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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины "Технология продукции общественного питания" - приобретение  обучающимися научных основ и систематизированных знаний по технологии продукции общественного питания, практических навыков и умений, современных представлений о рациональном использовании сырья, обеспечения высокого качества продукции, ее безопасности для жизни и здоровья потребителя.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: 
технологический:
- организация и осуществление технологического процесса производства продукции общественного питания;
- организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса производства продукции питания;
- разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях питания;
- разработка и реализация мероприятий по повышению эффективности производства продукции питания, направленных на снижение трудоемкости, энергоемкости и повышение производительности труда;
- организация и осуществление входного контроля качества сырья и материалов, производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания;
- проведение стандартных и сертификационных испытаний пищевого сырья и готовой продукции питания;
- внедрение новых видов сырья, высокотехнологических производств продукции питания, нового технологического оборудования;
- оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования, новых условий производства продукции на конкурентность продукции производства и рентабельность предприятия;
организационно-управленческий:
- операционное планирование на предприятии;
- организация документооборота по производству;
- осуществление технического контроля и управление качеством производства продукции 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
ОПК-4 Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания
ОПК-4.1 Осуществляет прием и хранение сырья, изготовление полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания, реализацию продукции общественного питания и организацию ее потребления на месте с учетом требований санитарии и гигиены питания
Знает: 
-технологию продукции общественного питания, требования к ее реализации. 
Умеет:
-изготавливать полуфабрикаты и готовую продукцию общественного питания с учетом требований санитарии и гигиены питания.
ОПК-4.2 Разрабатывает пищевую продукцию на основе знания принципов здорового питания, физиологических процессов организма человека и процессов, формирующих качество продукции общественного питания
Знает: 
-технологические и физико-химические факторы, формирующие качество продукции общественного питания, физико-химические процессы, происходящие в сырье и полуфабрикатах на всех стадиях производства продукции общественного питания. 
Умеет:
-оценивать влияние различных факторов на течение и результаты технологических процессов, принимать оптимальные решения в процессе производства продукции общественного питания.
ПК-1 Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ПК-1.2 Разрабатывает мероприятия по предупреждению и устранению причин брака продукции на основе данных технологического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания
Знает: 
-требования к качеству и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 
Умеет:
-пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов.
ПК-2 Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ПК-2.1 Осуществляет входной и технологический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции для организации рационального ведения технологического процесса производства продукции общественного питания в целях разработки мероприятий по повышению его эффективности
Знает: 
-основы технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов 
-причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства продукции общественного питания. 
Умеет:
-выявлять брак продукции на основе данных технологического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания.
ПК-2.2 Контролирует технологические параметры и режимы, соблюдение технологической дисциплины в цехах при производстве продукции общественного питания на соответствие требованиям технологической и эксплуатационной документации
Знает: 
-требования технологической и эксплуатационной документации при производстве продукции общественного питания. 
Умеет:
-контролировать технологические параметры и режимы, соблюдение технологической дисциплины в цехах при производстве продукции общественного питания.
ПК-2.3 Организует работы по проведению испытаний, внедрению и применению инновационных технологий для повышения эффективности технологических процессов производства продукции общественного питания
Знает: 
-особенности технологических процессов производства продукции общественного питания. 
Умеет:
-использовать знания технологических свойств продукции общественного питания для разработки инновационных технологических процессов.
ПК-2.4 Разрабатывает и готовит к внедрению новую пищевую продукцию и технологические процессы ее производства на основе знания свойств растительного и животного сырья, вспомогательных компонентов, процессов, формирующих  качество продукции общественного питания, закономерностей выбора способа производства пищевых продуктов и исторически сложившихся структур производства предприятий питания
Знает: 
-особенности свойств растительного и животного сырья, вспомогательных компонентов, процессы, формирующие качество продукции общественного питания. 
Умеет:
-использовать знания технологических свойств продукции общественного питания для разработки новых видов продукции.
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: 
-технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания. 
Умеет:
-вести основные технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания, разрабатывать технологическую документацию по ведению технологического процесса.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: "Санитария и гигиена питания", "Товароведение пищевых продуктов", "Основы здорового питания", "Теоретические основы технологии продукции общественного питания", "Физиология питания", "История предприятий питания", "Пищевые и биологически активные добавки для производства продукции в предприятиях питания", "Документооборот в предприятиях питания", а также при прохождении ознакомительной практики.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: "Технология охлажденной и замороженной кулинарной продукции", "Кондитерское производство в предприятиях питания ресторанного сегмента", "Основы технологии пищевых производств", "Проектирование предприятий питания с основами САПР", "Оборудование предприятий общественного питания и техника безопасности", "Технология национальной кулинарной продукции", а также при прохождении технологической (исполнительской) и технологической (организационной) практик.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 4,5 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
172
-занятия лекционного типа, в том числе:
62
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
102
          практическая подготовка
68
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
152
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
72
Общая трудоемкость
396

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 2,3 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
68
-занятия лекционного типа, в том числе:
18
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
32
          практическая подготовка
20
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
18
Самостоятельная работа:
310
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
18
Общая трудоемкость
396

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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 супов
32
14
6
0
12
2
Технология соусов
20
10
4
0
6
3
Технология кулинарной продукции из картофеля, овощей и грибов
20
10
4
0
6
4
Технология кулинарной продукции из круп, бобовых и макаронных изделий
16
8
2
0
6
5
Технология кулинарной продукции из яиц, яичных продуктов и творога
16
8
2
0
6
6
Технология кулинарной продукции из рыбы, нерыбных морепродуктов и ракообразных
22
10
6
0
6
7
Технология кулинарной продукции из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика 
20
10
4
0
6
8
Технология кулинарной продукции из мяса и субпродуктов
32
14
6
0
12
9
Технология холодных блюд и закусок
32
14
6
0
12
10
Технология сладких блюд
22
12
4
0
6
11
Технология горячих и холодных напитков
10
8
2
0
0
12
Технология мучных блюд, гарниров, кулинарных и кондитерских изделий
44
16
10
0
18
13
Технология специальных видов питания
22
12
4
0
6
14
Технологические принципы производства продукции общественного питания
8
6
2
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
+
Промежуточная аттестация (экзамен)
72
70
2
ИТОГО
396
222
62
0
102
10
В том числе:
практическая подготовка
68
0
0
68

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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 супов
36
28
4
0
4
2
Технология соусов
22
20
2
0
0
3
Технология кулинарной продукции из картофеля, овощей и грибов
20
20
0
0
0
4
Технология кулинарной продукции из круп, бобовых и макаронных изделий
18
18
0
0
0
5
Технология кулинарной продукции из яиц, яичных продуктов и творога
18
18
0
0
0
6
Технология кулинарной продукции из рыбы, нерыбных морепродуктов и ракообразных
26
20
2
0
4
7
Технология кулинарной продукции из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика 
26
20
2
0
4
8
Технология кулинарной продукции из мяса и субпродуктов
34
28
2
0
4
9
Технология холодных блюд и закусок
34
28
2
0
4
10
Технология сладких блюд
30
24
2
0
4
11
Технология горячих и холодных напитков
16
16
0
0
0
12
Технология мучных блюд, гарниров, кулинарных и кондитерских изделий
42
32
2
0
8
13
Технология специальных видов питания
24
24
0
0
0
14
Технологические принципы производства продукции общественного питания
15
15
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
+
Промежуточная аттестация (экзамен)
18
16
2
ИТОГО
396
326
18
0
32
20
В том числе:
практическая подготовка
20
0
0
20

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Технология супов
1,2,3,4,5,6,7,8,10,11
2
Технология соусов
1,2,3,4,5,6,7,8,10,11
3
Технология кулинарной продукции из картофеля, овощей и грибов
1,2,3,4,5,6,7,8,10,11
4
Технология кулинарной продукции из круп, бобовых и макаронных изделий
1,2,3,4,5,6,7,8,10,11
5
Технология кулинарной продукции из яиц, яичных продуктов и творога
1,2,3,4,5,6,7,8,10,11
6
Технология кулинарной продукции из рыбы, нерыбных морепродуктов и ракообразных
1,2,3,4,5,6,7,8,10,11
7
Технология кулинарной продукции из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика 
1,2,3,4,5,6,7,8,10,11
8
Технология кулинарной продукции из мяса и субпродуктов
1,2,3,4,5,6,7,8,10,11
9
Технология холодных блюд и закусок
1,2,3,4,5,6,7,8,10,11
10
Технология сладких блюд
1,2,3,4,5,6,7,8,10,11
11
Технология горячих и холодных напитков
1,2,3,4,5,6,7,8,10,11
12
Технология мучных блюд, гарниров, кулинарных и кондитерских изделий
1,2,3,4,5,6,7,8,10,11,12
13
Технология специальных видов питания
1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12
14
Технологические принципы производства продукции общественного питания
1,2,3,5,6,7,8,9,10,11,12

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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 продукции общественного питания : учебник / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов. - 4-е изд. - Москва : Дашков и К, 2023. - 496 с. - ISBN 978-5-394-05206-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2084678. – Режим доступа: по подписке.
2
Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум : учебник для вузов / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 242 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-20411-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562544
3
Технология продукции общественного питания : учебник / под ред. А. С. Ратушного. - 6-е изд. - Москва : Дашков и К, 2023. - 336 с. - ISBN 978-5-394-05225-5. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2084679. – Режим доступа: по подписке.
Дополнительная учебная литература
4
ВЫТОВТОВ АНАТОЛИЙ АНДРЕЕВИЧ. Теоретические и практические основы органолептического анализа продуктов питания : учеб.пособие для вузов / ВЫТОВТОВ АНАТОЛИЙ АНДРЕЕВИЧ. - СПб. : Гиорд, 2010. - 228с. - Библиогр.:с.224-228. - ISBN 978-5-98879-113-3.
5
Любецкая, Т. Р. Технология продукции общественного питания. Теория и практика. Решение задач : учебно-методическое пособие / Т. Р. Любецкая, В. В. Бронникова. - 5-е изд. - Москва : Дашков и К, 2022. - 140 с. - ISBN 978-5-394-05067-1. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2084677. – Режим доступа: по подписке.
6
Технология продукции общественного питания. Практикум : учебное пособие / под ред. канд. техн. наук, доц. Л.П. Липатовой. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2025. — 376 с. — (Высшее образование). — DOI 10.12737/2143079. - ISBN 978-5-16-019897-2. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2143079. – Режим доступа: по подписке.
7
ХИМИЧЕСКИЙ состав пищевых продуктов : справочник. Кн.2 : СПРАВОЧНЫЕ таблицы содержания аминокислот,жирных кислот,витаминов,макро- имикро- элементов,органических кислот и углеводов / под ред.И.М.Скурихина,М.Н.Волгарева. - 2-е изд.,перераб.и доп. - М. : Агропромиздат, 1987. - 359с. : ил.
8
ХИМИЧЕСКИЙ состав российских пищевых продуктов : справочник / под ред.И.М.Скурихина,В.А.Тутельяна. - М. : ДеЛи принт, 2002. - 235с. - Библиогр.:с.235.
Нормативные документы
9
СБОРНИК рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания : для предприятий общественного питания. Ч.3 / под ред.В.Т.Лапшиной; М-во эконом.развития и торговли РФ. - М. : Хлебпродинформ, 2002. - 631с. - (Сборник технических нормативов). - ISBN 5-93109-051-7.
10
СБОРНИК рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания : В 3 ч.: сб.технол.нормативов. Ч.2 / сост.:С.Л.Ахиба и др.;под общ.ред.Н.А.Лупея;М-во внеш.экон.связей и торговли РФ. - М. : Хлебпродинформ, 1997. - 559с.
11
СБОРНИК рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания:В 3-х ч. : сб.технол.нормативов. Ч.1 / сост.:В.А.Ананина и др.;под ред.Ф.Л.Марчука;Ком.РФ по торговле. - М. : Хлебпродинформ, 1996. - 619с. : ил.
12
СБОРНИК рецептур на торты,пирожные,кексы,рулеты,печенье,пряники,коврижки и сдобные булочные изделия. Ч.3 / сост.:В.Т.Лапшина,Г.С.Фонарева,С.Л.Ахиба; под ред.А.П.Антонова; М-во торговли РФ. - М. : Хлебпродинформ, 2000. - 719с. + Прил.(87с.). - (Сборник технических нормативов). - ISBN 5-93109-022-3.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- 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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