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1. Цели и задачи дисциплины

Обеспечить студентов систематизированными знаниями научных основ тех-
нологического потока как системы процессов, характеристики сырья, используе-
мого в пищевых технологиях, химических, физико- химических процессов пище-вой
технологии, о роли и влиянии на качество пищевых продуктов; основных
технологических процессах производства питания; требованиях к качеству, оцен-ке
качества пищевых продуктов; практическими навыками и умениями. Понима-нием
необходимости ведения технологических процессов с позиции современных
представлений о рациональном использовании сырья, обеспечения высокого ка-
чества продукции, ее безопасности для жизни и здоровья потребителя.

Краткое содержание дисциплины

Организация технологического потока как система технологического процес-са;
строение технологического потока; системный анализ технологического пото-ка;
моделирование технологического потока; функционирование технологическо-го
потока как система процессов; развитие технологического потока как система
процессов; характеристика сырья, используемого в пищевых технологиях; хими-
ческие, физико- химические, биохимические, микробиологические и коллоидные
процессы пищевой технологии, их роль и влияние на качество пищевых продук-тов;
основные технологические процессы производства питания; требования к ка-честву,
оценка качества пищевых продуктов.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ПК-1 ПК-1 Способен к организации и
управлению процессами производства и
обслуживания организаций питания

Знает: Организацию технологического потока
как систему технологического процесса;
строение технологического потока; системный
анализ технологического потока; моделирование
технологического потока; функционирование
технологическо-го потока как системы
процессов; развитие технологического потока
как системы процессов; характеристику сырья,
используемого в пищевых технологиях;
химические, физико- химические,
биохимические, микробиологические и
коллоидные процессы пищевой технологии, их
роль и влияние на качество пищевых продуктов;
основные технологические процессы
производства питания; требования к качеству,
оценка качества пищевых продуктов
Умеет: Использовать полученные знания в
практической деятельности; оценивать влияние
различных факторов на ход и результаты
технологического процесса: принимать
оптимальные решения в процессе производства
продукции; пользо-ваться и разрабатывать
нормативную документацию; осуществлять



контроль за качеством сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции
Имеет практический опыт: Приготовления
полуфабрикатов, кулинарных изделий, блюд

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

1.О.30 Основы ресторанного сервиса,
1.Ф.12 Деловой протокол и этика на
предприятиях общественного питания

1.Ф.05 Организация производства и
обслуживания на предприятиях общественного
питания

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Дисциплина Требования

1.О.30 Основы ресторанного сервиса

Знает: Определение, классификацию ресторанов
и баров; структуру управления рестораном;
права и обязанности работников
ресторана;факторы, влияющие на культуру
обслуживания Умеет: Определение,
классификацию ресторанов и баров; структуру
управления рестораном; права и обязанности
работников ресторана;факторы, влияющие на
культуру обслуживания Имеет практический
опыт: Разрабатывать и оформлять
технологическую документацию;
идентифицировать ассортимент столовой
посуды, приборов; осуществлять
подготовкустоловой посуды, приборов, белья,
специй к обслуживанию; выполнять сервировку
столов

1.Ф.12 Деловой протокол и этика на
предприятиях общественного питания

Знает: законодательную базу, стандарты,
деловую практику в вопросах деловой этики,
корпоративной культуры и коммуникаций, –
психологию общения, методы развития личности
и коллектива;– этические нормы
профессионального взаимодействия с
коллективом., принципы функционирования
профессионального коллектива, понимать роль
корпоративных норм и стандартов,о социальных,
этнических, конфессиональных и культурных
особенностях представителей тех или иных
социальных общностей,принципы
функционирования профессионального
коллектива, понимать роль корпоративных норм
и стандартов, – национально-культурные
особенности социального и речевого поведения
представителей иноязычных культур. Умеет:
планировать и осуществлять коллективную
работу, тренинговую работу по корпоративным
стандартам, – работать индивидуально и с



группой, выстраивать отношения,
психологически взаимодействовать с
коллективом;– понимать свою роль в коллективе
в решении поставленных задач, предвидеть
результаты личных действий, гибко варьировать
свое поведение в команде в зависимости от
ситуации, Работать в коллективе, эффективно
выполнять задачи профессиональной
деятельности. Работая в коллективе, учитывать
социальные, этнические, конфессиональные,
культурные особенности представителей
различных социальных общностей в процессе
профессионального взаимодействия в
коллективе, толерантно воспринимать эти
различия. Работать в коллективе, эффективно
выполнять задачи профессиональной
деятельности, – адекватно реализовать свои
коммуникативные намерения в контексте
толерантности;– находить и использовать
необходимую для взаимодействия с другими
членами социума информацию о культурных
особенностях и традициях различных народов.
Имеет практический опыт: способностью
организовывать работу подразделений в
соответствие с требованиями, – навыком
составления плана последовательных шагов для
достижения поставленной цели;– навыком
эффективного взаимодействия со всеми
участниками коллектива., приемами
взаимодействия с сотрудниками, выполняющими
различные профессиональные задачи и
обязанности в процессе работы в коллективе
этическими нормами, касающимися социальных,
этнических, конфессиональных и культурных
различий;приемами взаимодействия с
сотрудниками, выполняющими различные
профессиональные задачи и обязанности;
способами и приемами предотвращения
возможных конфликтных ситуаций в процессе
профессиональной деятельности, – речевым
этикетом межкультурной коммуникации.

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з.е., 108 ч., 18,25 ч.
контактной работы

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

6

Общая трудоёмкость дисциплины 108 108

Аудиторные занятия: 12 12



Лекции (Л) 4 4

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

8 8

Лабораторные работы (ЛР) 0 0

Самостоятельная работа (СРС) 89,75 89,75

с применением дистанционных образовательных
технологий

0

Подготовка к зачету 89,75 89.75

Консультации и промежуточная аттестация 6,25 6,25

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - зачет

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий по

видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1 Введение 0 0 0 0

2
Основные термины в ПОП, технологиче-ские свойства
сырья, виды предприятий питания

0 0 0 0

3 Технологическое обеспечение качества продуктов питания 0 0 0 0

4
Способы кулинарной обработки и тепло-вая обработка
пищевых продуктов

0 0 0 0

5 Изменения белков 1 1 0 0

6 Изменения жиров 1 1 0 0

7 Изменения углеводов 1 1 0 0

8 Изменения вкуса, аромата и массы пище-вых продуктов 0 0 0 0

9 Обработка овощей, плодов, грибов. 2 0 2 0

10 Обработка рыбы и нерыбного водного сы-рья. 2 0 2 0

11 Обработка мяса. 3 1 2 0

12
Обработка сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи,
кролика.

2 0 2 0

13 Контроль качества выпускаемых полуфаб-рикатов. 0 0 0 0

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-
во

часов

1 1 Введение 0

2 2
Основные термины в предприятиях питания, технологические свойства
сырья, виды предприятий питания

0

3 3 Технологическое обеспечение качества продуктов питания 0

4 4 Способы кулинарной обработки и тепловая обработка пище-вых продуктов 0

5 5 Изменения белков 1

6 6 Изменения жиров 1

7 7 Изменения углеводов 1

8 8 Изменения вкуса, аромата и массы пищевых продуктов 0

9 9 Обработка овощей, плодов, грибов 0

10 10 Обработка рыбы и нерыбного водного сырья 0

11 11 Обработка мяса 1



12 12 Обработка сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи, кро-лика. 0

13 13 Контроль качества выпускаемых полуфабрикатов 0

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-во
часов

1 9 Обработка овощей, плодов, грибов. 2

2 10 Обработка рыбы и нерыбного водного сы-рья. 2

3 11 Обработка мяса. 2

4 12 Обработка сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи, кро-лика. 2

5.3. Лабораторные работы

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание лабораторной работы
Кол-во
часов

1 5 Изменения белков 0

2 5 Изменение белков 0

3 6 Изменения жиров 0

4 7 Изменения углеводов 0

5 7 Изменение углеводов 0

6 7 Изменение углеводов 0

7 8 Изменения вкуса, аромата и массы пище-вых продуктов 0

8 8 Изменение вкуса, аромата и массы пищевых продуктов 0

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

Подготовка к зачету

Технология продукции общественного
питания Текст Т. 1 Физико-химические
процессы, протекающие в пищевых
продуктах при их кулинарной обработке
учеб. пособие для вузов по
специальности "Технология продуктов
обществ. питания" направления
"Технология продовольств. продуктов
спец. назначения и обществ. питания" : в
2 т. А. С. Ратушный, В. И. Хлебников, Б.
А. Баранов и др.; под ред. А. С.
Ратушного. - 2-е изд. - М.: Мир, 2007. -
349, [2] с. ил.

6 89,75

6. Текущий контроль успеваемости, промежуточная аттестация

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)



№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов

Учи-
тыва-
ется в
ПА

1 6
Проме-
жуточная
аттестация

Тестирование - 40

Промежуточная аттестация – тестирование.
При оценивании результатов мероприятия
используется балльно-рейтинговая система
оценивания результатов учебной
деятельности обучающихся (утверждена
приказом ректора от 24.05.2019 г. № 179)
Тест состоит из 40 вопросов, позволяющих
оценить сформированность компетенций.
На ответы отводится 1 час.
Правильный ответ на вопрос соответствует
1 баллу.
Неправильный ответ на вопрос
соответствует 0 баллов.
Максимальное количество баллов за
промежуточную аттестацию – 40
Зачтено: рейтинг обучающегося за
мероприятие больше или равен 60 %.
Не зачтено: рейтинг обучающегося за
мероприятие менее 60 %

зачет

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

зачет

Промежуточная аттестация – тестирование. При оценивании
результатов мероприятия используется балльно-рейтинговая

система оценивания результатов учебной деятельности
обучающихся (утверждена приказом ректора от 24.05.2019 г. №

179) Тест состоит из 30 вопросов, позволяющих оценить
сформированность компетенций. На ответы отводится 1 час.

Правильный ответ на вопрос соответствует 1 баллу.
Неправильный ответ на вопрос соответствует 0 баллов.
Максимальное количество баллов за промежуточную
аттестацию – 30 Зачтено: рейтинг обучающегося за

мероприятие больше или равен 60 %. Не зачтено: рейтинг
обучающегося за мероприятие менее 60 %

В соответствии с
пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Оценочные материалы

Компетенции Результаты обучения
№
КМ

1

ПК-1

Знает: Организацию технологического потока как систему технологического
процесса; строение технологического потока; системный анализ
технологического потока; моделирование технологического потока;
функционирование технологическо-го потока как системы процессов; развитие
технологического потока как системы процессов; характеристику сырья,
используемого в пищевых технологиях; химические, физико- химические,
биохимические, микробиологические и коллоидные процессы пищевой

+



технологии, их роль и влияние на качество пищевых продуктов; основные
технологические процессы производства питания; требования к качеству, оценка
качества пищевых продуктов

ПК-1

Умеет: Использовать полученные знания в практической деятельности;
оценивать влияние различных факторов на ход и результаты технологического
процесса: принимать оптимальные решения в процессе производства
продукции; пользо-ваться и разрабатывать нормативную документацию;
осуществлять контроль за качеством сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции

+

ПК-1
Имеет практический опыт: Приготовления полуфабрикатов, кулинарных
изделий, блюд

+

Фонды оценочных средств по каждому контрольному мероприятию
находятся в приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Технология продукции общественного питания Текст Т. 2
Технология блюд, закусок, напитков, мучных кулинарных, кондитерских и
булочных изделий учеб. пособие для вузов по специальности "Технология
продуктов обществ. питания" направления "Технология продовольств.
продуктов спец. назначения и обществ. питания": в 2 т. А. С. Ратушный, Б. А.
Баранов, Н. И. Ковалев и др.; под ред. А. С. Ратушного. - 2-е изд. - М.: Мир,
2007. - 413, [2] с. ил.

2. Технология продукции общественного питания Текст Т. 1 Физико-
химические процессы, протекающие в пищевых продуктах при их кулинарной
обработке учеб. пособие для вузов по специальности "Технология продуктов
обществ. питания" направления "Технология продовольств. продуктов спец.
назначения и обществ. питания" : в 2 т. А. С. Ратушный, В. И. Хлебников, Б. А.
Баранов и др.; под ред. А. С. Ратушного. - 2-е изд. - М.: Мир, 2007. - 349, [2] с.
ил.

б) дополнительная литература:
1. Технология продукции общественного питания Текст Т. 2

Технология блюд, закусок, напитков, мучных кулинарных, кондитерских и
булочных изделий учеб. пособие для вузов по специальности "Технология
продуктов обществ. питания" направления "Технология продовольств.
продуктов спец. назначения и обществ. питания" : в 2 т. А. С. Ратушный и др.;
под ред. Л. Л. Кожина. - М.: Мир : Колос, 2003. - 413, [2] с. ил.

2. Технология продукции общественного питания Текст учебник для
бакалавриата по направлениям "Технология продукции и орг. обществ.
питания", "Менеджмент" А. С. Ратушный и др.; под ред. А. С. Ратушного. - М.:
Дашков и К°, 2017. - 336 с. ил.

3. Технология продукции общественного питания Т. 1 Физико-
химические процессы, протекающие в пищевых продуктах при их кулинарной
обработке Учеб. пособие для вузов по специальности "Технология продуктов
обществ. питания" А. С. Ратушный, В. И. Хлебников, Б. А. Баранов и др.; Под
ред. А. С. Ратушного. - М.: Мир: Колос, 2004. - 349, [2] с. ил.



4. Ковалев, Н. И. Технология приготовления пищи [Текст] учеб. для
сред. спец. учеб. заведений по специальностям 260502 "Технология продуктов
обществ. питания", 100106 "Организация обслуживания на предприятиях
обществ. питания" Н. И. Ковалев, М. Н. Куткина, В. А. Кравцова ; под ред. М.
А. Николаевой ; Отрасл. центр повышения квалификации работников торговли
М-ва экон. развития и торговли Рос. Федерации. - М.: Деловая литература,
2008. - ХII, 467 с. ил.

5. Технология продукции общественного питания Т. 2 Технология
блюд, закусок, напитков, мучных кулинарных, кондитерских и булочных
изделий Учеб. пособие по специальности "Технология продуктов обществ.
питания" А. С. Ратушный, Б. А. Баранов, Н. И. Ковалев и др.; Под ред. А. С.
Ратушного. - М.: Мир: Колос, 2004. - 413, [2] с. ил.

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий
общественного питания Текст сб. технол. нормативов сост. М. Т. Лабзина. -
СПб.: ГИОРД, 2014. - 768 с.

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
1. Пищевая промышленность
2. Питание и общество
3. Хранение и переработка сельхозсырья

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. Технология продукции общественного питания. Механическая

кулинарная обработка сырья: учебное пособие / Е.И. Щербакова, К.А.
Копылов, под ред. А.Д. Тошева. - Челябинск: ИЦЮУрГУ, 2012. - 61 с.

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:
1. Технология продукции общественного питания. Механическая

кулинарная обработка сырья: учебное пособие / Е.И. Щербакова, К.А.
Копылов, под ред. А.Д. Тошева. - Челябинск: ИЦЮУрГУ, 2012. - 61 с.

Электронная учебно-методическая документация

№
Вид

литературы

Наименование
ресурса в

электронной форме
Библиографическое описание

1
Основная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства Лань

Технология продукции общественного питания: Учебник для
вузов [Электронный ресурс] : учеб. / А.И. Мглинец [и др.]. —
Электрон. дан. — Санкт-Петербург : , 2015. — 736 с. — Режим
доступа: https://e.lanbook.com/book/90674. — Загл. с экрана.

Перечень используемого программного обеспечения:

1. Microsoft-Office(бессрочно)

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

1. ООО "ГарантУралСервис"-Гарант(бессрочно)
2. -Консультант Плюс(31.07.2017)



8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий
№
ауд.

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для различных

видов занятий

Лекции
101
(5)

Мультимедийное оборудование (компьютер, проектор, экран)

Лабораторные
занятия

105
(3г)

Фотоколориметр КФК-3; центрифуга ОПС, термостат ТЖ- ТС- 16, весы
аналитические Scout , весы аналитические BЛР - 200; сушильный шкаф СЭШ
– 3М; рефрактометр ИРФ – 454 Б2М; спектрофотометр ЮНИКО - 2804;
микроскоп бинокулярный Микмед 5 (2 шт); микроскоп бинокулярный
Микмед-1 В-1-20 (3 шт), аппарат для встряхивания АВУ – 6с,
аквадистиллятор АЭ – 10 МО, анализатор влажности Эвлас 2, термостат
электрический суховоздушный ТС – 1/80 СПУ, баня лабораторная ПЭ – 4310,
аппарат сушильный АПС – 3 ЭВ, холодильник Атлант, центрифуга
лабораторная, электрическая плита «Лысьва 411» - 2 шт., шкаф вытяжной
ЛАБ – 1500 ШВН, анализатор жидкости «Флюорат» -02 – 2 М, рефрактометр,
белизномер Блик - Р3, аппарат для определения пенетрации ПН – 10У,
анализатор консистенции ЭАК – 14, плита электрическая «Мечта»


