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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.13. Современные способы обработки продуктов в общественном 

питании
1.1.Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности НПО 43.01.09Повар, кондитер в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): организация различных видов 
деятельности и общения детей и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК):________________________________________________________

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

Кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходны ематериа- 

лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента­
ми

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со- 
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб­
ного водного сырья разнообразного ассортимента

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домаш­
ней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

1.2 Цели и задачи дисциплины -  требования к результатам освоения 
дисциплины
В результате изучения дисциплины студент должен освоить вид профессиональной 
деятельности «Современные способы обработки продуктов в общественном 
питании» и соответствующиеемуобщиеи профессиональныекомпетенции:
1.2.1.Перечень общих компетенций

Код Наименование общих компетенций
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени­

тельно к различным контекстам
ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

Выполнения задач профессиональной деятельности



ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие

ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-
ми,руководством,клиентами

ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном
языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста

ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-
ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей

ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-
тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
Странномязыке

1.2.2. В результате освоения учебной дисциплины студент должен:
Иметь прак­
тический 
опыт

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопас­
ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвента- 
ря,инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго­
товления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 
горячихблюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числерегиональных;

упаковки,складированиянеиспользованныхпродуктов;
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

храненияс учетомтребованийк безопасностиготовойпродукции; 
ведениярасчетовспотребителями.

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо­
рудование, производственныйинвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

оценивать наличие, проверять органолептическимспособомкачество, 
безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пря­
ностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в 
соответствии с инструкциямиирегламентами, стандартамичистоты; 

своевременнооформлятьзаявкунасклад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями;соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостипродукт 
ов,подго-

товки ипримененияпряностейиприправ;
выбирать,применять,комбинироватьспособыприготовления,творческого

Оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента, в том числе региональных;

Оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковы­
вать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;



Знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,производственнойсани-
тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы
аналгоа,оценкииуправленияотснымифакторами(системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-
рудования, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительныхприборов,посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хране­
ния, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, го­
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в
томчислерегиональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой
ценностипродуктовприприготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок

1.3. Количество часов на освоение учебной дисциплины:
Вид учебной работы Объемчасов

Объем образовательной нагрузки 52
В том числе в форме практической подготовки 42
Всего учебных занятий 52
В том числе:
Теоретическое обучение 40
Лабораторные занятия 12
Практические занятия -

Самостоятельная работа -

Промежуточная аттестация зачёт



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Результатом освоения программы учебной дисциплины является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности
организации различных видов деятельности и общение детей, в том числе

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
Код Наименование результата обучения
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега- 

ми,руководством,клиентами
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

Языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан­

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек­

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
Странномязыке

ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
Кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материа­
лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со- 
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб- 
ноговодного сырья разнообразного ассортимента

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1.Содержание обучения по программе учебной дисциплины

Наименованиеразделов
итем

Содержаниеучебного материала иформы организациидеятельностиобу-
чающихся

Объем в часах Осваиваемыеэле 
менты компе­

тенций
1 2 3 4

Раздел1.
Теоретическиеосновы
технологии

18

В том числе в форме практической подготовки 14
Содержание учебногоматериала 4

1.1.

1.Основныепонятияиопределениявобластитехнологии:сырье,полуфабрикат,кулина
рноеизделие,блюдо,кондитерскоеизделие,кулинарнаяобработкаит.д. ОК1-7, 9, 10 

ПК1.1-1.5

Технологический цикл 
производствапродукции 
Общественного питания

2.Технологическийциклпроизводствакулинарнойпродукции:определение,сущнос
ть. ПК2.1-2.8

ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

3. Основныеэтапытехнологическогоцикла: планированиеиразработка 
продукцииипроцесса,материально-
техническоеобеспечение,производство,контролькачества,реализацияпродукции,утил
4.Принцихь^производсгвакулинарнойпродукции:безопасносгь,взаимозаменяе- 
мость,совместимость,сбалансированность,эффективность(рациональноеисполь- 
зованиесырьяиоборудования,ресурсо-иэнергосберегающие технологии).

1.2.
Способы
кулинарной
обработкипродуктов

Содержаниеучебного материала 8

ОК1-7, 9, 10 
ПК1.1-1.5

пищевых 1.Классификацияспособовкулинарнойобработкипоразличнымпризнакам.Клас 
сификацияотдельныхгрупппо природе действующего начала.

4
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.52.Механическиеспособыобработки: измельчение/нарезка,шинковка/,про-



тирание,очистка,формование,смешивание,сортирование,калибрование,просеи
вание;фарширование,рыхление,шпигование,панирование,прессова-
ние.Сущность,назначение,характеристика.3.Гидромеханическиеспосо-бы
обработки:Промываниеперемешивание,диспергирование,пенообра-
зованиеивзбивание,осаждение/отстаивание/,фильтрование.Сущность,на-
значение, характеристика.

ПК5.1-5.5

4.Химическиеибиохимические способы 
обработки :сульфитация,маринование, ферментация,

5.Термическиеспособыобработки :тепловые,охлаждение,замораживание.Сущн 
ость,назначение,характеристика.Тепловаяобработка:назначение.Способынагр 
ева.Классификацияспособовтепловойобработки,иххаракте- 
ристика,сущность,влияниенакачествоготовойпродукции.Характеристикавспо 
могательныхикомбинированныхспособов тепловойобработки.
Практическая работа:
1. Изучение механическихспособов обработки.
2. Изучение термическихспособов обработки.

4

1.3.
Классификацияиассор-
Тименткулинарнойпро-
дукции

Содержаниеучебного материала 2
ОК1-7, 9, 10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8

ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

1 .Классификациякулинарнойпродукции: понягсе,объекты,приснакс. 2

2.Классификациякулинарнойпродукциипоразнымпризнакам:повидуисполь-
зуемогосырья;поспособукулинарнойобработки;характерупотребления;назна-
чению;термическомусостоянию;консистенции;постепениготовности.

3.Ассортименткулинарнойпродукции:определение,особенносгидляразн^1хпред-
прия'шй,факторы,учстываемыеприформсровании.

1.4.Процессы,форми- 
рующие качество про­
дукции общественного 
питания

Содержаниеучебного материала 4

ОК1-7, 9, 10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5

1. Влияние технологических процессов на структуру и физико­
химические свойства продукта.
2.Основныепроцессы,происходящиепримеханическойитепловойку-
линарнойобработке(диффузия,осмос,набухание,адгезия,термомассопере-нос),
ихсущность.
3. Изменение
белков.Денатурациябелков.Зависимостьтемпературыденатурациибелков



4.Измененияуглеводов.ИзмененияСахаровпритепловойобработкепродуктов.К 
улинарноеиспользованиеэтихпроцессов,ихвлияниенапище-вую ценность 
икачество готовыхблюдикулинарных изделий.

ПК5.1-5.5

5. Изменениеуглеводовклеточныхстеноквпроцессетепловойобработ- 
ки,влияниевнешнихфакторовнаскоростьразвариваемостипродуктоврас- 
тительного происхождения
6.Изменениежиров.Изменениежировприварке,прижаркеснеболь- 
шимколичествомжира,прижаркевбольшомколичествежира(фритюре),фактор 
ы, влияющиена скоростьизмененийфритюрного жира.
7. Изменениевитаминов.Изменениежиро-иводорастворимыхвитами- 
новпри различныхспособахкулинарнойобработки.

Раздел 2. Технологические процессы механическойкулинарнойобработкисырья 
иприготовлениеполуфабрикатов

18

В том числе в форме практической подготовки 14

Тема 2.1
Обработка овощей, пло­
дов, грибов

Содержание учебногоматериала 6 ОК1-7, 9, 10
ПК1.1-1.5
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

1.Технологическийпроцессмеханическойкулинарнойобработкикартофеля.При 
чиныпотемненияочищенногокартофеляиспособыпредохраненияегоотпотемне 
ния.Рациональное использование отходов.

4

2. Технологическийпроцесс обработкикорнеплодов, приготовлениеполу- 
фабрикатов, рациональное использование отходов
3.Особенноститехнологическогопроцессаобработкикапустных,луковых,плодо
вых,десертныховощей,бобовыхизелени.Приготовлениеполуфабри-катов.

4.Обработкаииспользованиесушёных,консервированных,солёныхимари-
нованныховощей.Использованиеовощныхполуфабрикатов.Использованиебыс
трозамороженныховощныхполуфабрикатов,Режимыхраненияиреали-зации.

5.Технологическийпроцесс обработкисвежих иконсервированныхгрибов.
6. Особенностиобработкиэкзотическихплодов.
Тематикапрактических занятий 2
1.Оценкакачестваовощей.Механическаякулинарнаяобработкаовощей.Пригото 
вление полуфабрикатов.



Тема 2.2
Обработкарыбы 11нее- 
рыбного водного сырья

Содержание учебногоматериала 6 ОК1-7, 9, 10
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

8.ТехнологическийпроцессмеханическойкулинарнойобработкирыбыОсобеннос 
тиобработкинекоторыхвидов рыб /налим,угорь,сом,навага,мино- 
га,камбалаидр./. Требованияккачеству.

4

9. Т ехнологическийпроцессмеханическойобработкирыбысхрящевымскелетом, ос 
обенностиобработкистерляди.Приготовлениеполуфабрикатовизрыбыдляварки,п 
рипускания,жаркиосновнымспособом,вофритюреинаот-крытомогне.

10. Обработкаикулинарноеиспользованиенерыбноговодногосырья.Ис- 
пользованиепищевыхотходов.
Практическаяработа
Оценкакачествапоступившейрыбы.Механическаякулинарнаяобработкарыбы. 2

Тема 2.3.

Обработка мяса 
Обработка птицы, пер- 
натойдичи, кролика

Содержание учебногоматериала 6

ОК1-7, 9, 10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8

ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

1. Технологический процессмеханической кулинарнойобработкимяса 2

2.Классификация.Ассортимент.Технологическийпроцессприготовле- 
нияполуфабрикатовизговядины.Требованияккачествуполуфабрикатов,услови 
я исрокихранения.
3.Обработкасубпродуктов,ихкулинарноеиспользование.Требованияккачеству 
полуфабрикатов,режимыхраненияиреализацииАссортимент,ха- 
рактеристикамясныхполуфабрикатов,выпускаемыхпромышленностью .Тре- 
бованияккачеству,хранению,транспортировке.

4.Технологическийпроцессмеханическойкулинарнойобработкиптицы,дичи,кроли 
ка^азмораживание^паливание^далениеголовь^шеюжо^потрошение^ытьё.Особе 
нности обработкидичи.
Практическая работа
Оценкакачествасырья.Обработкаптицыссоблюдениемтехнологическогопроце
сса.

4

Раздел 3. Технологические процессы приготовления кулинарнойпродукции 12



В том числе в форме практической подготовки 10
3.1 Супы. Соусы. 
Блюда игарниры из 
овощейигрибов

Содержание учебногоматериала 4 ОК1-7, 9, 10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5

1. Супы:понятие,назначение,классификацияпоразличнымпризнакам.
2. Технологическийпроцессваркибульоновдлясупов,ихразновидно- 
сти;правилаирежимыварки,нормызакладкипродуктов,пищеваяценность. 
Формирование вкуса иаромата в процессе варкибульонов. ПК5.1-5.5
3. С оусы: понятие, назначение, классификацияиассортимент.Техноло- 
гическийпроцессприготовленияосновногокрасногосоуса.Ассортимент,особен 
ностиприготовления ииспользованияпроизводных красного соуса.
4. Технологаческсйпроцессприготовлениябелогосоуса.Ассортимент,техно-
логическиепроцессыприготовлениясоусовгрибных,сметанных,молочныхраз-
личнойконсистенции.Особенностиприготовленияпроизводных
5. Яично-масляныесоусы:ассортимент,технологаческсйпроцессприготовле- 
ния,асобеннасгс,испольсование

3.2 Блюдаи
гарнирыизкруп,бобовы
химака-ронныхизделий

Содержание учебногоматериала 2 ОК1-7, 9, 10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

1. Технологическаяхарактеристика,подготовка.Классификацияи
2. ассортиментблюдизкруп,бобовыхимакаронныхизделий.
3. Особенностиприготовленияизделийизкаш.
4. Особенностиобеспечениясохранностивитаминовиповышениепище- 
войценностиблюдизбобовых.

3.3 Блюда изрыбы 
12нее-рыбного водного 
сырья

Содержаниеучебного материала 2 ОК1-7, 9, 10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

1. Значениерыбныхблюдвпитании
2. Правила варкирыбы вцелом виде, звеньями, порционными кусками.
3. Правилажаркирыбы:основнымспособом,вофритюре,»грилье»,навертеле.

4. Правилажаркиполуфабрикатовкотлетноймассы рыбы.
3.4 Блюда измясаБлюда
изптицы,перна-
тойдичиикролика

Содержаниеучебного материала
2

ОК1-7, 9, 10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5

1.Значениемясныхблюдвпитании.Классификацияблюдизмяса.Рациональ-
ноеиспользованиеивзаимозаменяемостьсырья,продуктов.



2.Правилаварки,припускания,жарки,тушения,мяса,птицы,дичиикролика. ПК5.1-5.5
3.5 Блюда изяицитво- 
рога. Сладкиеблюда

Содержаниеучебного материала 2 ОК1-7, 9, 10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

1 .Классификация, ассортиментблюдизяиц,творога.
2 .Подготовкаяиц,яичныхпродуктов/ меланжа,яичногопорошка/ ккулинарному 
использованию.
3.Современныетребованиякприготовлению,оформлению,отпускусладкихблюд.

Раздел 4. Технологияприготовленияблюд и изделий из муки 2
В том чсле в форме практической подготовки 2
4.1 Блюда 
иизделияизмуки.

Содержаниеучебного материала 2
ОК1-7, 9, 10
ПК1.1-1.5
ПК2.1-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.1-4.5
ПК5.1-5.5

1.Классификация. Ассортимент. Основное сырье.
Технологическиетребования к сырью. Подготовка сырья.

2.Изделия издрожжевоготеста.

З.Технологическийпроцессприготовлениямучныхблюд/гарниров/издрожжевог
о/кислого/теста/блинов,оладий/,изпресноготеста/блинчиков,пельменей,
вареников,лапши/.

Зачет 2
Всего 52
В том числе в форме практической подготовки 42



4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
4.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения:
Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местомпреподавателя, столами, 
стульями (почислуобучающихся), шкафамидляхранениямуляжей (инвентаря), раздаточного 
дидактического материалаи др.; техническими средствами компьютером, с наглядными 
пособиями

4.2.Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендуемых для использования в образовательном процессе

Печатные издания:

Богатырева, Т.Г. Технологии пищевых продуктовсдлительнымисрокамихранения/Т.Г.Богатырева, 
Н.В.Лабутина.- СПб. :Профессия,2013.-184с.
Валентас,К.Д. Пищеваяинженерия: справочникспримерамирасчетов/К.Д. Валентас, Э.Ротштейн, 
подред.Р.П.Сингха.Пер.сангл.,под общ.ред.А.Л.Ишевского.-СПб.:Про-фессия,2004.-848с.
ДеСоуза, Л.Д.К. Совершенствование технологии тепловой обработки предварительно 
вакуумированных пищевыхсистемнаосновекруп, овощейимясаптицы. Авторефератдисс... канд. 
технич. наук., Воронеж,2013.-22с.
Замороженные пищевые продукты: производство и реализация /Подред.Дж.А.Эванс.-Пер.сангл.- 
СПб.- Профессия,2010.-440с.
Катсигрис, К.Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн /Костас Кат-сигрис, 
КрисТомас.-М.:ООО«Изд.Дом«Ресторанныеведомости»,2008.-576с.
Мглинец, А.И.Технология продукции общественного питания: Учебник/ А.И.Мглинец, 
Н.А.Акимова, Г.Н.Дзюба и др.; Подред. А.И.Мглинца,- СПб.: Троиц-киймост,2010.-736с. 
Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделия для предприятий общественного 
питания.-М.: «Дом Славянской книги», 2017.-576с.
Могильный,М.П. Справочникработникаобщественногопитания/М.П.Могильный,
ШленскаяТ.В.,МогильныйА.М. Подред.М.П.Могильного.-М. :ДеЛиплюс,2011.-656с. 
Сафронова,Т.Н.Разработкатехнологийирецептуркулинарнойпродукции сисполь-зованием 
продуктов переработкитопинамбура.Авторефератдисс.. .канд.техн.наук.,Кемерово,2009.-19с. 
Сирый,В .К. Ресторанныйбизнес: У правляемпрофессиональноиэффективно.
Полноепрактическоеруководство/В.К. Сиры^И.О.Бухаров^.В.Ярков^.Л.Сокирянский-
М.:Эксмо,2008.-352с.
Стеле,Р. Срокигодностипищевыхпродуктов: расчетииспытание/Подред.Р. Стеле.Пер.сангл.В. 
Широкова. Подобщейред.Ю.Г.Базарновой.СПб. :Профессия.-2006.-500с.
Стрингер,М. Охлажденныеизамороженныепищевыепродукты:Научные
основыитехнология/М.Стрингер,К.Деннис.Пер.сангл.СПб.:Профессия.-2003.-496с. 
Шилов,Г.Ю.Разработкатехнологиипроизводстваовощныхполуфабрикатоввысо- 
койстепениготовностидляпредприятийобщественногопитания.Авторефератдисс. канд.технич.н 
аук.,М,2010.-22с.
Куткина,М.Н.Пароконвектоматытребуют:знай,понимайиумей!Статья1-я/Куткина М.Н.,
ФединишинаЕ.Ю.,ИвановЕ.Л.,СмирновД.В.,ЕлисееваС.А.//Питаниеиобщество.-2006.-№4.-
С.24-26.
Куткина,М.Н.Пароконвектоматытребуют:знай,понимайиумей!Статья2-я/Кут-кинаМ.Н., 
ФединишинаЕ.Ю., ИвановЕ.Л.,СмирновД.В.,Елисеева С.А.//Питаниеиобщество.-2006.-№6.-



С.24-25.
Куткина,М.Н.Шкафы«шоковой»заморозки/КуткинаМ.Н.,ЕлисееваС.А.,Смир- 
новД.В.,//Питаниеиобщество. -2007. -№7. -С.24-25.
Елисеева, С.А. Регенерация быстрозамороженной кулинарной продукции
/С.А.Елисеева, М.Н.Куткина, Н.Я.Карцева, Е.Л.Иванов: Сборникнаучныхтрудов. 
Региональные вопросы развития технологии продуктов и организация обществен-ного 
питания.- СПб.:СПбТЭИ,2007.-С.25-29.
Елисеева, С.А. Комплексное использование современного технологического обору-дования/ 
Елисеева С.А., Куткина М.Н., Карцева Н.Я., ИвановЕ.Л.// Питание и общество.-2008.-№6.- 
С.22-23.
Елисеева, С.А. Комплексное использование современного технологического обору-дования 
(продолжение)/ЕлисееваС.А.,КуткинаМ.Н.,КарцеваН.Я.,ИвановЕ.Л.//Питаниеиобщество.- 
2008.- №7.-С.18-19.
НиколаеваМ.А. Инновационные подходы в товароведении/ Технология и товарове-дение 
инновационных пищевых продуктов.-№1,2012.-С.67-72.
Фединишина Е.Ю.Куткина М.Н. Инновационные технологии припроизводстве ку-линарной 
продукции. Монография. ЬЛРЬЛМБЕКТЛсаёеш1сРиЫ18Ып§.18БК:978-3-659-56573-1.-2014.- 
90с.
Химия пищевых продуктов/Ш.Дамодаран,К.Л.Паркин,подред.О.Р.Феннема.-Перев.сангл.- 
СПб.:ИД «Профессия»,2012.-1040с.
ЭлектронныйжурналРОО^ЕNОINЕЕКINО&INОКЕ^IЕNТ8//АГ^е8Ьре^8рес^^Vе:1оок^п§айЬе8Ье1
ШГеофаска§еёГооё//Ь1рр:^^№.:Ге1-оп1те.сот.Датавыпуска24.09.2009.
Электронныйжурнал РОО^ЕNОINЕЕШNО&INОКЕ^IЕNТ8 //Кесеп!
ёеVе1ортеп^8^пЬ^§Ьр^е88и^ер^осе88^п§//Ь^рр:^^^.Ге^-оп1^пе.сот.Датавыпуска19.04.2011.
ЭлектронныйжурналРОО^ЕNОINЕЕШNО&INОКЕ^IЕNТ8//^^Vе1оп§апф^о8ре^
-8Ье1й1Геех1еп81оп8о1и11оп8Гог1ЬесЫ1ёГооё8ес1ог//Ь1рр:^^^.Ге1-
опНпе.сот.Датавыпуска05.12.2011.
Ьйр://^^^.п-Ипе.ги 
Ьйр://^^^.ёспогг18.сот 
Ьйр://^^^.§а81го1ага.ги 
ЬйрУ/^^^.ркрогЫ .ги 
Дополнительные источники:
Организация производства на предприятиях общественного питания: учебникдлясред. проф.
образования:учебникдлясред.проф.образования/Л.А.Радченко.-РостовШД«Феникс»,2012-373с.
Электромеханическоеоборудование/Е.С.Крылов.-М.:«Ресторанныеведомости»,2012,160с.
Тепловоеоборудование/Р.В.Хохлов.-М.:«Ресторанныеведомости»,2012-164с.
Пароконвектомат:технологииэффективнойработы/Е.С.Крылов.-М.:«Ресторан-ные ведомости»,
2012-128с.
Холодильноеоборудование/Р.В. Хохлов. -М.: «Ресторанныеведомости»,2012-162с.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Проведению занятий, организации учебной и производственной практики,

консультационной помощи обучающимся необходимы определенные условия:
-  использовать определенный объем времени;
-  обеспечивать эффективную самостоятельную работу обучающихся;
-  вовлекать обучающихся в формирование индивидуальной образовательной 
программы;
-  создавать условия для всестороннего развития и социализации личности, 
сохранение здоровья обучающихся;

http://www.fei-online.com/
http://www.fei-online.com/
http://www.fei-online.com/
http://www.fei-online.com/
http://www.n-line.ru/
http://www.dcnorris.com/
http://www.gastrotara.ru/
http://www.pitportal.ru/


-  способствовать развитию воспитательного компонента образовательного 
процесса;
-  предусматривать в целях реализации компетентностного подхода 
использование в образовательном процессе активных и интерактивных форм 
проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и 
развития общих и профессиональных компетенций обучающихся;
-  проводить производственную практику в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся;
-  проводить консультации для обучающихся в групповой, индивидуальной 
письменной, устной форме;
-  при работе над курсовой работой (проектом) для обучающихся проводятся 
консультации;
-  при подготовке к итоговой аттестации по модулю организуются консультации



5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ_____________________________________________________

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки

Знание:
классификацию, основные технические 
характеристики, назначение, принципы 
действия, особенностиустройства, 
правила безопасной эксплуатации раз­
личных групп технологического обо­
рудования;
принципы организации обработки сы­
рья, приготовления полуфабрикатов, 
готовой кулинарной и кондитерской 
продукции, подготовки ее к реализа­
ции;
правила выбора технологического обо­
рудования, инвентаря, инструментов, 
посуды для различных процессов при­
готовления и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции; 
способы организации рабочих мест по­
вара, кондитера в соответствии с вида­
ми изготавливаемой кулинарной и 
кондитерской продукции; 
правила электробезопасности, пожар­
ной безопасности;
правила охраны труда в организациях 
питания.

Полнота ответов, точ­
ность формулировок, 
не менее 75% правиль­
ных ответов.
Неменее 75% пра­
вильных ответов.

Актуальность темы, 
адекватность результа­
тов поставленным це­
лям,
Полнота ответов, точ­
ность формулировок, 
адекватность примене­
ния профессиональной 
терминологии

Текущий контроль 
при проведении:

письменного/ 
устного опроса;

-тестирования;

Промежуточная ат­
тестация
По текущим оценкам

Умение:
Организовывать рабочее место для об­
работки сырья, приготовления полу­
фабрикатов, готовой продукции, ее от­
пуска в соответствии с правилами тех­
ники безопасности, санитарии и по­
жарной безопасности;
Определять вид, выбирать в соответст­
вии с потребностью производства тех­
нологическое оборудование, инвен­
тарь, инструменты;
Подготавливать к работе, использовать 
технологическое оборудование по его 
назначению с учётом правил техники 
безопасности, санитарии и пожарной 
безопасности, правильно ориентиро­
ваться в экстренной ситуации

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулиро­
вок, точность расчетов, 
соответствие требова­
ниям

-Адекватность, опти­
мальность выбора спо­
собов действий, мето­
дов, техник, последо­
вательностей действий 
и т.д.
-Точность оценки 
-Соответствие требо­
ваниям инструкций, 
регламентов 
-Рациональность дей­
ствий и т.д.

Текущий контроль: 
-защита отчетов по 
практическим заня­
тиям;
-оценка демонстри­
руемых умений, вы­
полняемых действий 
в процессе практи­
ческих занятий 
Промежуточная ат­
тестация: по теку­
щим оценкам
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