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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Целью освоения дисциплины «Технология национальной кулинарной продукции» является приобретение обучающимися комплекса знаний и умений и навыков, позволяющих выполнять трудовые действия, относящиеся к трудовой функции «D/01.6 Организация ведения технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов».
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению задач профессиональной деятельности организационно-управленческого типа:
     - планирование и координация деятельности производства с другими видами деятельности предприятия питания;
     - совершенствование работы производства и содействие совершенствованию процесса обслуживания гостей.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-4 Способен организовать ведение технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
ПК-4.1 Разрабатывает  и при возникновении необходимости вносит изменения в технологическую и эксплуатационную документацию по ведению технологического процесса и техническому обслуживанию оборудования для реализации принятой в организации технологии производства продукции общественного питания
Знает: 
-ассортимент национальной кулинарной продукции 
-технологический процесс производства национальной кулинарной продукции. 
Умеет:
-вести технологический процесс производства национальной кулинарной продукции 
-формировать ассортимент кулинарной продукции для предприятий питания, специализирующихся на национальной кухне, в соответствии с заданными критериями.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: «Технология продукции общественного питания», «Кондитерское производство в предприятиях питания ресторанного сегмента», «Оборудование предприятий общественного питания и техника безопасности», при прохождении практики «Технологическая (организационная) практика». 

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 6 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
54
-занятия лекционного типа, в том числе:
24
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
28
          практическая подготовка
18
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
54
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 4 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
18
-занятия лекционного типа, в том числе:
6
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
8
          практическая подготовка
4
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
86
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение в дисциплину. Системы и типы питания народов мира
4
2
2
0
0
2
Технология национальной кулинарной продукции народов России, Восточной и Центральной Европы: сырье, ассортимент, технологический процесс
12
6
2
0
4
3
Технология национальной кулинарной продукции народов Западной и Южной Европы: сырье, ассортимент, технологический процесс
16
8
4
0
4
4
Технология национальной кулинарной продукции народов Закавказья, Малой Азии и Балканского полуострова: сырье, ассортимент, технологический процесс
14
6
4
0
4
5
Технология национальной кулинарной продукции народов Центральной Азии: сырье, ассортимент, технологический процесс
12
6
2
0
4
6
Технология национальной кулинарной продукции народов Ближнего Востока и Северной Африки: сырье, ассортимент, технологический процесс
10
6
2
0
2
7
Технология национальной кулинарной продукции народов Южной и Юго-Восточной Азии: сырье, ассортимент, технологический процесс
12
6
2
0
4
8
Технология национальной кулинарной продукции народов Восточной Азии: сырье, ассортимент, технологический процесс
16
8
4
0
4
9
Технология национальной кулинарной продукции народов Латинской Америки: сырье, ассортимент, технологический процесс
10
6
2
0
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
108
54
24
0
28
2
В том числе:
практическая подготовка
18
0
0
18

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение в дисциплину. Системы и типы питания народов мира
4
4
0
0
0
2
Технология национальной кулинарной продукции народов России, Восточной и Центральной Европы: сырье, ассортимент, технологический процесс
11
10
0
0
1
3
Технология национальной кулинарной продукции народов Западной и Южной Европы: сырье, ассортимент, технологический процесс
13
10
2
0
1
4
Технология национальной кулинарной продукции народов Закавказья, Малой Азии и Балканского полуострова: сырье, ассортимент, технологический процесс
13
10
2
0
1
5
Технология национальной кулинарной продукции народов Центральной Азии: сырье, ассортимент, технологический процесс
11
10
0
0
1
6
Технология национальной кулинарной продукции народов Ближнего Востока и Северной Африки: сырье, ассортимент, технологический процесс
11
10
0
0
1
7
Технология национальной кулинарной продукции народов Южной и Юго-Восточной Азии: сырье, ассортимент, технологический процесс
11
10
0
0
1
8
Технология национальной кулинарной продукции народов Восточной Азии: сырье, ассортимент, технологический процесс
15
12
2
0
1
9
Технология национальной кулинарной продукции народов Латинской Америки: сырье, ассортимент, технологический процесс
11
10
0
0
1
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
108
90
6
0
8
4
В том числе:
практическая подготовка
4
0
0
4

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение в дисциплину. Системы и типы питания народов мира
1,2,3,4
2
Технология национальной кулинарной продукции народов России, Восточной и Центральной Европы: сырье, ассортимент, технологический процесс
1,2,3,4,5,6,7
3
Технология национальной кулинарной продукции народов Западной и Южной Европы: сырье, ассортимент, технологический процесс
1,2,3,4,6,7
4
Технология национальной кулинарной продукции народов Закавказья, Малой Азии и Балканского полуострова: сырье, ассортимент, технологический процесс
1,2,3,4,6,7
5
Технология национальной кулинарной продукции народов Центральной Азии: сырье, ассортимент, технологический процесс
1,2,3,4,6,7
6
Технология национальной кулинарной продукции народов Ближнего Востока и Северной Африки: сырье, ассортимент, технологический процесс
1,2,3,4,6,7
7
Технология национальной кулинарной продукции народов Южной и Юго-Восточной Азии: сырье, ассортимент, технологический процесс
1,2,3,4,6,7
8
Технология национальной кулинарной продукции народов Восточной Азии: сырье, ассортимент, технологический процесс
1,2,3,4,6,7
9
Технология национальной кулинарной продукции народов Латинской Америки: сырье, ассортимент, технологический процесс
1,2,3,4,6,7

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Пасько, О.В. Технология продукции общественного питания за рубежом : учеб. пособие для прикладного бакалавриата [Электронный ресурс] / О.В. Пасько, Н.В. Бураковская. – М.: Издательство Юрайт, 2021. – 179 с. – Режим доступа: https://urait.ru/bcode/471700
2
Технология и организация ресторанного бизнеса и питания туристов : учебник [Электронный ресурс] / С.А. Быстров. – М. : ИНФРА-М, 2019. – 536 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/999911
3
Технология кулинарной продукции за рубежом [Электронный ресурс] / А.Т. Васюкова, Н.И. Мячикова, В.Ф. Пучкова. – М.: Дашков и К, 2020. – 368 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1091552
Дополнительная учебная литература
4
Сборник рецептур блюд зарубежной кухни [Электронный ресурс] / А.Т. Васюкова. – М.: Дашков и К, 2019. – 816 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1092972
5
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий общественного питания [Электронный ресурс] / А.Т. Васюкова. – М.: Дашков и К, 2020. – 208 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1093142
6
Традиции и культура питания народов мира: Учебное пособие [Электронный ресурс] / Н.В. Щеникова. – М.: Форум: НИЦ ИНФРА-М, 2021. – 296 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1347147
Нормативные документы
7
Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий. Часть V / под общ. ред. В.Т. Лапшиной. – М.: Хлебпродинформ, 2006. – 759 с.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Информационный портал «Весь общепит Росcии»: www.pitportal.ru/
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный сайт информационно-правового портала «Гарант»: www.garant.ru
- Официальный сайт информационно-правового портала «КонсультантПлюс»: www.consultant.ru
- Сайт журнала «Гастроном»:  www.gastronom.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word
5
База данных "Руслана"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



[image: image3.png]


