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1 Цели и задачи дисциплины (модуля):  
Цель: вооружить будущих бакалавров в области технологии продукции и организации 
общественного питания систематизированными знаниями научных основ технологии 
продукции общественного питания, практическими навыками и умениями, пониманием 
необходимости ведения технологических процессов с позиций современных представле-
ний о рациональном использовании сырья, обеспечения высокого качества продукции, ее 
безопасности для жизни и здоровья потребителя. 
Задачи:  
дать углубленное проблемное понимание технологических процессов производства 
продукции общественного питания; 
сформировать понимание необходимости ведения технологических процессов с позиций 
современных представлений о рациональном использовании сырья, обеспечения высокого 
качества продукции, ее безопасности для жизни и здоровья потребителя; 
изучить основы организации технологического процесса, создания новых рецептур 
кулинарных и кондитерских изделий, совершенствования на научной основе современных 
технологий, использования новой техники и контроля качества продукции; 
научить практическим навыкам и умениям. 
 
2 Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы: Б1.В.01 
 
3 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), 
соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы: 
 

Тип 
компе 

тенции 

Формулировка 
компетенции 

Номер 
индикатора 
достижения 

цели 

Формулировка индикатора 
достижения цели 

ПК 1 Расчет производст-
венных мощностей и 
загрузки оборудова-
ния в рамках приня-
той в организации 
технологии производ-
ства продукции об-
щественного питания 
массового изготовле-
ния и специализиро-
ванных пищевых 
продуктов 

индикатор 2 Определять потребность в средствах 
производства и рабочей силе для выпол-
нения общего объема работ по каждой 
технологической операции на основе 
технологических карт производства про-
дукции общественного питания массово-
го изготовления и специализированных 
пищевых продуктов 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Знать: нормативную документацию отрасли; методы оценки и контроля качества готовых 
блюд, закусок, изделий и напитков; актуальные направления и современное оборудова-
ние, используемое для приготовления готовой кулинарной продукции; требования к безо-
пасности хранения готовой кулинарной продукции; приоритеты в сфере производства 
продукции на предприятиях общественного питания; порядок организации документо-
оборота при производстве готовой кулинарной продукции на предприятиях общественно-
го питания; предметную область технологии приготовления продукции на предприятиях 
общественного питания; основные термины и определения, структуру и порядок научного 
исследования в пищевой отрасли; основные методы и технические средства в области ис-



следования состава и свойств сырья, технологии полуфабрикатов и готовых пищевых 
продуктов; современные методы научных исследований в пищевой отрасли, анализ и 
обобщение научных фактов, материалов, особенности сбора информации.  
Уметь: осуществлять контроль над качеством сырья, полуфабрикатов и готовых блюд, 
закусок, изделий и напитков; оценивать влияние различных факторов на ход и результаты 
технологического процесса производства готовой кулинарной продукции; оценивать и 
выбирать технические средства и технологии с учетом экологических 
последствий их применения; оформлять документы для правильной организации произ-
водства готовой кулинарной продукции на предприятии общественного питания; пользо-
ваться нормативной документацией; анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания; обосновывать 
адекватные исследуемому предмету методы исследования, профессионально излагать ре-
зультаты научных исследований; самостоятельно формировать научную тематику, орга-
низовывать и вести научно-исследовательскую деятельность, применять освоенные зна-
ния в области поиска и принятия оптимальных решений при создании продукции с учетом 
требований качества и стоимости, а также сроков исполнения, безопасности жизнедея-
тельности и экологической чистоты. 
 
4 Объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах с указанием количества 
академических часов, выделенных на контактную работу обучающихся с 
преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу 
обучающихся 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 7,0 зачетных единицы. 

Семестры, курс 
Вид учебной работы 5 3 курс 

з/о 

Всего  
часов 

Общая трудоемкость дисциплины 252 252 252/252 
Аудиторные занятия (контактная работа с обу-
чающимися) 

144 26 144/26 

В том числе:    
Лекции 72 10 72/10 
Практические занятия (ПЗ) 72 16 72/16 
Семинары (С) - - - 
Лабораторные работы (ЛР) - - - 
Курсовой проект (работа) + + +/+ 
Коллоквиумы (К) - - - 
Контроль самостоятельной работы 27 9 27/9 
Другие виды аудиторной работы - - - 
Самостоятельная работа  (всего) 81 217 81/217 
В том числе:    
Курсовой проект (работа),  (самостоятельная работа) 
(КП-КР, СР) 

- - - 

Расчётно-графические работы (РГР) - - - 
Реферат (Р) - - - 
Контрольная работа (КР) - - - 
Другие виды самостоятельной работы 81 217 81/217 
Вид промежуточной аттестации (зачёт, зачёт с оцен-
кой, экзамен) 

экзамен экзамен экзамен 

Общая трудоёмкость                                    час                                    252 252 252/252 



зач. ед. 7,0 7,0 7,0/7,0 
 
5 Содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разделам) с 
указанием отведенного на них количества академических часов и видов учебных 
занятий. 
5.1 Содержание разделов (модулей) дисциплины 
№
п/
п 

Наименование 
раздела дисцип-

лины 
Содержание раздела 

1.  Общее представ-
ление об органи-
зации производ-
ства продукции 
общественного 
питания. 

Ассортимент и классификация продукции общественного пита-
ния. Основные стадии технологического процесса производства 
продукции общественного питания. Способы кулинарной обра-
ботки пищевых продуктов: механическая и тепловая кулинар-
ные обработки. 

2.   Технология со-
усов. 

Классификация. Ассортимент. Технологическая подготовка ре-
цептурных компонентов. Технологические схемы производства 
соусов различных групп. Требования к качеству. Условия, сроки 
хранения и реализация. Соусы промышленного производства. 

3.  Технология кули-
нарной продукции 
из картофеля, 
овощей и грибов. 

Технологическая характеристика сырья. Технологические схемы 
производства полуфабрикатов из различных овощей. Их ассор-
тимент. Условия, сроки хранения и реализации полуфабрикатов. 
Способы и режимы тепловой обработки блюд из картофеля, 
овощей и грибов. Технология приготовления и ассортимент 
блюд из овощей и грибов. Требования к качеству блюд и 
кулинарных изделий из картофеля, овощей и грибов. Соусы, ис-
пользуемые при изготовлении блюд из картофеля, овощей и 
грибов. Условия, сроки хранения и реализации готовых блюд из 
овощей и грибов. 

4.  Технология кули-
нарной продукции 
из круп, бобовых 
и макаронных из-
делий. 

Значение круп в питании. Механическая кулинарная обработка 
круп. Виды каш, технология их варки. Нормы жидкости, про-
цент привара. Ассортимент блюд и изделий из круп, технология 
их приготовления. Значение бобовых в питании. Ассортимент 
блюд из бобовых. Технология их приготовления, нормы жидко-
сти, время варки, процент привара. Блюда и гарниры из 
макаронных изделий, технология их приготовления. Нормы 
жидкости. Время варки, процент набухания. Требования к каче-
ству, условия, сроки хранения и реализации. Соусы, используе-
мые при приготовлении и отпуске блюд из круп, бобовых и ма-
каронных изделиях. 

5.  Технология кули-
нарной продукции 
из птицы, мяса и 
субпродуктов. 

Значение мяса в питании. Особенности морфологического стро-
ения и химического состава мышечной ткани мяса, их влияние 
на способы технологической обработки различных частей 
туш убойного скота. Механическая кулинарная обработка мяса. 
Технологические схемы разделки: говяжьей, бараньей и свиной 
туш. Ассортимент порционных, мелкокусковых полуфабрикатов 
из говядины, свинины, баранины и их кулинарной назначение. 
Ассортимент порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из 
говядины, свинины, баранины и их кулинарной назначение. Ви-
ды фарша: натуральный, котлетная и кнельная массы, техноло-
гия их производства, ассортимент изделий из них. Разделка туш 
диких животных. Механическая обработка субпродуктов. Цен-



трализованное производство полуфабрикатов из мяса. 
Экономическая эффективность централизованного производст-
ва. Нормы выхода. Ассортимент крупнокусковых, порционных, 
мелкокусковых полуфабрикатов централизованного производ-
ства. Нормы выхода. Ассортимент и производство полуфабри-
катов из натурального фарша и котлетной массы централизо-
ванного производства. Условия хранения, транспортирования и 
сроки реализации полуфабрикатов из мяса. Способы и режимы 
тепловой кулинарной обработки. Ассортимент блюд из мяса и 
мясопродуктов. Технология приготовления. Гарниры и соусы, 
используемые при приготовлении отпуска блюд. Требования 
к качеству блюд из мяса и мясопродуктов. 

6.  Технология кули-
нарной продукции 
из рыбы, нерыб-
ных морепродук-
тов и 
ракообразных. 

Технология кулинарной продукции из рыбы, нерыбных море-
продуктов и ракообразных. Технологическая характеристика и 
особенности переработки сырья. Технологические схемы 
производства полуфабрикатов из рыб. Ассортимент и кулинар-
ное использование полуфабрикатов. Требования к качеству. Ус-
ловия и сроки хранения пищевых полуфабрикатов. Кулинарное 
использование рыбных пищевых отходов. Обработка нерыбных 
продуктов морского промысла. Технология варки и припускания 
рыбы. Блюда из рыбы отварной и припущенной. Ассортимент 
блюд, краткая характеристика. Технология жарения рыбы. Блю-
да из жареной рыбы. Ассортимент блюд из жареной рыбы, крат-
кая характеристика. Технология тушения и запекания рыбы. 
Блюда из тушеной и запеченной рыбы. Блюда из нерыбных 
продуктов морского промысла. Ассортимент блюд из морепро-
дуктов, краткая характеристика. Условия хранения и сроки реа-
лизации блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. Гарниры и 
соусы, используемые при приготовлении и отпуске блюд из ры-
бы и нерыбных продуктов морского промысла. Требования к 
качеству, предъявляемые к блюдам из рыбы и нерыбных 
продуктов морского промысла. 

7.  Технология кули-
нарной продукции 
из яиц, яичных 
продуктов и тво-
рога. 

Значение блюд из яиц в питании. Технологическая характери-
стика сырья. Механическая кулинарная обработка. Ассортимент 
блюд из яиц, технология их приготовления. Значение 
молочных продуктов в питании. Ассортимент блюд из творога, 
технология их приготовления. Требования к качеству блюд из 
яиц и творога. 

8.  Технология слад-
ких блюд. 

Технологическая характеристика сырья для сладких блюд. 
Классификация и ассортимент сладких блюд. Механическая ку-
линарная обработка плодов и ягод. Тепловая кулинарная 
обработка сырья и полуфабрикатов. Требования к качеству, ус-
ловия хранения и реализации сладких блюд. 

9.  Технология муч-
ных блюд и гар-
ниров. 

Требования к качеству сырья и его подготовка к производству. 
Классификация и ассортимент мучных изделий. Технология 
различных видов полуфабрикатов из муки (тесто дрожжевое и 
пресное). Требования нормативной документации и показателям 
качества и условиям хранения полуфабрикатов из муки. Полу-
фабрикаты для мучных блюд и гарниров. Технологические 
схемы их приготовления. Требования к качеству. Ассортимент 
блюд и гарниров. Требования к качеству. Полуфабрикаты для 
мучных кулинарных изделий из дрожжевого теста. 



Технологические схемы производства. Их классификация и ас-
сортимент. 

 
5.2  Разделы (модули) дисциплин и виды занятий 
№ 
п/п Наименование раздела дисциплины Лекции Практ

.зан. ЛР Се-
мин. СРС Всего 

1. Общее представление об организа-
ции производства продукции обще-
ственного питания. 

4 4 - - 9 17 

2. Технология соусов. 8 8 - - 9 25 
3. Технология кулинарной продукции 

из картофеля, овощей и грибов. 12 8 - - 9 29 

4. Технология кулинарной продукции 
из круп, бобовых и макаронных из-
делий. 

8 8 - - 
9 

25 

5. Технология кулинарной продукции 
из птицы, мяса и субпродуктов. 8 10 - - 9 27 

6. Технология кулинарной продукции 
из рыбы, нерыбных морепродуктов и 
ракообразных. 

8 10 - - 
9 

27 

7. Технология кулинарной продукции 
из яиц, яичных продуктов и творога. 8 8 - - 9 25 

8. Технология сладких блюд. 8 8 - - 9 25 
9. Технология мучных блюд и гарни-

ров. 8 8 - - 9 25 

 Контроль      27 
 Всего 72 72 - - 81 252 
 
 
5.3 Разделы (модули) дисциплины и междисциплинарные связи с обеспечиваемыми 
(последующими) дисциплинами (заполняется по усмотрению преподавателя) 

№№ разделов данной дисциплины, необходимых для обеспе-
чения последующих дисциплин 

№ 
п/п 

Наименование 
обеспечиваемых 
(последующих) 
дисциплин 1 

 
2 
 

 
3 
 

4 5 6 7 8 9 10 

 Предшествующие дисциплины 
            
            
 Последующие дисциплины 
            
            
            
            
 
6 Методы и формы организации обучения 

Технологии интерактивного обучения при разных формах занятий в часах 
Формы 
Методы 

Лекции 
(час) 

Практические/ 
семинарские 

Тренинг 
Мастер-

СРС 
(час) 

Всего 



Занятия (час) класс 
(час) 

Работа в малых группах      
Исследовательский 
метод 

     

Лекция-визуализация 2    2 
IT-методы 2    2 
Итого интерактивных 
занятий 

4    4 

  
 
6.1.  Применение активных и интерактивных методов обучения 

 
7 Лабораторный практикум – не предусмотрен учебным планом. 

 
8 Практические занятия (семинары)  

№ 
п/п 

№ раздела 
дисциплины из 

таблицы 5.1. 
Тематика практических занятий (семинаров) 

Трудо- 
ёмкость 

(час.) 
1 1 Способы кулинарной обработки пищевых продуктов 4 

2 2 
Тема1. Технологии производств майонезных соусов 
Тема2. Технологии производства горчичных соусов 
Тема3. Технологии производства соевых соусов  

8 

3 3 

Тема1. Технология кулинарной продукции из карто-
феля  
Тема2. Технология кулинарной продукции из овощей  
Тема3. Технология кулинарной продукции из грибов 

8 

4 4 

Тема1. Технология кулинарной продукции из круп 
Тема2. Технология кулинарной продукции из бобо-
вых  
Тема3. Технология кулинарной продукции из мака-
ронных изделий  

8 

5 5 

Тема1. Технология кулинарной продукции птицы 
Тема2. Технология кулинарной продукции из мяса  
Тема3. Технология кулинарной продукции из суб-
продуктов 

10 

6 6 

Тема1. Технология кулинарной продукции из рыбы 
Тема2. Технология кулинарной продукции из моллю-
сков  
Тема3. Технология кулинарной продукции из рако-
образных. 

10 

 7 Тема1. Технология кулинарной продукции из про-
дукции из яиц и яичных продуктов 8 

№ Форма занятия Тема  занятия Наименование инте-
рактивных методов 

Количество 
часов 

1 Лекция  Технология кулинарной 
продукции из рыбы, не-
рыбных морепродуктов и 
ракообразных. 

Лекция-
визуализация 

2 

2 Лекция Технология сладких блюд. IT-методы 2 
 Итого   4 



Тема2. Технология кулинарной продукции из творога  

 8 

Тема1. Технология сладкой кулинарной продукции 
из плодов.  
Тема2. Технология сладкой кулинарной продукции 
из ягод. 
Тема3. Технология сладкой кулинарной продукции 
из экзотических плодов. 

8 

 9 

Тема1. Технология мучной кулинарной продукции из 
дрожжевого теста  
Тема2. Технология мучной кулинарной продукции из 
пресного теста 
Тема3. Технология гарниров 

8 

 Всего  72 
 
9 Самостоятельная работа 

№ 
п/п 

№ раздела 
дисциплины 

 

Тематика самостоятельной работы 
(детализация) 

Трудо-
емкость 

(час.) 

Контроль 
выполнения 

работы (опрос, 
тест, 

дом.задание, и 
т.д) 

1. 
1 

Общее представление об 
организации производства продукции 
общественного питания 

9 Опрос 

2. 2 Технология соусов 9 Опрос 
3. 

3 
Технология кулинарной 
продукции из картофеля, овощей и 
грибов 

9 
Опрос 

4. 
4 

Технология кулинарной 
продукции из круп, бобовых и 
макаронных изделий 

9 
Опрос 

5. 5 Технология кулинарной 
продукции из мяса и субпродуктов 

9 Опрос 

6. 
6 

Технология кулинарной 
продукции из рыбы, нерыбных 
морепродуктов и ракообразных 

9 
Опрос 

7. 
7 

Технология кулинарной 
продукции из яиц, яичных продуктов 
и творога 

9 
Опрос 

8. 8 Технология сладких блюд 9 Опрос 

9. 9 Технология мучных блюд и 
гарниров 

9 Опрос 

 Всего  81  
 

10 Примерная тематика курсовых проектов (работ)  
1. Способы кулинарной обработки пищевых продуктов.  
2. Технологические схемы производства соусов различных групп.  
3.Соусы промышленного производства. 
4. Технологические схемы производства полуфабрикатов из различных овощей.  
5. Технология приготовления и ассортимент блюд из овощей и грибов.  



6. Крупы в рационе питания.  
7. Виды каш, технология их варки.  
8. Технология блюд из бобовых.  
9. Блюда и гарниры из макаронных изделий, технология их приготовления.  
10. Соусы, используемые при приготовлении и отпуске блюд из круп, бобовых и мака-
ронных изделиях. 
11. Особенности морфологического строения и химического состава мышечной ткани мя-
са, их влияние на способы технологической обработки различных частей 
туш убойного скота.  
12. Технология разделки говяжьей, бараньей и свиной туш.  
13. Технология порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины, ба-
ранины и их кулинарной назначение.  
14. Ассортимент порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины, 
баранины и их кулинарной назначение.  
15. Виды фарша: натуральный, котлетная и кнельная массы, технология их производства, 
ассортимент изделий из них.  
16. Разделка туш диких животных. Механическая обработка субпродуктов.  
17. Централизованное производство полуфабрикатов из мяса. 
18. Ассортимент блюд из мяса и мясопродуктов. Технология приготовления. 
19. Гарниры и соусы, используемые при приготовлении отпуска блюд.  
20. Технология кулинарной продукции из рыбы, нерыбных морепродуктов и ракообраз-
ных.  
21. Значение блюд из яиц в питании. Ассортимент блюд из яиц, технология их приготов-
ления.  
22. Значение молочных продуктов в питании. Ассортимент блюд из творога, технология 
их приготовления.  
23. Технологическая характеристика сырья для сладких блюд. Классификация и ассорти-
мент сладких блюд.  
24. Механическая кулинарная обработка плодов и ягод.  
25. Классификация и ассортимент мучных изделий.  
26. Полуфабрикаты для мучных кулинарных изделий из дрожжевого теста. 
 
11 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для 
освоения дисциплины (модуля): 
11.1 Основная литература  
1.Мишина, О. Ю. Технология продукции общественного питания / О. Ю. Мишина. — Волгоград : 
Волгоградский ГАУ, 2018. — 76 с. —URL: https://e.lanbook.com/book/112368 (дата обращения: 
08.12.2020). — Режим доступа: по подписке ПримГСХА. — Текст : электронный. 
2.Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник / О. В. Пасько, 
Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — М. : Юрайт, 2020. — 203 с. — ISBN 978-5-534-14039-2. — 
URL: http://biblio-online.ru/bcode/467530 (дата обращения: 08.12.2020). — Режим доступа: по 
подписке ПримГСХА. — Текст : электронный. 
11.2 Дополнительная литература 
Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум : учеб. 
пособие / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : Юрайт, 2020. — 268 с. — 
ISBN 978-5-534-07125-2. — URL: http://biblio-online.ru/bcode/452907 (дата обращения: 08.12.2020). 
— Режим доступа: по подписке ПримГСХА. — Текст : электронный. 
Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля) Техно-
логия продукции общественного питания [Электронный ресурс]: методические указания 
по освоению дисциплины (модуля)  по направлению подготовки 19.03.04 Технология про-
дукции и организация общественного питания / сост. Н.В.Кияшко. ФГБОУ ВО Примор-
ская ГСХА. – Электрон.текст. дан. – Уссурийск: Приморская ГСХА, 2020.- 21 с. – Режим 
доступа: www.de.primacad.ru  



11.3 Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 
образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая  перечень программного 
обеспечения и информационных справочных систем 

- Microsoft Windows 7 Профессиональная (SP1) (Лицензия 46290014 от 
18.12.2009 г., постоянная) 

- Microsoft Office 2010 (Лицензия 47848094 от 21.10.2010 г). 
11.4 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 

необходимых для освоения дисциплины (модуля)   
- - Научная электронная библиотека e-

library.ru 
- Электронная информационно-образовательная среда ФГБОУ ВО При-

морская ГСХА http://de.primacad.ru 
- Научная электронная библиотека e-library.ru 
- Электронная информационно-образовательная среда ФГБОУ ВО При-

морская ГСХА http://de.primacad.ru 
- ЭБС Юрайт (Гуманитарные и общественные науки, педагогика, психология, соци-

альная работа, сельское хозяйство и природопользование, химия и химические 
технологии) Договор № 120 от 26.10 2019 г. на 366 дней  

- ЭБС Юрайт (Гуманитарные и общественные науки, педагогика, психология, соци-
альная работа, сельское хозяйство и природопользование, химия и химические 
технологии) Договор  № 50  17.09.2020; 01.11.2020  по 31. 10. 2021  

- Издательство Лань, ЭБС Лань (Ветеринария и сельское хозяйство) Договор № 105 
от 1 октября 2019 г. на 366 дней 

- ЭБС Лань (Физика, инженерно-технические науки, лесное хозяйство и лесоинже-
нерное дело, социально-гуманитарные науки, технология пищевых производств) 
Договор  № 15 от 22 апреля 2020 г.  Лицензия с 17 апреля2020 на 366 дней  

- Издательство Лань (Ветеринария и сельское хозяйство) Договор  № 494 от 7 октяб-
ря 2020 г. Лицензия с 7 октября 2020 на 365 дней  

- Издательство Лань (Инженерно-технические науки, технология пищевых произ-
водств) Договор  № 494 от 7 октября 2020 г. Лицензия с 7 октября 2020 на 365 дне  

- ЭБС Лань (Инженерно-технические науки, технология пищевых производств) 
Договор  № Э 550 от 7 октября 2020 г. Лицензия с 7 октября 2020 на 365 дней 

 
12. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 
образовательной деятельности по дисциплине (модулю) 
Наименование специальных 
помещений и помещений для 
самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и поме-
щений для самостоятельной работы 

692519, Приморский край, 
г. Уссурийск, ул. Раздольная, д.8а 

Здание -учебно-лабораторный 
корпус ИЗиПО 
Лит.А, этаж 1, 
Помещение 7  

Аудитория № 4 – лекционная 
Учебная аудитория для проведе-
ния занятий лекционного типа. 

 
Количество посадочных мест – 70. 
Стол преподавателя, стул преподавателя, доска ауди-
торная меловая. Мультимедийное оборудование  пе-
реносного типа: проектор Epson EB-X72; экран 
Projecta 145×145 см на штативе; ноутбук 15,6" Lenovo 
B590. 
Учебно-наглядные пособия 

692519, Приморский край,  
г. Уссурийск, ул.  
Раздольная, д. 14 

Здание – столовая, 
Лит.А, этаж 3, 

Комплект столов и стульев (стол – 15 шт, стул – 30 
шт, 30 посадочных мест). Раздаточная – 1 шт, рако-
вины для мытья рук -2 шт, диспенсер для мыла на-
ливной 100х112х275 мм 1л – 2 шт, сушилка для рук 
электрическая – 1 шт 



Помещение 5  
Аудитория 300 – зал-столовая 

Учебная аудитория для проведе-
ния занятий семинарского типа, 
групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля 
и промежуточной аттестации 

 

692519, Приморский край, г. Ус-
сурийск, ул.  

Раздольная, д. 14 
Здание – столовая, 

Лит.А, этаж 3, 
Помещение 11  

Аудитория 301 – кухня 
Учебная аудитория для проведе-
ния занятий семинарского типа, 
групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля 
и промежуточной аттестации 

Шкаф холодильный «Премьер» ШВУП1ТУ-0,5 М – 
1шт, стол производственный – 8 шт, электроплиты 4-
хкомфорочные – 4 шт, сковорода электрическая СЭЧ 
– 2 шт, котел пищеварочный КПЭ-250  
1050х1120х1275 мм – 1 шт, весы механические 
ВРНЦ-10 – 1 шт, сковорода электрическая СЭЧ – 2 
шт, кастрюля 5 л – 1 шт, 3л – 2 шт, сковороды д 24 – 
2 шт,  черпаки – 4 шт, сотейники – 2 шт, дуршлаг – 2 
шт, шумовки 4 шт, сита - 2шт, лопатки – 2шт, разде-
лочные доски - 10 шт, ножи – 20 шт, планшет на-
стенный для технологической карты 

692519, Приморский край, г. Ус-
сурийск, ул.  

Раздольная, д. 14 
Здание – столовая, 

Лит.А, этаж 3, 
Помещение 8  

Аудитория 303 –моечная №1 
Помещение для мойки и хранения 

кухонной посуды 

Ванна ВСМ 2/530 1210х630х870, глубина 400 мм – 
2шт, электронагреватель вертикальный ВМ, 80л – 
1шт, стол производственный – 2 шт, стеллажи для 
посуды – 2 шт 

692519, Приморский край, г. Ус-
сурийск, ул.  

Раздольная, д. 14 
Здание – столовая, 

Лит.А, этаж 3, 
Помещение 9  

Аудитория 303 а – техническое 
помещение (моечная №2) 

Помещение для мойки и хранения 
кухонной посуды 

Ванна ВСМ 2/530 1210х630х870, глубина 400 мм – 
1шт, электронагреватель вертикальный ВМ, 80л – 
1шт, стол производственный – 2 шт 

 
 
13 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 
обучающихся по дисциплине (модулю) физико-биохимические основы 
продуктивности растений 
 Является отдельным документом. 
14. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обу-
чающихся по дисциплине (модулю)  
Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]: методические ука-
зания для выполнения контрольных заданий и самостоятельной работы обучающимися 
заочной формы обучения по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и 
организация общественного питания /сост. Н.В.Кияшко. ФГБОУ ВО Приморская ГСХА. – 
Электрон. текст. дан. - Уссурийск: Приморская ГСХА, 2020. – 30 с. – Режим доступа: 
www.de.primacad.ru.  



15 Особенности реализации дисциплины (модуля) для обучающихся с ограниченны-
ми возможностями здоровья и инвалидов 
15.1 Наличие соответствующих условий реализации дисциплины 
   Для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 
на основании письменного заявления дисциплина реализуется с учетом особенностей 
психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья (далее - 
индивидуальных особенностей). Обеспечивается соблюдение следующих общих требова-
ний: использование специальных технических средств обучения коллективного и индиви-
дуального пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего 
такому обучающемуся необходимую техническую помощь, обеспечение доступа в здания 
и помещения, где проходят занятия, другие условия, без которых невозможно или затруд-
нено изучение дисциплины. 
15.2 Обеспечение соблюдения общих требований  
    При реализации дисциплины на основании письменного заявления обучающегося обес-
печивается соблюдение следующих общих требований: проведение занятий для студен-
тов-инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории со-
вместно с обучающимися, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это 
не создает трудностей для обучающихся; присутствие в аудитории ассистента (ассистен-
тов), оказывающего(их) обучающимся необходимую техническую помощь с учетом их 
индивидуальных особенностей на основании письменного заявления; пользование необ-
ходимыми обучающимся техническими средствами с учетом их индивидуальных особен-
ностей. 
15.3 Доведение до сведения обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 
в доступной для них форме всех локальных нормативных актов Приморской ГСХА. 
Все локальные нормативные акты Приморской ГСХА по вопросам реализации данной 
дисциплины (модуля) доводятся до сведения обучающихся с ограниченными возможно-
стями здоровья в доступной для них форме. 
15.4 Реализация увеличения продолжительности прохождения промежуточной атте-
стации по отношению к установленной продолжительности для обучающегося с ог-
раниченными возможностями здоровья  
Форма проведения текущей и промежуточной аттестации по дисциплине для обучающих-
ся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья устанавливается с учетом 
индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно 
на компьютере, в форме тестирования и т.п.). Продолжительность прохождения промежу-
точной аттестации по отношению к установленной продолжительности увеличивается по 
письменному заявлению обучающегося с ограниченными возможностями здоровья.   
Продолжительность подготовки обучающегося к ответу на зачете увеличивается не менее 
чем на 0,5 часа.  
 
 


