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1 Цели и задачи освоения дисциплины 

Цель (цели) освоения дисциплины: ознакомление с организацией учебного процесса и с 

основами будущей профессии, методами самоорганизации и самообразования, подготовка к 

изучению дисциплин специализации. 

Задачи:  

- ознакомление с организацией образовательного процесса; 

- изучение квалификационной характеристики и сферы деятельности выпускника направления 

подготовки; 

- изучение методов самоорганизации и самообразования в области направления подготовки; 

- ознакомление с функциями и задачами общественного питания; 

- изучение основных типов предприятий и продукции общественного питания; 

- ознакомление с нормативно-технической документацией и основами технологического кон-

троля качества продукции и услуг в области общественного питания;  

- изучение правил оформления студенческих работ; 

- изучение основ организации производства и обслуживания в общественном питании; 

- изучение основных способов кулинарной обработки; 

- приобретение навыков практической деятельности. 

2 Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина относится к базовой части блока 1 «Дисциплины (модули)» 

 

Пререквизиты дисциплины: Отсутствуют 

 

Постреквизиты дисциплины: Б.1.Б.30 Системы автоматизированного проектирования 

предприятий общественного питания, Б.1.Б.32 Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания, Б.1.В.ДВ.5.1 Технология и организация сервиса в ресторанах 

раздельного питания, Б.1.В.ДВ.5.2 Технология и организация сервиса в ресторанах специального 

питания, Б.2.В.У.1 Практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том 

числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности, Б.2.В.П.2 Научно-

исследовательская работа 

 

3 Требования к результатам обучения по дисциплине 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих результатов обучения 

 

Планируемые результаты обучения по дисциплине, характеризующие 

этапы формирования компетенций 
Формируемые компетенции 

Знать:  
основные методы самоорганизации и самообразования в области 

направления подготовки. 

Уметь:  

самостоятельно развивать способности к самоорганизации и 

самообразованию в области направления подготовки. 

Владеть:  

навыками самоорганизации и самообразования в области направления 

подготовки. 

ОК-7 способностью к 

самоорганизации и 

самообразованию 

Знать:   
основные нормативные требования и основы технохимического 

контроля качества продукции и услуг общественного питания. 

Уметь: 

использовать основную нормативно-техническую документацию для 

установления соответствия качества производимой продукции 

нормативным требованиям.  

ОПК-3 способностью 

осуществлять 

технологический контроль 

соответствия качества 

производимой продукции и 

услуг установленным нормам 
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Планируемые результаты обучения по дисциплине, характеризующие 

этапы формирования компетенций 
Формируемые компетенции 

Владеть:  

навыками использования основной нормативно-технической 

документации для определения соответствия качества производимой 

продукции  общественного питания установленным нормам. 

4 Структура и содержание дисциплины 

4.1 Структура дисциплины 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 академических часа). 

 

Вид работы 

 Трудоемкость, 

академических часов 

1 семестр всего 

Общая трудоёмкость 144 144 

Контактная работа: 52,25 52,25 

Лекции (Л) 18 18 

Лабораторные работы (ЛР) 34 34 

Промежуточная аттестация (зачет, экзамен) 0,25 0,25 

Самостоятельная работа: 91,75 91,75 

- выполнение комплексного практического задания; 

 - проработка и повторение лекционного материала и материала 

учебников и учебных пособий; 

 - подготовка к лабораторным занятиям. 

  

Вид итогового контроля (зачет, экзамен, дифференцированный 

зачет) 

зачет  

 

 

Разделы дисциплины, изучаемые в 1 семестре 

 

№ 

раздела 
Наименование разделов 

Количество часов 

всего 

аудиторная 

работа 
внеауд. 

работа 
Л ПЗ ЛР 

1 Организация и содержание учебного процесса 28 4 - 10 14 

2 
Функции и история развития общественного 

питания 
8 2 - - 6 

3 
Классификация  и виды услуг предприятий 

общественного питания 
8 2 - - 6 

4 

Нормативно-технические и санитарно-

гигиенические требования в области 

общественного питания 

44 2 - 20 22 

5 
Организация производства на предприятиях 

общественного питания  
24 4 - - 20 

6 
Технология производства продукции 

общественного питания 
26 2 - 4 20 

7 
Перспективные направления развития 

общественного питания 
6 2 - - 4 

 Итого: 144 18 - 34 92 

 Всего: 144 18 - 34 92 
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4.2 Содержание разделов дисциплины 

Раздел № 1. Организация и содержание учебного процесса. Внешняя нормативная база в 

области высшего образования. Закон РФ «Об образовании». Федеральный государственный образо-

вательный стандарт по направлению подготовки. Квалификационная характеристика и сфера дея-

тельности выпускника.  

Внутренняя нормативная база ОГУ по направлению подготовки. Основная образовательная 

программа. Учебный план. Рабочие программы дисциплин. Общие требования и правила оформления 

студенческих работ. 

Методы самоорганизации и самообразования студентов. Использование ресурсов электрон-

ной информационно-образовательной среды ОГУ.  

Раздел № 2. Функции и история развития общественного питания. Общественное пита-

ние, как отрасль народного хозяйства. Функции, выполняемые предприятиями общественного пи-

тания. История развития общественного питания.  

Раздел № 3. Классификация  и виды услуг предприятий общественного питания. Клас-

сификация предприятий общественного питания. Характеристика основных типов предприятий. 

Виды услуг, предоставляемые предприятиями общественного питания. Ассортимент продукции, 

выпускаемый на предприятиях общественного питания. 

Раздел № 4. Нормативно-технические и санитарно-гигиенические требования в области 

общественного питания. Технологический контроль соответствия качества продукции и услуг 

установленным нормам. Основные виды нормативно-технической документации в отрасли. ГОСТы, 

ТУ, ТИ, стандарт  предприятия, технико-технологические карты, сборники рецептур.  

Показатели качества продукции ОП. Контроль качества продукции ОП. Характеристика ос-

новных санитарно-гигиенических требований, предъявляемых к предприятиям общественного пита-

ния. Понятие о составе пищевых продуктов. Понятие о пищевой и энергетической ценности про-

дуктов.  

Раздел № 5. Организация производства на предприятиях общественного питания. Орга-

низационная структура производства на предприятиях общественного питания. Состав функцио-

нальных групп помещений предприятий общественного питания. Квалификационный состав и функ-

циональные обязанности работников.  

Назначение и виды меню. Порядок и особенности составления меню. Основные формы и ме-

тоды обслуживания посетителей. 

Раздел № 6. Технология производства продукции общественного питания. Общая харак-

теристика технологического процесса производства кулинарной продукции. Хранение сырья и полу-

фабрикатов.  Классификация способов кулинарной обработки сырья и полуфабрикатов. 

Раздел № 7. Перспективные направления развития общественного питания. Перспектив-

ные направления развития общественного питания. Совершенствование способов кулинарной обра-

ботки продуктов.  

4.3 Лабораторные работы 

№ ЛР 
№ 

раздела 
Наименование лабораторных работ 

Кол-во 

часов 

1 1 

Изучение характеристики  профессиональной деятельности 

выпускника  направления  подготовки  19.03.04 Технология  

продукции  и  организация  общественного питания 

4 

2 1 Изучение правил оформления студенческих работ 6 

3 4 Изучение нормативной и технической документации в отрасли 4 

4 4 
Определение количества отходов, массы нетто и брутто при 

механической обработке продуктов растительного происхождения 
4 

5 4 

Изучение структуры  и порядка пользования Сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания 

6 
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№ ЛР 
№ 

раздела 
Наименование лабораторных работ 

Кол-во 

часов 

6 4 Определение энергетической ценности кулинарной продукции 6 

7 6 Посещение действующего предприятия общественного питания 4 

  Итого: 34 

5 Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

5.1 Основная литература 

- Васюкова, А. Т.  Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая; под. ред. А. Т. Васюковой. – М.: 

Изд-во «Дашков и К
о
», 2015. – 416 с. - ISBN 978-5-394-02181-7. – Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=512131.  

- Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : 

Учебник для бакалавров / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. — М.: Издательско-

торговая корпорация «Дашков и К°», 2015. — 496 с. - ISBN 978-5-394-02516-7. – Режим доступа: 

http://znanium.com/bookread2.php?book=513905.  

- Организация производства на предприятиях общественного питания [Текст] : учебник для 

студентов высших учебных заведений / И. Р. Смирнова [и др.]. - Санкт-Петербург : Троицкий мост, 

2011. - 232 c. - ISBN 978-5-904406-21-9. 

5.2 Дополнительная литература  

- Бирюкова, Н. В. Технология продуктов общественного питания [Электронный ресурс] : ме-

тод. указания к лаб. практикуму / Н. В. Бирюкова; Д. А. Куликов - Оренбург : ГОУ ОГУ, 2009. -36 с. - 

Adobe Acrobat Reader 5.0. 

- Васюкова, А. Т.  Технология продукции общественного питания [Текст] : лаб. практикум / 

А. Т. Васюкова, А. С. Ратушный .- 2-е изд. - М. : Дашков и К, 2009. - 107 с. - ISBN 978-5-91131-899-4. 

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 

[Текст]  / сост. Л. Е. Голунова. - CПб. : Профессия, 2001. - 688 с. - ISBN 5-93913-019-4. 

- Химический состав российских пищевых продуктов [Текст] : справочник / под ред. 

И. М. Скурихина, В. А. Тутельяна. - М. : ДеЛи принт, 2002. - 236 с. - ISBN 5-94343-028-8. 

- Цопкало Л. А. Контроль качества продукции и услуг в общественном питании: учеб. пособие 

/ Л. А. Цопкало, Л. Н. Рождественская. – Новосибирск: Изд-во НГТУ, 2012. – 230 с. – ISBN 978-5-

7782-2156-7. – Режим доступа: http://biblioclub.ru/index.php?page=book_view&book_id=228955. 

5.3 Периодические издания 

Вопросы питания : журнал. - М. : Агентство «Роспечать», 2015. 

Пищевая промышленность : журнал. - М. : Агентство «Роспечать», 2015. 

5.4 Интернет-ресурсы 

http://www.pitportal.ru/- сайт «Общепит в России»  содержит статьи, документацию, литера-

туру, рекомендации по технологии и организации производства на предприятиях общественного пи-

тания. 

http://znanium.com/bookread2.php?book=512131
http://znanium.com/bookread2.php?book=513905
http://biblioclub.ru/index.php?page=book_view&book_id=228955
http://www.pitportal.ru/
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5.5 Программное обеспечение, профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы современных информационных технологий 

1. Операционные системы для рабочих станций Microsoft Windows.  

2. Офисные приложения для рабочих станций Microsoft Office Professional Plus (Word, Excel, 

PowerPoint, OneNote, Outlook, Publisher, Access). 

6 Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Для проведения занятий лекционного  типа, для проведения групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации используются аудитории, 

оснащенные комплектами ученической мебели, техническими средствами обучения, служащими для 

представления учебной информации большой аудитории (оборудование для презентации MS 

POWER POINT 2007, компьютер). 

 Для проведения лабораторных занятий используются специализированные лаборатории 

кафедры (ауд. 3105, 3215), оснащенные необходимым для выполнения работ оборудованием, 

посудой и материалами.  

Для самостоятельной работы обучающихся используется компьютерный класс,  оснащенный 

компьютерной техникой, подключенной к сети «Интернет» (ауд. 3122), и обеспечением доступа в 

электронную информационно-образовательную среду ОГУ. 

 

 

К рабочей программе прилагаются: 

 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине; 

 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины. 
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5.2 Дополнительная литература  

- Бирюкова, Н. В. Технология продуктов общественного питания [Электронный ресурс] : ме-

тод. указания к лаб. практикуму / Н. В. Бирюкова; Д. А. Куликов - Оренбург : ГОУ ОГУ, 2009. -36 с. - 

Adobe Acrobat Reader 5.0. 

- Васюкова, А. Т.  Технология продукции общественного питания [Текст] : лаб. практикум / 

А. Т. Васюкова, А. С. Ратушный .- 2-е изд. - М. : Дашков и К, 2009. - 107 с. - ISBN 978-5-91131-899-4. 

- Контроль качества продукции и услуг в общественном питании / Цопкало Л.А., Рождествен-

ская Л.Н. - Новосиб.:НГТУ, 2013. - 230 с.: ISBN 978-5-7782-2325-7 - Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog/product/548142 

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 

[Текст]  / сост. Л. Е. Голунова. - CПб. : Профессия, 2001. - 688 с. - ISBN 5-93913-019-4. 

- Химический состав российских пищевых продуктов [Текст] : справочник / под ред. 

И. М. Скурихина, В. А. Тутельяна. - М. : ДеЛи принт, 2002. - 236 с. - ISBN 5-94343-028-8. 

 

5.3 Периодические издания 

Вопросы питания : журнал. - М. : Агентство «Роспечать», 2016. 

Пищевая промышленность : журнал. - М. : Агентство «Роспечать», 2016. 

5.4 Интернет-ресурсы 

http://www.pitportal.ru/- сайт «Общепит в России»  содержит статьи, документацию, литера-

туру, рекомендации по технологии и организации производства на предприятиях общественного пи-

тания. 

5.5 Программное обеспечение, профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы современных информационных технологий 

1. Операционные системы для рабочих станций Microsoft Windows.  

2. Офисные приложения для рабочих станций Microsoft Office Professional Plus (Word, Excel, 

PowerPoint, OneNote, Outlook, Publisher, Access). 

 

 

http://znanium.com/catalog/product/548142
http://www.pitportal.ru/

