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1. Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель дисциплины – вооружить технологов систематизированными знаниями основ
производства мучных полуфабрикатов, практическими навыками и умениями, пониманием
необходимости ведения технологических процессов с позиций современных представлений о
рациональном использовании сырья, обеспечения высокого качества мучного полуфабриката,
а, следовательно, и продукции, ее безопасности для жизни и здоровья потребителя. 

Задачи освоения дисциплины: 

- изучение основных нормативных документов, используемых при производстве мучных
полуфабрикатов; 

- приобретение навыков в разработке и организации ресурсосберегающих технологий
производства мучных полуфабрикатов, производственного контроля полуфабрикатов,
температурно-временных параметров процессов и контроля качества готовой продукции; 

- формирование базовых знаний, умений и навыков для успешного (в
т.ч. самостоятельного) освоения различных технологий производства мучных
полуфабрикатов.
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2. Место дисциплины (модуля) в структуре ОП по направлению
подготовки (специальности)

Дисциплина «Производство мучных полуфабрикатов» относится к дисциплинам части,
формируемой участниками образовательных отношений. 

  К исходным знаниям, необходимым для изучения данной дисциплины, относятся знания,
полученные при изучении дисциплин «Физика», «Математика», «Неорганическая химия»,
«Органическая химия», «Биохимия», «Технология общественного питания». Перечень
дисциплин, изучение которых необходимо для усвоения данной дисциплины: биохимия,
техническая микробиология, коллоидная химия, физиология питания, санитария и гигиена
питания, товароведение продовольственных товаров, оборудование предприятий
общественного питания, основы стандартизации и метрологии.
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3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине
(модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения
образовательной программы.

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующей(их) компетенции(й):

ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс
производства продукции питания

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере
производства продукции питания, обосновывает
принятие конкретного технического решения при
разработке новых технологических процессов
производства продукции питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом
экологических последствий их применения

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и
эффективность работы технологического оборудования.
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4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы. Общая
трудоемкость дисциплины

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения.

Формы
контроля (
количеств

о)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

За Лек Лаб СРП СР
Курс 4 Сем. 7 1 30 15 0.25 62.75   108 3

  

Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения.

Формы контроля
(количество)

Виды занятий Итого
часов

з.е.

За Контр Лек Лаб КРАт Контрол
ь

СР

Курс 4 Сем. 8 1 1 4 6 0.25 3.75 94   108
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5. Структура и содержание учебной и воспитательной деятельности при реализации дисциплины

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Недел
я семе
стра

Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Формы текущего/проме
жуточной контроля

успеваемости текущего
(по неделям семестра),

промежуточной
аттестации (по

семестрам)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
7 Введение. Классификация и ассортимент мучных

полуфабрикатов.
1 2 4 Лекция-беседа

7 Полуфабрикаты в тесте с мясными и
мясосодержащими фаршами замороженные.

2-3 4 2 8,25 Лекция-беседа

7 Вареники (полуфабрикаты) замороженные. 4-5 2 2 6 Лекция-беседа
7 Оладьи, блины и блинчики охлажденные и

замороженные.
6-7 2 2 6 Лекция-беседа

7 Полуфабрикаты мучных изделий с рыбой и
рыбными фаршами замороженные.

8-9 4 2 8,5 Лекция-беседа

7 Изделия мучные. Пирожки, расстегаи, пирог
осетинский.

10 3 2 6 Лекция-беседа

7 Изделия мучные. Чебуреки, котлета в тесте,
хачапури, фиджим, беляши, самса.

11-12 3 1 6 Лекция-беседа

7 Тесто дрожжевое, пресное охлажденное и
замороженное.

13 4 2 6 Лекция-беседа

7 Пицца. Полуфабрикат и готовые изделия. 14 2 1 6 Лекция-беседа
7 Изделия мучные из пресного теста и их

полуфабрикаты.
15 4 1 6 Лекция-беседа

7 Промежуточная аттестация 15 0,25 Зачет
ИТОГО: 30 15 0.25 62.75

5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения.

Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
8 Введение. Классификация и ассортимент мучных полуфабрикатов. 1 9
8 Полуфабрикаты в тесте с мясными и мясосодержащими фаршами замороженные. 1 2 10
8 Вареники (полуфабрикаты) замороженные. 9
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Сем Раздел дисциплины Виды учебной работы, включая самостоятельную работу и
трудоемкость (в часах)

Лек Лаб ПР СРП КРАт Контро
ль

СР СЗ

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11
8 Оладьи, блины и блинчики охлажденные и замороженные. 1 2 9
8 Полуфабрикаты мучных изделий с рыбой и рыбными фаршами замороженные. 10
8 Изделия мучные. Пирожки, расстегаи, пирог осетинский. 10
8 Изделия мучные. Чебуреки, котлета в тесте, хачапури, фиджим, беляши, самса. 9
8 Тесто дрожжевое, пресное охлажденное и замороженное. 1 2 10
8 Пицца. Полуфабрикат и готовые изделия. 9
8 Изделия мучные из пресного теста и их полуфабрикаты. 9
8 Промежуточная аттестация 0,25 3,75

ИТОГО: 4 6 0.25 3.75 94
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5.4. Содержание разделов дисциплины (модуля) «Производство мучных полуфабрикатов», образовательные технологии

Лекционный курс

Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
7, 8 Введение. Классификация

и ассортимент мучных
полуфабрикатов.

2 1 Классификация и
ассортимент мучных
полуфабрикатов.
Требования к качеству
сырья и его подготовка к
производству.

ПКУВ-3.2; ПКУВ-6.1;
ПКУВ-6.2; ПКУВ-7.1;

Знать: основы
совершенствования
технологических
процессов, мероприятия
по совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организацию
документооборота по
производству на
предприятии питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Уметь:
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Владеть:
способностью
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Способностью
организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания.

7, 8 Полуфабрикаты в тесте с
мясными и
мясосодержащими
фаршами замороженные.

4 1 Технология
полуфабрикатов в тесте с
мясными и
мясосодержащими
фаршами замороженные.
Классификация и
ассортимент. Требования
к качеству сырья и его
подготовка к
производству.

ПКУВ-3.2; ПКУВ-6.1;
ПКУВ-6.2; ПКУВ-7.1;

Знать: основы
совершенствования
технологических
процессов, мероприятия
по совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организацию
документооборота по
производству на
предприятии питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Уметь:
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Владеть:
способностью
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Способностью
организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания.

7, 8 Вареники
(полуфабрикаты)
замороженные.

2 Технология
полуфабрикатов
вареников замороженные.
Классификация и
ассортимент. Требования
к качеству сырья и его
подготовка к
производству.

ПКУВ-3.2; ПКУВ-6.1;
ПКУВ-6.2; ПКУВ-7.1;

Знать: основы
совершенствования
технологических
процессов, мероприятия
по совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организацию
документооборота по
производству на
предприятии питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Уметь:
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Владеть:
способностью
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Способностью
организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания.

7, 8 Оладьи, блины и
блинчики охлажденные и
замороженные.

2 1 Технология
полуфабрикатов оладьев,
блинов и блинчиков
замороженных.
Классификация и
ассортимент. Требования
к качеству сырья и его
подготовка к
производству.

ПКУВ-3.2; ПКУВ-6.1;
ПКУВ-6.2; ПКУВ-7.1;

Знать: основы
совершенствования
технологических
процессов, мероприятия
по совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организацию
документооборота по
производству на
предприятии питания,
нормативную,

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Уметь:
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Владеть:
способностью
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Способностью
организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания.

7, 8 Полуфабрикаты мучных
изделий с рыбой и
рыбными фаршами
замороженные.

4 Технология
полуфабрикатов мучных
изделий с рыбными
фаршами замороженные.
Классификация и

ПКУВ-3.2; ПКУВ-6.1;
ПКУВ-6.2; ПКУВ-7.1;

Знать: основы
совершенствования
технологических
процессов, мероприятия
по совершенствованию

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
ассортимент. Требования
к качеству сырья и его
подготовка к
производству.

технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организацию
документооборота по
производству на
предприятии питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Уметь:
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Владеть:
способностью
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Способностью
организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания.

7, 8 Изделия мучные.
Пирожки, расстегаи,
пирог осетинский.

3 Технология
полуфабрикатов мучного
теста. Классификация и
ассортимент. Требования
к качеству сырья и его
подготовка к
производству.

ПКУВ-3.2; ПКУВ-6.1;
ПКУВ-6.2; ПКУВ-7.1;

Знать: основы
совершенствования
технологических
процессов, мероприятия
по совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организацию
документооборота по
производству на
предприятии питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Уметь:
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Владеть:
способностью
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания

, Лекция-беседа

15/43



Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
различного назначения.
Способностью
организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания.

7, 8 Изделия мучные.
Чебуреки, котлета в
тесте, хачапури, фиджим,
беляши, самса.

3 Технология
полуфабрикатов мучного
теста. Классификация и
ассортимент. Требования
к качеству сырья и его
подготовка к
производству.

ПКУВ-3.2; ПКУВ-6.1;
ПКУВ-6.2; ПКУВ-7.1;

Знать: основы
совершенствования
технологических
процессов, мероприятия
по совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организацию
документооборота по
производству на
предприятии питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Уметь:
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производства продукции
питания. Владеть:
способностью
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Способностью
организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания.

7, 8 Тесто дрожжевое,
пресное охлажденное и
замороженное.

4 1 Технология
полуфабрикатов
дрожжевого, пресного
охлажденного и
замороженного теста.
Классификация и
ассортимент. Требования
к качеству сырья и его
подготовка к
производству

ПКУВ-3.2; ПКУВ-6.1;
ПКУВ-6.2; ПКУВ-7.1;

Знать: основы
совершенствования
технологических
процессов, мероприятия
по совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организацию
документооборота по
производству на
предприятии питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Уметь:
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Владеть:
способностью
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Способностью
организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания.

7, 8 Пицца. Полуфабрикат и
готовые изделия.

2 Технология пиццы.
Классификация и
ассортимент. Требования
к качеству сырья и его
подготовка к
производству.

ПКУВ-3.2; ПКУВ-6.1;
ПКУВ-6.2; ПКУВ-7.1;

Знать: основы
совершенствования
технологических
процессов, мероприятия
по совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организацию
документооборота по
производству на
предприятии питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
производства продукции
питания. Уметь:
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Владеть:
способностью
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Способностью
организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания.

7, 8 Изделия мучные из
пресного теста и их
полуфабрикаты.

4 Технология
полуфабрикатов мучных
изделий из пресного
теста. Классификация и
ассортимент. Требования
к качеству сырья и его
подготовка к
производству.

ПКУВ-3.2; ПКУВ-6.1;
ПКУВ-6.2; ПКУВ-7.1;

Знать: основы
совершенствования
технологических
процессов, мероприятия
по совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания

, Лекция-беседа
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
различного назначения.
Организацию
документооборота по
производству на
предприятии питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Уметь:
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
питания. Владеть:
способностью
разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических
процессов производства
продукции питания
различного назначения.
Способностью
организовывать
документооборот по
производству на
предприятии питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в условиях
производства продукции
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Сем Наименование темы
дисциплины

Трудоемкость (часы) Содержание Формируемые
компетенции

Результаты освоения
(знать, уметь, владеть)

Образовательные
технологииОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7 8 9
питания.

ИТОГО: 30 4
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5.5. Практические занятия, их наименование, содержание и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

Симуляционные занятия, их наименование, содержание и объем в часах

Учебным планом не предусмотрено

  

5.6. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

  Сем № раздела дисциплины Наименование лабораторных работ Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6
7, 8 Полуфабрикаты в тесте с мясными и

мясосодержащими фаршами замороженные.
Технология приготовления полуфабрикатов: пельмени домашние; хинкали из
баранины с зеленью; равиоли.

2 2

7, 8 Вареники (полуфабрикаты) замороженные. Технология приготовления полуфабрикатов замороженные: вареники с картофелем;
вареники с вишней, вареники творожные.

2

7, 8 Оладьи, блины и блинчики охлажденные и
замороженные.

Технология приготовления полуфабрикатов охлажденные и замороженные: блины
(блинчики) домашние; блины с припеком (колбасное ассорти; ветчина и сыр);
панкейки; оладьи с повидлом.

2 2

7, 8 Полуфабрикаты мучных изделий с рыбой и
рыбными фаршами замороженные.

Технология приготовления полуфабрикатов замороженные: пельмени "Сахалинские";
пельмени с креветками.

2

7, 8 Изделия мучные. Пирожки, расстегаи, пирог
осетинский.

Технология приготовления полуфабрикатов: пирожок с мясом (мясом и луком, мясом и
яйцом); пирог с мясом; конвертик с мясом.

2

7, 8 Изделия мучные. Чебуреки, котлета в тесте,
хачапури, фиджим, беляши, самса.

Технология приготовления полуфабрикатов: чебуреки, беляши, котлета в тесте, самса,
хачапури, фиджим.

1

7, 8 Тесто дрожжевое, пресное охлажденное и
замороженное.

Технология приготовления полуфабрикатов: тесто дрожжевое сдобное для запекания,
тесто дрожжевое для беляшей, тесто творожное.

2 2

7, 8 Пицца. Полуфабрикат и готовые изделия. Технология приготовления полуфабрикатов: пицца (мини-пицца) с копчёностями;
пицца (мини-пицца) со шпротами «Морская», пицца(мини-пицца) 4 сыра.

1

7, 8 Изделия мучные из пресного теста и их
полуфабрикаты.

Технология приготовления полуфабрикатов: слойка со сгущенкой, пирог-слоёный с
повидлом, сосиска в тесте.

1

ИТОГО: 15 6

  

5.7. Примерная тематика курсовых проектов (работ)

Учебным планом не предусмотрено
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5.8. Самостоятельная работа студентов

Содержание и объем самостоятельной работы студентов

  Сем Разделы и темы рабочей программы
самостоятельного изучения

Перечень домашних заданий и других вопросов для самостоятельного
изучения

Сроки
выпол
нения

Объем в часах
ОФО ЗФО ОЗФО

1 2 3 4 5 6 7
7, 8 Введение. Классификация и ассортимент

мучных полуфабрикатов.
Работа с нормативной документацией. 1 нед. 4 9

7, 8 Полуфабрикаты в тесте с мясными и
мясосодержащими фаршами замороженные.

Разработать полуфабрикаты в тесте с мясной начинкой категории Б. 2-3 9 10

7, 8 Вареники (полуфабрикаты) замороженные. Разработать замороженный полуфабрикат с ягодной начинкой. 4 6 9
7, 8 Оладьи, блины и блинчики охлажденные и

замороженные.
Разработать охлажденные и замороженные полуфабрикаты: блины и оладьи. 5 6 9

7, 8 Полуфабрикаты мучных изделий с рыбой и
рыбными фаршами замороженные.

Разработать замороженные полуфабрикаты: пельмени рыбные с вешенками. 6-7 8 10

7, 8 Изделия мучные. Пирожки, расстегаи, пирог
осетинский.

Разработать полуфабрикаты: расстегаи с мясом; кулебяка с мясом. 8 6 10

7, 8 Изделия мучные. Чебуреки, котлета в тесте,
хачапури, фиджим, беляши, самса.

Разработать полуфабрикаты: котлета в тесте; штрудель с ветчиной. 9-10 6 9

7, 8 Тесто дрожжевое, пресное охлажденное и
замороженное.

Разработать замороженный полуфабрикат: тесто сдобное для ватрушек. 11-12 6 9

7, 8 Пицца. Полуфабрикат и готовые изделия. Разработать полуфабрикат пиццы с рыбой и морепродуктами. 13-14 6 9
7, 8 Изделия мучные из пресного теста и их

полуфабрикаты.
Разработать полуфабрикаты: самса слоеная с курицей; самса с грибами. 15 6 10

ИТОГО: 63 94

  

5.9. Календарный график воспитательной работы по дисциплине

  Учебным планом не предусмотрено  
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6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной
работы обучающихся по дисциплине (модулю).

  

6.1. Методические указания (собственные разработки) 
Название Ссылка

664.1(07) У 91 Учебно-методическое пособие по
дисциплине «Технология сахара и сахаристых веществ» :
для студентов направления подготовки : 35.03.07
Технология производства и переработки
сельскохозяйственной продукции / ФГБОУ ВО Майкоп.
гос. технол. ун-т, Каф. технологии пищ. продуктов и орг.
питания ; составители: Хатко З.Н., Блягоз А.И.,
Кудайнетова С.К., Белявцева Т.А. - Майкоп : Б/и, 2022. -
97 с. - Прил.: с. 94-97. - ЭБ НБ МГТУ. - URL:
lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2100053090

http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2100053090&DOK=0
BB940&BASE=0007AA

  

6.2. Литература для самостоятельной работ
Название Ссылка

Оптимизация торгового ассортимента и экспертиза
качества хлебобулочных изделий : монография / О. Ю.
Крамлих, Е. В. Лаврова, В. Л. Борисова [и др.] ; под ред. О.
Ю. Крамлих, Е. В. Лавровой. — Москва : Русайнс, 2020. —
181 с. — ISBN 978-5-4365-4493-9. — URL:
https://book.ru/book/935351

https://book.ru/book/935351

  Технология производства мучных, хлебобулочных и
кондитерских изделий на предприятиях общественного
питания : учебно-методическое пособие / Е.С. Бычкова,
А.Н. Сапожников, И.В. Мацейчик [и др.]. - Новосибирск :
Новосибирский государственный технический
университет, 2017. - 140 с. - Текст : электронный. - ЭБС
IPR Books. - URL: https://www.iprbookshop.ru/91460.html. -
Режим доступа: по подписке. - ISBN 978-5-7782-3437-6

http://www.iprbookshop.ru/91460.html

Бочкарева, Н. А. Организация приготовления,
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО
/ Н. А. Бочкарева. — 2-е изд. — Саратов :
Профобразование, 2025. — 334 c. — ISBN
978-5-4488-1068-8. — Текст : электронный // Цифровой
образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL:
https://www.iprbookshop.ru/152767.html

 https://www.iprbookshop.ru/152767.html

Присухина, Н. В. Технология кондитерских изделий:
курсовое проектирование : учебное пособие / Н.В.
Присухина, Н.Н. Типсина, Е.В. Мельникова. — Москва :
ИНФРА-М, 2025. — 189 с. — (Высшее образование). - ISBN
978-5-16-018284-1. - Текст : электронный. - URL:
https://znanium.ru/catalog/product/2166232

https://znanium.ru/catalog/document?id=450336

Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и
безопасность : учебник / Т.В. Рензяева, И.Ю. Резниченко,
Т.В. Савенкова, В.М. Позняковский ; под общ. ред. В.М.
Позняковского. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 274 с. +
Доп. материалы [Электронный ресурс]. — (Высшее
образование). - ISBN 978-5-16-019091-4. - Текст :
электронный. - URL:
https://znanium.ru/catalog/product/2083887

https://znanium.ru/catalog/document?id=432303

Мучные кулинарные и кондитерские изделия :
практическое руководство / А. С. Ратушный, С. С. Аминов,
К. Н. Лобанов, О. В. Перфилова ; под ред. д.т.н., проф. А.
С. Ратушного. - 4-е изд. - Москва : Издательско-торговая
корпорация «Дашков и К°», 2023. - 81 с. - (серия
«Библиотека кулинара»). - ISBN 978-5-394-05505-8. -
Текст : электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/2083244

https://znanium.ru/catalog/document?id=431673
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Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из числа
инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) предоставляются в формах,
адаптированных к ограничениям их здоровья и восприятия информации:

Для лиц с нарушениями зрения:

в печатной форме увеличенным шрифтом,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла,
в печатной форме на языке Брайля.

Для лиц с нарушениями слуха:

в печатной форме,
в форме электронного документа.

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:

в печатной форме,
в форме электронного документа,
в форме аудиофайла.
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7. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной
аттестации обучающихся по дисциплине (модулю)

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания
56 67 Технология продукции

общественного питания
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Технологическая практика
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

3 4 Физико-химические методы
анализа

5 5 Экономика и организация
производства

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

1 3 Пищевые токсины
1 3 Ферменты и витамины в

пищевых продуктах
7 8 Производство мясных

полуфабрикатов
7 8 Производство мучных

полуфабрикатов
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

7 7 Кухни народов мира
8 9 Организация мучного и

кондитерского
производства

6 7 Барное дело
8 9 Технологические процессы

мучного и кондитерского
производства

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывает
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания

56 67 Технология продукции
общественного питания

7 8 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Технологическая практика
24 46 Ознакомительная практика
8 9 Технологические процессы
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

мучного и кондитерского
производства

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

8 8 Холодильная техника и
технология

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

7 8 Технология продуктов
детского питания

6 7 Барное дело
8 9 Подготовка к процедуре

защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 6 Основы пектинового
производства

6 6 Технология
пектинопродуктов

6 9 Гигиенические основы
питания человека

6 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 7 Дизайн ресторанов
6 7 Рестораны мира
7 8 Производство мучных

полуфабрикатов
7 8 Производство мясных

полуфабрикатов
7 7 Кухни народов мира
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

5 6 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

27/43



Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

6 7 Технологическая практика
24 46 Ознакомительная практика
8 8 Научные основы

применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
выпускной
квалификационной работы

6 6 Основы пектинового
производства

6 6 Технология
пектинопродуктов

6 7 Рестораны мира
6 7 Дизайн ресторанов
7 8 Производство мучных

полуфабрикатов
7 8 Производство мясных

полуфабрикатов
5 6 Расчет технологических

проектов строительства
предприятий
общественного питания

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

7 8 Технология продуктов
детского питания

3 3 Электротехника и
электроника

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

8 8 Холодильная техника и
технология

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
4 5 Теплотехника
5 5 Детали машин
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Технологическая практика
8 8 Научные основы

применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 9 Подготовка к процедуре
защиты и защита
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

выпускной
квалификационной работы

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

8 8 Холодильная техника и
технология

5 5 Экономика и организация
производства

4 4 Оборудование предприятий
общественного питания

7.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных
этапах их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-6: Готов устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их
применения
ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывает
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания
  Знать:
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Зачет

Уметь:
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
экологических
последствий их
применения.
Владеть:
способностью
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-6: Готов устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их
применения
ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
  Знать:
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Зачет

Уметь:
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции
питания;
выбирать
технические

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.
Владеть:
способностью
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства продукции питания
ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания
  Знать:
технические
средства для
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции,
организовать и
осуществлять
технологический
процесс
производства
продукции
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Зачет

Уметь:
использовать
технические
средства для
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции,

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
организовать и
осуществлять
технологический
процесс
производства
продукции
питания
Владеть:
техническими
средствами для
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство
ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
  Знать:
производственны
е мощности и
эффективность
работы
технологического
оборудования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Зачет

Уметь: оценивать
и планировать
внедрение
инноваций в
производство.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами расчета
производственны
х мощностей и
эффективности
работы
технологического
оборудования.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

7.3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы

  

  Примерный перечень вопросов к зачету

1. Классификация и ассортимент мучных полуфабрикатов. Классификация и ассортимент.
Требования к качеству сырья и его подготовка к производству.

2. Кулинарное использование полуфабрикатов. Требования к качеству, условия и сроки
хранения и реализации полуфабрикатов.

3. Технологическая характеристика мясного сырья. Полуфабрикаты. Классификация.
Ассортимент.

4. Технологическая характеристика рыбного сырья. Полуфабрикаты. Классификация.
Ассортимент.  

5. Технология полуфабрикатов мучных изделий из пресного теста. Классификация и
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ассортимент. Требования к качеству сырья и его подготовка к производству.

6. Полуфабрикаты. Ассортимент. Технологическая схема производства полуфабрикатов

7. Технологические схемы производства натуральных замороженных, панированных,
рубленых полуфабрикатов в тесте.

8. Физико-химические процессы, происходящие в полуфабрикатах при различных способах
тепловой обработки, их роль в формировании структурно-механических, органолептических
показателей и пищевой ценности готовой продукции. Факторы, оказывающие влияние на
интенсивность физико-химических процессов при тепловой обработке. 

9. Физико-химические процессы, происходящие в полуфабрикатах при тепловой обработке, их
роль в формировании структурно-механических, органолептических показателей пищевой
ценности готовой продукции. 

10. Технология различных видов полуфабрикатов из муки (тесто дрожжевое и пресное).
Требования нормативной документации к показателям качества и условиям хранения
полуфабрикатов из муки. 

11. Физико-химические, биохимические и микробиологические процессы, происходящие при
замесе и последующем созревании теста, их роль в формировании структурно-механических
характеристик и показателей качества теста. 

12. Физико-химические процессы, происходящие на стадии приготовления теста и выпечке
полуфабрикатов. Отделочные полуфабрикаты. Требования к качеству. Условия, сроки
хранения и реализации. 

13. Технология полуфабрикатов в тесте с мясными и мясосодержащими фаршами
замороженными. Классификация и ассортимент. Требования к качеству сырья и его
подготовка к производству. 

14. Вареники (полуфабрикаты) замороженные. Классификация и ассортимент. Требования к
качеству сырья и его подготовка к производству. 

15. Оладьи, блины и блинчики  охлажденные и замороженные. Классификация и ассортимент.
Требования к качеству сырья и его подготовка к производству. 

16. Полуфабрикаты  мучных изделий с рыбными фаршами замороженные. Классификация и
ассортимент. Требования к качеству сырья и его подготовка к производству. 

17. Изделия мучные. Пирожки, пироги, расстегаи, пирог осетинский. Классификация и
ассортимент. Требования к качеству сырья и его подготовка к производству.

18. Изделия мучные. Чебуреки, беляши, котлета в тесте, самса, хачапури, фиджим.
Классификация и ассортимент. Требования к качеству сырья и его подготовка к
производству.

19. Тесто дрожжевое, пресное охлажденное и замороженное. Классификация и ассортимент.
Требования к качеству сырья и его подготовка к производству.

20. Пицца. Полуфабрикат и готовые изделия. Классификация и ассортимент. Требования к
качеству сырья и его подготовка к производству.

7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций
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  Критерии оценки знаний на зачете  

Форма проверки знаний, умений и навыков, приобретенных обучающимися в процессе
усвоения учебного материала лекционных, практических и семинарских занятий по
дисциплине. 

Проведение зачета организуется на последней учебной неделе семестра до начала
экзаменационной сессии в соответствии с утвержденным расписанием занятий. Зачет
принимается преподавателем, читающим лекции по данной дисциплине. Экзаменатор может
проставить зачет без опроса или собеседования тем обучающимся, которые активно
участвовали в семинарских занятиях.

«Зачтено» - выставляется при условии, если бакалавр показывает хорошие знания
изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого
вопроса; владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт. 

    «Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения
учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или
присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если
бакалавр показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и
дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный
вопросы.
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
(модуля)

  

8.1. Основная литература
Название Ссылка

Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и
хлебобулочных изделий : учебник для вузов / О. Г.
Чижикова, Л. О. Коршенко. — 3-е изд., испр. и доп. —
Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 251 с. — (Высшее
образование). — ISBN 978-5-534-14562-5. — Текст :
электронный // Образовательная платформа Юрайт
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/561980

 https://urait.ru/bcode/561980

  Технология производства мучных, хлебобулочных и
кондитерских изделий на предприятиях общественного
питания : учебно-методическое пособие / Е.С. Бычкова,
А.Н. Сапожников, И.В. Мацейчик [и др.]. - Новосибирск :
Новосибирский государственный технический
университет, 2017. - 140 с. - Текст : электронный. - ЭБС
IPR Books. - URL: https://www.iprbookshop.ru/91460.html. -
Режим доступа: по подписке. - ISBN 978-5-7782-3437-6

http://www.iprbookshop.ru/91460.html

Бочкарева, Н. А. Организация приготовления,
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО
/ Н. А. Бочкарева. — 2-е изд. — Саратов :
Профобразование, 2025. — 334 c. — ISBN
978-5-4488-1068-8. — Текст : электронный // Цифровой
образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL:
https://www.iprbookshop.ru/152767.html

https://www.iprbookshop.ru/152767.html

Курочкин, А. А. Технологическое оборудование
производства хлеба, кондитерских и макаронных
изделий : учебник / А.А. Курочкин. — Москва : ИНФРА-М,
2023. — 353 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). —
DOI 10.12737/1832088. - ISBN 978-5-16-017231-6. - Текст :
электронный. - URL:
https://znanium.ru/catalog/product/1832088

https://znanium.ru/catalog/document?id=421236

  

8.2. Дополнительная литература
Название Ссылка

Мучные кулинарные и кондитерские изделия :
практическое руководство / А. С. Ратушный, С. С. Аминов,
К. Н. Лобанов, О. В. Перфилова ; под ред. д.т.н., проф. А.
С. Ратушного. - 4-е изд. - Москва : Издательско-торговая
корпорация «Дашков и К°», 2023. - 81 с. - (серия
«Библиотека кулинара»). - ISBN 978-5-394-05505-8. -
Текст : электронный. - URL:
https://znanium.com/catalog/product/2083244

https://znanium.ru/catalog/document?id=431673

Технология мучных кондитерских изделий : учебное
пособие / Г. А. Сидоренко, В. П. Попов, Т. М. Крахмалева,
А. Г. Белов. — Оренбург : ОГУ, 2024. — 100 с. — ISBN
978-5-7410-3243-5. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/437759

https://e.lanbook.com/book/437759

  

8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»

Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО "ЗНАНИУМ".
– Москва, 2011 - – URL: http://znanium.com/catalog. - Режим доступа: для зарегистрир.
пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС формируется с учетом всех изменений
образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК, монографии,
авторефераты, диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-
нормативные документы, специальные периодические издания и издания, выпускаемые
издательствами вузов. http://znanium.com/catalog/ Национальная электронная библиотека
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(НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт / Министерство
культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - –
URL: https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный.
НЭБ - проект Российской государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект
Национальная электронная библиотека (НЭБ) разрабатывается ведущими российскими
библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской Федерации. Основная цель
НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем изданным,
издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от
книжных памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее
время проект НЭБ включает более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей
каталогов. https://нэб.рф/ eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва,
2000. - . – URL: https://elibrary.ru/defaultx.asp. - Режим доступа: для зарегистрир.
пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в 1999 году по
инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским
ученым электронного доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года
eLIBRARY.RU начала работу с русскоязычными публикациями и ныне является ведущей
электронной библиотекой научной периодики на русском языке в мире.
https://elibrary.ru/defaultx.asp CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. –
Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим доступа: для зарегистрир.
пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная электронная библиотека,
построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой
является популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества
научных публикаций, развитие междисциплинарных исследований, современного института
научной рецензии, повышение цитируемости российской науки и построение инфраструктуры
знаний.РНЦИ (Российский центр научной информации) Ресурсы открытого доступа : сайт. –
Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/ - Режим доступа: свободный. – Текст:
электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций,
материалов конференций и др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-
ориентированных и фактографических базах данных: В подразделе “Ресурсы открытого
доступа” собрана информация о наиболее востребованных открытых библиотеках и онлайн-
сервисах.РНЦИ (Российский центр научной информации) Ресурсы бессрочного доступа : сайт.
– Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/termless/ - Режим доступа: свободный. –
Текст: электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций,
материалов конференций и др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-
ориентированных и фактографических базах данных: В подразделе “Ресурсы бессрочного
доступа” представлена информация о ресурсах, доступных организациям в рамках
централизованной (национальной) подписки бессрочно, в соответствии с лицензионными
соглашениями.РНЦИ (Российский центр научной информации) - Книги, изданные при
поддержке РФФИ : сайт. – Москва. – URL: https://www.rfbr.ru/library/books - Режим доступа:
свободный. – Текст: электронный.Springer JournalsБаза данных, содержащая полнотекстовые
журналы издательства Springer (год издания - 2023 г.),а именно тематическую коллекцию Life
Sciences Package на платформе: https://link.springer.com/ Nature JournalsБаза данных,
содержащая полнотекстовые журналы Nature Publishing Group, а именно журналы Nature
journals, Academic journals,Scientific American (год издания - 2023 г.) тематической коллекции
Life Sciences Package на платформе https://www.nature.com/ https://cyberleninka.ru/
Периодические издания доступные обучающимся и сотрудникам ФГБОУ ВО МГТУ по подписке
и на основании контрактов и лицензионных соглашений. /index.php/resursy/37-periodicheskie-
izdaniya Pitportal.ru : все для общепита в России : [сайт]. – [Москва], 2008. - . – URL:
https://www.pitportal.ru/. – Текст: электронный.Информационный портал. Всё для общепита в
России. Портал содержит следующие разделы: Для предприятия общепита, директору
ресторана, закупщику ресторана, проектирование общепита, аналитика, технологу общепита,
поставщики общепита, ресторанный рынок, PR-менеджеру ресторана. http://www.pitportal.ru/
Fort.labs : сайты посвященные общественному питанию и ресторанному бизнесу : сайт. –
Симферопль, 1999. - . – URL: https://fort.crimea.com/useful/arhiv/607-sajty-posvyashchennye-
obshchestvennomu-pitaniyu-i-restorannomu-biznesu.html. - Текст: электронный.На сайте
представлен каталог ссылок на ресурсы Интернет: форумы по общественному питанию,
оборудование и программное обеспечение организаций общественного питания, рецептурные
сборники и многое другое. https://fort.crimea.com/useful/arhiv/607-sajty-posvyashchennye-
obshchestvennomu-pitaniyu-i-restorannomu-biznesu.html
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9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

  Раздел/Тема с
указанием основных

учебных

элементов 

(дидактических
единиц)

Методы обучения Способы 

(формы)  обучения

Средства  обучения Формир
уемые

компете нции

Введение.Классификаци
я и ассортимент мучных
полуфабрикатов 

Лекция, конспектирование,
приобретение 

знаний, формирование умений
и навыков, 

закрепление, проверка
знаний, умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый 

Аудиторная 

(изучение нового
учебного  

материала, 

формирование и 

совершенствование
умений и навыков, 

обобщение и 

систематизация 

знаний, контроль и
коррекция знаний) 

Схемы, рисунки,
чертежи, 

учебники, 

учебные пособия,
устная речь, письмо 

ПКУВ-3.2
ПКУВ-6.1

ПКУВ-6.2

ПКУВ-7.1

Полуфабрикаты 

в тесте с мясными и
мясосодержащим

и фаршами 

замороженные

Лекция, конспектирование,
приобретение

знаний, формирование 
умений и навыков,

закрепление, проверка
знаний, умений и

навыков, применение

знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый

Аудиторная 

(изучение нового
учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствовани е
умений и навыков, 

обобщение и 

систематизация 

знаний, контроль и
коррекция знаний) 

Схемы, рисунки,
чертежи, 

учебники, 

учебные пособия,
устная речь, письмо 

ПКУВ-3.2
ПКУВ-6.1

ПКУВ-6.2

ПКУВ-7.1

Вареники
(полуфабрикаты)
замороженные. 

Лекция, конспектирование,
приобретение 

Аудиторная 

(изучение нового

Схемы, рисунки,
чертежи, 

ПКУВ-3.2
ПКУВ-6.1
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знаний, формирование умений
и навыков, 

закрепление, проверка
знаний, умений и навыков,
применение 

учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствовани е
умений и 

учебники, 

учебные пособия,
устная речь, письмо 

ПКУВ-6.2

ПКУВ-7.1

  

знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый 

  

навыков, 

обобщение и 

систематизация 

знаний, контроль и
коррекция знаний) 

  

Оладьи, блины и
блинчики  охлажденные
и замороженные 

  

Лекция, конспектирование,
приобретение  

знаний, формирование умений
и навыков, 

закрепление, проверка знаний,
умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый 

  

Аудиторная 

(изучение нового
учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствовани е
умений и навыков, 

обобщение и 

систематизация 

знаний, контроль и
коррекция знаний) 

  

Схемы, рисунки,
чертежи, 

учебники, 

учебные пособия,
устная речь, письмо 

  

ПКУВ-3.2
ПКУВ-6.1

ПКУВ-6.2

ПКУВ-7.1

  

Полуфабрикаты  мучных
изделий с рыбными 

фаршами
замороженные.

  

Лекция, конспектирование,
приобретение 

знаний, формирование умений
и навыков, 

закрепление, проверка знаний,
умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый 

  

Аудиторная 

(изучение нового
учебного  

материала, 

формирование и 

совершенствовани е
умений и навыков, 

обобщение и 

  

Схемы, рисунки,
чертежи, 

учебники, 

учебные пособия,
устная речь, письмо 

  

ПКУВ-3.2
ПКУВ-6.1

ПКУВ-6.2

ПКУВ-7.1
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систематизация 

знаний, контроль и
коррекция знаний) 

  

Изделия мучные.
Пирожки, пороги,
расстегаи, пирог
осетинский 

  

Лекция, конспектирование,
приобретение  

знаний, формирование умений
и навыков, 

закрепление, проверка знаний,
умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый 

  

Аудиторная 

(изучение нового
учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствовани е
умений и навыков, 

обобщение и 

систематизация 

знаний, контроль и
коррекция знаний) 

  

Схемы, рисунки,
чертежи, 

учебники, 

учебные пособия,
устная речь, письмо 

  

ПКУВ-3.2
ПКУВ-6.1

ПКУВ-6.2

ПКУВ-7.1

  

Изделия мучные.
Чебуреки, беляши,
котлета в тесте, самса,
хачапури, фиджим. 

  

Лекция, конспектирование,
приобретение 

знаний, формирование  умений
и навыков, 

закрепление, проверка знаний,
умений и навыков,
применение 

  

Аудиторная 

(изучение нового
учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствовани е
умений и 

  

Схемы, рисунки,
чертежи, 

учебники, 

учебные пособия,
устная речь, письмо 

  

ПКУВ-3.2
ПКУВ-6.1

ПКУВ-6.2

ПКУВ-7.1

  

знаний, творческая
деятельность, частично-

поисковый

  

навыков,

обобщение и

систематизация

знаний, контроль и
коррекция знаний)

  

Тесто дрожжевое, 

пресное охлажденное и
замороженное 

  

Лекция, конспектирование,
приобретение  

знаний, формирование умений
и навыков, 

  

Аудиторная 

(изучение нового
учебного 

материала, 

  

Схемы, рисунки,
чертежи, 

учебники, 

учебные пособия,
устная речь, письмо 

  

ПКУВ-3.2
ПКУВ-6.1

ПКУВ-6.2

ПКУВ-7.1
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закрепление, проверка знаний,
умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый 

формирование и 

совершенствовани е
умений и навыков, 

обобщение и 

систематизация 

знаний, контроль и
коррекция знаний) 

  

Пицца. 

Полуфабрикат и
готовые изделия. 

  

Лекция, конспектирование,
приобретение 

знаний, формирование умений
и навыков, 

закрепление, проверка знаний,
умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый 

  

Аудиторная 

(изучение нового
учебного  

материала, 

формирование и 

совершенствовани е
умений и навыков, 

обобщение и 

систематизация 

знаний, контроль и
коррекция знаний) 

  

Схемы, рисунки,
чертежи, 

учебники, 

учебные пособия,
устная речь, письмо 

  

ПКУВ-3.2
ПКУВ-6.1

ПКУВ-6.2

ПКУВ-7.1

  

Изделия мучные из
пресного теста и их 

полуфабрикаты 

  

Лекция, конспектирование,
приобретение  

знаний, формирование умений
и навыков, 

закрепление, проверка знаний,
умений и 

навыков, применение 

знаний, творческая
деятельность, частично-
поисковый 

  

Аудиторная 

(изучение нового
учебного 

материала, 

формирование и 

совершенствовани е
умений и навыков, 

обобщение и 

систематизация 

знаний, контроль и
коррекция знаний) 

  

Схемы, рисунки,
чертежи, 

учебники, 

учебные пособия,
устная речь, письмо 

  

ПКУВ-3.2
ПКУВ-6.1

ПКУВ-6.2

ПКУВ-7.1
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10. Перечень информационных технологий, используемых при
осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю),
включая перечень программного обеспечения и информационных
справочных систем (при необходимости)

10.1. Перечень необходимого программного обеспечения

  Название
7-Zip Свободная лицензия
Adobe Reader DC Свободная лицензия
AndroidStudio Свободная лицензия
Microsoft Office Word 2010 Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 02260-018-0000106-48095
Антивирус kaspersky endpoint security Лицензионный договор от 17.02.2021 № 203-20122401
Операционная система Windows Договор от 26.05.2020 № 32009117096 Договор от 17.01.2019 № 31908696765
Система электронного документооборота NauDoc Свободная лицензия
Офисный пакет Microsoft office 2016 Договор от 26.05.2020 № 32009117096 Договор от 17.01.2019 № 31908696765

10.2. Перечень необходимых информационных справочных систем:

  

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индивидуальным
неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'ЗНАНИУМ'. – Москва, 2011 - – URL:
http://znanium.com/catalog. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС
формируется с учетом всех изменений образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК,
монографии, авторефераты, диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные
документы, специальные периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов.
http://znanium.com/catalog/
Национальная электронная библиотека (НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт /
Министерство культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ - проект Российской
государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная электронная библиотека (НЭБ)
разрабатывается ведущими российскими библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской
Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем
изданным, издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время проект НЭБ включает
более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/ - Режим доступа:
для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в 1999 году по
инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым электронного
доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с русскоязычными
публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной периодики на русском языке в мире.
https://elibrary.ru/defaultx.asp
CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная электронная
библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой является
популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества научных публикаций, развитие
междисциплинарных исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
российской науки и построение инфраструктуры знаний.РНЦИ (Российский центр научной информации) Ресурсы
открытого доступа : сайт. – Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/ - Режим доступа: свободный. – Текст:
электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций, материалов конференций и
др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-ориентированных и фактографических базах
данных: В подразделе “Ресурсы открытого доступа” собрана информация о наиболее востребованных открытых
библиотеках и онлайн-сервисах.РНЦИ (Российский центр научной информации) Ресурсы бессрочного доступа : сайт.
– Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/termless/ - Режим доступа: свободный. – Текст:
электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций, материалов конференций и
др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-ориентированных и фактографических базах
данных: В подразделе “Ресурсы бессрочного доступа” представлена информация о ресурсах, доступных
организациям в рамках централизованной (национальной) подписки бессрочно, в соответствии с лицензионными
соглашениями.РНЦИ (Российский центр научной информации) - Книги, изданные при поддержке РФФИ : сайт. –
Москва. – URL: https://www.rfbr.ru/library/books - Режим доступа: свободный. – Текст: электронный.Springer
JournalsБаза данных, содержащая полнотекстовые журналы издательства Springer (год издания - 2023 г.),а именно
тематическую коллекцию Life Sciences Package на платформе: https://link.springer.com/ Nature JournalsБаза данных,
содержащая полнотекстовые журналы Nature Publishing Group, а именно журналы Nature journals, Academic
journals,Scientific American (год издания - 2023 г.) тематической коллекции Life Sciences Package на платформе
https://www.nature.com/ https://cyberleninka.ru/
 Периодические издания доступные обучающимся и сотрудникам ФГБОУ ВО МГТУ по подписке и на основании
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Название
контрактов и лицензионных соглашений. URL: https://lib.mkgtu.ru/index.php/resursy/37-periodicheskie-izdaniya

  

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным
профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам:

Название
Znanium.com. Базовая коллекция : электронно-библиотечная система : сайт / ООО 'ЗНАНИУМ'. – Москва, 2011 - – URL:
http://znanium.com/catalog. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Фонд ЭБС
формируется с учетом всех изменений образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, УМК,
монографии, авторефераты, диссертации, энциклопедии, словари и справочники, законодательно-нормативные
документы, специальные периодические издания и издания, выпускаемые издательствами вузов.
http://znanium.com/catalog/
Национальная электронная библиотека (НЭБ) : федеральная государственная информационная система : сайт /
Министерство культуры Российской Федерации, Российская государственная библиотека. – Москва, 2004 - – URL:
https://нэб.рф/. - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. НЭБ - проект Российской
государственной библиотеки. Начиная с 2004 г. Проект Национальная электронная библиотека (НЭБ)
разрабатывается ведущими российскими библиотеками при поддержке Министерства культуры Российской
Федерации. Основная цель НЭБ - обеспечить свободный доступ гражданам Российской Федерации ко всем
изданным, издаваемым и хранящимся в фондах российских библиотек изданиям и научным работам, – от книжных
памятников истории и культуры, до новейших авторских произведений. В настоящее время проект НЭБ включает
более 1.660.000 электронных книг, более 33.000.000 записей каталогов. https://нэб.рф/
eLIBRARY.RU. : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2000. - . – URL: https://elibrary.ru/. - Режим доступа:
для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. Платформа eLIBRARY.RU была создана в 1999 году по
инициативе Российского фонда фундаментальных исследований для обеспечения российским ученым электронного
доступа к ведущим иностранным научным изданиям. С 2005 года eLIBRARY.RU начала работу с русскоязычными
публикациями и ныне является ведущей электронной библиотекой научной периодики на русском языке в мире.
https://elibrary.ru/defaultx.asp
CYBERLENINKA : научная электронная библиотека : сайт. – Москва, 2014. - . – URL: https://cyberleninka.ru// - Режим
доступа: для зарегистрир. пользователей. – Текст: электронный. КиберЛенинка - это научная электронная
библиотека, построенная на парадигме открытой науки (Open Science), основными задачами которой является
популяризация науки и научной деятельности, общественный контроль качества научных публикаций, развитие
междисциплинарных исследований, современного института научной рецензии, повышение цитируемости
российской науки и построение инфраструктуры знаний.РНЦИ (Российский центр научной информации) Ресурсы
открытого доступа : сайт. – Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/ - Режим доступа: свободный. – Текст:
электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций, материалов конференций и
др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-ориентированных и фактографических базах
данных: В подразделе “Ресурсы открытого доступа” собрана информация о наиболее востребованных открытых
библиотеках и онлайн-сервисах.РНЦИ (Российский центр научной информации) Ресурсы бессрочного доступа : сайт.
– Москва. – URL: https://podpiska.rcsi.science/resources/termless/ - Режим доступа: свободный. – Текст:
электронный.Материалы о полнотекстовых коллекциях журналов и книг, диссертаций, материалов конференций и
др.; библиографических, реферативно-аналитических, предметно-ориентированных и фактографических базах
данных: В подразделе “Ресурсы бессрочного доступа” представлена информация о ресурсах, доступных
организациям в рамках централизованной (национальной) подписки бессрочно, в соответствии с лицензионными
соглашениями.РНЦИ (Российский центр научной информации) - Книги, изданные при поддержке РФФИ : сайт. –
Москва. – URL: https://www.rfbr.ru/library/books - Режим доступа: свободный. – Текст: электронный.Springer
JournalsБаза данных, содержащая полнотекстовые журналы издательства Springer (год издания - 2023 г.),а именно
тематическую коллекцию Life Sciences Package на платформе: https://link.springer.com/ Nature JournalsБаза данных,
содержащая полнотекстовые журналы Nature Publishing Group, а именно журналы Nature journals, Academic
journals,Scientific American (год издания - 2023 г.) тематической коллекции Life Sciences Package на платформе
https://www.nature.com/ https://cyberleninka.ru/
 Периодические издания доступные обучающимся и сотрудникам ФГБОУ ВО МГТУ по подписке и на основании
контрактов и лицензионных соглашений. URL: https://lib.mkgtu.ru/index.php/resursy/37-periodicheskie-izdaniya
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11. Описание материально-технической базы необходимой для
осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

  Наименования специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Оснащенность специальных
помещений и помещений для

самостоятельной работы

Перечень лицензионного
программного обеспечения.

Реквизиты подтверждающего
документа

Лаборатория производства
кулинарной продукции; Кабинет
технологии продукции
общественного питания; Учебные
технологические линии по
переработке сельскохозяйственной
продукции (2-2-27) 385000,
Республика Адыгея, г. Майкоп, ул.
Гоголя; ул. Первомайская, дом № 17;
дом № 210 (385000, Республика
Адыгея, г. Майкоп, ул.Гоголя;
ул.Первомайская, дом №17; дом №
210, строение №1), Учебный корпус
№ 2

Ванна моечная сдвоенная; вытяжной
зонт ЗВЭ; гигрометр
психрометрический типа Вита;
емкость из нерж. стали для
изготовления сыра; печь
конвекционная электрическая
«WLBake»; плита электрическая
ПЭ-0,48М с жарочным шкафом
(конфорка тен); расстоечный шкаф
«WLBake»; стол разделочный
пристенный (2 шт.) СРП-1 1500/600
нерж.; блендер «Tefal»; весы
настольные бытовые ВНБ-5;
йогуртница «Brand»; кофемашина
«Oscar»; кухонные электронные весы
«Atlant»; лапшерезка (2 шт.);
льдодробитель; машинка для
запаивания пакетов (сварщик) серии
EFS-200; миксер «KARMA GLOBAL LTD
т.м. JEJU»; мороженица «Saturn»;
мясорубка «BOSCH»; скороварка;
соковыжималка «Polaris»; термос (2
шт.); бойлер для воды; стеллаж;
компьютер;Кондитерская
витрина;Скороварка; Телевизор LED
43 «DEXP»;

7-Zip Свободная лицензия Adobe
Reader DC Свободная лицензия
Android Studio Свободная лицензия
Операционная система Windows
Договор от 26.05.2020 №
32009117096 Договор от 17.01.2019
№ 31908696765 Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765
Система электронного
документооборота NauDoc Свободная
лицензия

Кабинет проектирования
предприятий общественного питания
(2-2-42а) 385000, Республика Адыгея,
г. Майкоп, ул. Гоголя; ул.
Первомайская, дом № 17; дом № 210
(385000, Республика Адыгея, г.
Майкоп, ул.Гоголя; ул.Первомайская,
дом №17; дом № 210, строение №1),
Учебный корпус № 2

компьютер, мультимедийное
оборудование (проектор, экран)

7-Zip Свободная лицензия Adobe
Reader DC Свободная лицензия
Android Studio Свободная лицензия
Операционная система Windows
Договор от 26.05.2020 №
32009117096 Договор от 17.01.2019
№ 31908696765 Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765
Система электронного
документооборота NauDoc Свободная
лицензия

Помещение для хранения и
профилактического обслуживания
оборудования: информационно-
технический отдел

Технические средства обучения,
служащие для предоставления
учебной информации большой
аудитории

7-Zip Свободная лицензия Adobe
Reader DC Свободная лицензия
Android Studio Свободная лицензия
Операционная система Windows
Договор от 26.05.2020 №
32009117096 Договор от 17.01.2019
№ 31908696765 Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765
Система электронного
документооборота NauDoc Свободная
лицензия

Помещение для самостоятельной
работы обучающихся: читальный зал
МГТУ: ул. Первомайская, 191, 3 этаж.

Компьютерное оснащение с выходом
в Интернет на 30 посадочных мест,
оснащенных специализированной
мебелью (стулья, столы, шкафы,
шкафы выставочные),
мультимедийное оборудование,
огртехника (принтеры, сканеры,
ксерокс)

7-Zip Свободная лицензия Adobe
Reader DC Свободная лицензия
Android Studio Свободная лицензия
Операционная система Windows
Договор от 26.05.2020 №
32009117096 Договор от 17.01.2019
№ 31908696765 Офисный пакет
Microsoft office 2016 Договор от
26.05.2020 № 32009117096 Договор
от 17.01.2019 № 31908696765
Система электронного
документооборота NauDoc Свободная
лицензия
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