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1 ЦЕЛЬ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1 Целью освоения дисциплины «Современные технологии производства продукции 

общественного питания» является формирование знаний в области приоритетов и тенденций 

развития технологий продукции общественного питания, современных технологий обработ-

ки и хранения пищевых продуктов, и соответствующих умений и навыков в их использова-

нии. 

1.2 Процесс изучения дисциплины 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 дисциплине, соотнесенные с установленными индикаторами достижения компе-

тенций 

Код и наименова-

ние компетенции 

Индикаторы дости-

жения компетенции 

Наименование дис-

циплины 

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

ные с компетенциями/индикаторами достижения компетенции 

ПК-1: Способен 

стратегически 

управлять развитием 

производства про-

дукции обществен-

ного питания массо-

вого изготовления и 

специализированных 

пищевых продуктов; 

 

ПК-3: Способен ис-

пользовать совре-

менные достижения 

науки и передовой 

технологии для раз-

работки нового ас-

сортимента продук-

тов и технологий в 

сфере общественно-

го питания. 

ПК-1.1: Разрабатывает 

инновационные тех-

нологии и продукцию 

общественного пита-

ния массового изго-

товления, и специали-

зированные продукты 

питания; 

 

ПК-1.2: Управляет 

испытаниями и внед-

ряет новые техноло-

гии и новую продук-

цию общественного 

питания массового 

изготовления, и спе-

циализированные 

продукты питания; 

 

ПК-3.2: Разрабатывает 

новый ассортимент 

продуктов с заданны-

ми составом и свой-

ствами и новые тех-

нологические реше-

ния в сфере обще-

ственного питания. 

Современные техно-

логии производства 

продукции обще-

ственного питания 

Знать: 

- современные теории и концепции в области производства про-

дукции общественного питания; 

- методологию освоения новых технологических приемов и средств 

при производстве продуктов общественного питания. 

Уметь: 

- использовать фундаментальные научные знания о химических, 

физико-химических, биохимических, структурно-механических 

процессах, проходящих при производстве продукции общественно-

го питания для разработки и обоснования технологий, на базе ис-

пользования современных технологических приемов, и внедрения 

их в сегментах общественного питания; 

- использовать фундаментальные научные знания в области высо-

котехнологичных производств, инновационных технологий для 

производства продуктов общественного питания. 

Владеть: 

- терминологией, определениями и положениями изучаемой дис-

циплины; 

- инновационными технологическими приемами обработки про-

дукции общественного питания, позволяющими снизить потери 

продукта при кулинарной обработке, уменьшить отрицательные 

изменения пищевой ценности продукта, удлинить его сроки хране-

ния. 
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2 ТРУДОЁМКОСТЬ ОСВОЕНИЯ, СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ, ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ ПО НЕЙ 

Дисциплина «Современные технологии производства продукции общественного пи-

тания» относится к блоку 1 части, формируемой участниками образовательных отношений. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 6 зачетных единиц (з.е.), т.е. 216 акаде-

мических часов (162 астр. часа) контактной и самостоятельной учебной работы студента; ра-

ботой, связанной с текущей и промежуточной (заключительной) аттестацией по дисциплине. 

Распределение трудоемкости освоения дисциплины по семестрам, видам учебной ра-

боты студента, а также формы контроля приведены ниже.  

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

циплины 
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Лек Лаб Пр РЭ КА 

Современные техноло-

гии производства про-

дукции общественного 

питания 

2,3 
З, 

КР,Э 
6 216 22 50 4 4 5,4 96,85 33,75 

Итого по дисциплине: 6 216 22 50 4 4 5,4 96,85 33,75 
 

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 

 

Таблица 3 – Курсовые работы (проекты)  

Вид Курс Семестр Трудоемкость 

Наименование дисциплины: 

 

Современные технологии производства продукции общественного питания 

КР 2 3 36 
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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 дисциплины приведено в таблицах 4 и 5. 
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Таблица 4 – Перечень основной и дополнительной литературы 

Наименование 

дисциплины 
Основная литература Дополнительная литература 

Современные 

технологии 

производства 

продукции об-

щественного 

питания 

1. Никифорова, Т. А. Биоконверсия растительного 

сырья : учебное пособие / Т. А. Никифорова, Е. В. 

Волошин ; Оренбургский государственный универси-

тет. – Оренбург : Оренбургский государственный 

университет, 2017. – 130 с. – Режим доступа: по под-

писке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=481728 

(дата обращения: 16.07.2020). – ISBN 978-5-7410-

1781-4. – Текст : электронный. 

 

1. Берестова, А. В. Технология продуктов длительного хранения : 

учебное пособие / А. В. Берестова, Э. Ш. Манеева, В. П. Попов ; 

Оренбургский государственный университет. – Оренбург : Орен-

бургский государственный университет, 2017. – 165 с. – Режим 

доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=481727 (дата обраще-

ния: 16.07.2020). – ISBN 978-5-7410-1747-0. – Текст : электронный. 

2. Современные технологии продуктов животного происхождения. 

Лабораторный практикум : учебное пособие / А. Н. Пономарев, Е. 

И. Мельникова, Е. В. Богданова, Е. Е. Попова ; науч. ред. А. Н. 

Пономарев ; Министерство образования и науки РФ, Воронежский 

государственный университет инженерных технологий. – Воронеж 

: Воронежский государственный университет инженерных техно-

логий, 2017. – 65 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482090 (дата обраще-

ния: 16.07.2020). – ISBN 978-5-00032-273-4. – Текст : электронный. 

3. Современные технологии переработки мясного сырья : учебное 

пособие / В. Я. Пономарев, Г. О. Ежкова, Э. Ш. Юнусов, Р. Э. Ха-

бибуллин ; Министерство образования и науки России, Федераль-

ное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего профессионального образования «Казанский националь-

ный исследовательский технологический университет». – Казань : 

Казанский научно-исследовательский технологический универси-

тет (КНИТУ), 2013. – 152 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=481728
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=481727
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482090
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Наименование 

дисциплины 
Основная литература Дополнительная литература 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=428107 (дата обраще-

ния: 16.07.2020). – ISBN 978-5-7882-1524-2. – Текст : электронный. 

4. Научные основы формирования ассортимента пищевых продук-

тов с заданными свойствами: технологии получения и переработки 

растительного сырья / Л. Н. Меняйло, И. А. Батурина, О. Ю. Ве-

ретнова и др. ; отв. ред. Л. Н. Меняйло ; Сибирский Федеральный 

университет. – Красноярск : Сибирский федеральный университет, 

2015. – 212 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=435701 (дата обраще-

ния: 16.07.2020). – ISBN 978-5-7638-3151-1. – Текст : электронный. 

 

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

Наименование 

дисциплины 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

Современные 

технологии 

производства 

продукции об-

щественного 

питания 

«Рыбное хозяйство», «Рыбная 

промышленность», «Пищевая 

промышленность», «Мясная 

индустрия», «Холодильная 

техника». 

1. Методические указания по оформлению учебных текстовых работ (рефератов, кон-

трольных, курсовых, выпускных квалификационных работ) для всех уровней, направле-

ний и специальностей ИНОТЭКУ / Калинингр. гос. техн. ун-т, Ин-т отраслевой экономи-

ки и упр. ; сост.: А. Г. Мнацаканян, Ю. Я. Настин, Э. С. Круглова. - 2-е изд. доп. - Кали-

нинград : КГТУ, 2018. - Режим доступа : для авторизир. пользователей. – URL: 

http://lib.klgtu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe (дата обращения: 11.06.2020). – 

Текст : электронный. 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=428107
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=435701
http://lib.klgtu.ru/cgi-bin/irbis64r_plus/cgiirbis_64_ft.exe
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4 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ И ИНТЕРНЕТ-РЕСУРСЫ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

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). 

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

www.cnshb.ru/cataloga.shtm 

База данных Научных электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно-

аналитический портал в области науки, технологии медицины и образования 

https://www.elibrary.ru/defaultx.asp 

Информационно-поисковая система «ФИПС» - http://www1.fips.ru/wps/portal/IPS_Ru 

Евразийская патентно-информационная система «ЕАПАТИС» - 

http://www.eapatis.com/ 

Официальный сайт издательства «Пищевая промышленность» - www.foodprom.ru. 

Официальный сайт журнала Международной конфедерации потребителей «Спрос» 

www.spros.ru. 

РИА «Стандарты и качество» / Издательство журналов - http://www.ria-stk.ru/. 

 

 

 

 

 

https://stepik.org/
https://openedu.ru/
http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm
https://www.elibrary.ru/defaultx.asp
http://www1.fips.ru/wps/portal/IPS_Ru
http://www.eapatis.com/
http://www.foodprom.ru/
http://www.spros.ru/
http://www.ria-stk.ru/
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5 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

Аудиторные занятия проводятся в специализированных аудиториях с мультимедий-

ным 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 дисциплины используется программное обеспечение общего назначе-

ния и специализированное программное обеспечение. 

Перечень соответствующих помещений и их оснащения приведен в таблице 6. 
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Таблица 6 – Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений 

и помещений для самостоятельной 

работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 

обеспечения 

Современные 

технологии про-

изводства про-

дукции обще-

ственного пита-

ния 

г. Калининград, Советский проспект, 1, 

ГУК, ауд. 342 - учебная аудитория для про-

ведения занятий лекционного типа, прак-

тических занятий, групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. Перенос-

ное мультимедийное оборудование: экран проек-

ционный 153х153 настенный Lumien Master, ноут-

бук Esprimo Mobile V5535.  

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») 

 г. Калининград, Советский проспект, 1, 

ГУК, ауд. 339, лаборатория технологии 

продуктов питания - учебная аудитория для 

проведения лабораторных занятий, группо-

вых и индивидуальных консультаций, те-

кущего контроля и промежуточной атте-

стации 

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 вентиляцион-

ный ЗВЭ-900-2- П, печь пароконвекционная 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, электромясорубка "Мули-

некс", видеоплейер, кофемолка BOSCH MКМ 6003, 

кухонный процессор 1607, миксер BOSCH MFQ 

3520, электрочайник SCARLETT SCEK18P02, мя-

сорубка электрическая 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 общественного питания - учеб-

ная аудитория для проведения лаборатор-

ных занятий, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и про-

межуточной 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, морозильник 

"Ардо", печь микроволновая SAMSUNG GE 89 

ASTR, плита Zanussi, плита Zanussi, посудомоечная 

машина CANDY LSCD132-37, телевизор 

TOSHIВA, холодильник LG GR-429 QTJA, кухон-   
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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 процессор АТН360, процессор кухонный, со-

ковыжималка BRAUN МР 80, фритюрница 1535, 

пароварка Polaris PFS AD, кофемолка Bosch MKM 

6003, хлебопечь MOULINEX OW 200033, термо-

метр для духовки, сифон для сливок, хлебопечь 

MOULINEX  OW 200033, Куттер вакуумный, с ме-

ханизированными мешалкой и выгрузкой ИПКС-

032-50(Н), Аппарат шоковой заморозки 6-и уровне-

вый ШОК-6-1/1 

 г. Калининград, Советский проспект, 1, 

ГУК, ауд. 464 - помещение для самостоя-

тельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

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

пьютеров с подключением к сети Интернет и обес-

печением доступа в электронную информационно-

образовательную среду организации, комплект ли-

цензионного 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»)  

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. 001 - учебная аудитория для кур-

сового проектирования (выполнения кур-

совых работ) 

Специализированная (учебная) мебель - столы, 

стулья.  

  

г. Калининград, Советский проспект, 1, 

ГУК, ауд. 010в - помещение для хранения и 

профилактического обслуживания учебно-

го оборудования 

Специализированная мебель, стеллажи с прибора-

ми 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 дисциплины (в т.ч. в процессе освоения), а также методические материа-

лы, определяющие процедуры этой оценки приводятся в приложении к рабочей программе 

дисциплины (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 дисциплины «Современные технологии производства продукции 

общественного питания» представляет собой компонент основной профессиональной обра-

зовательной программы магистратуры по направлению подготовки 19.04.04 Технология про-

дукции и организация общественного питания. 

Рабочая программа рассмотрена и одобрена на заседании кафедры технологии про-

дуктов питания 13.04.2022 г. (протокол № 10). 

 

Заведующая кафедрой 

 

И.М. Титова 

Директор института 

 

Верхотуров В.В. 
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