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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины "Тренинг по технике приготовления кулинарной продукции в предприятиях питания" - приобретение обучающимися комплекса знаний, умений и навыков, позволяющих осуществлять производственно-технологическую деятельность в предприятиях общественного питания различных типов.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению задач профессиональной деятельности технологического типа : 
- разработка планов и программ внедрения инноваций и определения эффективности их внедрения в производство;
- организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса производства продукции питания;
- организация и осуществление входного контроля качества сырья и материалов, производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания;
- оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования, новых условий производства продукции на конкурентность продукции производства и рентабельность предприятия

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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-2 Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ПК-2.5 Владеет навыками ведения процессов производства и обслуживания в предприятиях Fine dining
Знает: 
- современные технологии производства продукции общественного питания в соответствии с требованиями международных стандартов. 
Умеет:
-организовать производство продукции общественного питания в предприятиях высокого уровня в соответствии с требованиями международных стандартов.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана, является дисциплиной по выбору обучающимся.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: "Барное дело", "Современные техники обслуживания в предприятиях питания" и прохождении технологической (исполнительской) практики.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при прохождении технологической (организационной) практики.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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:
57
-занятия лекционного типа, в том числе:
12
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
42
          практическая подготовка
28
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
51
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 4 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
30
-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:
16
          практическая подготовка
10
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
105
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Технология приготовления холодных банкетных закусок в предприятиях питания. Особенности банкетного оформления к подаче
16
8
2
0
6
2
Технология приготовления горячих банкетных закусок в предприятиях питания. Особенности банкетного оформления к подаче
17
9
2
0
6
3
Пряности, приправы, специи и ароматизаторы. Роль в формировании вкуса блюд в предприятиях питания
16
8
2
0
6
4
Использование современных технологий в приготовлении банкетных блюд в предприятиях питания
16
8
2
0
6
5
Кулинарный визаж- искусство декорирование блюд. Технология приготовления декора в предприятиях питания
16
8
2
0
6
6
Технологический процесс производства современных десертов и выпечки на предприятиях питания
24
10
2
0
12
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
144
86
12
0
42
4
В том числе:
практическая подготовка
28
0
0
28

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Технология приготовления холодных банкетных закусок в предприятиях питания. Особенности банкетного оформления к подаче
20
17
1
0
2
2
Технология приготовления горячих банкетных закусок в предприятиях питания. Особенности банкетного оформления к подаче
21
18
1
0
2
3
Пряности, приправы, специи и ароматизаторы. Роль в формировании вкуса блюд в предприятиях питания
20
17
1
0
2
4
Использование современных технологий в приготовлении банкетных блюд в предприятиях питания
20
17
1
0
2
5
Кулинарный визаж- искусство декорирование блюд. Технология приготовления декора в предприятиях питания
22
17
1
0
4
6
Технологический процесс производства современных десертов и выпечки на предприятиях питания
25
20
1
0
4
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
144
113
6
0
16
9
В том числе:
практическая подготовка
10
0
0
10

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Технология приготовления холодных банкетных закусок в предприятиях питания. Особенности банкетного оформления к подаче
1,2,3,4,6
2
Технология приготовления горячих банкетных закусок в предприятиях питания. Особенности банкетного оформления к подаче
1,2,3,4,5,6,7
3
Пряности, приправы, специи и ароматизаторы. Роль в формировании вкуса блюд в предприятиях питания
1,2,3,4,5
4
Использование современных технологий в приготовлении банкетных блюд в предприятиях питания
2,3,5
5
Кулинарный визаж- искусство декорирование блюд. Технология приготовления декора в предприятиях питания
1,2,3,4,5,6
6
Технологический процесс производства современных десертов и выпечки на предприятиях питания
1,2,3

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Васюкова, А. Т. Технология кулинарной продукции за рубежом : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Н. И. Мячикова, В. Ф. Пучкова ; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2023. - 368 с. - ISBN 978-5-394-03523-4. - Режим доступа:  https://znanium.com/catalog/product/1091552.
2
Башин, Ю. Б. Кейтеринг : учебное пособие / Ю.Б. Башин, Н.В. Власова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Вузовский учебник : ИНФРА-М, 2024. — 155 с. — (Высшее образование). — DOI 10.12737/1003297. - ISBN 978-5-9558-0634-1. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2099067. – Режим доступа: по подписке.
3
Холодные и горячие закуски : практическое руководство / А. С. Ратушный С. С. Аминов, К. Н. Лобанов, О. В. Перфилова ; под ред. А. С. Ратушного. - 4-е изд. - Москва : Дашков и К, 2023. - 106 с. - (Библиотека кулинара). - ISBN 978-5-394-05476-1. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2085560 (дата обращения: 09.07.2025). – Режим доступа: по подписке.
Дополнительная учебная литература
4
Васюкова, А. Т. Справочник повара : учебное пособие / А. Т. Васюкова. — 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-01714-8. -  Режим доступа:https://znanium.com/catalog/product/1093233.
5
ИВЛЕВА ВАЛЕРИЯ ВЛАДИМИРОВНА. Шеф-повар : практ.руководство / ИВЛЕВА ВАЛЕРИЯ ВЛАДИМИРОВНА. - Ростов н/Д : Феникс, 2005. - 571с. - (Профессиональное мастерство). - ISBN 5-222-06019-5.
6
ОРИГИНАЛЬНЫЕ рецепты со всего света : Более 1500 рецептов на любой вкус / авт.-сост.И.В.Шелагурова. - М. : ЭКСМО, 2007. - 511с.,[12]л.ил. - (Кулинарное искусство). - ISBN 978-5-699-23140-9.
7
ПОХЛЕБКИН ВИЛЬЯМ ВАСИЛЬЕВИЧ. Поваренное искусство и поварские приклады / ПОХЛЕБКИН ВИЛЬЯМ ВАСИЛЬЕВИЧ. - М. : Центрполиграф, 2001. - 571с. : ил. - (Классики кулинар.искусства).

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Информационный портал "Гастрономъ": www.gastronom.ru
- Информационный портал «Весь общепит Росcии»: www.pitportal.ru
- Информационный портал по стандартизации Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии: www.standard.gost.ru/wps/portal
- 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 Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Новосибирской области: www.54.rospotrebnadzor.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

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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.
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