus, весы 

лабораторные Ohaus SPS-202F (200 г/0,01 г), весы 

Масса МК-6,2- А20, влагомер ЭЛЕКС-7, встряхи-

ватель ПЭ-6410, колбонагреватель ПЭ-4100М, 

морозильник ARDO, печь муфельная ПМ-8, печь 

сушильная ПСЛ-1-180 (Чижовой), холодильник 2-

х камерный "Бирюса", шкаф сушильный SNOL 

24\200, колориметр фотоэлектрический концен-

трационный КФК-2, стерилизатор паровой ВК30, 

термостат ТС-80м, весы механические РН-6цв9, 

мясорубка "Уралочка" МЧС, pH-метр карманный 

Checker 1, анализатор качества молока " Лактан 1-

4 М", сепаратор для молока, электрофотокалори-

метр АР101, овоскоп, плитка электрическая 1 

комф.с закр.спиралью, рН-метр Чекер, поляри-

метр портативный П161М, Центрифуга лаб. ПЭ-

6900, Анализатор жидкости Флюорат-02 

  

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

338, лаборатория биохимических исследований - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, стулья, лабораторные 

столы и шкафы, вытяжные шкафы, мойки лабора-

торные. Весы лабораторные SPU-202 (OHAUS), 

Весы настольные ПВМ 3/15 0,02/04/01-3/6/15 кг, 

Влагомер ЭЛЕКС-7, Колбонагреватель ПЭ-4100, 

Колбонагреватель ЛАБ-КН-500, Морозильник 

GC-30 Ардо, Перемешивающее устройство ПЭ- 

6410 М, Шкаф сушильный СНОЛ 24\200, Коло-

риметр КФК-2, Центрифуга Nova Safety, Прибор 
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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. 
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, Термо-

стат- редуктазник "ЛТР". 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

010в - помещение для хранения и профилактиче-

ского обслуживания учебного оборудования 

Специализированная мебель, стеллажи с прибо-

рами и оборудованием.   

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

464 – помещение для самостоятельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 14 ком-

пьютеров с подключением к сети Интернет и 

обеспечением доступа в электронную информа-

ционно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

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 

Физиология 

питания 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

342 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, практических занятий, группо-

вых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. Пере-

носное 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. 

001 - учебная аудитория для курсового проектиро-

вания (выполнения курсовых работ) 

Специализированная (учебная) мебель - столы, 

стулья.  

  

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

464 – помещение для самостоятельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 14 ком-

пьютеров с подключением к сети Интернет и 

обеспечением доступа в электронную информа-

ционно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

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 



РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ(В) 

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 17 

 

 

Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 

обеспечения. 
4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обеспе-

чения КОМПАС-3D v21 

6. MathCAD 2015  

7. Pithon 

Технология 

продукции 

общественного 

питания 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

342 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, практических занятий, группо-

вых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. Пере-

носное 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. 

339, лаборатория технологии продуктов питания - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, стулья, рабочие столы 

и шкафы, мойка. Весы общего назначения ПВ-6, 

зонт вентиляционный ЗВЭ-900-2-П, зонт венти-

ляционный ЗВЭ-900-2- П, печь пароконвекцион-

ная ПКА-1/1В, плита электрическая 700КЕ-

4С/РЕ-1 KROMET, плита электрическая 700КЕ-

4С/РЕ-1 KROMET, рефрактометр ИРФ-454 Б2М, 

софтнер 12л ZANUSSI, телевизор Панасоник, 

холодильник Samsung RT 37 GRSW, электромя-

сорубка "Мулинекс", видеоплейер, кофемолка 

BOSCH MКМ 6003, кухонный процессор 1607, 

миксер BOSCH MFQ 3520, электрочайник 

SCARLETT SCEK18P02, мясорубка электриче-

ская KENWOOD, хлебопечь MOULINEX OW 

200033, мясорубка эл. KENWOOD, машинка для 

макарон QF-150+QJ, термометр для духовки с 

таймером (300 гр). 

 

 г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

340, лаборатория технологии продуктов обще-

ственного питания - учебная аудитория для прове-

дения лабораторных занятий, групповых и инди-

видуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

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, воздухоочиститель VA 

61inox, воздухоочиститель VA 61inox, морозиль-

ник "Ардо", печь микроволновая SAMSUNG GE 

89 ASTR, плита Zanussi, плита Zanussi, посудомо-

ечная машина CANDY LSCD132-37, телевизор 

TOSHIВA, холодильник LG GR-429 QTJA, ку-
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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. 
хонный 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, хлебо-

печь MOULINEX  OW 200033, Куттер вакуум-

ный, с механизированными мешалкой и выгруз-

кой ИПКС-032-50(Н), Аппарат шоковой замороз-

ки 6-и уровневый ШОК-6-1/1 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

010в - помещение для хранения и профилактиче-

ского обслуживания учебного оборудования 

Специализированная мебель, стеллажи с прибо-

рами и оборудованием.   

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

001 - учебная аудитория для курсового проектиро-

вания (выполнения курсовых работ) 

Специализированная (учебная) мебель - столы, 

стулья.    

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

464 – помещение для самостоятельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 14 ком-

пьютеров с подключением к сети Интернет и 

обеспечением доступа в электронную информа-

ционно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

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 

Товароведение 

продовольственных 

товаров 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

342 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточ-

ной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. Пере-

носное 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. 

331 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточ-

ной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 
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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. 
г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

337, лаборатория технохимического контроля - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, стулья, рабочие столы 

и шкафы, мойка. Весы общего назначения ПВ-6, 

зонт вентиляционный ЗВЭ-900-2-П, зонт венти-

ляционный ЗВЭ-900-2- П, печь пароконвекцион-

ная ПКА-1/1В, плита электрическая 700КЕ-

4С/РЕ-1 KROMET, плита электрическая 700КЕ-

4С/РЕ-1 KROMET, рефрактометр ИРФ-454 Б2М, 

софтнер 12л ZANUSSI, телевизор Панасоник, 

холодильник Samsung RT 37 GRSW, электромя-

сорубка "Мулинекс", видеоплейер, кофемолка 

BOSCH MКМ 6003, кухонный процессор 1607, 

миксер BOSCH MFQ 3520, электрочайник 

SCARLETT SCEK18P02, мясорубка электриче-

ская KENWOOD, хлебопечь MOULINEX OW 

200033, мясорубка эл. KENWOOD, машинка для 

макарон QF-150+QJ, термометр для духовки с 

таймером (300 гр). 

  

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

338, лаборатория биохимических исследований - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

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, воздухоочиститель VA 

61inox, воздухоочиститель VA 61inox, морозиль-

ник "Ардо", печь микроволновая SAMSUNG GE 

89 ASTR, плита Zanussi, плита Zanussi, посудомо-

ечная машина CANDY LSCD132-37, телевизор 

TOSHIВA, холодильник LG GR-429 QTJA, ку-

хонный 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, хлебо-

печь MOULINEX  OW 200033, Куттер вакуум-

ный, с механизированными мешалкой и выгруз-

кой ИПКС-032-50(Н), Аппарат шоковой замороз-

ки 6-и уровневый ШОК-6-1/1 

  

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

001 - учебная аудитория для курсового проектиро-

Специализированная (учебная) мебель - столы, 

стулья.  
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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. 
вания (выполнения курсовых работ) 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

464 – помещение для самостоятельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 14 ком-

пьютеров с подключением к сети Интернет и 

обеспечением доступа в электронную информа-

ционно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

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 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

010в - помещение для хранения и профилактиче-

ского обслуживания учебного оборудования 

Специализированная мебель, стеллажи с прибо-

рами и оборудованием. 
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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. 8). 

Таблица 8 – 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 (В) представляет собой компо-

нент основной профессиональной образовательной программы бакалавриата по направле-

нию подготовки 19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания. 

Рабочая программа рассмотрена и одобрена на заседании кафедры технологии про-

дуктов питания 13.04.2022 г. (протокол № 10). 
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