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1. Цели освоения дисциплины  

Целью курса «Технология производства продукции общественного питания» 

является сформировать у студента представления о роли знаний по организации деятель-

ности предприятия питания в обеспечении успешности его функционирования, дать сту-

дентам знания по организации производственной и торговой деятельности предприятий 

общественного питания, организация труда персонала. 

 

 

2.  Перечень планируемых результатов обучения 

Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины   

Код и наимено-
вание компетен-

ции 

Код и наименование 
индикатора достижения 

компетенции 

Результаты обучения 

ПК-2  Спосо-
бен  
управлять те-
кущей дея-
тельностью 
департаментов 
и сотрудников 
служб, отделов 
предприятий 
питания. 

. ПК-2.1  
Способен управлять  
материальными ре-
сурсами и персоналом 
департаментов 
(служб, отделов) 
предприятия питания. 
ПК 2.2.  
Способен оценивать 
эффективность дея-
тельности департа-
ментов (служб, отде-
лов) предприятия пи-
тания 

Знать:  
-  основные гигиенические нормы и 
требования к проектированию, со-
держанию, организации работы и 
эксплуатации предприятий питания 
 - причины возникновения и меры 
профилактики пищевых отравлений 
и кишечных инфекций;  
-  органы и методы санитарного 
надзора в области гигиены на пред-
приятиях питания 
-  международный опыт по реализа-
ции гигиенических норм и правил в 
предприятиях питания 
 Уметь:  
- грамотно пользоваться норматив-
ными документами (СНиПами, ГОС-
Тами,      ОСТами и др.), регламенти-
рующими санитарную доброкаче-
ственность пищевых продуктов, без-
опасность объектов и систем жизне-
обеспечения предприятий питания 
- квалифицированно провести сани-
тарно-гигиеническое обследование 
предприятий питания  
- проанализировать и дать професси-
ональное заключение о санитарно-
гигиеническом режиме предприятия 
питания 
 Владеть: 
- методами гигиенических исследо-
ваний (производственная санитария, 
предупредительный и текущий сани-
тарный надзор); 



-  основами физиологии, микробио-
логии и гигиены питания (санитарно-
гигиеническая оценка пищевых про-
дуктов, санитарные требования к 
транспортировке, приемке и хране-
нию пищевых продуктов, санитарно-
эпидемиологическое значение кули-
нарной обработки пищевых продук-
тов);  
- знаниями о гигиенических требова-
ниях к пищевым добавкам;  
- представлениями о требованиях  к 
факторам внешней среды и благо-
устройству предприятий сферы гос-
теприимства. 

 
 

 

  

 3.            Место дисциплины в структуре ОП  

Дисциплина «Технология производства продукции общественного питания» отно-
сится к части ОПОП, формируемой участниками образовательных отношений. Компетен-
ции, формируемые дисциплиной «Технология производства продукции общественного 
питания», также формируется и на других этапах в соответствии с учебным планом. 

 

 



1.  Структура и содержание дисциплины «Технология производ-
ства продукции общественного питания»  
Очное  обучение  
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы,  всего 72    часа, 
из них на контактную работу обучающихся выделено 36 часов, на самостоятель-
ную работу выделен 34 час. 

№  
п/п  

Раздел дисциплины  

Виды учебной работы 
(в часах) 

Формы текущего 
контроля успевае-

мости  
Форма промежу-

точной аттестации Лекция Прак-
тиче-
ское 
заня-
тие 

СРС 

1  Характеристика предприятий обще-
ственного питания. ПК-2 

1 1 3 опрос  

2  Производственный процесс, его 
структура и организация. ПК-2 

1 1 3 Доклад 

3 Производственная мощность пред-
приятия и ее резервы ПК-2 

1 1 3 Контрольная рабо-
та  

4 Предприятие, как основной объект 
организации производства ПК-2 

1 1 3 тест  

5 Планирование организации производ-
ства на предприятии ПК-2 

2 2 3 опрос  

6 Основные стадии технологического 
процесса производства продукции 
общественного питания ПК-2 

1 1 3 Контрольная рабо-
та 

7 Классификация продукции обще-
ственного питания ПК-2 

1 1 2 опрос 

8 Способы и приемы тепловой кули-
нарной обработки продуктов ПК-2 

1 1 2 опрос 

9 Принципы составления рецептур на 
продукцию общественного питания 
ПК-2 

1 1 2 доклад 

10 Основные критерии и контроль каче-
ства продукции общественного пита-
ния  

1 1 2  
доклад 

11 Структурно-механические характери-
стики продукции общественного пи-
тания ПК-2 

1 1 2 Контрольная рабо-
та 

12 Технология приготовления продук-
ции общественного питания ПК-2 

2 
 

2 3 Реферат 

13 Экономическая эффективность орга-
низации производства ПК-2 

2 2 3 Контрольная рабо-
та 

Итого  16 16 34 зачет 

 



Очно-заочное обучение   

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы,  всего 72    часа. 

 

№  
п/п  

Раздел дисциплины  

Виды учебной работы 
(в часах)  

Формы текущего 
контроля успева-

емости 
Форма промежу-
точной аттеста-

ции 
Лекция Практич. 

занятия 
СРС 

1  Характеристика предприятий 
общественного питания. 

0,5 2 3 доклад 

2  Производственный процесс, его 
структура и организация. 

0,5 2 3 доклад 

3 Производственная мощность 
предприятия и ее резервы 

0,5 2 3 опрос 

4 Предприятие, как основной объ-
ект организации производства 

0,5 2 3 Контрольная ра-
бота 

5 Планирование организации про-
изводства на предприятии 

0,5 2 3  
доклад 

6 Основные стадии технологиче-
ского процесса производства 
продукции общественного пита-
ния  

0,5 2 3 тест 

7 Классификация продукции об-
щественного питания  

1 2 3 тест 

8 Способы и приемы тепловой ку-
линарной обработки продуктов  

1 1 3 Контрольная ра-
бота 

9 Принципы составления рецептур 
на продукцию общественного 
питания  

1 1 3 тест 

10 Основные критерии и контроль 
качества продукции обществен-
ного питания  

1 1 3 опрос 

11 Структурно-механические харак-
теристики продукции обще-
ственного питания  

1 1 2 доклад 

12 Технология приготовления про-
дукции общественного питания 

1 1 2  
доклад 

13 Экономическая эффективность 
организации производства 

1 1 2 Контрольная ра-
бота 

Итого  10 20 36  зачет 

 
 

 

 

 

 



5.Содержание лекционных занятий по темам  

1.Характеристика предприятий общественного питания. 

Понятие общественного питания. Особенности производственно-торговой деятель-

ности предприятий общественного питания. Ассортимент выпускаемой продукции. Ре-

жим работы предприятий общественного питания. Классификация предприятий обще-

ственного питания. Тип предприятия, его определение. Основные типы предприятий об-

щественного питания. Услуги общественного питания, требования предъявляемые к ним. 

 

2. Производственный процесс, его структура и организация 

Понятие производственного процесса. Стадия производства и производственные 

операции. Классификация частных процессов и операций по назначению в производстве и 

способу выполнения. 

Методы изучения производственного процесса и их характеристика. Оценка общего 

уровня механизации и автоматизации производства на предприятиях по удельному весу 

операций разного вида. 

Организация производственных процессов во времени и в пространстве. Последова-

тельный, параллельный и параллельно-последовательный вид движения предметов труда, 

формы их организации, состав времени производства. Условия и области применения раз-

личных видов движения предметов труда. Техника безопасности. 

Производственный цикл и его длительность. Составные элементы длительности 

производственного цикла. Методы определения состава и длительности производственно-

го цикла. Расчеты длительности простого производственного цикла при разных видах 

движения партии предметов труда. Сложные производственные циклы, особенности фор-

мирования их состава и длительности. Практическое значение и пути сокращения дли-

тельности производственного цикла. 

3. Производственная мощность предприятия и ее резервы 

Производственная мощность предприятия и цель ее определения. Факторы, расчета 

производственной мощности предприятия. Определение уровня использования мощности. 

Принципы выбора основного (ведущего) оборудования (участков). Порядок установления 

отраслевых технических норм производительности оборудования. Организация едино-

временного учета производственных мощностей промышленных предприятий. 

Особенности расчета производственной мощности предприятий отдельных отраслей 

пищевой промышленности. 



Резервы использования производственной мощности и их виды. Расчет резервов ин-

тенсивного использования мощности, обоснование организационно-технических меро-

приятий по их реализации. Резервы экстенсивного использования мощности, пути и меро-

приятия по их реализации. 

Резервы наращивания производственной мощности предприятия и особенности их 

выявления. Оптимальные мощности действующих предприятий, их значение. 

 

4. Предприятие, как основной объект организации производства 

Предприятие в системе организации производства. Основные организационно-

правовые формы предприятий. Основные положения по созданию и ликвидации предпри-

ятия. Виды и организационно-техническая характеристика предприятий и объединений 

пищевой промышленности. Классификация предприятий и объединений. Специализация, 

концентрация и кооперирование производства. Производственная структура объединений 

и предприятий пищевой промышленности и пути ее совершенствования. Цехи, производ-

ственные участки, их производственная структура. 

 

5. Планирование организации производства на предприятии 

Содержание и основные задачи планирования подготовки производства на предпри-

ятии. Разработка планов и графиков подготовки производства и контроль их выполнения. 

Смета расходов на подготовку и освоение производства новых видов продукции. 

Программно-целевое планирование подготовкой производства. Основные разделы 

комплексной программы подготовки производства. 

 

6. Основные стадии технологического процесса производства продукции обществен-

ного питания. 

Характеристика технологического процесса производства продукции по стадиям. 

Основные стадии технологического процесса производства продукции общественного пи-

тания: прием и хранение сырья; механическая кулинарная обработка сырья и производ-

ство полуфабрикатов; хранение и транспортирование полуфабрикатов; реализация гото-

вой кулинарной продукции, полуфабрикатов и мучных кондитерских изделий. 

7. Классификация продукции общественного питания 

Классификация продукции общественного питания по основным признакам: виду 

используемого сырья, способу кулинарной обработки, характеру потребления, назначе-

нию, термическому состоянию, консистенции. 



       8.  Способы и приемы тепловой кулинарной обработки продуктов 

Способы и приемы, осуществляемые на стадии механической обработки сырья и 

производства полуфабрикатов. Химическая кулинарная обработка. 

Способы и приемы тепловой кулинарной обработки продуктов. Основные, вспомо-

гательные, комбинированные и электрофизические способы тепловой обработки. Понятие 

кулинарной готовности. Принципы построения рецептур на кулинарную продукцию.  

9. Принципы составления рецептур на продукцию общественного питания 

Государственные и национальные стандарты. Стандарты отрасли. Стандарты пред-

приятия. Стандарты организации. Технические условия и технологические инструкции. 

Сборники рецептур. Технико-технологические карты. Порядок разработки и утверждения 

нормативной и технологической документации. 

10. Основные критерии и контроль качества продукции общественного питания 

Основные критерии качества продукции общественного питания. Пищевая цен-

ность продукции как совокупность химического состава продукции и органолептических 

показателей ее качества. Микробиологические показатели качества продукции обще-

ственного питания. Факторы, оказывающие влияние на качество продукции общественно-

го питания.  

Контроль качества продукции общественного питания по физико-химическим, 

микробиологическим биохимическим и органолептическим показателям. 

Условия и сроки хранения и реализации кулинарной продукции.   

 

11. Структурно-механические характеристики продукции общественного питания 

     Изменения белков и других азотистых веществ. Изменения сахаров и крахмала. Изме-

нения липидов. Физико-механические свойства полуфабрикатов и готовой продукции, их 

регулирование и подбор соответствующего оборудования. 

Реологические характеристики продукции общественного питания. Реологические 

характеристики мясных, рыбных, овощных, мясоовощных, рыбоовощных и других сме-

сей, используемых для выработки кулинарных полуфабрикатов и их изменение в резуль-

тате кулинарной обработки. Роль воды и водоудерживающих компонентов в формирова-

нии структурно-механических характеристик продукции общественного питания и обес-

печении их качества. 



12. Технология приготовления продукции общественного питания 

Технология супов и соусов. Классификация. Ассортимент. Технологические схемы 

приготовления супов различных групп (заправочных, пюреобразных, прозрачных и т.д.). 

физико-химические процессы, происходящие при приготовлении супов. Требования каче-

ству супов, условия и сроки хранения и реализации. Технология кулинарной продукции из 

картофеля, овощей и грибов. Технологическая характеристика сырья. Технологические 

схемы производства полуфабрикатов из различных овощей. Условия и сроки хранения и 

реализации полуфабрикатов. Технология кулинарной продукции из круп, бобовых и ма-

каронных изделий. Технологическая целесообразность замачивания бобовых и некото-

рых круп. Тепловая кулинарная обработка круп, бобовых и макаронных изделий. Физико-

химические процессы, происходящие в крупах при варке и их влияние на качество каш. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации. Варка макаронных изде-

лий. Требования к качеству. Технология кулинарной продукции из мяса и субпродуктов. 

Ассортимент. Технологическая схема производства мясных полуфабрикатов. Характери-

стика операций. Требования к качеству. Условия и сроки хранения и реализации. Техно-

логия кулинарной продукции из мяса птицы, пернатой дичи и кролика. Ассортимент. 

Технологическая схема производства. Требования к качеству. Технология кулинарной 

продукции из рыбы, нерыбных морепродуктов и ракообразных. Технологические схемы 

производства полуфабрикатов из костных, и хрящевых рыб. Характеристика операций. 

Ассортимент.  

Тепловая кулинарная обработка. Способы и режимы. Физико-химические процес-

сы, происходящие в полуфабрикатах при тепловой обработке, их роль в формировании 

структурно-механических характеристик, органолептических показателей пищевой цен-

ности готовой продукции. Нормы потерь массы полуфабрикатов. Кулинарные приемы, 

позволяющие снизить потери массы и получить продукцию с заданными свойствами. 

         13. Экономическая эффективность организации производства 

Методологические основы оценки экономической эффективности совершенствова-

ния организации производства. Выявление и классификация источников экономического 

эффекта. Определение экономического эффекта от внедрения конкретных мероприятий по 

организационному усовершенствованию производства. 

Расчет общего экономического эффекта, эффекта от более полной загрузки оборудо-

вания, увеличения выпуска изделий, сокращения потерь рабочего времени, длительности 

производственного цикла, потерь от внутрипроизводственного брака, времени на наладку 

и переналадку оборудования. 



Порядок определения экономической эффективности совершенствования органи-

зации производства. 

 

4. Содержание  практических занятий   

с использованием  инновационных образовательных технологий: 
 семинары – дискуссии 
 студенческие мини – конференции 
 семинары в диалоговом режиме 
 разбор конкретных ситуаций (ролевая игра) 

 
Режим проведения практических занятий – один  раз в неделю. Общая продолжи-

тельность практических занятий и их распределение по отдельным темам и формам 

обучения согласно тематике лекционного курса представлены в таблице. 

Содержание занятий 

Объем в 

часах 

 

 

1. Производственный процесс, его структура и организация. 1 

2. Мощность предприятия и ее резервы 1 

3. Предприятие, как основной объект организации производ-
ства 

1 

4. Планирование организации производства на предприятии 1 

5. Основные стадии технологического процесса производства 
продукции общественного питания  

1 

6. Классификация продукции общественного питания  1 

7. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки продук-
тов  

2 

8. Принципы составления рецептур на продукцию обществен-
ного питания  

1 

9. Основные критерии и контроль качества продукции обще-
ственного питания  

2 

10. -механические характеристики продукции общественного 
питания  

1 

11.  приготовления продукции общественного питания 2 

12. Экономическая эффективность организации производства 2 



ИТОГО 16 

 

В процессе проведения практических занятий применяются следующие техноло-

гии обучения: традиционные технологии; совместное и индивидуальное решение, вы-

полнение заданий. Все занятия практические в компьютерной аудитории. 

 

Темы семинаров – дискуссий с элементами круглого стола.  

Тема 1.   Особенности производственно-торговой деятельности предприятий 

общественного питания.  

Вопросы,  выносимые на обсуждение: 

1. Ассортимент выпускаемой продукции. 

2.  Режим работы предприятий общественного питания.  

3. Классификация предприятий общественного питания. 

4. Тип предприятия, его определение.  

5. Основные типы предприятий общественного питания. 

6.  Услуги общественного питания, требования предъявляемые к ним. 

Тема 2. Производственный процесс, его структура и организация 

Вопросы,  выносимые на обсуждение: 

1. Понятие производственного процесса. Стадия производства и производственные 

операции. 

2.  Классификация частных процессов и операций по назначению в производстве и 

способу выполнения. 

3.   Методы изучения производственного процесса и их характеристика.  

4. Оценка общего уровня механизации и автоматизации производства на предприя-

тиях по удельному весу операций разного вида. 

5. Организация производственных процессов во времени и в пространстве. После-

довательный, параллельный и параллельно-последовательный вид движения 

предметов труда, формы их организации, состав времени производства.  

6. Условия и области применения различных видов движения предметов труда. 

Техника безопасности. 

Тема 3.  Предприятие, как основной объект организации производства.  

Вопросы,  выносимые на обсуждение: 



1.  Предприятие в системе организации производства. Основные органи-

зационно-правовые формы предприятий. Основные положения по созда-

нию и ликвидации предприятия.  

2. Виды и организационно-техническая характеристика предприятий и объ-

единений пищевой промышленности. Классификация предприятий и объедине-

ний.  

3. Специализация, концентрация и кооперирование производства. Производ-

ственная структура объединений и предприятий пищевой промышленности и 

пути ее совершенствования. Цехи, производственные участки, их производ-

ственная структура. 

Тема  4.  Планирование организации производства на предприятии 

Вопросы,  выносимые на обсуждение: 

1.  Содержание и основные задачи планирования подготовки производства на 

предприятии.  

2. Разработка планов и графиков подготовки производства и контроль их вы-

полнения. Смета расходов на подготовку и освоение производства новых видов 

продукции. 

3. Программно-целевое планирование подготовкой производства. Основные 

разделы комплексной программы подготовки производства  

Тема 5. Основные стадии технологического процесса производства продукции 

общественного питания. 

Вопросы,  выносимые на обсуждение: 

1.  Характеристика технологического процесса производства продукции по стадиям.  

2. Основные стадии технологического процесса производства продукции обществен-

ного питания: прием и хранение сырья; механическая кулинарная обработка сырья и 

производство полуфабрикатов; хранение и транспортирование полуфабрикатов; реали-

зация готовой кулинарной продукции, полуфабрикатов и мучных кондитерских изде-

лий. 

Тема 6. Классификация продукции общественного питания 

Вопросы,  выносимые на обсуждение: 

1.  Классификация продукции общественного питания по виду используемого сы-

рья.  

2. Классификация продукции общественного питания по способу кулинарной об-

работки 



3. Классификация продукции общественного питания по характеру потребления, 

4. Классификация продукции общественного питания по назначению 

5. Классификация продукции общественного питания по термическому состоянию 

6. Классификация продукции общественного питания по консистенции. 

 

Тема 7. Способы и приемы тепловой кулинарной обработки продуктов 

Вопросы выносимые на обсуждение: 

1.  Способы и приемы, осуществляемые на стадии механической обработки сырья 

и производства полуфабрикатов. Химическая кулинарная обработка. 

2.  Способы и приемы тепловой кулинарной обработки продуктов. Основные, 

вспомогательные, комбинированные и электрофизические способы тепловой 

обработки. Понятие кулинарной готовности.  

3. Принципы построения рецептур на кулинарную продукцию.  

 

Тема 8. Основные критерии и контроль качества продукции общественного 

питания 

Вопросы, выносимые на обсуждение: 

1.  Основные критерии качества продукции общественного питания. Пищевая 

ценность продукции как совокупность химического состава продукции и орга-

нолептических показателей ее качества.  

2. Микробиологические показатели качества продукции общественного питания.  

3. Факторы, оказывающие влияние на качество продукции общественного пита-

ния.  

4.  Контроль качества продукции общественного питания по физико-химическим, 

микробиологическим биохимическим и органолептическим показателям. 

5.  Условия и сроки хранения и реализации кулинарной продукции.    

 

 

6. Самостоятельная работа бакалавра 

 

Рекомендуемая литература для подготовки к семинарам и конференциям: 

1. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи./ Н.И. Ковалев, Л.К. Сальников - 
М.: Экономика, 2006.- 287с. 

2.  Технология продукции общественного питания. Учебник /А.С. Ратушный- 
Москва:Форум: НИЦ ИНФА-М, 2019-240с. 



3.  Горенбургов М.А. Технология и организация услуг питания: учебник/-М.: Изда-
тельский центр «Академия».2012.-240 с. 

4. Романова, Н.К. Технология продукции общественного питания: Изменение пище-
вых веществ в процессе кулинарной обработки / Н.К. Романова, С.В. Китаевская ; 
Федеральное агентство по образованию, Государственное образовательное учре-
ждение высшего профессионального образования «Казанский государственный 
технологический университет». – Казань : Казанский научно-исследовательский 
технологический университет, 2010. – 67 с. : табл. – Режим доступа: по подписке. – 
URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258971. – ISBN 978-5-7882-1022-3 

 

Самостоятельная работа по данному курсу состоит из двух частей: 

7.1. Изучение теоретических основ курса, используя источники, данные в 

списке литературы. 

Контроль осуществляется с помощью: 

• обсуждения доклада по подготовленному реферату 

• выполнения контрольных работ 

• ответов на вопросы тестов  

• ответов на вопросы к зачету . 

7.2. Подготовки к практическим занятиям в соответствии с тематическим пла-
ном их проведения.  
Контроль осуществляется во время проведения практического занятия, при этом в 

конце каждого семинара студент получает оценку за выполнение индивидуальной само-

стоятельной работы. 

Задания и темы, вы-
носимые на само-

стоятельную работу 

Время на 
подготовку, 
час 

Форма  
СРС* 

Форма   
контроля 

Литература 
(номера источ-

ников) 
Характеристика 
предприятий обще-
ственного питания. 

0,5 Изучение 

литературы 

опрос 1,2 

Производственный 
процесс, его струк-
тура и организация. 

0,5 Изучение 

литературы 

опрос 1,2 

Производственная 
мощность предпри-
ятия и ее резервы 

0,5 Решение 

задач 

Проверочная 

работа 

4 

Предприятие, как 
основной объект ор-
ганизации произ-
водства 

0,5 Изучение 

литературы, 

решение 

тест 1,2,4 



задач 

Планирование орга-
низации производ-
ства на предприятии 

0,5 Решение 

задач 

Контрольная 

работа 

1,2,4 

Основные стадии 
технологического 
процесса производ-
ства продукции об-
щественного пита-
ния  

0,5 Решение 

задач 

Проверочная 

работа 

1,2,4 

Классификация 
продукции обще-
ственного питания  

1 Решение 

задач 

Проверочная 

работа 

1,2,4 

Способы и приемы 
тепловой кулинар-
ной обработки про-
дуктов  

1 Решение 

задач 

Проверочная 

работа 

1,2,4 

Принципы состав-
ления рецептур на 
продукцию обще-
ственного питания  

1 Решение 

задач 

Контрольная 

работа 

1,2,3 

Основные критерии 
и контроль качества 
продукции обще-
ственного питания  

1 Решение 

задач 

Контрольная 

работа 

1,2,3 

Структурно-
механические ха-
рактеристики про-
дукции обществен-
ного питания  

1 Решение 

задач 

Контрольная 

работа 

1,2,3 

Технология приго-
товления продукции 
общественного пи-
тания 

1 Изучение 

литературы 

опрос 1,2,3 

Экономическая эф-
фективность орга-
низации производ-
ства 

1 Изучение 

литературы 

опрос 1,2,3 

 107    

 

 

 

 



 

Задания и темы, выносимые 
на самостоятельную работу 

Время 
на под-
готовку, 
час 

Форма  
СРС 

Форма 
контроля 

Литература
(номера ис-
точников) 

1. Характеристика пред-
приятий общественного 
питания. 

2 Подбор и изучение ли-
тературных источни-
ков, 

Опрос,  
доклад  
реферат 

 1,3 

2. Производственный про-
цесс, его структура и ор-
ганизация. 

2 Подготовка к докладу Опрос 
доклад  
реферат 

1, 4 

3. Мощность предприятия 
и ее резервы 

2 Подбор и изучение ли-
тературных источни-
ков, 

проверочная рабо-
та 

2,5 

4. Предприятие, как основ-
ной объект организации 
производства 

2 Подготовка к кон-
трольной работе 

тест 5  

5. Планирование организа-
ции производства на 
предприятии 

2 Подбор и изучение ли-
тературных источни-
ков, 

тест 4 

6.  стадии технологическо-
го процесса производ-
ства продукции обще-
ственного питания  

3 Подготовка к кон-
трольной работе. Под-
готовка к докладу 

Опрос 
доклад  
реферат 

 5,3 

7. Классификация продук-
ции общественного пи-
тания  

3 Подбор и изучение ли-
тературных источни-
ков, 

контрольная рабо-
та 

 2 

8. Способы и приемы теп-
ловой кулинарной обра-
ботки продуктов  

3 Подбор и изучение ли-
тературных источни-
ков, 

проверочная рабо-
та 

4,6 

9. Принципы составления 
рецептур на продукцию 
общественного питания  

3 Подготовка к докладу Тест 
доклад  
реферат 

1,3,5 

10. Основные критерии и 
контроль качества про-
дукции общественного 
питания  

3 Подготовка к докладу тест 
доклад  

реферат 

1 

11. Структурно-
механические характе-
ристики продукции об-
щественного питания  

3 Подбор и изучение ли-
тературных источни-
ков, 

Опрос 
доклад  
реферат 

 6 

12. Технология приготовле-
ния продукции обще-
ственного питания 

3 Подбор и изучение ли-
тературных источни-
ков, написание рефера-
тивной работы. 

Опрос 
доклад  
реферат 

1 

13. Экономическая эффек-
тивность организации 
производства 

3 Подбор и изучение ли-
тературных источни-
ков, 

контрольная рабо-
та 

 1,2,3 

итого 34    

 



Форма и методы проведения занятий – лекции, семинары, на которых обсуждаются 
основные проблемы, освещенные в лекциях и сформулированные в домашних заданиях; 
компьютерные занятия; расчетно-аналитические, расчетно-графические задания; обсуж-
дение подготовленных студентами рефератов; самостоятельная работа студентов, в кото-
рую входит освоение теоретического материала, подготовка к семинарским занятиям, вы-
полнение указанных выше письменных работ. 

 
8.Методические указания для студентов по освоению дисциплины 

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТА 
Термин «самостоятельная работа» в настоящее время приобретает более широкое 

толкование и понимается как деятельность, направленная на усвоение, закрепление, рас-
ширение и углубление знаний, умений и навыков, получаемых как на занятиях под руко-
водством преподавателей, так и в часы самостоятельной подготовки. 

В течение лекции, чтобы воспринять, понять и усвоить преподносимый материал, 
вы не только слушаете и созерцаете, а должны провести известную самостоятельную ра-
боту: осмыслить сказанное преподавателем; записать своими словами, перенести рисунки, 
схемы в свой конспект; уяснить логику и основные идеи, проблемы и методы их разреше-
ния.  

На семинарах, групповых и практических занятиях доля вашей самостоятельной 
работы увеличивается. вам приходится самостоятельно готовиться к занятиям, а на заня-
тиях самостоятельно решать задачи, ставить и решать определенные вопросы, выступать, 
оперировать понятиями и определениями, проводить анализ, формулировать решения. 

На занятиях в форме деловых и ролевых игр вы работаете практически самостоя-
тельно, играя определенную роль. На этих занятиях в полной мере проявляется не только 
усвоенный объем знаний, но и темперамент, и характер, и, самое главное, образ мышле-
ния, способность к самостоятельной деятельности. 

Кроме занятий в аудиториях под руководством преподавателей, вы самостоятельно 
работаете с учебниками и научной литературой, конспектируете первоисточники, готови-
тесь к семинарам, практическим и лабораторным занятиям, выполняете домашние задания 
различного рода, курсовые работы, готовите рефераты, ведете научные исследования и т. 
д. 

В ходе самостоятельной работы реализуются главные функции обучения – закреп-
ление знаний и переработка их в устойчивые умения и навыки. Одновременно с этим раз-
вивается ваше творческое мышление, приобретаются навыки работы с научной литерату-
рой и навыки самостоятельного поиска знаний.  

По форме самостоятельная работа может быть аудиторной под руководством пре-
подавателя и внеаудиторной с участием преподавателя и без него. 

Аудиторная самостоятельная работа, как правило, осуществляется на лекции, прак-
тических, лабораторных, семинарских занятиях и представляет собой форму самостоя-
тельной продуктивной в учебном отношении деятельности студентов: совместные рас-
суждения, расшифровка тезиса, «включение в дискуссию» с обоснованием своей точки 
зрения, выполнение определенного объема задания, тематические диктанты,контрольные 
работы и т.п. 

Внеаудиторная самостоятельная работа предусматривает изучение научной и спе-
циальной литературы, подготовку к занятиям, выполнение контрольных работ, написание 
рефератов, докладов, выполнение заданий по темам, вынесенным на самостоятельное 
изучение. Она обычно корректируется, контролируется и оценивается преподавателем или 
самим студентом через тесты, вопросы для самоконтроля. 

По цели это может быть проработка материала, выполнение учебно-
исследовательских заданий и исследовательская работа. 

Текущая проработка материала включает выполнение задания по предмету, работу 
с конспектами лекций, конспектирование первоисточников, подготовку к семинарам, ла-
бораторным работам и т.п. 

Учебно-исследовательская работа (УИР) предполагает выполнение проблемно-
поисковых и творческих заданий, написание докладов, рефератов, выполнение курсовых и 



дипломных работ, педагогических проектов. Результаты различных типов исследователь-
ской работы могут быть представлены Вами на научно-практических конференциях. 

Конспект – это последовательное, связное изложение материала книги или статьи в 
соответствии с ее логической структурой. Основную ткань конспекта составляют тезисы, 
но к ним добавляются и доказательства, факты и выписки, схемы и таблицы, а также за-
метки самого читателя по поводу прочитанного. Если конспект состоит из одних выписок, 
он носит название текстуальный конспект. Это самый «неразвивающий» вид конспекта, 
так как при его составлении ваша мысль практически выключается из работы и все дело 
сводится к механическому переписыванию текста. Если содержание прочитанного пред-
ставлено в основном в форме изложения, пересказа — это свободный конспект. Если из 
прочитанного в качестве основных выделяются лишь одна или несколько проблем, отно-
сящихся к теме, но не все содержание книги — тематический конспект. 

Практические или творческие задания для самостоятельной работы. Такие задания 
могут быть направлены как на углубленную проработку теоретического материала, так и 
на формирование определенных профессиональных умений, профессионально значимых 
личностных качеств. Задания предлагаются в виде практикума или могут быть даны пре-
подавателем непосредственно на занятии. Каждое задание сопровождается рекомендаци-
ями по его выполнению, схемой анализа проделанной работы. 

Доклад – вид самостоятельной работы, используется в учебной и внеучебной дея-
тельности, способствует формированию навыков исследовательской работы, расширяет 
познавательные интересы, приучает к научному мышлению.  

При подготовке доклада по заданной теме следует составить план, подобрать ос-
новные источники. Работая с источниками, важно систематизировать полученные сведе-
ния, сделать выводы и обобщения. К докладу по крупной теме могут привлекаться 

несколько студентов, между которыми распределяются вопросы выступления.  
Структура любого доклада может быть представлена следующим образом:  
- постановка проблемы;    
- систематизированное изложение основных результатов ее изучения 

(направления исследований, основные положения теорий, основные научные результаты 
(достижения) в изучении феноменов, процессов, явлений в рамках излагаемой проблемы, 
спорные или   неизученные аспекты);  

- выводы и обобщение (резюме). 
Используйте для иллюстрации сообщения компьютерный проектор. 
Реферат (от латинского refero – «сообщаю») – это краткое изложение в письменном 

виде или в форме публичного доклада содержания научного труда или трудов, литерату-
ры по теме. Это самостоятельная научно-исследовательская работа студента, где раскры-
вается суть исследуемой студентом проблемы. 

Перед началом работы над рефератом следует наметить план и подобрать литера-
туру. Прежде всего, желательно пользоваться литературой, рекомендованной учебной 
программой, а затем расширить список источников, включая и использование специаль-
ных журналов, где имеется новейшая научная информация. 

При подготовке к написанию реферата прочитать необходимо всю книгу или дру-
гой источник, но при этом главы, разделы, параграфы, непосредственно касающиеся темы 
работы, требуют более тщательной проработки, а второстепенные главы – беглого озна-
комления, чтобы не терять логику рассуждений и доказательств автора. Особенно внима-
тельно следует делать выписки. Рекомендуется два практически оправдавших себя спосо-
ба: в тетрадях или на отдельных листах (карточках). 

Записи в тетрадях дают возможность последовательно излагать материал, но при 
таком способе его труднее систематизировать и распределять по плану работы. Записи на 
отдельных листах или карточках выгодно отличаются тем, что на каждой из них делается 
одна выписка по конкретному вопросу, и затем их можно легко разложить по конвертам 
(в соответствии с планом работы). Тетрадные листы в дальнейшем потребуется разрезать. 

Учитывая это, записи необходимо делать с одной стороны листа и не переносить 
часть текста на другую. 

Для реферата (или курсовой работы) выписок будет немного, и может быть приме-
нен любой из названных способов. Однако с учетом того, что выполненная работа может 
впоследствии перерасти в выпускную, было бы целесообразнее делать выписки на от-
дельных карточках, при этом точно указывая фамилию и инициалы автора работы, ее 



полное название, издательство, год и место издания, страницу выписанного положения 
или цитаты. Это позволит при написании текста выпускной работы правильно использо-
вать изученный материал и существенно сэкономить время для оформления сносок и биб-
лиографии. 

Своеобразным фактическим материалом являются цитаты. 
Цитата – это дословная выдержка из какого-либо текста. Она приводится в кавыч-

ках и обязательно должна иметь точное указание, ссылку, откуда она взята. Ссылка долж-
на содержать фамилию и инициалы автора, название книги (или статьи), место издания, 
издательство, страницу. Если цитируется статья из сборника или журнала, то сначала ука-
зывается автор и название статьи, затем название сборника или журнала, его выходные 
данные и страница. 

Иногда вместо дословной цитаты лучше привести ее краткое изложение. Это поз-
воляет облегчить восприятие пересказываемого отрывка, более выпукло представить те 
аспекты, которые нужны автору для дальнейших рассуждений.  

После изучения источников следует тезисно представить содержание работы. 
Тезисы — это сжатое изложение основных положений прочитанного (или предсто-

ящего выступления), утверждения, выводы. Они особенно нужны, когда приходится крат-
ко и всесторонне характеризовать сложное явление или проблему. В тезисах мало или во-
все нет доказательств, пояснений, иллюстраций. 

Когда материал собран, его необходимо систематизировать. Это позволит вести его 
изучение в определенной последовательности. Систематизация заключается в распреде-
лении материала в соответствии с рабочим планом.  

Изложение материала должно носить проблемно-тематический характер, важно 
показать различные точки зрения, а также собственные взгляды на проблему. Содержание 
реферата должно быть логичным. Объем реферата, как правило, от 10 до 20 машинопис-
ных страниц. 

Структура реферата: 
1. Титульный лист. 
2. Оглавление (сложный план, т.е. с главами и подглавами). 
3. Введение (дается постановка вопроса, объясняется выбор темы, ее значимость и 

актуальность, указываются цель и задачи реферата). 
4. Основная часть (состоит из глав и подглав, которые раскрывают отдельную про-

блему или одну из ее сторон и логически является продолжением друг друга). Допускает-
ся включение таблиц, графиков, схем, как в основном тексте в случаи необходимости, так 
и в качестве приложений. 

5. Заключение (подводятся итоги и даются обобщенные основные выводы по теме 
реферата, делаются рекомендации). 

6. Список литературы. 
СЕМИНАР, ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ 
Подготовку к семинару целесообразно проводить в четыре этапа. 
На первом этапе необходимо по плану семинара уяснить тему, цель и вопросы, вы-

несенные на семинар. На основе этого необходимо: 
- определить свою роль и задачу на семинаре (подготовка реферата, выступления и 

т. д.), 
- объем и порядок работы, 
- предусмотреть какие и когда потребуются источники по каждому вопросу семи-

нара, 
- когда, к какому сроку и в какой форме необходимо составить конспект первоис-

точников, 
- какой материал подготовить для обоснования, 
- какие дополнительные материалы можно будет привлечь, 
- где их найти. 
Как правило, вся работа выполняется за 1—2 вечера и оформляется в виде краткой 

записи в рабочей тетради. 
Второй этап подготовки к семинару включает сбор и ознакомление с литературой 

путем беглого ее просмотра. Беглое ознакомление с книгами требует определенных навы-
ков, приобретаемых во время учебы. 



Третий этап подготовки к семинару включает глубокое изучение источников, кон-
спектирование и одновременно смысловую группировку материала в соответствии с пла-
ном семинара, т. е. выделение смысловых опорных пунктов, аргументов, необходимых 
для ответа на вопросы, поставленные в плане семинара. Целесообразно представление ма-
териала в виде записей или опорного конспекта (графических моделей, структурно-
логических схем, таблиц или графиков). Особенно важно, чтобы в итоге изучения этого 
материала была выработана по данному вопросу своя точка зрения. 

Записи имеют первостепенное значение для самостоятельной работы. Они помога-
ют понять построение изучаемой книги, выделить основные положения, проследить их 
логику и тем самым проникнуть в творческую лабораторию автора. Можно указать сле-
дующие основные формы записи: план (простой и развернутый), выписки, тезисы, кон-
спект. 

Ведение записей способствует превращению чтения в активный процесс, мобили-
зует, наряду со зрительной, и моторную память. У человека, систематически ведущего за-
писи, создается свой индивидуальный фонд подсобных материалов для быстрого повто-
рения прочитанного, для мобилизации накопленных знаний. Особенно важны и полезны 
записи тогда, когда в них находят отражение мысли, возникшие у читателя при самостоя-
тельной работе над произведением. 

Четвертый, заключительный этап подготовки к семинару включает углубленную 
работу с конспектом. Следует еще раз внимательно прочесть конспект, произвести его 
разметку (подчеркнуть заголовки, выделить наиболее важные цитаты и т. д.), составить 
план выступления и провести репетицию. 

Подготовка к семинару — это творческая работа, требующая предельной последо-
вательности и настойчивости. Нельзя и не нужно заучивать материал. 

Рекомендованную литературу следует прочитать, осмыслить, законспектировать, 
проконсультироваться у преподавателя по поводу сложных и непонятных вопросов, про-
думать план своего выступления на занятии. Продумывание материала в соответствии с 
поставленными в плане вопросами — главный этап самостоятельной работы и залог 
успешного выступления на семинаре. 

На семинаре важно быть готовым к выступлению по всем поставленным в плане 
вопросам, проявлять максимальную активность при их рассмотрении. Выступление долж-
но строиться свободно, убедительно и аргументирование.  

В заключение преподаватель, как руководитель семинара, подведет итоги выступ-
лений. Все, что будет сказано преподавателем, нужно обязательно отметить в своих кон-
спектах и, если потребуется, внести в них исправления и дополнения. 

Практические занятия, как и семинарские, ориентированы на закрепление изучен-
ного теоретического материала и формирование определенных профессиональных умений 
и навыков. Под руководством и контролем со стороны преподавателя студенты выполня-
ют конкретные задания, упражнения, решают комплексы задач. Одни из них служат ил-
люстрацией теоретического материала и носят воспроизводящий характер, они выявляют 
качество понимания студентами теории. Другие представляют собой образцы задач и 
примеров, разобранных в аудитории. Для самостоятельного выполнения требуется, чтобы 
студент овладел показанными методами решения. Следующий вид заданий может содер-
жать элементы творчества. Одни из них требуют от студента преобразований, рекон-
струкций, обобщений. Для их выполнения необходимо привлекать ранее приобретенный 
опыт, устанавливать внутрипредметные и межпредметные связи. 

Решение других требует дополнительных знаний, которые студент должен приоб-
рести самостоятельно. Третьи предполагают наличие у студента некоторых исследова-
тельских умений. 

Практические занятия стимулируют мышление, сближают учебную деятельность с 
научным поиском и, безусловно, готовят к будущей практической деятельности. 

- поиск дополнительного материала по изучаемому вопросу или углубленное изу-
чение существа вопроса; 

- поиск определений, понятий терминов, уяснение их существа; 
- подбор доказательств и примеров, теоретических установок; 
- изучение источника определенных проблем или практических задач; 
- расширение и углубление знаний по определенной проблеме, вопросу. 



Существуют общепринятые правила грамотного чтения учебной и научной литера-
туры. Изучение литературы должно состоять их двух этапов. 

1 этап. Предварительное знакомство с книгой. Работа с книгой начинается с общего 
ознакомления. Для этого рекомендуется прочитать титульный лист, аннотацию и оглавле-
ние, затем внимательно ознакомиться с предисловием, введением и заключением. 

Прежде всего, читается заглавие, название книги. Название книги читают все, но 
подумать над ним забывают многие. Небезынтересно узнать кое-что об авторе данной 

книги. Иногда научный авторитет автора не только заставляет прочитать, но и по-
вышает интерес к книге. Общее ознакомление с книгой заканчивается просмотром имею-
щихся в ней приложений и другого справочного материала, с тем, чтобы можно было лег-
ко найти материал, если в нем возникает необходимость. После этого можно приступить к 
углубленному изучению книги. 

2 этап. Чтение текста. Общепринятые правила чтения таковы: 
- читать внимательно – т.е. возвращаться к непонятным местам. 
- читать тщательно – т.е. ничего не пропускать. 
- читать сосредоточенно – т.е. думать о том, что вы читаете. 
- читать до логического конца – абзаца, параграфа, раздела, главы и т.д. 
Анализ прочитанного и конспектирование – важнейшее средство запоминания и 

усвоения изучаемого произведения. Выбор формы записей зависит от ваших индивиду-
альных особенностей и от назначения записей: для самообразования, для реферата, вы-
ступления и т. п. Ведение записей способствует превращению чтения в активный процесс, 
мобилизует наряду со зрительной и моторную память. 
 
 

9.Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточной атте-
стации по итогам освоения дисциплины  
 

 Тесты 
 Контрольные работы 
 Рефераты и доклады по ним 
 Выступления на семинарах 
 Экзамен 
 

Фонд оценочных средств 

 

п/п 
Контролируемые разделы (темы) 
дисциплины 

Код контролиру-
емой компетен-
ции  

Наименование  
оценочного средства  

1  Характеристика предприятий обще-
ственного питания. 

ПК-2 Тесты, реферат, доклад 
(см. список тем),  
контрольная работа №1 

2  Производственный процесс, его 
структура и организация. 

ПК-2 Тесты, реферат, доклад, 
контрольная работа №2 

3 Производственная мощность пред-
приятия и ее резервы 

ПК-2 Тесты, реферат, доклад, 
контрольная работа №3 



4 Предприятие, как основной объект 
организации производства 

 
ПК-2 

Тесты, реферат, доклад  

5 Планирование организации произ-
водства на предприятии 

ПК-2 Тесты. реферат, доклад,  
контрольная работа № 4 

6 Основные стадии технологического 
процесса производства продукции 
общественного питания  

ПК-2 Реферат, доклад  

7 Классификация продукции обще-
ственного питания 

ПК-8 Реферат, доклад  

8 Способы и приемы тепловой кули-
нарной обработки продуктов  

ПК-2 Реферат, доклад (см. 
список тем) 

9 Принципы составления рецептур на 
продукцию общественного питания 

ПК-2 Тесты. реферат, доклад, 
контрольная работа №5, 
ролевая игра 

10 Основные критерии и контроль ка-
чества продукции общественного 
питания  

ПК-2 Тесты, реферат, доклад 

11 Структурно-механические характе-
ристики продукции общественного 
питания  

ПК-2 Тесты, реферат, доклад 

12 Технология приготовления продук-
ции общественного питания 

ПК-2 Тесты, реферат, доклад 

13 Экономическая эффективность ор-
ганизации производства 

ПК-2 Тесты, реферат, доклад 

 Использование рейтинговой системы оценки знаний. 

При оценке результатов деятельности студентов в рамках дисциплины «Организа-

ция и технология производства продукции на предприятиях питания» используется рей-

тинговая система. Рейтинговая оценка формируется на основании текущего и промежу-

точного контроля. Максимальное и минимальное количество баллов по различным видам 

учебной работы описано в положении о рейтинговой системе. 

При изучении дисциплины предусматривается выполнение двух контрольных работ 

и выполнение одной самостоятельной работы (реферата), за эти три контрольные точки 

студент может получить максимальное кол-во баллов – 50 ( 15б. – 1-я контрольная работа, 

15б – 2-я контрольная работа, 20б. – выполнение и защита самостоятельной работы.). За 

посещение семинарских и лекционных занятия максимальное кол-во баллов – 10б. В ре-

зультате максимальный текущий рейтинг составит – 60 б. За экзамен студент может полу-

чить максимальное кол-во баллов – 40.  

 



10.Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

 

10.1.Основная литература 
 

1. Богушева, В.И. Технология приготовления пищи : учебно-методическое пособие / 

В.И. Богушева. - 3-е изд. - Ростов-на-Дону : Феникс, 2018. - 376 с. : ил. - (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-222-30345-0; То же [Электронный 

ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=486037(06.07.2018). 

2. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи./ Н.И. Ковалев, Л.К. Сальников - 
М.: Экономика, 2006.- 287с. 

3. Романова, Н.К. Технология продукции общественного питания: Изменение пищевых 

веществ в процессе кулинарной обработки / Н.К. Романова, С.В. Китаевская ; Феде-

ральное агентство по образованию, Государственное образовательное учреждение 

высшего профессионального образования «Казанский государственный технологиче-

ский университет». – Казань : Казанский научно-исследовательский технологический 

университет, 2010. – 67 с. : табл. – Режим доступа: по подписке. – 

URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=258971  – ISBN 978-5-7882-1022-3.  

 

10.2.Дополнительная литература 
 

1.  Бобренева И.В. Подходы к созданию функциональных продуктов питания/ СПб.: 
ИЦ «Интермедия», 2012.-471 с. – ЭБС 

2. Горенбургов М.А. Технология и организация услуг питания: учебник/-М.: Изда-
тельский центр «Академия».2012.-240 с. 

3.  ГОСТ 50762 – 95 «Общественное питание. Классификация предприятий». 
4.  ГОСТ 50764 – 95 «Услуги общественного питания. Общие требования». 
5. ГОСТ Р 28 –1 – 95 «Общественное питание. Требования к обслуживающему персо-

налу». 
6.  ГОСТ Р 50647 – 94 «Общественное питание. Термины и определения». 
7. Домарецкий В.А. Технология продуктов общественного питания: учебнон пособие/ 

В.А. Домарецкий.- М.: ФОРУМ, 2011.- 400с. 
8.  Зайко Г.М., Джум Т.А. Организация производства и обслуживания на предприяти-

ях общественного питания: учебное пособие/ М.: Инфра-М, 2011.-560 с. 
9. Кучер Л.С., Шкуратова Л.М. Организация обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания. М.: Деловая Литература, 2002.-543 с, ил. 
10. Осипов В.П. и др. Ресторанный бизнес в России. М.: РосКонсульт, 2000.-480с, ил. 
11.  Правила оказания услуг общественного питания, утвержденные.постановлением 

Правительства РФ № 1036 от 15.08.97  
12.  Технология приготовления пищи: практикум: учеб.пос. -  3-е изд., испр.-М., 2008.- 

289с. 
13.  Технология приготовления пищи: практикум: учебное пособие – 3 е издание., 

изд.испр.-М., 2008.-289с. 



14. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов».- Москва: 
Проспект, 2010. – 16 с.  

 

10.3. Ежегодно обновляемое программное обеспечение  дисциплины  
 
1. Электронный периодический справочник «Система ГАРАНТ» (Договор с ООО 

«Центропарк» №10809/2019 от 12.12.2018г.); 
2. Microsoft Windows 10 (Лицензионный сертификат. Лицензия № 87550328 от 30 

января 2019г.; Сублицензионный договор с ЗАО "СофтЛайн Трейд" №Tr000327736 
от 16 января 2019г.; Акт предоставления прав от ЗАО "СофтЛайн Трейд" 
№Tr008098 от 05.02.2019); 

3. Microsoft Office (Сублицензионный договор с ЗАО "СофтЛайн Трейд" 
№Tr000327736 от 16 января 2019г.; Акт предоставления прав от ЗАО "СофтЛайн 
Трейд" №Tr008098 от 05.02.2019); 

4. Microsoft Project (Сублицензионный договор с ЗАО "СофтЛайн Трейд" 
№Tr000327736 от 16 января 2019г.; Акт предоставления прав от ЗАО "СофтЛайн 
Трейд" №Tr008098 от 05.02.2019).  

 

10.4.Современные профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы 

1. www.elibrary.ru – научная электронная библиотека; 
2. www.techlibrary.ru – техническая библиотека. 
3. http://window.edu.ru – электронная библиотека. Единое окно доступа к образова-

тельным ресурсам. 
4. http://www.twirpx.com – Все для студента  
5. Электронный периодический справочник «Система ГАРАНТ» (Договор с ООО 

«Центропарк» №10809/2019 от 12.12.2018г.); 

6. http://www заготовки. 
7. http://www.1001recept.com/Кулинария 1001 рецепт. Путешествие в страну Кулина-

рия. 
8. http://varimparim.ru/Варим. Парим. Кулинария. 
9. http://www.smakov.ru- Вкусные Кулинария, рецепты! 
10. http://www.russianfood.com- Вкусно с RussianFood.com! Рецепты 
11. http://www.ekulinar.ru- Кулинария, рецепты салатов, шашлыка, пиццы, первых и 

вторых блюд. 
12. http://www.povara.ru - Кулинария, рецепты приготовления блюд. Кулинария на По-

вара.ру 
13. http://www.coook.ru - Каталог кулинарных рецептов - Рецепты и кулинарные пре-

мудрости. 
14. www.gotovim.ru- Кулинария, рецепты / Готовим.РУ 
15. www.millionmenu.ru– Кулинария Миллион Меню - Кулинария, рецепты на каждый 

день и для праздничного стола. 
16. http://www.horeca.ru/-Главный Портал Индустрии гостеприимства и питания 



           Электронно-библиотечная система:  «Университетская библиотека онлайн»               

www.biblioclub.ru 

 
11. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

 
Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, занятий семинарско-

го типа, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивиду-
альных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации (ауд. г. Казань, ул. 
Космонавтов д.39), имеющая специализированную мебель: рабочее место преподавателя, 
учебные места для обучающихся, доску. Демонстрационное оборудование:  комплект для 
видео презентации    (компьютер +телевизор), выход в Интернет. 

Аудитории для самостоятельной работы студентов и курсового проектирования 
(выполнения курсовых работ) – ауд. №7, 8, имеющие учебные места с компьютерами с 
возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную 
информационно- образовательную среду организации. 
            Лаборатория технологий гостеприимства и приготовления продукции обществен-
ного питания (Казань, ул. Космонавтов д.39, ауд №6 ), имеющая  специализированную 
мебель и оборудование. 
12 Методические указания для преподавателей по организации воспитательной ра-
боты с обучающимися 

 
Методическое обеспечение процесса воспитания обучающихся выступает одним из 

определяющих факторов высокого качества образования. Преподаватель вуза, демонстри-
руя высокий профессионализм, эрудицию, четкую гражданскую позицию, самодисципли-
ну, творческий подход в решении профессиональных задач, в ходе образовательного про-
цесса способствует формированию гармоничной личности.  

При реализации дисциплины преподаватель может использовать следующие методы 
воспитательной работы: 

- методы формирования сознания личности (беседа, диспут, внушение, инструктаж, 
контроль, объяснение, пример, самоконтроль, рассказ, совет, убеждение и др.);  

- методы организации деятельности и формирования опыта поведения (задание, 
общественное мнение, педагогическое требование, поручение, приучение, создание вос-
питывающих ситуаций, тренинг, упражнение, и др.);  

- методы мотивации деятельности и поведения (одобрение, поощрение социальной 
активности, порицание, создание ситуаций успеха, создание ситуаций для эмоционально-
нравственных переживаний, соревнование и др.) 

При реализации дисциплины преподаватель должен учитывать следующие направ-
ления воспитательной деятельности:  

Гражданское и патриотическое воспитание: 
- формирование у обучающихся целостного мировоззрения, российской идентичности, 
уважения к своей семье, обществу, государству, принятым в семье и обществе духовно-
нравственным и социокультурным ценностям, к национальному, культурному и историче-
скому наследию, формирование стремления к его сохранению и развитию; 
- формирование у обучающихся активной гражданской позиции, основанной на тради-
ционных культурных, духовных и нравственных ценностях российского общества, для по-
вышения способности ответственно реализовывать свои конституционные права и обязан-
ности; 
- развитие правовой и политической культуры обучающихся, расширение кон-
структивного участия в принятии решений, затрагивающих их права и интересы, в том 



числе в различных формах самоорганизации, самоуправления, общественно-значимой 
деятельности; 
- формирование мотивов, нравственных и смысловых установок личности, позво-
ляющих противостоять экстремизму, ксенофобии, дискриминации по социальным, ре-
лигиозным, расовым, национальным признакам, межэтнической и межконфессиональ-
ной нетерпимости, другим негативным социальным явлениям. 

Духовно-нравственное воспитание: 
- воспитание чувства достоинства, чести и честности, совестливости, уважения к 
родителям, учителям, людям старшего поколения; 
- формирование принципов коллективизма и солидарности, духа милосердия и со-
страдания, привычки заботиться о людях, находящихся в трудной жизненной ситуа-
ции; 
- формирование солидарности и чувства социальной ответственности по отноше-
нию к людям с ограниченными возможностями здоровья, преодоление психологиче-
ских барьеров по отношению к людям с ограниченными возможностями; 
- формирование эмоционально насыщенного и духовно возвышенного 
отношения к миру, способности и умения передавать другим свой эстетиче-
ский опыт. 

Культурно-просветительское воспитание: 
- формирование уважения к культурным ценностям родного города, края, страны; 
- формирование эстетической картины мира; 
- повышение познавательной активности обучающихся. 
Научно-образовательное воспитание: 
- формирование у обучающихся научного мировоззрения; 
- формирование умения получать знания; 
- формирование навыков анализа и синтеза информации, в том числе в профессио-

нальной области. 
Физическое воспитание: 

- формирование ответственного отношения к своему здоровью, потреб-
ности в здоровом образе жизни; 
- формирование культуры безопасности жизнедеятельности; 
- формирование системы мотивации к активному и здоровому образу 
жизни, занятиям спортом, культуры здорового питания и трезвости. 

Профессионально-трудовое воспитание:  
- формирование добросовестного, ответственного и творческого отно-
шения к разным видам трудовой деятельности; 
- формирование навыков высокой работоспособности и самоорганиза-
ции, умение действовать самостоятельно, мобилизовать необходимые ре-
сурсы, правильно оценивая смысл и последствия своих действий; 

Экологическое воспитание: 
- формирование экологической культуры, бережного отношения к род-
ной земле, экологической картины мира, развитие стремления беречь и 
охранять природу; 

 
 


