	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
[image: image1]
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Автономная некоммерческая образовательная организация

высшего образования Центросоюза Российской Федерации

«Сибирский университет потребительской кооперации»

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	УТВЕРЖДАЮ

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	Заведующий кафедрой
пищевых технологий
С. Ю. Глебова
28.05.2025г.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	[image: image2.png]




	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Технология зерно-мучных продуктов и кондитерских изделий

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Направление подготовки: 

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Направленность (профиль): «Технология хранения и переработки сельскохозяйственной продукции»

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Квалификация: Бакалавр

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Трудоемкость 7 з.е.
Год начала подготовки: 2025

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Новосибирск 2025

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Программа дисциплины Технология зерно-мучных продуктов и кондитерских изделий составлена в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 13.07.2017 № 669; 

	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	АВТОРЫ

	Березовикова И. П., д-р биол.наук, профессор, кафедра пищевых технологий; 

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	                  Лапина Н.О. преподаватель кафедры пищевых технологий

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	РЕЦЕНЗЕНТ

	
	
	
	
	

	
	Ратникова Л.Б., канд. техн. наук, доцент кафедры пищевых технологий

	

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ

	

	
	на заседании кафедры пищевых технологий

	

	
	протокол от 28.05.2025г. № 9

	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель изучения дисциплины - сформировать у обучающихся представления о современных технологиях охлажденной и замороженной кулинарной продукции, перспективах ее использования в ресторанном бизнесе, кейтеринге и питании организованных групп населения, дать необходимые теоретические и практические знания о применении искусственного холода в производстве кулинарной продукции.
   Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач  профессиональной деятельности:
а) технологический
- внедрение новых видов сырья, технологий и технологического оборудования;
- оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования, новых условий производства продукции на конкурентоспособность продукции производства.
б)организационно-управленческий
- разработка концепции предприятия питания с учетом тенденций потребительского рынка;

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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-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: 
-факторы, влияющие на качество и требования к качеству и безопасности готовой продукции; методы оценки и контроля качества продукции.. 
Умеет:
-использовать знания технологических свойств продукции общественного питания для разработки мероприятий по предупреждению возникновения брака и его устранению..
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: 
-изменения пищевых веществ при холодильной обработке и хранении; технологические принципы производства охлажденной и замороженной кулинарной продукции; факторы, влияющие на качество и требования к качеству и безопасности готовой продукции; методы оценки и контроля качества продукции.. 
Умеет:
-использовать знания технологических свойств продукции общественного питания для разработки новых видов продукции и инновационных технологических процессов..
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: 
-особенности технологического процесса интенсивного охлаждения и замораживания кулинарной продукции, обеспечивающих его надежность. 
Умеет:
-организовывать ресурсосберегающее производство.
ПК-2.3 Организует работы по проведению испытаний, внедрению и применению инновационных технологий для повышения эффективности технологических процессов производства продукции общественного питания
Знает: 
-инновационные технологии для повышения эффективности технологических процессов производства продукции общественного питания . 
Умеет:
-организовать работы по проведению испытаний, внедрению и применению инновационных технологий для повышения эффективности технологических процессов производства продукции общественного питания.
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 технологии охлаждения и замораживания кулинарной продукции, требования к сырью и оборудованию. 
Умеет:
-определять необходимость совершенствования процесса охлаждения и замораживания кулинарной 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: 
-основные направления развития технологии продукции общественного питания и направления научных исследований в этой области; способы ведения инновационных технологических процессов; принципы безопасной утилизации отходов производства. . 
Умеет:
-обосновывать решения, принятые в процессе разработки новых технологий и производства новых видов кулинарной продукции..

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина Технология зерно-мучных продуктов и кондитерских изделий относится к части учебного плана, формируемой участниками образовательных отношений.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Технология продукции общественного питания, Кондитерское производство в предприятиях питания ресторанного сегмента, Обеспечение качества продукции и услуг в общественном питании, прохождении ознакомительной практики, технологической (исполнительской) 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:
71
-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:
48
          практическая подготовка
32
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
5
Самостоятельная работа:
73
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
252

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 4 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
28
-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:
12
          практическая подготовка
4
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
10
Самостоятельная работа:
143
     в т.ч. курсовая работа (проект)
+
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
252

	

	
	
	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. Общие понятия об охлажденной кулинарной продукции. Микробиологические риски производства
16
14
2
0
0
2
Технологии и процессы производства охлажденной кулинарной продукции
11
9
2
0
0
3
Технические средства и технология «Cook&Chill» (КЭЧ-технология) для производства охлажденной кулинарной продукции 
37
9
4
0
24
4
Роль упаковки в обеспечении надежности технологического процесса производства охлажденной кулинарной продукции
11
9
2
0
0
5
Технические средства и технология быстрозамороженной кулинарной продукции
38
14
4
0
20
6
Новые технологии процессов производства быстрого замораживания хлебобулочных, мучных кондитерских и кулинарных изделий
14
8
2
0
4
7
Роль упаковки в обеспечении надежности технологического процесса производства быстрозамороженной кулинарной продукции
12
10
2
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
+
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
252
108
18
0
48
6
В том числе:
практическая подготовка
32
0
0
32

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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. Общие понятия об охлажденной кулинарной продукции. Микробиологические риски производства
21
21
0
0
0
2
Технологии и процессы производства охлажденной кулинарной продукции
21
21
0
0
0
3
Технические средства и технология «Cook&Chill» (КЭЧ-технология) для производства охлажденной кулинарной продукции 
27
21
2
0
4
4
Роль упаковки в обеспечении надежности технологического процесса производства охлажденной кулинарной продукции
21
21
0
0
0
5
Технические средства и технология быстрозамороженной кулинарной продукции
27
21
2
0
4
6
Новые технологии процессов производства быстрого замораживания хлебобулочных, мучных кондитерских и кулинарных изделий
26
20
2
0
4
7
Роль упаковки в обеспечении надежности технологического процесса производства быстрозамороженной кулинарной продукции
18
18
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
+
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
252
151
6
0
12
11
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. Общие понятия об охлажденной кулинарной продукции. Микробиологические риски производства
1,4,6,7,8
2
Технологии и процессы производства охлажденной кулинарной продукции
1,2,3,4,5,6,7,8
3
Технические средства и технология «Cook&Chill» (КЭЧ-технология) для производства охлажденной кулинарной продукции 
1,2,3,4,7,8
4
Роль упаковки в обеспечении надежности технологического процесса производства охлажденной кулинарной продукции
1,3,7,8
5
Технические средства и технология быстрозамороженной кулинарной продукции
1,3,4,6,7,8
6
Новые технологии процессов производства быстрого замораживания хлебобулочных, мучных кондитерских и кулинарных изделий
1,3,4,6,7
7
Роль упаковки в обеспечении надежности технологического процесса производства быстрозамороженной кулинарной продукции
1,3,6,8

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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 для бакалавров / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов. — 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-03527-2. - Режим доступа:  https://znanium.com/catalog/product/1091474
2
ДЖАБОЕВА АМИНА СЕРГОЕВНА. Технология продуктов общественного питания:сборник задач : учебное пособие для вузов / ДЖАБОЕВА АМИНА СЕРГОЕВНА, М. Ю. Тамова. - М. : Магистр:ИНФРА-М, 2018. - 256с. : ил. - Библиогр.:с.254. - ISBN 978-5-9776-0219-8. - ISBN 978-5-16-005328-8.
3
Технология и организация ресторанного бизнеса и питания туристов : учебник / С.А. Быстров. — М. : ИНФРА-М, 2019. — 536 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/999911
Дополнительная учебная литература
4
БОЛЬШАКОВ СЕРГЕЙ АЛЕКСЕЕВИЧ. Холодильная техника и технология продуктов питания : учебник для вузов / БОЛЬШАКОВ СЕРГЕЙ АЛЕКСЕЕВИЧ. - М. : Academia, 2003. - 304с. : ил. - (Высшее образование). - Библиогр.:с.300-301.
5
Бройко, Ю.В. Влияние замороживания на динамику аминокислотного состава белков телятины / Ю. В. Бройко, В. С. Колодязная, Бараненко Д.А.и др.// ХОЛОДИЛЬНАЯ ТЕХНИКА. - 2020. - №3. - С.49-54.
6
ЗАМОРОЖЕННЫЕ пищевые продукты : производство и реализация: пер.с англ. / науч.ред.В.Д.Широкова, ред.-сост.Дж.А.Эванс. - СПб. : Профессия, 2010. - 439с. : ил. - (Научные основы и технологии). - Библиогр.в конце глав. - ISBN 978-5-904757-02-1.
7
ОХЛАЖДЕННЫЕ и замороженные продукты : пер.с англ. / под общ.ред.М.Стрингера,К.Деннис; под науч.ред.Н.А.Уваровой. - СПб. : Профессия, 2004. - 495с. : ил. - (Научные основы и технологии). - Библиогр.в конце гл. - ISBN 5-93913-048-8.
8
СРОК годности пищевых продуктов : расчет и испытание:пер.с англ. / под ред.Р.Стеле. - СПб. : Профессия, 2006. - 479с. : ил. - (Научные основы и технологии). - Библиогр.в конце глав. - ISBN 5-93913-100-Х.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
- Официальный сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека: www.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
АСУ рестораном IIKO
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
4
Microsoft Windows
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
5
Microsoft Windows
6
Microsoft Windows
7
Microsoft Word
8
Мастер ТТК

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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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