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1 ЦЕЛЬ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИН 

МОДУЛЯ 

1.1 Целью освоения дисциплины «Пищевые добавки и технологические ингредиенты» 

является формирование знаний, умений и навыков в области нутрициологии, влияния пище-

вых добавок и технологических ингредиентов на технологические процессы.  

Целью освоения дисциплины «Биоразнообразие продовольственного сырья» является 

формирование необходимых знаний, умений и навыков в области сырьевой базы мясных, мо-

лочных и рыбных продуктов, строения и химического состава мясного, молочного и рыбного 

сырья, основных дефектов сырья, требований к качеству и безопасности сырья и вспомога-

тельных материалов, физико-химических и биохимических основ производства мясных, мо-

лочных и рыбных продуктов. 

Целью освоения дисциплины «Физиология питания» является формирование теорети-

ческих и практических знаний в области физиологических особенностей питания человека и 

его нормирования. 

Целью освоения дисциплины «Процессы и аппараты пищевых производств» является 

формирование знаний, умений и навыков в области пищевых производств, осуществляемых с 

использованием различных процессов и аппаратов, которые входят в состав соответствующих 

технологических линий. 

Целью освоения дисциплины «Экономика и финансы предприятий индустрии пита-

ния» является формирование у будущих специалистов теоретических знаний и практических 

навыков в области функционирования предприятий индустрии питания.   

Целью освоения дисциплины «Технологии производства продукции индустрии пита-

ния» является формирование знаний умений и навыков в области особенностей изменения 

компонентов при различных видах кулинарной обработки, научных основ технологии инду-

стрии питания, с учетом рационального использовании сырья, обеспечения высокого качества 

продукции на всех этапах ее жизненного цикла. 

Целью освоения дисциплины «Товароведение продовольственных товаров» является 

формирование знаний, умений и навыков в области товароведения пищевых продуктов. 

Целью освоения дисциплины «Оборудование предприятий индустрии питания» явля-

ется формирование знаний, умений и навыков, необходимых в профессиональной деятельно-

сти в области эксплуатации технологического оборудования в индустрии питания. 

Целью освоения дисциплины «Стандарты обслуживания в индустрии питания» явля-

ется формирование у студентов навыков в области стандартов обслуживания на предприятиях 
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индустрии питания, приобретение теоретических знаний и практических навыков в области 

современных, прогрессивных методов и форм организации обслуживания потребителей. 

Целью освоения дисциплины «Проектирование предприятий индустрии питания» яв-

ляется формирование у студентов знаний, умений и навыков в области проектирования пред-

приятий индустрии питания, приобретение навыков работы с нормативными и техническими 

документами, применение методов и правил ведения технологических расчетов, обеспечива-

ющих функционирование предприятия и высокое качество предоставляемых услуг. 

Целью освоения дисциплины «Технологии социального питания» является формирова-

ние знаний умений и навыков в области особенностей изменения компонентов при различных 

видах кулинарной обработки, научных основ технологии индустрии социального питания, с 

учетом рационального использовании сырья, обеспечения высокого качества продукции на 

всех этапах ее жизненного цикла. 

Целью освоения дисциплины «Технологии кондитерских и сахаристых изделий» явля-

ется формирование студентов знаний и умений в области технологии продуктов из раститель-

ного сырья. 

Целью освоения дисциплины «Централизованное производство полуфабрикатов и ку-

линарной продукции» является формирование знаний и навыков в области технологии пере-

работки пищевой продукции из животного и растительного сырья. Приобретение навыков ра-

боты с нормативными и техническими документами. 

Целью освоения дисциплины «Технологии специализированного и лечебно- 

профилактического питания» является формирование знаний умений и навыков в области осо-

бенностей изменения компонентов при различных видах кулинарной обработки, научных ос-

нов технологии индустрии специализированного и лечебно-профилактического питания, с 

учетом рационального использовании сырья, обеспечения высокого качества продукции на 

всех этапах ее жизненного цикла. 

1.2 Процесс изучения модуля направлен на формирование элементов следующих ком-

петенций в соответствии с ФГОС ВО и ОПОП ВО по данному направлению подготовки. 
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Таблица 1 – Планируемые результаты обучения по дисциплинам (модулям), соотнесенные с установленными компетенциями 

Код и наименование 

компетенции 
Дисциплины Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с компетенциями 

ПК-1: Способен проектиро-

вать, организовывать и 

управлять технологическим 

процессом производства 

продукции общественного 

питания массового изготов-

ления и специализирован-

ных пищевых продуктов, 

участвовать в принятии 

экономических решений и 

управлении текущей дея-

тельностью департаментов 

(служб, отделов) предприя-

тия питания, эффективно 

использовать оборудование 

предприятий индустрии пи-

тания, управлять качеством 

и безопасностью производ-

ства на всех этапах жизнен-

ного цикла продукции 

 

Пищевые добавки и тех-

нологические ингреди-

енты 

Знать:  

- классификацию пищевых добавок и технологических вспомогательных средств; - 

функциональные свойства пищевых добавок;  

- механизм действия основных пищевых добавок и технологических вспомогатель-

ных средств;  

- способы введения пищевых добавок и технологических вспомогательных средств 

в продукты питания. 

Уметь:  

- в производственной деятельности эффективно и безопасно использовать разре-

шенные пищевые добавки и технологические вспомогательные средства; 

 - организовать и провести исследование состава, качества и безопасности пищевых 

добавок. 

Владеть:  

-навыками совершенствования рецептур и технологических процессов производ-

ства пищевой продукции массового производства и специализированного назна-

чения с использованием пищевых добавок с целью разработки и формирования 

нового ассортимента;  

- методиками расчета безопасных дозировок пищевых добавок и технологических 

вспомогательных средств на основе действующих нормативных документов. 

Биоразнообразие продо-

вольственного сырья 

Знать:  

-технологические свойства продовольственного сырья; строение и общий химиче-

ский состав продовольственного сырья;  

-изменения продовольственного сырья при хранении до обработки; -требования к 

качеству продовольственного сырья и основных материалов;  

-дефекты продовольственного сырья. 

Уметь:  

- определять качество сырья и пригодность материалов для производства качествен-

ной и безопасной пищевой продукции массового изготоволения и специализирован-

ной продукции;  

-выявлять дефекты продовольственного сырья и материалов; -организовывать вход-

ной контроль качества продовольственного сырья и вспомогательных материалов. 
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Код и наименование 

компетенции 
Дисциплины Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с компетенциями 

Анализировать свойства сырья, влияющие на качество готовой продукции, ресурсо-

сбережение, эффективность и надежность процессов производства пищевой продук-

ции.  

Владеть: входным и технологическим контролем качества продовольственного сы-

рья и полуфабрикатов для организации и повышения эффективности технологиче-

ского процесса производства продукции на предприятиях индустрии питания. 

Физиология питания 

Знать: 

- основы законодательства и директивные документы в области диетологии, струк-

туру лечебных диет;  

- основные принципы различных видов питания, составление рациона; 

 - основы рационального и индивидуально-сбалансированного питания, физиологи-

ческие нормы потребления энергии и пищевых веществ, их биологическую роль;   

-  взаимосвязи функциональных систем организма и уровни их регуляции. 

Уметь:  

- составлять рационы питания для различных категорий населения, в зависимости 

от физиологической потребности;  

- рассчитывать нутриентный состав рациона-диеты; 

- анализировать рацион питания по нормам физиологической потребности. 

Владеть: навыками разработки меню для организаций питания различного про-

филя; методикой расчета пищевой ценности блюд и рациона. 

Процессы и аппараты пи-

щевых производств 

Знать:  

- физические и теплофизические процессы, происходящие при производстве про-

дуктов питания методику расчета аппаратов при заданных технологических пара-

метрах процесса;   

- основные понятия о теории тепло- и массообмена. 

Уметь: осуществлять подбор стандартных аппаратов, применяемых при производ-

стве пищевой продукции, в зависимости от назначения и параметров технологиче-

ского процесса с учетом протекания тепло- и массообменных процессов. 

Владеть:  

- навыками рассчета и подбора тепло- и массообменных аппаратов для осуществле-

ния технологических процессов производства пищевой продукции на предприятиях 

массового питания;   
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Код и наименование 

компетенции 
Дисциплины Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с компетенциями 

- моделирования технологических процессов производства пищевой продукции в 

целях оптимизации производства. 

Экономика и финансы 

предприятий индустрии 

питания 

Знать:  

- технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и инвестицион-

ной деятельности производства продукции общественного питания массового изго-

товления и специализированных пищевых продуктов; 

- методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой про-

дукции общественного питания массового изготовления и специализированных пи-

щевых продуктов. 

Уметь: 

- применять методы математического моделирования и оптимизации технологиче-

ских процессов производства продукции общественного питания массового изго-

товления и специализированных пищевых продуктов на базе стандартных пакетов 

прикладных программ; 

- рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций произ-

водства продукции общественного питания массового изготовления и специализи-

рованных пищевых продуктов; 

- определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения 

общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологиче-

ских карт производства продукции общественного питания массового изготовления 

и специализированных пищевых продуктов; 

- применять методики расчета технико-экономической эффективности производ-

ства продукции общественного питания массового изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов при выборе оптимальных технических и организацион-

ных решений. 

Владеть: методами расчета нормативов материальных затрат (норм расхода сырья, 

полуфабрикатов, материалов, инструментов, технологического топлива, энергии) и 

экономической эффективности технологических процессов производства продук-

ции общественного питания массового изготовления и специализированных пище-

вых продуктов. 
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Код и наименование 

компетенции 
Дисциплины Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с компетенциями 

Технологии производства 

продукции индустрии пи-

тания 

Знать:  

- технологические процессы производства пищевой продукции массового изготов-

ления и специализированных пищевых продуктов;  

- факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций производ-

ства пищевой продукции массового изготовления и специализированных пищевых 

продуктов в соответствии с технологическими инструкциями;  

- основы технологии пищевой продукции массового изготовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов;  

- современные технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий. 

Уметь:  

- осуществлять технологические процессы производства пищевой продукции мас-

сового изготовления и специализированных пищевых продуктов, в том числе в элек-

тронном виде;  

- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологии продукции массо-

вого питания. 

Владеть:  

- навыками разработки технологической и эксплуатационной документации по осу-

ществлению технологического процесса для реализации принятой в организации 

технологии производства пищевой продукции массового изготовления и специали-

зированных пищевых продуктов; 

- контроля технологических параметров и режимов производства пищевой продук-

ции массового изготовления и специализированных пищевых продуктов на соответ-

ствие требованиям технологической и эксплуатационной документации;  

- подбора технологических режимов приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий;  

- приготовления авторских блюд, напитков и кулинарных изделий. 

Товароведение продо-

вольственных товаров 

Знать:  

- современные методы товароведения;   

- классификацию сырья и продуктов;  

- товароведческие характеристики и основы экспертизы продовольственных това-

ров; факторы, влияющие на пищевую ценность и качество продуктов в процессе их 

производства и хранения;  
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Код и наименование 

компетенции 
Дисциплины Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с компетенциями 

- методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабри-

катов и продукции массового изготовления и специализированных пищевых про-

дуктов. 

Уметь:  

- проводить товароведческую экспертизу и исследование продуктов, устанавливать 

их дефекты;   

- анализировать причины снижения качества. 

Владеть: методами товароведения пищевых продуктов; навыками самостоятельной 

организации товароведческой экспертизы. 

ПК-1: Способен проектиро-

вать, организовывать и 

управлять технологическим 

процессом производства 

продукции общественного 

питания массового изготов-

ления и специализирован-

ных пищевых продуктов, 

участвовать в принятии 

экономических решений и 

управлении текущей дея-

тельностью департаментов 

(служб, отделов) предприя-

тия питания, эффективно 

использовать оборудование 

предприятий индустрии пи-

тания, управлять качеством 

и безопасностью производ-

ства на всех этапах жизнен-

ного цикла продукции 

 

Оборудование предприя-

тий индустрии питания 

Знать:  

- рациональные способы эксплуатации машин и технологического оборудования; 

- методики расчета и подбора машин и аппаратов для предприятий индустрии пита-

ния;   

- конструкции современного пищевого технологического оборудования и условия 

его правильной эксплуатации. 

Уметь:  

- применять методы подбора и эксплуатации технологического оборудования при 

производстве пищевой продукции на предприятиях индустрии питания; 

- определять технологическую эффективность работы оборудования для производ-

ства пищевой продукции на предприятиях индустрии питания; 

- осуществлять технологические компоновки и подбор оборудования для предприя-

тий индустрии питания. 

Владеть: навыками расчета производственных мощностей и загрузки оборудования 

в рамках принятой в организации технологии производства пищевой продукции. 

Стандарты обслуживания 

в индустрии питания 

Знать:  

- виды и методы планирования;  

- теоретические и практические основы организации и управления производством 

пищевой продукции на предприятиях индустрии питания;   

- классификацию и типы предприятий индустрии питания;  

- квалификационные требования, предъявляемые к производственному и обслужи-

вающему персоналу;  

- методы и формы обслуживания посетителей. 
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Код и наименование 

компетенции 
Дисциплины Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с компетенциями 

Уметь:  

- разрабатывать концепцию предоставления услуг на предприятиях индустрии пи-

тания;  

- выбирать оптимальные формы организации предприятий питания;   

- оценивать эффективность и результаты производственной и организационной де-

ятельности;  

- проводить сертификацию производственного и обслуживающего персонала. 

Владеть:  

- навыками контроля соблюдения технологической дисциплины в цехах по произ-

водству продукции массового изготовления и специализированных пищевых про-

дуктов;   

- подготовки предложений по повышению эффективности производства и конкурен-

тоспособности продукции, направленных на рациональное использование и сокра-

щение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости производства продук-

ции, повышение производительности труда, экономное расходование энергоресур-

сов в организации, внедрение безотходных и малоотходных технологий производ-

ства продукции массового изготовления и специализированных пищевых продук-

тов;  

- формирование системы бизнес-процессов, регламентов и стандартов предприятия 

питания;  

- контроля выполнения регламентов и стандартов работниками кухни организации 

питания. 

Проектирование предпри-

ятий индустрии питания 

Знать:  

- основные нормативные документы по вопросам проектирования предприятий ин-

дустрии питания различных типов и классов и нормативы расчета;  

- принципы рационального размещения оборудования, цехов и предприятия в це-

лом; основные этапы разработки проектной документации. 

Уметь: осуществлять технологическую компоновку и подбор оборудования для 

технологических линий и участков производства продукции общественного пита-

ния массового изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

Владеть:  

- навыками разработки планов размещения оборудования, технического оснащения 
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Код и наименование 

компетенции 
Дисциплины Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с компетенциями 

и организации рабочих мест в рамках принятой в организации технологии произ-

водства продукции массового изготовления и специализированных пищевых про-

дуктов;  

- расчета производственных мощностей и загрузки оборудования в рамках принятой 

в организации технологии производства продукции массового изготовления и спе-

циализированных пищевых продуктов;  

- разработки технических заданий на проектирование;  

- проведения расчетов для проектирования технологических линий, цехов, отдель-

ных участков организаций с использованием систем автоматизированного проекти-

рования и программного обеспечения, информационных технологий при проекти-

ровании вновь строящихся и реконструкции действующих организаций. 

Технологии социального 

питания 

Знать:  

- технологии производства и организации производственных и технологических 

процессов изготовления пищевой продукции социального питания;  

- факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций производ-

ства пищевой продукции социального питания в соответствии с технологическими 

инструкциями;  

- основы технологии производства пищевой продукции социального питания;  

- современные технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

пищевой продукции социального питания. 

Уметь: осуществлять основные технологические процессы производства пищевой 

продукции социального питания, в том числе в электронном виде. 

Владеть:  

- навыками разработки технологической и эксплуатационной документации по осу-

ществлению технологического процесса и техническому обслуживанию оборудова-

ния для реализации принятой в организации технологии производства пищевой про-

дукции социального питания;  

- контроля технологических параметров и режимов производства пищевой продук-

ции социального питания на соответствие требованиям технологической и эксплуа-

тационной документации;  

- подбора технологических режимов приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий. 
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Код и наименование 

компетенции 
Дисциплины Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с компетенциями 

Технологии кондитерских 

и сахаристых изделий 

Знать: 

- основы технологии производства кондитерских и сахаристых изделий;  

- современные технологии приготовления десертов, сладких блюд и мучных изде-

лий. 

Уметь:  

- разрабатывать рациональные технологические схемы производства мучных, кон-

дитерских и сахаристых изделий;  

- организовывать производственный контроль полуфабрикатов, параметров техно-

логических процессов и качества готовой продукции. 

Владеть:  

- навыки подбора технологических режимов приготовления мучных, кондитерских 

и сахаристых изделий;  

- приготовления авторских десертов и сладких блюд;  

- контроля параметров и режимов приготовления мучных, кондитерских и сахари-

стых изделий, десертов и сладких блюд на соответствие требованиям технологиче-

ской и эксплуатационной документации. 

Централизованное произ-

водство полуфабрикатов и 

кулинарной продукции 

Знать: 

- технологические процессы централизованного производства полуфабрикатов и ку-

линарной продукции;  

- факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций централи-

зованного производства полуфабрикатов и кулинарной продукции в соответствии с 

технологическими инструкциями;  

- основы технологии цетрализованного производства;  

- современные технологии централизованного производства полуфабрикатов, блюд, 

напитков и кулинарных изделий.  

Уметь:  

- осуществлять технологические процессы централизованного производства полу-

фабрикатов и кулинарной продукции из мяса и птицы, рыбы и морепродуктов, рас-

тительного сырья, в том числе в электронном виде;  

- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологии централизован-

ного производства полуфабрикатов и кулинарной продукции. 

Владеть:  
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Код и наименование 

компетенции 
Дисциплины Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с компетенциями 

- навыками разработки технологической и эксплуатационной документации по осу-

ществлению технологического процесса для реализации принятой в организации 

технологии централизованного производства полуфабрикатов и кулинарной про-

дукции из мяса и птицы, рыбы и морепродуктов, растительного сырья;  

- контроля технологических параметров и режимов централизованного производ-

ства пищевой продукции на соответствие требованиям технологической и эксплуа-

тационной документации;  

- подбора технологических режимов централизованного приготовления полуфабри-

катов, блюд, напитков и кулинарных изделий. 

Технологии специализи-

рованного и лечебно- 

профилактического пита-

ния 

Знать:  

- технологии производства и организации производственных и технологических 

процессов изготовления пищевой продукции специализированного и лечебно-про-

филактического питания;  

- факторы, влияющие на качество выполнения технологических операций производ-

ства пищевой продукции специализированного и лечебно-профилактического пита-

ния в соответствии с технологическими инструкциями;  

- основы технологии производства пищевой продукции специализированного и ле-

чебно-профилактического питания;  

- современные технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

пищевой продукции специализированного и лечебно-профилактического питания.  

Уметь:  

- существлять основные технологические процессы производства пищевой продук-

ции специального и лечебно-профилактического питания, в том числе в электрон-

ном виде. 

Владеть:  

- навыками разработки технологической и эксплуатационной документации по осу-

ществлению технологического процесса и техническому обслуживанию оборудова-

ния для реализации принятой в организации технологии производства пищевой про-

дукции специального и лечебно-профилактического питания;  

- контроля технологических параметров и режимов производства пищевой продук-

ции специального и лечебно-профилактического питания на соответствие требова-

ниям технологической и эксплуатационной документации;  
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Код и наименование 

компетенции 
Дисциплины Результаты обучения (владения, умения и знания), соотнесенные с компетенциями 

- подбора технологических режимов приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий. 
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2 ТРУДОЁМКОСТЬ ОСВОЕНИЯ, СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ МОДУЛЯ, 

ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ ПО НЕМУ 

Профессиональный модуль относится к блоку 1 части, формируемой участниками об-

разовательных отношений и включает в себя четырнадцать основных дисциплин. 

Общая трудоемкость модуля составляет 72 зачетных единицы (з.е.), т.е. 2592 академи-

ческих часа (1944 астр. часа) контактной и самостоятельной учебной работы студента; рабо-

той, связанной с текущей и промежуточной (заключительной) аттестацией по дисциплинам 

модуля. 

Распределение трудоемкости освоения модуля по семестрам, видам учебной работы 

студента, а также формы контроля приведены ниже.  

Таблица 2 - Объем (трудоёмкость освоения) в очной форме обучения и структура мо-

дуля 

Наименование 

С
ем

ес
т
р

 

Ф
о
р

м
а
 к

о
н

т
р

о
л

я
 

з.е. 

А
к

а
д

. 
ч

а
со

в
 

Контактная работа 

СРС 

П
о
д

го
то

в
к
а 

и
 а

тт
ес

та
ц

и
я 

в
 

п
ер

и
о
д
 с

ес
си

и
 

Лек Лаб Пр РЭ КА 

Пищевые добавки и 

технологические 

ингредиенты 

3 Э 5 180 32 32 - 6 1,25 74 34,75 

Биоразнообразие 

продовольственного 

сырья 

3 Э 5 180 32 32 - 6 1,25 74 34,75 

Физиология пита-

ния 
4 КР, Э 6 216 32 - 32 6 4,25 107 34,75 

Процессы и аппа-

раты пищевых про-

изводств 

4 Э 6 216 48 48 - 10 1,25 74 34,75 

Экономика и фи-

нансы предприятий 

индустрии питания 

5 ДЗ 3 108 32 - 32 6 0,15 37,85  

Технологии произ-

водства продукции 

индустрии питания 

5,6 
КР, 

 Э(2) 
10 360 64 64 - 12 5,5 145 69,5 

Товароведение про-

довольственных то-

варов 

6 ДЗ 3 108 16 32 - 5 0,15 54,85  

Оборудование пред-

приятий индустрии 

питания 

6 Э 3 108 16 - 16 3 1,25 37 34,75 

Стандарты обслу-

живания в инду-

стрии питания 

7 З 3 108 16 - 32 5 0,15 54,85  
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Наименование 

С
ем

ес
т
р

 

Ф
о

р
м

а
 к

о
н

т
р

о
л

я
 

з.е. 

А
к

а
д

. 
ч

а
со

в
 

Контактная работа 

СРС 

П
о
д

го
то

в
к
а 

и
 а

тт
ес

та
ц

и
я 

в
 

п
ер

и
о

д
 с

ес
си

и
 

Лек Лаб Пр РЭ КА 

Проектирование 

предприятий инду-

стрии питания 

7 З 3 108 16 - 32 5 0,15 54,85  

Технологии соци-

ального питания 
7 КР, Э 4 144 16 32 - 5 4,25 52 34,75 

Технологии конди-

терских и сахари-

стых изделий 

7,8 З, Э 7 252 26 62 - 9 1,4 118,85 34,75 

Централизованное 

производство полу-

фабрикатов и кули-

нарной продукции 

7,8 
КП, 

Э(2) 
10 360 52 62 - 11 6,5 159 69,5 

Технологии специа-

лизированного и ле-

чебно- 

8 З 4 144 30 30 - 6 0,15 77,85  

Итого по модулю: 72 2592 428 394 144 95 27,65 1121,1 382,25 

Обозначения: Э – экзамен; З – зачет; ДЗ – дифференцированный зачет (зачет с оценкой); КР (КП) –  

курсовая работа (курсовой проект); контр. – контрольная работа, РГР – расчетно-графическая ра-

бота; Лек – лекционные занятия; Лаб - лабораторные занятия; Пр – практические занятия; РЭ – 

контактная работа с преподавателем в ЭИОС; КА – контактная работа, включающая консульта-

ции, инд.занятия, практики и аттестации; СРС – самостоятельная работа студентов 
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Таблица 3 - Объем (трудоёмкость освоения) в заочной форме обучения и структура мо-

дуля 

Наименование 

К
у

р
с 

С
ес

си
я

 

Ф
о

р
м

а
 к

о
н

т
р

о
л

я
 

з.е. 

А
к

а
д

. 
ч

а
со

в
 

Контактная работа 

СРС 

П
о

д
го

то
в
к
а 

и
 а

тт
ес

та
ц

и
я
 в

 п
е-

р
и

о
д

 с
ес

си
и

 

Лек Лаб Пр РЭ 

Пищевые добавки и 

технологические ин-

гредиенты 

2 

 

Лет

н. 

контр., Э 5 180 8 8 - 8 147 9 

Биоразнообразие 

продовольственного 

сырья 

2 

Зим

. контр., Э 5 180 8 8 - 8 147 9 

Физиология питания 
3 

Лет

н. 
КР, Э 6 216 6 - 6 6 189 9 

Процессы и аппа-

раты пищевых про-

изводств 

3 

 

Лет

н. 

контр., Э 6 216 8 8 - 8 183 9 

Экономика и фи-

нансы предприятий 

индустрии питания 

4 

 

Зим

. 

контр., 

ДЗ 
3 108 8 - 8 8 80 4 

Технологии произ-

водства продукции 

индустрии питания 

 

3 
Лет

н. 
Э 5 180 8 8 - 5 150 9 

4 
Зим

. 
КР, Э 5 180 8 8 - 5 150 9 

Товароведение про-

довольственных то-

варов 

3 

Лет

н. 
контр., 

ДЗ 
3 108 8 8 - 8 80 4 

Оборудование пред-

приятий индустрии 

питания 

3 

Лет

н. контр., Э 3 108 4 - 6 5 84 9 

Стандарты обслужи-

вания в индустрии 

питания 

4 

Зим

. контр., З 3 108 8 - 8 8 80 4 

Проектирование 

предприятий инду-

стрии питания 

4 

Лет

н. контр., З 3 108 8 - 8 8 80 4 

Технологии социаль-

ного питания 
4 

Лет

н. 
КР, Э 4 144 8 8 - 8 111 9 

Технологии конди-

терских и сахари-

стых изделий 

4 
Лет

н. 
контр., З 3 108 6 8 - 5 85 4 

5 
Зим

. 
контр., Э 4 144 8 10 - 5 112 9 

Централизованное 

производство полу-

фабрикатов и кули-

нарной продукции 

4 
Лет

н. 
Э 5 180 8 8 - 5 150 9 

5 
Зим

. 
КП, Э 5 180 8 10 - 5 148 9 

Технологии специа-

лизированного и ле-

чебно- 

5 

Зим

. контр., З 4 144 8 8 - 8 116 4 

Итого по модулю: 72 2592 128 100 36 113 2092 123 
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Таблица 4 – Курсовые работы (проекты)  

Вид Курс Семестр Трудоемкость 

Наименование дисциплины: 

Физиология питания 

КР (очная форма) 2 4 36 

КР (заочная форма) 3  36 

Технологии производства продукции индустрии питания 

КР (очная форма) 3 6 36 

КР (заочная форма) 4  36 

Технологии социального питания 

КР (очная форма) 4 7  

КР (заочная форма) 4   

Централизованное производство полуфабрикатов и кулинарной продукции 

КП (очная форма) 4 8 36 

КП (заочная форма) 5  36 

 

При разработке образовательной технологии организации учебного процесса основной 

упор сделан на соединение активной и интерактивной форм обучения. Интерактивная форма 

позволяет студентам проявить самостоятельность в освоении теоретического материала и 

овладении практическими навыками, формирует интерес и позитивную мотивацию к учебе. 

 

3 УЧЕБНАЯ ЛИТЕРАТУРА И УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТА  

Учебно-методическое обеспечение модуля приведено в таблицах 5 и 6. 
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Таблица 5 – Перечень основной и дополнительной литературы 

Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

Пищевые до-

бавки и техно-

логические ин-

гредиенты 

1. Алексеева, Ю. А. Пищевые добавки, пряно-

сти и консерванты : учебное пособие / Ю. А. 

Алексеева. — Иркутск : Иркутский ГАУ, 2020. 

— 162 с. — Режим доступа: для авториз. поль-

зователей. — Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/300089 (дата обра-

щения: 04.09.2024). — Текст : электронный. 

2. Пищевые ингредиенты и биологически ак-

тивные добавки в производстве продуктов жи-

вотного происхождения : учебное пособие / А. 

Н. Пономарев, Е. И. Мельникова, Е. Б. Стани-

славская, Е. В. Богданова. — Воронеж : 

ВГУИТ, 2016. — 64 с. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. — Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/92221 (дата обраще-

ния: 04.09.2024). — ISBN 978-5-00032-219-2. 

— Текст : электронный. 

3. Мусаева, Н. М. Пищевые и биологически ак-

тивные добавки : учебное пособие / Н. М. Му-

саева, М. М. Салманов, Ш. К. Омаров. — Ма-

хачкала : ДагГАУ имени М.М.Джамбулатова, 

2019. — 46 с. — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. — Лань : электронно-библио-

течная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/159409 (дата обра-

щения: 04.09.2024). — Текст : электронный. 

4. Омаров, Р. С. Пищевые добавки / Р. С. Ома-

ров, О. В. Сычева, С. Н. Шлыков. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 64 с. 

1. Биологически активные добавки в производстве продуктов из животного 

сырья : практикум / сост. С. А. Серегин ; Кемеровский государственный 

университет. – Кемерово : Кемеровский государственный университет, 

2019. – 89 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=571441 (дата обращения: 

03.09.2024). – ISBN 978-5-8353-2451-4. – Текст : электронный. 

2. Попова, Н. Н. Пищевые и биологически активные добавки : учебное по-

собие / Н. Н. Попова, Е. С. Попов, И. П. Щетилина ; науч. ред. Н. С. Родио-

нова ; Воронежский государственный университет инженерных техноло-

гий. – Воронеж : Воронежский государственный университет инженерных 

технологий, 2016. – 68 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482024 (дата обращения: 

03.09.2024). – ISBN 978-5-00032-220-8. – Текст : электронный. 

3. Пищевые ингредиенты и биологически активные добавки в производстве 

продуктов животного происхождения : лабораторный практикум : учебное 

пособие / А. Н. Пономарев, Е. И. Мельникова, Е. Б. Станиславская, Е. В. 

Богданова ; науч. ред. Е. И. Мельникова ; Воронежский государственный 

университет инженерных технологий. – Воронеж : Воронежский государ-

ственный университет инженерных технологий, 2016. – 65 с. – Режим до-

ступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482020 (дата обращения: 

03.09.2024). – ISBN 978-5-00032-219-2. – Текст : электронный. 

4. Мельникова, Е. И. Пищевые добавки функционального назначения : ла-

бораторный практикум : учебное пособие / Е. И. Мельникова, Н. В. Поно-

марева, Е. Б. Станиславская ; науч. ред. Е. И. Мельникова ; Воронежский 

государственный университет инженерных технологий. – Воронеж : Воро-

нежский государственный университет инженерных технологий, 2017. – 53 

с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482074 (дата обращения: 

03.09.2024). – ISBN 978-5-00032-298-7. – Текст : электронный. 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

— Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/339797 (дата 

обращения: 26.09.2024). — ISBN 978-5-507-

48057-9. — Текст : электронный. 

4. Омаров, Р. С. Пищевые и биологически активные добавки в производстве 

продуктов питания : учебное пособие / Р. С. Омаров, С. Н. Шлыков. — 

Ставрополь : СтГАУ, 2018. — 64 с. — Режим доступа: для авториз. пользо-

вателей. — Лань : элек-тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/141623 (дата обращения: 25.09.2024). — Текст : 

электронный. 

Биоразнообра-

зие продоволь-

ственного сы-

рья 

1. Загороднев, Ю. П. Управление мировым ге-

нофондом животных / Ю. П. Загороднев. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 104 с. — Ре-

жим доступа: для авториз. пользователей. — 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/352202 (дата 

обращения: 30.10.2024). — ISBN 978-5-507-

47850-7. — Текст : электронный. 

2. Розломий, Н. Г. Сохранение биоразнообра-

зия : учебное пособие / Н. Г. Розломий. — Ус-

сурийск : Приморский ГАТУ, 2020. — 202 с. — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. — 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/326723 (дата 

обращения: 30.10.2024). — Текст : электрон-

ный. 

3. Атлас аннотированный. Продукты расти-

тельного происхождения : учебное пособие для 

вузов / О. А. Рязанова, В. И. Бакайтис, М. А. 

Николаева [и др.] ; под общей редакцией В. М. 

Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 556 с. — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. - Лань : электронно-библиотеч-

ная система. — URL: 

1. Дугарова, И. К. Классификация и характеристика растительного сырья. 

Практикум : учебное пособие для вузов / И. К. Дугарова. — Санкт-Петер-

бург : Лань, 2024. — 44 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/385859 (дата обращения: 23.09.2024). — ISBN 

978-5-507-48567-3. — Текст : электронный. 

2. Атлас аннотированный. Грибы : учебное пособие для вузов / О. А. Ряза-

нова, В. И. Бакайтис, М. А. Николаева, В. М. Позняковский ; Под общей 

редакцией М. А. Николаевой и В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 260 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/187541 (дата обращения: 23.09.2024). — ISBN 

978-5-8114-8211-5. — Текст : электронный. 

3. Ковалева, И. П. Сырьевая база отрасли : учеб. пособие для студентов 

высш. учеб. заведений, обучающихся по магистерской программе "Техно-

логия мясных и молоч. продуктов" направления подгот. 260200.68 - Про-

дукты питания живот. происхождения / И. П. Ковалева, О. П. Чернега ; Ка-

линингр. гос. техн. ун-т. - Калининград : КГТУ, 2013. - 121, [1] с. - Текст : 

непосредственный. 

4. Благонравова, М. В. Сырье и материалы отрасли : учебное пособие / М. 

В. Благонравова. — Петропавловск-Камчатский : КамчатГТУ, 2016. — 143 

с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-биб-

лиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/149452 (дата обра-

щения: 23.09.2024). — ISBN 978-5-328-00356-8. — Текст : электронный. 

5. Рязанова, О. А. Атлас аннотированный. Рыбы пресноводные и полупро-

хордные : атлас / О. А. Рязанова, В. М. Дацун, В. М. Позняковский. — 2-е 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

https://e.lanbook.com/book/149297 (дата обра-

щения: 23.09.2024). — ISBN 978-5-8114-5631-

4. — Текст : электронный. 

4. Рязанова, О. А. Атлас аннотированный. 

Сельскохозяйственные животные. Охотничьи 

животные : учебное пособие для вузов / О. А. 

Рязанова, Н. В. Скалон, В. М. Позняковский ; 

под общей редакцией В. М. Позняковского. — 

2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 232 с. — Режим доступа: для авториз. поль-

зователей. — Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/153696 (дата обра-

щения: 30.10.2024). — ISBN 978-5-8114-6948-

2. — Текст : электронный. 

5. Дацун, В. М. Водные биоресурсы. Характе-

ристика и переработка : учебное пособие / В. 

М. Дацун, Э. Н. Ким, Л. В. Левочкина. — 2-е 

изд., перераб. и доп. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 508 с. — Режим доступа: для ав-

ториз. пользователей. — Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/212696 (дата обра-

щения: 30.10.2024). - ISBN 978-5-8114-2891-5. 

— Текст : электронный. 

6. Патиева, С. В. Использование нетрадицион-

ных видов сырья в технологии мясных продук-

тов : учебное пособие / С. В. Патиева, А. М. Па-

тиева. — Краснодар : КубГАУ, 2019. — 175 с. 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

- Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/315737 (дата 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-

7935-1. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/169449 (дата об-

ращения: 23.09.2024). — Текст : электронный. 

6. Рязанова, О. А. Атлас аннотированный. Птица сельскохозяйственная. 

Пернатая дичь : учебно-справочное пособие / О. А. Рязанова, В. М. Позня-

ковский. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 116 с. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. — Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/212786 (дата обращения: 30.10.2024). — 

ISBN 978-5-8114-2923-3. — Текст : электронный. 

7. Рязанова, О. А. Атлас аннотированный. Морские и океанические рыбы : 

справочное пособие / О. А. Рязанова, В. М. Дацун, В. М. Позняковский ; 

Под общей редакцией заслуженного деятеля науки РФ [и др.]. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 336 с. — Режим доступа: для ав-

ториз. пользователей. — Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/174998 (дата обращения: 30.10.2024). — ISBN 

978-5-8114-8319-8. — Текст : электронный. 

8. Атлас аннотированный. Нерыбные объекты водного промысла : учебное 

пособие / В. М. Дацун, Е. И. Першина, О. А. Рязанова, В. М. Позняковский. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 232 с. — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. — Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/209840 (дата обращения: 30.10.2024). — ISBN 

978-5-8114-2438-2. — Текст : электронный. 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

обращения: 04.09.2024). — ISBN 978-5-00097-

865-8. — Текст : электронный. 

Физиология пи-

тания 

1. Позняковский, В. М. Физиология питания / 

В. М. Позняковский, Т. М. Дроздова, П. Е. Вло-

щинский. — 6-е изд., стер. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2022. — 432 с. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. - Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/262496 (дата обра-

щения: 10.09.2024). — ISBN 978-5-507-45227-

9. — Текст : электронный. 

2. Теплов, В. И. Физиология питания : учебное 

пособие : В. И. Теплов, В. Е. Боряев. – 6-е изд. 

– Москва : Дашков и К°, 2020. – 456 с. – Режим 

доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=6

84229 (дата обращения: 23.09.2024). – ISBN 

978-5-394-03891-4. – Текст : электронный. 

3. Мезенова, О. Я. Гомеостаз и питание : учеб-

ное пособие / О. Я. Мезенова. — 2-е изд., испр. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с. — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. — 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/206312 (дата 

обращения: 28.10.2024). — ISBN 978-5-8114-

3441-1. — Текст : электронный. 

4. Организация производства блюд диетиче-

ского, детского и лечебно-профилактического 

питания : учебное пособие / составители А. А. 

Закурдаева, Я. П. Сердюкова. — Персианов-

ский : Донской ГАУ, 2019. — 184 с. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. - Лань : 

1. Корнева, О. А. Физиология питания : учебное пособие / О. А. Корнева. — 

Краснодар : КубГТУ, 2019. — 139 с. — Режим доступа: для авториз. поль-

зователей. - Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/167031 (дата обращения: 10.09.2024). — ISBN 

978-5-8333-0923-0. — Текст : электронный. 

2. Сафонова, Э. Э. Гигиена питания. Основы организации лечебного (дие-

тического) питания : учебное пособие для вузов / Э. Э. Сафонова, Е. П. Ли-

нич, В. В. Быченкова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 

180 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/407753 (дата об-

ращения: 10.09.2024). — ISBN 978-5-507-47707-4. — Текст : электронный. 

3. Денисенко, Т. А. Физиология и основы рационального питания: практи-

кум : учебное пособие / Т. А. Денисенко, А. П. Красавчикова. — Кострома 

: КГУ, 2023. — 84 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/400016 (дата обращения: 14.09.2024). — ISBN 

978-5-8285-1268-3. — Текст : электронный. 

4. Серпунина, Л. Т. Физиология питания : учеб. пособие для студентов ба-

калавриата, обучающихся по направлению подгот. 19.03.04 "Технология 

продукции и орг. обществ. питания" / Л. Т. Серпунина ; Калинингр. гос. 

техн. ун-т. - Калининград : КГТУ, 2015. - 162, [1] с. - Текст : непосредствен-

ный. 

5. Мезенова, О. Я. Физиология и современная теория питания : учеб. посо-

бие / О. Я. Мезенова. - Санкт-Петербург : Проспект Науки, 2020. - 157, [2] 

с. - ISBN 978-5-6044413-7-4 (в пер.) - Текст : непосредственный. 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/133423 (дата обра-

щения: 14.09.2024). — Текст : электронный. 

5. Киселева, Т. Ф. Методология науки о пище / 

Т. Ф. Киселева, И. Ю. Сергеева, Н. В. Шкраб-

так. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 160 с. 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

- Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/333179 (дата 

обращения: 14.09.2024). — ISBN 978-5-507-

46490-6. — Текст : электронный. 

Процессы и ап-

параты пище-

вых произ-

водств 

1. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пи-

щевых производств : учебное пособие / Т. В. 

Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — 

4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 

— 204 с. — ISBN 978-5-8114-4163-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотеч-

ная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206393 (дата обра-

щения: 26.06.2024). — Режим доступа: для ав-

ториз. пользователей. 

Авроров, В. А. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное посо-

бие / В. А. Авроров. — Вологда : Инфра-Инженерия, 2023. — 796 с. — ISBN 

978-5-9729-1153-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотеч-

ная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/347228 (дата обращения: 

26.06.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Экономика и 

финансы пред-

приятий инду-

стрии питания 

1. Фридман, А. М. Экономика предприя-

тия общественного питания : учебник / А. М. 

Фридман. — Москва : Дашков и К, 2022. — 464 

с. — ISBN 978-5-394-03538-8. — Текст : элек-

тронный // Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/277670 (дата обра-

щения: 17.07.2024). — Режим доступа: для ав-

ториз. пользователей.  

2. Минаков, И. А. Экономика и управле-

ние предприятиями, отраслями и комплексами 

1. Научно-практические аспекты производства продукции индустрии 

питания : учебник / М. Н. Куткина, С. А. Елисеева, Н. В. Барсукова, И. В. 

Симакова. — Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2022. — 424 с. — ISBN 

978-5-6046938-1-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотеч-

ная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/183485 (дата обращения: 

17.07.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Экономика и финансы организации : учебник / под редакцией Т. С. 

Новашиной. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Университет «Синер-

гия», 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-4257-0393-4. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

АПК : учебник / И. А. Минаков. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 404 

с. — ISBN 978-5-8114-5206-4. — Текст : элек-

тронный // Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/136186 (дата обра-

щения: 17.07.2024). — Режим доступа: для ав-

ториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/143998 (дата обращения: 17.07.2024). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

Технологии 

производства 

продукции ин-

дустрии пита-

ния 

1. Технология продукции общественного пита-

ния : учебник / Б. А. Баранов, Т. С. Элиарова, 

Л. П. Липатова [и др.] ; под ред. А. С. Ратуш-

ного. – 7-е изд. – Москва : Дашков и К°, 2024. 

– 336 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=7

10179 (дата обращения: 28.10.2024). – ISBN 

978-5-394-05729-8. – Текст : электронный. 

2. Трубина, И. А. Технология производства 

продукции общественного питания : учебное 

пособие / И. А. Трубина, Е. А. Скорбина. — 

Ставрополь : СтГАУ, 2022. — 80 с. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. - Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/323585 (дата обра-

щения: 23.09.2024). — Текст : электронный. 

3. Технология продукции общественного пита-

ния : учебное пособие / сост. О. М. Евтухова, Е. 

О. Никулина, О. Я. Кольман, Г. В. Иванова [и 

др.]. – Красноярск : Сибирский федеральный 

университет (СФУ), 2022. – 272 с. – Режим до-

ступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=7

1 Главчева, С. И. Индустриальное производство в общественном питании : 

учебное пособие / С. И. Главчева, А. Н. Сапожников, Е. В. Махачева ; Но-

восибирский государственный технический университет. – Новосибирск : 

Новосибирский государственный технический университет, 2018. – 124 с. 

– Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=574719 (дата обращения: 

28.10.2024). – ISBN 978-5-7782-3756-8. – Текст : электронный. 

2. Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания : учебник 

/ А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов ; под ред. А. Т. Васюко-

вой. – 4-е изд. – Москва : Дашков и К°, 2023. – 496 с. – Режим доступа: по 

подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=710050 (дата 

обращения: 23.09.2024). – ISBN 978-5-394-05206-4. – Текст : электронный. 

3. Кокшаров, А. А. Современные технологии производства и обслуживания 

в общественном питании : учебное пособие / А. А. Кокшаров, И. А. Килина 

; Кемеровский государственный университет. – Кемерово : Кемеровский 

государственный университет, 2019. – 90 с. – Режим доступа: по подписке. 

– URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=573801 (дата обраще-

ния: 28.10.2024). – ISBN 978-5-8353-2360-9. – Текст : электронный. 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

05613 (дата обращения: 02.10.2024). – ISBN 

978-5-7638-4616-4. – Текст : электронный. 

4. Пучкова, В. Ф. Технология кулинарной про-

дукции за рубежом : учебник / В. Ф. Пучкова, 

А. Т. Васюкова, Н. И. Мячикова ; под ред. А. Т. 

Васюковой. – 3-е изд. – Москва : Дашков и К°, 

2022. – 368 с. – Режим доступа: по подписке. – 

URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=6

84425 (дата обращения: 02.10.2024). – ISBN 

978-5-394-04548-6. – Текст : электронный. 

5. Технология производства продукции инду-

стрии питания и ресторанного бизнеса (Техно-

логия мучных кулинарных изделий) : учебное 

пособие / Н. С. Родионова, А. А. Дерканосова, 

С. Н. Тефикова [и др.] ; под редакцией Н. С. Ро-

дионовой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Воро-

неж : ВГУИТ, 2021. — 214 с. — Режим до-

ступа: для авториз. пользователей. - Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/254450 (дата обра-

щения: 23.09.2024). — ISBN 978-5-00032-530-

8. — Текст : электронный. 

Товароведение 

продоволь-

ственных това-

ров 

1. Товароведение однородных групп продо-

вольственных товаров : учебник / Л. Г. Елисе-

ева, Т. Н. Иванова, Т. Г. Родина [и др.] ; под 

ред. Л. Г. Елисеевой. – 5-е изд. – Москва : Даш-

ков и К°, 2022. – 950 с. – Режим доступа: по 

подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=7

10048 (дата обращения: 02.10.2024). – ISBN 

978-5-394-04935-4. – Текст : электронный. 

1 Щетилина, И. П. Товароведение продовольственных товаров : практикум 

/ И. П. Щетилина ; науч. ред. Н. С. Родионова ; Воронежский государствен-

ный университет инженерных технологий. – Воронеж : Воронежский госу-

дарственный университет инженерных технологий, 2018. – 113 с. – Режим 

доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=561377 (дата обращения: 

02.10.2024). – ISBN 978-5-00032-354-0. – Текст : электронный. 

2. Терещенко, В. П. Товароведение продовольственных товаров (практи-

кум) : учебное пособие / В. П. Терещенко, М. Н. Альшевская. — Санкт-
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

2. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза 

продовольственных товаров : учебник / А. Т. 

Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петер-

бург : Лань, 2020. — 236 с. — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. - Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/138155 (дата обра-

щения: 02.10.2024). — ISBN 978-5-8114-4378-

9. — Текст : электронный. 

3. Полякова, Е. Д. Товарная экспертиза зерно-

мучных и кондитерских товаров (зерномучные 

товары: зерно, крупа и мука) : учебное пособие 

/ Е. Д. Полякова, О. В. Сафронова, А. В. Павли-

кова. — Орел : ОГУ имени И.С. Тургенева, 

2023. — 224 с. — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. - Лань : электронно-библиотеч-

ная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/409577 (дата обра-

щения: 02.10.2024). — ISBN 978-5-9929-1357-

6. — Текст : электронный. 

4. Якупова, Л. Ф. Товароведение и товарная 

экспертиза сырья и пищевых продуктов : учеб-

ное пособие / Л. Ф. Якупова, А. Х. Волков, Г. 

П. Юсупова. — 2-е. — Казань : КГАВМ им. Ба-

умана, 2019. — 193 с. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. - Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/122955 (дата обра-

щения: 02.10.2024). — Текст : электронный. 

5. Динер, Ю. А. Идентификация сырья и пище-

вой продукции : учебное пособие / Ю. А. Ди-

нер, О. В. Скрябина, Д. С. Рябкова. — Омск : 

Петербург : Лань, 2022. — 240 с. — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. - Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/211718 (дата обращения: 02.10.2024). — ISBN 

978-5-8114-1773-5. — Текст : электронный. 

3. Резниченко, И. Ю. Товароведение и экспертиза однородных групп про-

довольственных товаров: товароведение и экспертиза мучных кондитер-

ских изделий : учебное пособие / И. Ю. Резниченко. — Кемерово : КемГУ, 

2014. — 203 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/60196 

(дата обращения: 02.10.2024). — ISBN 978-5-89289-855-3. — Текст : элек-

тронный. 

4. Идентификация и обнаружение фальсифицированной продукции : учеб-

ное пособие / составители П. В. Скрипин [и др.]. — Персиановский : Дон-

ской ГАУ, 2019. — 157 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. — 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/134356 (дата обращения: 28.10.2024). — Текст : 

электронный. 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

Омский ГАУ, 2023. — 88 с. — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. — Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/326471 (дата обра-

щения: 28.10.2024). — ISBN 978-5-907687-22-

6. — Текст : электронный. 

Оборудование 

предприятий 

индустрии пи-

тания 

1. Механика и механическое оборудование 

предприятий общественного питания. Ме-

сильно-перемешивающие и дозировочно-фор-

мовочные машины : учебное пособие / Ю. И. 

Подгорный, Т. Г. Мартынова, А. В. Кириллов, 

К. А. Титова. — Новосибирск : НГТУ, 2022. 

— 82 с. — ISBN 978-5-7782-4844-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотеч-

ная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/404321 (дата обра-

щения: 26.06.2024). — Режим доступа: для ав-

ториз. пользователей. 

1. Плотников, И. Б. Оборудование предприятий общественного питания. 

Аппараты тепловой обработки : учебное пособие / И. Б. Плотников, Д. В. 

Доня, К. Б. Плотников. — Кемерово : КемГУ, 2020. — 192 с. — ISBN 978-

5-8353-2634-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156111 (дата обращения: 

26.06.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Механика и механическое оборудование предприятий общественного 

питания. Очистительное и измельчительно- режущее оборудование : учеб-

ное пособие / Ю. И. Подгорный, А. В. Кириллов, Т. Г. Мартынова, К. А. 

Титова. — Новосибирск : НГТУ, 2021. — 88 с. — ISBN 978-5-7782-4504-

4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/216344 (дата обращения: 26.06.2024). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Стандарты об-

служивания в 

индустрии пи-

тания 

1. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания 

в индустрии питания : учебник / Т. Р. Любец-

кая. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 308 с. 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

- Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/206936 (дата 

обращения: 23.09.2024). — ISBN 978-5-8114-

3754-2. — Текст : электронный. 

2. Васюкова, А. Т. Организация производства и 

обслуживания на предприятиях обществен-

ного питания : учебник / А. Т. Васюкова, Т. Р. 

Любецкая ; под ред. А. Т. Васюковой. – 6-е изд. 

– Москва : Дашков и К°, 2024. – 416 с. – Режим 

1. Дубровин, И. А. Бизнес-планирование на предприятии : учебник / И. А. 

Дубровин. – 3-е изд., стер. – Москва : Дашков и К°, 2019. – 432 с. – Режим 

доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=573394 (дата обращения: 

02.10.2024). – ISBN 978-5-394-03291-2. – Текст : электронный. 

2. Рыжова, Н. И. Стандарты обслуживания в ресторане : учебное пособие / 

Н. И. Рыжова. — Чита : ЗабГУ, 2017. — 122 с. — Режим доступа: для авто-

риз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/271853 (дата обращения: 23.09.2024). — ISBN 

978-5-9293-2003-3. — Текст : электронный. 

3. Палий, Н. С. Экономика предприятий ресторанного хозяйства : учебное 

пособие / Н. С. Палий. — Донецк : ДонНУЭТ имени Туган-Барановского, 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=7

10181 (дата обращения: 29.10.2024). – ISBN 

978-5-394-05586-7. – Текст : электронный. 

3. Федцов, В. Г. Культура ресторанного сер-

виса : учебное пособие / В. Г. Федцов. – 9-е 

изд., стер. – Москва : Дашков и К°, 2022. – 248 

с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=6

99341 (дата обращения: 02.10.2024). – ISBN 

978-5-394-04308-6. – Текст : электронный. 

4. Изосимова, И. В. Искусство обслуживания в 

ресторанных заведениях : учебное пособие / И. 

В. Изосимова, О. М. Сергачева. — Красноярск 

: СФУ, 2021. — 172 с. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. — Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/181586 (дата обра-

щения: 29.10.2024). — ISBN 978-5-7638-4249-

4. — Текст : электронный. 

5. Региональные особенности развития инду-

стрии гостеприимства. Индивидуальные га-

стротуры : учебное пособие для вузов / Л. А. 

Маюрникова, Т. В. Крапива, Н. И. Давыденко, 

А. А. Кокшаров. — Санкт-Петербург : Лань, 

2022. — 80 с. — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. - Лань : электронно-библиотеч-

ная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/200321 (дата обра-

щения: 02.10.2024). — ISBN 978-5-8114-8906-

0. — Текст : электронный. 

2021. — 141 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/323009 

(дата обращения: 02.10.2024). — ISBN 978-5-4499-1876-5. — Текст : элек-

тронный. 

4. Организация производства и логистика предприятий индустрии питания 

и ресторанного бизнеса : учебное пособие / Н. С. Родионова, Я. П. Домбров-

ская, А. А. Дерканосова, Е. В. Белокурова ; под редакцией Н. С. Родионо-

вой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Воронеж : ВГУИТ, 2021. — 119 с. — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библио-

течная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/254456 (дата обраще-

ния: 23.09.2024). — ISBN 978-5-00032-532-2. — Текст : электронный. 

5. Лисин, П. А. Планирование и управление в пищевой промышленности. 

Практикум / П. А. Лисин. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 232 с. — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библио-

течная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/302447 (дата обраще-

ния: 23.09.2024). — ISBN 978-5-507-45376-4. — Текст : электронный. 

6. Никифорова, Т. А. Организация производства и обслуживания на пред-

приятиях общественного питания : учебное пособие / Т. А. Никифорова. — 

Оренбург : ОГУ, 2019. — 97 с. — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. - Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/159933 (дата обращения: 23.09.2024). — ISBN 

978-5-7410-2257-3. — Текст : электронный. 

7. Рождественская, Л. Н. Гостеприимство и сервис в индустрии питания : 

учебное пособие / Л. Н. Рождественская, С. И. Главчева, Л. Е. Чередни-

ченко. — Новосибирск : НГТУ, 2017. — 179 с. — Режим доступа: для авто-

риз. пользователей. — Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/118384 (дата обращения: 29.10.2024). — ISBN 

978-5-7782-3095-8. — Текст : электронный. 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

Проектирова-

ние предприя-

тий индустрии 

питания 

1. Рогова, О. В. Основы строительства и 

охраны окружающей среды при проектирова-

нии пищевых производств : учебное пособие / 

О. В. Рогова. — Новосибирск : НГТУ, 2020. — 

74 с. — Режим доступа: для авториз. пользова-

телей. — Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152311 (дата обра-

щения: 29.10.2024). — ISBN 978-5-7782-4110-

7. — Текст : электронный. 

2. Григорьева, Р. З. Проектирование предприя-

тий общественного питания : учебное пособие 

/ Р. З. Григорьева, А. А. Кокшаров. — Кеме-

рово : КемГУ, 2021. — 131 с. — Режим до-

ступа: для авториз. пользователей. - Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/233396 (дата обра-

щения: 26.09.2024). — ISBN 978-5-8353-2876-

5. — Текст : электронный. 

3. Никулина, Е. О. Проектирование предприя-

тий питания : учебное пособие / Е. О. Нику-

лина, Г. В. Иванова, О. Я. Кольман. — Красно-

ярск : СФУ, 2019. — 156 с. — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. - Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/157643 (дата обра-

щения: 26.09.2024). — ISBN 978-5-7638-3983-

8. — Текст : электронный. 

4. Современные технологии продукции обще-

ственного питания. Особенности проектирова-

ния предприятий общественного питания раз-

1. Васюкова, А. Т. Проектирование предприятий общественного питания : 

практикум / А. Т. Васюкова. – 2-е изд., стер. – Москва : Дашков и К°, 2020. 

– 144 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=572950 (дата обращения: 

02.10.2024). – ISBN 978-5-394-03486-2. – Текст : электронный. 

2. Проектирование предприятий отрасли : учебное пособие / Ю. Ю. Забалу-

ева, Б. А. Баженова, С. Н. Павлова [и др.]. — Улан-Удэ : ВСГУТУ, 2016. — 

168 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/236483 (дата об-

ращения: 26.09.2024). — Текст : электронный. 

3. Марков, А. С. Системы проектирования предприятий : учебное пособие 

/ А. С. Марков. — Кемерово : КемГУ, 2019. — 96 с. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/156119 (дата обращения: 26.09.2024). — 

ISBN 978-5-8383-2559-7. — Текст : электронный. 

4. Основы проектирования предприятий отрасли с использованием систем 

автоматизированного проектирования. Практикум : учебное пособие / Р. В. 

Крюк, Р. М. Котов, М. Г. Курбанова [и др.]. — Кемерово : КемГУ, 2024. — 

121 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. — Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/420755 (дата об-

ращения: 29.10.2024). — ISBN 978-5-8353-3157-4. — Текст : электронный. 

5. Гулак, Л. И. Проектирование производственных зданий пищевых пред-

приятий : учебное пособие /Л. И. Гулак, И. Н. Матющенко, А. М. Гаврилен-

ков. – 2-е изд., стер. – Санкт-Петербург : Проспект Науки, 2024. – 400 с. - 

Режим доступа: для авториз. пользователей. - URL: 

https://www.prospektnauki.ru/ebooks/books/proectpishpredpr.php (дата обра-

щения: 29.10.2024). — ISBN 978-5-903090-27-3. — Текст : электронный. 

https://www.prospektnauki.ru/ebooks/books/proectpishpredpr.php
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

личных типов : учебное пособие / М. Ю. Та-

мова, О. А. Корнева, Е. Г. Дунец, Н. А. Бугаец. 

— Краснодар : КубГТУ, 2019. — 136 с. — Ре-

жим доступа: для авториз. пользователей. - 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/167035 (дата 

обращения: 02.10.2024). — ISBN 978-5-8333-

0839-4. — Текст : электронный. 

Технологии со-

циального пи-

тания 

1. Джум, Т. А. Инновации в индустрии питания 

: учебное пособие / Т. А. Джум, М. Ю. Тамова. 

— Краснодар : КубГТУ, 2023. — 379 с. — Ре-

жим доступа: для авториз. пользователей. - 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/413645 (дата 

обращения: 26.09.2024). — ISBN 978-5-8333-

1231-5. — Текст : электронный. 

2. Шокина, Ю. В. Рациональное питание. Тео-

рия и практика / Ю. В. Шокина. — 3-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 140 

с. — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. - Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/262517 (дата обра-

щения: 26.09.2024). — ISBN 978-5-507-45234-

7. — Текст : электронный. 

3. Функциональное питание : учебное пособие 

/ авторы-составители Э. Э. Сафонова [и др.]. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 256 с. — Ре-

жим доступа: для авториз. пользователей. - 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/206804 (дата 

1. Денисенко, Т. А. Физиология и основы рационального питания: практи-

кум : учебное пособие / Т. А. Денисенко, А. П. Красавчикова. — Кострома 

: КГУ, 2023. — 84 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/400016 (дата обращения: 26.09.2024). — ISBN 

978-5-8285-1268-3. — Текст : электронный. 

2. Корнеева, Т. А. Основы рационального питания : учебное пособие / Т. А. 

Корнеева, Е. Э. Седова. — Новосибирск : НГТУ, 2017. — 72 с. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/118437 (дата обращения: 

26.09.2024). — ISBN 978-5-7782-3449-9. — Текст : электронный. 

3. Типсина, Н. Н. Культура питания : учебное пособие / Н. Н. Типсина. — 

2-е изд., испр. и доп. — Красноярск : КрасГАУ, 2016. — 271 с. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/130125 (дата обращения: 

26.09.2024). — Текст : электронный. 

4. Организация производства блюд диетического, детского и лечебно-про-

филактического питания : учебное пособие / составители А. А. Закурдаева, 

Я. П. Сердюкова. — Персиановский : Донской ГАУ, 2019. — 184 с. — Ре-

жим доступа: для авториз. пользователей. — Лань : электронно-библиотеч-

ная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/133423 (дата обращения: 

28.10.2024). — Текст : электронный. 

5. Стукач, В. Ф. Инфраструктура продовольственной помощи социально 

уязвимым слоям населения в регионе : учебник / В. Ф. Стукач, Г. Г. Левкин, 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

обращения: 26.09.2024). — ISBN 978-5-8114-

3688-0. — Текст : электронный. 

4. Организация питания детей и подростков / 

М. Н. Куткина, Н. В. Барсукова, С. А. Елисеева, 

А. А. Смоленцева. — Санкт-Петербург : Лань, 

2023. — 332 с. — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. — Лань : электронно-библио-

течная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/284105 (дата обра-

щения: 28.10.2024). — ISBN 978-5-507-45083-

1. — Текст : электронный. 

Н. П. Старовойтова. – Москва : Директ-Медиа, 2022. – 172 с. – Режим до-

ступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=689802 (дата обращения: 

28.10.2024). – ISBN 978-5-4499-3182-5. – DOI 10.23681/689802. – Текст : 

электронный. 

Технологии 

кондитерских и 

сахаристых из-

делий 

1. Толмачева, Т. А. Технология отрасли: техно-

логия кондитерских изделий : учебное пособие 

для вузов / Т. А. Толмачева, В. Н. Николаев. — 

2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 

— 132 с. — Режим доступа: для авториз. поль-

зователей. - Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/243017 (дата обра-

щения: 02.10.2024). — ISBN 978-5-507-44798-

5. — Текст : электронный. 

2. Медведев, П. В. Технология мучных конди-

терских изделий : учебное пособие / П. В. Мед-

ведев. — Оренбург : ОГУ, 2019. — 96 с. — Ре-

жим доступа: для авториз. пользователей. - 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/159964 (дата 

обращения: 02.10.2024). — ISBN 978-5-7410-

2262-7. — Текст : электронный. 

3. Драгилев, А. И. Основы кондитерского про-

изводства : учебник для вузов / А. И. Драгилев, 

Г. А. Маршалкин. — 5-е изд., стер. — Санкт-

1. Шапкарина, А. И. Технология приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий : учебное пособие / А. И. Шапкарина, С. В. 

Минаева, Н. А. Янпольская. — Воронеж : ВГУИТ, 2016. — 183 с. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/92217 (дата обращения: 

02.10.2024). — ISBN 978-5-00032-232-1. — Текст : электронный. 

2. Технология хлебобулочных и мучных кондитерских изделий : учебное 

пособие / составители Н. И. Давыденко [и др.]. — Кемерово : КемГУ, 2018. 

— 108 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/121247 

(дата обращения: 02.10.2024). — ISBN 978-5-8353-2348-7. — Текст : элек-

тронный. 

3. Еремина, Т. А. Особенности приготовления хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий народов мира : учебное пособие / Т. А. Еремина, О. А. 

Апалихина ; науч. ред. Е. В. Асмолова. – Воронеж : Воронежский государ-

ственный университет инженерных технологий, 2018. – 133 с. – Режим до-

ступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=601388 (дата обращения: 

02.10.2024). – ISBN 978-5-00032-400-4. – Текст : электронный. 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

Петербург : Лань, 2020. — 532 с. — Режим до-

ступа: для авториз. пользователей. - Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146660 (дата обра-

щения: 26.09.2024). — ISBN 978-5-8114-5877-

6. — Текст : электронный. 

4. Славянский, А. А. Специальная технология 

сахарного производства : учебное пособие / А. 

А. Славянский. — 2-е изд., испр. — Санкт-Пе-

тербург : Лань, 2020. — 216 с. — Режим до-

ступа: для авториз. пользователей. - Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/133893 (дата обра-

щения: 26.09.2024). — ISBN 978-5-8114-4080-

1. — Текст : электронный. 

5. Сахар и сахаристые вещества: научные и 

технологические основы : учебник для вузов / 

В. И. Тужилкин, Н. М. Подгорнова, С. М. Пет-

ров, Н. Д. Лукин. — Санкт-Петербург : Лань, 

2024. — 560 с. — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. - Лань : электронно-библиотеч-

ная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/405434 (дата обра-

щения: 26.09.2024). — ISBN 978-5-507-49099-

8. — Текст : электронный. 

6. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских из-

делий : учебное пособие для вузов / Т. В. Рензя-

ева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — 6-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 

с. — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. - Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: 

4. Магомедов, Г. О. Технологии продуктов питания из растительного сырья 

: мучные кондитерские изделия : лабораторный практикум : учебное посо-

бие / Г. О. Магомедов, И. В. Плотникова, Т. А. Шевякова ; науч. ред. Г. О. 

Магомедов; – Воронеж : Воронежский государственный университет инже-

нерных технологий, 2018. – 149 с. – Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=561369 (дата обращения: 

02.10.2024). – ISBN 978-5-00032-346-5. – Текст : электронный. 

5. Гришина, Е. С. Технология мучных кондитерских изделий : учебное по-

собие / Е. С. Гришина. — Омск : Омский ГАУ, 2015. — 136 с. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/71542 (дата обращения: 

02.10.2024). — ISBN 978-5-89764-482-7. — Текст : электронный. 

6. Дугарова, И. К. Классификация и характеристика растительного сырья. 

Практикум : учебное пособие для вузов / И. К. Дугарова. — Санкт-Петер-

бург : Лань, 2024. — 44 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/385859 (дата обращения: 26.09.2024). — ISBN 

978-5-507-48567-3. — Текст : электронный. 

7. Практикум по технологии отрасли (технология хлебобулочных изделий) 

: учебное пособие для вузов / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, Н. Н. Алехина 

[и др.]. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 316 с. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/197579 (дата обращения: 

02.10.2024). — ISBN 978-5-8114-9660-0. — Текст : электронный. 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

https://e.lanbook.com/book/223439 (дата обра-

щения: 26.09.2024). — ISBN 978-5-507-44338-

3. — Текст : электронный. 

Централизован-

ное производ-

ство полуфаб-

рикатов и кули-

нарной продук-

ции 

1. Бурова, Т. Е. Технология замороженных го-

товых блюд / Т. Е. Бурова, И. А. Баженова, Т. 

С. Баженова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петер-

бург : Лань, 2022. — 148 с. — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. - Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/217385 (дата обра-

щения: 02.10.2024). — ISBN 978-5-507-44222-

5. — Текст : электронный. 

2. Пучкова, В. Ф. Технология кулинарной про-

дукции за рубежом : учебник / В. Ф. Пучкова, 

А. Т. Васюкова, Н. И. Мячикова ; под ред. А. Т. 

Васюковой. – 3-е изд. – Москва : Дашков и К°, 

2022. – 368 с. – Режим доступа: по подписке. – 

URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=6

84425 (дата обращения: 29.10.2024). – ISBN 

978-5-394-04548-6. – Текст : электронный. 

3. Патиева, С. В. Технология производства по-

луфабрикатов из животноводческого сырья : 

учебное пособие / С. В. Патиева, А. М. Пати-

ева. — Краснодар : КубГАУ, 2018. — 177 с. — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. - 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/315731 (дата 

обращения: 02.10.2024). — ISBN 978-5-00097-

753-8. — Текст : электронный. 

4. Трубина, И. А. Технология производства 

продукции общественного питания : учебное 

1. Главчева, С. И. Индустриальное производство в общественном питании 

: учебное пособие / С. И. Главчева, А. Н. Сапожников, Е. В. Махачева ; Но-

восибирский государственный технический университет. – Новосибирск : 

Новосибирский государственный технический университет, 2018. – 124 с. 

– Режим доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=574719 (дата обращения: 

29.10.2024). – ISBN 978-5-7782-3756-8. – Текст : электронный. 

2. Бредихин, С. А. Технологическое оборудование рыбоперерабатывающих 

производств : учебник / С. А. Бредихин, И. Н. Ким, Т. И. Ткаченко. — 2-е 

изд., перераб. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 740 с. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/206618 (дата обращения: 

26.08.2024). — ISBN 978-5-8114-4059-7. — Текст : электронный. 

3. Гуринович, Г. В. Современные технологии производства и переработки 

мяса птицы : учебное пособие / Г. В. Гуринович, И. С. Патракова. – Кеме-

рово : Кемеровский государственный университет, 2019. – 302 с. – Режим 

доступа: по подписке. – URL: 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=600229 (дата обращения: 

26.09.2024). – ISBN 978-5-8353-2566-5. – Текст : электронный. 

4. Комлацкий, В. И. Технология предприятий по переработке животновод-

ческой продукции : учебник для вузов / В. И. Комлацкий, Т. А. Хорошайло. 

— 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 216 с. — Режим до-

ступа: для авториз. пользователей. — Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/424880 (дата обращения: 

29.10.2024). — ISBN 978-5-507-50392-6. — Текст : электронный. 

5. Осипенко, Е. Ю. Организация производства на предприятиях обществен-

ного питания : учебное пособие / Е. Ю. Осипенко. — Благовещенск : Даль-

ГАУ, 2017. — 166 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. — Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

пособие / И. А. Трубина, Е. А. Скорбина. — 

Ставрополь : СтГАУ, 2022. — 80 с. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. - Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/323585 (дата обра-

щения: 02.10.2024). — Текст : электронный. 

5. Технология производства продукции инду-

стрии питания и ресторанного бизнеса (Техно-

логия мучных кулинарных изделий) : учебное 

пособие / Н. С. Родионова, А. А. Дерканосова, 

С. Н. Тефикова [и др.] ; под редакцией Н. С. Ро-

дионовой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Воро-

неж : ВГУИТ, 2021. — 214 с. — Режим до-

ступа: для авториз. пользователей. - Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/254450 (дата обра-

щения: 02.10.2024). — ISBN 978-5-00032-530-

8. — Текст : электронный. 

6. Кокшаров, А. А. Современные технологии 

производства и обслуживания в общественном 

питании : учебное пособие / А. А. Кокшаров, И. 

А. Килина. — Кемерово : КемГУ, 2019. — 90 с. 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

— Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/134320 (дата 

обращения: 29.10.2024). — ISBN 978-5-8353-

2360-9. — Текст : электронный. 

https://e.lanbook.com/book/137704 (дата обращения: 29.10.2024). — Текст : 

электронный. 

6. Продукты из мяса птицы : учебное пособие / составитель П. С. Кобыляц-

кий. — Персиановский : Донской ГАУ, 2020. — 165 с. — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. — Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148560 (дата обращения: 29.10.2024). — 

Текст : электронный. 

Технологии 

специализиро-

ванного и ле-

чебно- 

1. Юдина, С. Б. Технология геронтологиче-

ского питания : учебное пособие / С. Б. Юдина. 

— 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2022. — 232 с. — Режим доступа: для авториз. 

1. Попов, В. Г. Значение функциональных продуктов питания в профилак-

тике микронутриентной недостаточности с учётом региональных особен-

ностей : учебное пособие / В. Г. Попов, Г. В. Шарухо. — Тюмень : 

ТюмГНГУ, 2015. — 108 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
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Наименование 

дисциплин 
Основная литература Дополнительная литература 

профилактиче-

ского питания 

пользователей. - Лань : электронно-библиотеч-

ная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/210050 (дата обра-

щения: 26.09.2024). — ISBN 978-5-8114-2728-

4. — Текст : электронный. 

2. Габдукаева, Л. З. Технология продуктов ле-

чебно-профилактического питания : учебное 

пособие / Л. З. Габдукаева, Л. З. Китаевская. — 

Казань : КНИТУ, 2019. — 208 с. — Режим до-

ступа: для авториз. пользователей. - Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/196071 (дата обра-

щения: 26.09.2024). — ISBN 978-5-7882-2659-

0. — Текст : электронный. 

3. Линич, Е. П. Гигиенические основы специа-

лизированного питания : учебное пособие / Е. 

П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2022. — 220 с. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. - Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/209909 (дата обра-

щения: 02.10.2024). — ISBN 978-5-8114-2577-

8. — Текст : электронный. 

4. Функциональное питание : учебное пособие 

/ авторы-составители Э. Э. Сафонова [и др.]. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 256 с. — Ре-

жим доступа: для авториз. пользователей. - 

Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/206804 (дата 

обращения: 02.10.2024). — ISBN 978-5-8114-

3688-0. — Текст : электронный. 

https://e.lanbook.com/book/84240 (дата обращения: 26.09.2024). — ISBN 

978-5-9961-1132-9. — Текст : электронный. 

2. Зиновьева, М. Е. Технология продуктов функционального питания : учеб-

ное пособие / М. Е. Зиновьева, К. Л. Шнайдер. — Казань : КНИТУ, 2016. — 

176 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/102032 (дата об-

ращения: 26.09.2024). — ISBN 978-5-7882-2047-5. — Текст : электронный. 

3. Шанина, Е. В. Качество продуктов и организация здорового питания 

населения : учебное пособие / Е. В. Шанина. — Красноярск : КрасГАУ, 

2019. — 99 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/149590 

(дата обращения: 26.09.2024). — Текст : электронный. 

4. Третьякова, Е. Н. Технология продуктов питания функционального 

назначения : учебное пособие / Е. Н. Третьякова, Н. А. Грачева, А. Г. Нече-

порук. — Воронеж : Мичуринский ГАУ, 2019. — 87 с. — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/157852 (дата обращения: 26.09.2024). — 

Текст : электронный. 

5. Харенко, Е. Н. Технология функциональных продуктов для геродиетиче-

ского питания : учебное пособие / Е. Н. Харенко, Н. Н. Яричевская, С. Б. 

Юдина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 204 с. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/206219 (дата обращения: 26.09.2024). — 

ISBN 978-5-8114-3443-5. — Текст : электронный. 
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Таблица 6 – Перечень периодических изданий, учебно-методических пособий и нормативной литературы 

Наименование 

дисциплин 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

Пищевые до-

бавки и техно-

логические ин-

гредиенты 

«Пищевая промышлен-

ность», «Индустрия пита-

ния», «Известия высших 

учебных заведений. Пи-

щевая технология», Пи-

щевая индустрия», «Тех-

ника и технология пище-

вых производств», «Кон-

троль качества продук-

ции» 

1. Терещенко, В. П. Пищевые и биологически активные добавки: учеб.-метод. пособие по изу-

чению дисциплины для студ. бакалавриата по напр. подгот. 19.03.04 Технология продукции и 

организация общественного питания / В. П. Терещенко, А. В. Чернова, Ю. Н. Коржавина. – Ка-

лининград: Изд-во ФГБОУ ВО «КГТУ», 2022. – 30 с. . – URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_po_Pischevym_i_biologicheski_aktivnym_dobavkam(1).pdf 

(дата обращения: 02.10.2024). – Текст : электронный. 

2. Терещенко, В. П. Пищевые добавки и технологические вспомогательные средства : учеб.-ме-

тод. пособие по лаб. работам для студентов бакалавриата 19.03.03 Продукты питания живот. 

происхождения / В. П. Терещенко, А. В. Чернова, Ю. Н. Коржавина ; Калинингр. гос. техн. ун-

т. - Калининград : КГТУ, 2023. - 44, [1] с. - Текст : непосредственный. 

3. Чернова, А В. Пищевые и биологически активные добавки : учеб.-метод. пособие по лаб. прак-

тикуму для студентов, обучающихся в бакалавриате по направлению подгот. 19.03.04 "Техноло-

гия продукции и орг. обществ. питания" / А. В. Чернова, В. П. Терещенко ; Калинингр. гос. техн. 

ун-т. - Калининград : КГТУ, 2016. - 50, [1] с. - Текст : непосредственный. 

3. Мусаева, Н. М. Пищевые и биологически активные добавки : учебно-методическое пособие / 

Н. М. Мусаева. — Махачкала : ДагГАУ имени М.М.Джамбулатова, 2019. — 91 с. — Режим до-

ступа: для авториз. пользователей. — Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/159407 (дата обращения: 25.07.2024). — Текст : электронный.  

5. "ТР ТС 029/2012. Технический регламент Таможенного союза. Требования безопасности пи-

щевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств" (принят Реше-

нием Совета Евразийской экономической комиссии от 20.07.2012 N 58) (в действующей редак-

ции). - Режим доступа: для авториз. пользователей из справ.-правовой системы Консультант-

Плюс. – Текст: электронный. 

Биоразнообра-

зие продоволь-

ственного сы-

рья 

«Мясной ряд», «Всё о 

мясе», «Мясные техноло-

гии», «Молочная река», 

«Молочная промышлен-

ность», «Молочное и мяс-

ное скотоводство», Вест-

1. Биоразнообразие : методические указания / составитель И. А. Луганская. — Персиановский : 

Донской ГАУ, 2019. — 34 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. — Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/134348 (дата обращения: 

30.10.2024). — Текст : электронный. 

2. Слезко, Е. И. Технология блюд национальной и мировой кухни : учебно-методическое посо-

бие / Е. И. Слезко, В. Е. Гапонова, Х. М. Исаев. — Брянск : Брянский ГАУ, 2022. — 92 с. — 
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Наименование 

дисциплин 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

ник Астраханского госу-

дарственного техниче-

ского университета. Се-

рия: Рыбное хозяйство, 

«Рыбоводство и рыбное 

хозяйство», «Русская 

рыба. Вчера. Сегодня. 

Завтра», «Рыба и море-

продукты», «Рыболовство 

и Рыбоводство», «Пище-

вая промышленность», 

«Техника и технология 

пищевых производств», 

«Известия высших учеб-

ных заведений. Пищевая 

технология», «Известия 

КГТУ», «Пищевая инду-

стрия», «Индустрия пита-

ния» 

Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/305081 (дата обращения: 07.10.2024). — Текст : электронный. 

3. Слезко, Е. И. Тесты и задания по Технологии продуктов функционального питания : учебно-

методическое пособие / Е. И. Слезко, В. Е. Гапонова, Х. М. Исаев. — Брянск : Брянский ГАУ, 

2022. — 48 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/304700 (дата обращения: 07.10.2024). — Текст : 

электронный. 

4. Прокопенко, И. А. Технология обработки, хранения и производства продуктов питания из сы-

рья животного происхождения : учебно-методическое пособие / И. А. Прокопенко. — Севасто-

поль : СевГУ, 2023. — 215 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/417314 (дата обращения: 07.10.2024). 

— ISBN 978-5-6049083-5-8. — Текст : электронный. 

Физиология пи-

тания 

«Известия высших учеб-

ных заведений. Пищевая 

технология», «Пищевая 

промышленность», «Ин-

дустрия питания», «Пи-

щевая индустрия» 

1. Альшевская, М. Н. Физиология питания: учеб.-методич. пособие по изучению дисциплины 

для студ. бакалавриата по напр. подгот. 19.03.04 Технология продукции и организация обще-

ственного питания / М. Н. Альшевская. – Калининград: Издательство ФГБОУ ВО «КГТУ», 2022. 

– 102 с. — URL: https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_po_Fiziologii_pitaniya.pdf (дата обраще-

ния: 07.10.2024). — Текст : электронный. 

2. Альшевская, М. Н. Физиология питания: учеб.-методич. пособие по курсовой работе для студ. 

бакалавриата по напр. подгот. 19.03.04 Технология продукции и организация общественного пи-

тания / М. Н. Альшевская – Калининград, 2022. – 26 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_k_KR_po_Fiziologii_pitaniya.pdf (дата обращения: 

07.10.2024). — Текст : электронный. 

3. Гапонова, В. Е. Физиология питания : учебно-методическое пособие / В. Е. Гапонова, Х. М. 

Исаев, Е. И. Слезко. — 2-е изд. — Брянск : Брянский ГАУ, 2020. — 82 с. — Режим доступа: для 
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Наименование 

дисциплин 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

авториз. пользователей. — Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/172060 (дата обращения: 31.10.2024). — Текст : электронный. 

Процессы и ап-

параты пище-

вых произ-

водств 

1. Процессы и аппараты 

пищевых производств 

2. Научный журнал НИУ 

ИТМО. Серия: Про-

цессы и аппараты пище-

вых производств 

1. Бакин, И. А. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие / И. А. Бакин, В. 

Н. Иванец. — Кемерово : КемГУ, 2020. — 235 с. — ISBN 978-5-8353-2598-6. — Текст : элек-

тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156113 

(дата обращения: 26.06.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие / составитель Е. С. Нечаева. — 

Кемерово : КемГУ, 2018. — 184 с. — ISBN 978-5-8353-2367-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/134304 (дата обращения: 

26.06.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Процессы и аппараты пищевых производств. Тепловые процессы : учебно-методическое по-

собие / Л. И. Ченцова, В. Н. Тепляшин, И. В. Мацкевич, В. Н. Невзоров. — Красноярск : Крас-

ГАУ, 2016. — 148 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/187338 (дата обращения: 26.06.2024). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

Экономика и 

финансы пред-

приятий инду-

стрии питания 

1. Контур 

2. Торговля и обще-

ственное питание 

3. ПРОДиндустрия 

4. Индустрия пита-

ния 

5. Ресторанные ведо-

мости 

 

1. Борцова, Е. Л. Управление проектами в индустрии питания : учебное пособие / Е. Л. Бор-

цова. — Екатеринбург : УрГЭУ, 2023. — 64 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-биб-

лиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/366272 (дата обращения: 17.07.2024). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Индустрия питания: современные инновационные процессы и их оценка : учебное посо-

бие / Г. М. Романова, Т. Е. Гварлиани, Л. М. Романова, Н. В. Баль ; под редакцией Г. М. Романо-

вой. — Москва : Финансы и статистика, 2014. — 240 с. — ISBN 978-5-279-03493-2. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/69140 (дата обращения: 17.07.2024). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

Технологии 

производства 

продукции ин-

дустрии пита-

ния 

 Контроль качества про-

дукции», «Пищевая про-

мышленность», «Инду-

стрия питания», «Изве-

стия высших учебных за-

1. Анохина, О. Н. Технология продукции общественного питания: учеб.-методич. пособие по 

изучению дисциплины для студ. бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания / О. Н. Анохина. – Калининград: Изд-во 

ФГБОУ ВО «КГТУ», 2022. – 33 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_po_Texnologii_produkcii_obschestvennogo_pitaniya.pdf 

(дата обращения: 07.10.2024). — Текст : электронный. 

https://elibrary.ru/title_about.asp?id=40029
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=40029
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=40029
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=40029
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Наименование 

дисциплин 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

ведений. Пищевая техно-

логия», «Пищевая инду-

стрия» 

2. Титова, И. М. Технология продукции общественного питания: учеб.-методич. пособие по вы-

полнению курсовой работы для студ. бакалавриата по напр. подгот. 19.03.04 Технология про-

дукции и организация общественного питания / И. М. Титова – Калининград, 2022. – 24 с. — 

URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_k_KR_po_Texnologii_produkcii_obschestvennogo_pitaniya.

pdf (дата обращения: 07.10.2024). — Текст : электронный. 

3. Титова, И. М. Технология продукции общественного питания: учеб.-метод. пособие по прак-

тическим занятиям для студ. бакалавриата по напр. подгот. 19.03.04 Технология продукции и 

организация общественного питания / И. М. Титова. – Калининград: Изд-во ФГБОУ ВО 

«КГТУ», 2022. – 53 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_k_PZ_po_Texnologii_produkcii_obschestvennogo_pitaniya.

pdf (дата обращения: 07.10.2024). — Текст : электронный. 

4. Анохина, О. Н. Технология продукции общественного питания : учеб.-метод. пособие по лаб. 

практикуму для студентов высш. учеб. заведений, обучающихся в бакалавриате по направлению 

подгот. 19.03.04 - Технология продукции и орг. обществ. питания / О. Н. Анохина ; Калинингр. 

гос. техн. ун-т. - Калининград : КГТУ, 2017. - Текст : непосредственный. 

Ч. 1. - 2017. - 120, [1] с. 

5. Анохина, О. Н. Технология продукции общественного питания : учеб.-метод. пособие по лаб. 

практикуму для студентов высш. учеб. заведений, обучающихся в бакалавриате по направлению 

подгот. 19.03.04 - Технология продукции и орг. обществ. питания / О. Н. Анохина ; Калинингр. 

гос. техн. ун-т. - Калининград : КГТУ, 2017. - Текст : непосредственный. 

Ч. 1. - 2017. - 120, [1] с. 

6. Мишина, О. Ю. Технология продукции общественного питания : учебно-методическое посо-

бие / О. Ю. Мишина. — Волгоград : Волгоградский ГАУ, 2018. — 76 с. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/112368 (дата обращения: 23.09.2024). — Текст : электронный. 

Товароведение 

продоволь-

ственных това-

ров 

«Мясной ряд», «Всё о 

мясе», «Мясные техноло-

гии», «Молочная река», 

«Молочная промышлен-

ность», «Молочное и мяс-

1. Терещенко, В. П. Товароведение продовольственных товаров: учеб.-метод. пособие по изуче-

нию дисциплины для студ. бакалавриата по напр. подгот. 19.03.04 Технология продукции и ор-

ганизация общественного питания / В. П. Терещенко, Ю. Н. Коржавина. – Калининград: Изд-во 

ФГБОУ ВО «КГТУ», 2023. – 21 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_po_Tovarovedeniyu_prodovolystvennyx_tovarov(1).pdf 

(дата обращения: 23.09.2024). — Текст : электронный. 
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Наименование 

дисциплин 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

ное скотоводство», Вест-

ник Астраханского госу-

дарственного техниче-

ского университета. Се-

рия: Рыбное хозяйство, 

«Рыбоводство и рыбное 

хозяйство», «Русская 

рыба. Вчера. Сегодня. 

Завтра», «Рыба и море-

продукты», «Рыболовство 

и Рыбоводство», «Пище-

вая промышленность», 

«Техника и технология 

пищевых производств», 

«Известия высших учеб-

ных заведений. Пищевая 

технология», «Известия 

КГТУ», «Пищевая инду-

стрия», «Индустрия пита-

ния» 

2. Коржавина, Ю. Н. Товароведение продовольственных товаров: учеб.-метод. пособие по вы-

полнению курсовой работы для студ. бакалавриата по напр. подгот. 19.03.04 Технология про-

дукции и организация общественного питания / Ю. Н. Коржавина. – Калининград, 2023. – 27 с. 

— URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_k_KR_Tovarovedenie_prodovolystvennyx_tovarov.pdf 

(дата обращения: 23.09.2024). — Текст : электронный. 

3. Власова, Ж. А. Товароведение продовольственных товаров : учебно-методическое пособие / 

Ж. А. Власова ; под редакцией Ж. А. Власовой. — Владикавказ : Горский ГАУ, 2021. — 208 с. 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. — Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/258743 (дата обращения: 31.10.2024). — Текст : электронный. 

Оборудование 

предприятий 

индустрии пи-

тания 

1. Процессы и аппараты 

пищевых производств 

2. Научный журнал НИУ 

ИТМО. Серия: Про-

цессы и аппараты пище-

вых производств 

1. Специализированное оборудование предприятий общественного питания. Раздел Тепловое 

оборудование : учебно-методическое пособие / Х. М. Исаев, А. И. Купреенко, С. М. Михайли-

ченко, С. Х. Исаев. — Брянск : Брянский ГАУ, 2021. — 87 с. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/304550 (дата обращения: 

26.06.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

Стандарты об-

служивания в 

индустрии пи-

тания 

«Известия высших учеб-

ных заведений. Пищевая 

технология», «Пищевая 

промышленность», «Ин-

1. Титова, И. М. Стандарты обслуживания и планирование общественного питания: учеб.- ме-

тод. пособие по изучению дисциплины для студ. бакалавриата по напр. подгот. 19.03.04 Техно-

логия продукции и организация общественного питания / И. М. Титова. – Калининград: Изд-во 

ФГБОУ ВО «КГТУ», 2022. – 20 с. . — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_po_Standartam_obslughivaniya_i_planirovaniyu_obschestve

nnogo_pitaniya.pdf (дата обращения: 23.09.2024). — Текст : электронный. 

https://elibrary.ru/title_about.asp?id=40029
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=40029
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=40029
https://elibrary.ru/title_about.asp?id=40029
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Наименование 

дисциплин 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

дустрия питания», «Пи-

щевая индустрия», «Га-

строномъ» 

2. Титова, И. М. Стандарты обслуживания и планирование общественного питания: учеб.- ме-

тод. пособие по лабораторным работам для студ. бакалавриата по напр. подгот. 19.03.04 Техно-

логия продукции и организация общественного питания / И. М. Титова. – Калининград: Изд-во 

ФГБОУ ВО «КГТУ», 2022. – 97 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_k_LR_po_Standartam_obslughivaniya_i_planirovaniyu_obs

chestvennogo_pitaniya.pdf (дата обращения: 23.09.2024). — Текст : электронный. 

3. Титова, И. М. Стандарты обслуживания и планирование общественного питания: учеб.-метод. 

пособие по курсовому проекту для студ. бакалавриата по напр. подгот. 19.03.04 Технология про-

дукции и организация общественного питания / И. М. Титова. – Калининград: ФГБОУ ВО 

«КГТУ», 2022. – 35 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_k_KP_po_Standartam_obslughivaniya_i_planirovaniyu_obs

chestvennogo_pitaniya.pdf (дата обращения: 23.09.2024). — Текст : электронный. 

4. Слезко, Е. И. Современные формы обслуживания : учебно-методическое пособие / Е. И. 

Слезко, В. Е. Гапонова, Х. М. Исаев. — Брянск : Брянский ГАУ, 2022. — 44 с. — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. — Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/305078 (дата обращения: 31.10.2024). — Текст : электронный. 

Проектирова-

ние предприя-

тий индустрии 

питания 

«Известия высших учеб-

ных заведений. Пищевая 

технология», «Пищевая 

промышленность», «Ин-

дустрия питания», «Пи-

щевая индустрия», «Тех-

ника и технология пище-

вых производств» 

1. Титова, И. М. Проектирование предприятий общественного питания: учеб.-метод. пособие по 

изучению дисциплины для студ. бакалавриата по напр. подгот. 19.03.04 Технология продукции 

и организация общественного питания / И. М. Титова. – Калининград: Изд-во ФГБОУ ВО 

«КГТУ», 2022. – 23 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_po_Proektirovaniyu_predpriyatiy_obschestvennogo_pitaniya

.pdf (дата обращения: 23.09.2024). — Текст : электронный. 

2. Титова, И. М. Проектирование предприятий общественного питания: учеб.-метод. пособие к 

практическим занятиям для студ. бакалавриата по напр. подгот. 19.03.04 Технология продукции 

и организация общественного питания / И. М. Титова. – Калининград: Изд-во ФГБОУ ВО 

«КГТУ», 2022. – 46 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_k_PZ_po_Proektirovaniyu_predpriyatiy_obschestvennogo_p

itaniya.pdf (дата обращения: 23.09.2024). — Текст : электронный. 

3. Павлова, О. В. Проектирование предприятий отрасли : методические рекомендации / О. В. 

Павлова. — Гродно : ГрГУ им. Янки Купалы, 2017. — 39 с. — ISBN 978-985-582-138-1. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/262616 (дата обращения: 26.09.2024). — Текст : электронный. 
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Наименование 

дисциплин 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

4. Габелко, С. В. Комплексное проектирование предприятий индустрии питания : учебно-мето-

дическое пособие / С. В. Габелко, О. В. Рогова. — Новосибирск : НГТУ, 2019. — 88 с. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. — Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152315 (дата обращения: 28.10.2024). — ISBN 978-5-7782-3822-0. — 

Текст : электронный. 

5. Озерова, Т. С. Проектирование предприятий общественного питания : учебно-методическое 

пособие / Т. С. Озерова. — Тольятти : ТГУ, 2018. — 51 с. — Режим доступа: для авториз. поль-

зователей. — Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/140026 (дата обращения: 31.10.2024). — ISBN 978-5-8259-1203-5. — 

Текст : электронный. 

Технологии со-

циального пи-

тания 

«Известия высших учеб-

ных заведений. Пищевая 

технология», «Пищевая 

промышленность», «Ин-

дустрия питания», «Пи-

щевая индустрия» 

1. Общие принципы переработки и производства продуктов питания : методические указания / 

составитель Н. Г. Главатских. — Ижевск : УдГАУ, 2020. — 27 с. — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. — Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/178010 (дата обращения: 31.10.2024). — Текст : электронный. 

2. Слезко, Е. И. Тесты и задания по Технологии продуктов функционального питания : учебно-

методическое пособие / Е. И. Слезко, В. Е. Гапонова, Х. М. Исаев. — Брянск : Брянский ГАУ, 

2022. — 48 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. — Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/304700 (дата обращения: 31.10.2024). — Текст : 

электронный. 

3. Технология и организация производства специальных видов питания в сфере агропромыш-

ленного комплекса (функциональные продукты питания) : учебно-методическое пособие / О. Ю. 

Мишина, В. В. Чернышков, А. С. Венецианский, Е. А. Кузнецова. — Волгоград : Волгоградский 

ГАУ, 2018. — 76 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библио-

течная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/112367 (дата обращения: 26.09.2024). — 

Текст : электронный. 

4. Мишина, О. Ю. Технология продукции общественного питания : учебно-методическое посо-

бие / О. Ю. Мишина. — Волгоград : Волгоградский ГАУ, 2018. — 76 с. — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/112368 (дата обращения: 23.09.2024). — Текст : электронный. 

Технологии 

кондитерских и 

«Известия высших учеб-

ных заведений. Пищевая 

технология», «Пищевая 

1. Белова, М. П. Производство мучных и кондитерских изделий: учеб.-метод. пособие по изуче-

нию дисциплины для студентов бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Технология 

продукции и организация общественного питания / М. П. Белова – Калининград, 2022. – 19 с. — 
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Наименование 

дисциплин 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

сахаристых из-

делий 

промышленность», «Ин-

дустрия питания», «Пи-

щевая индустрия», «Га-

строномъ» 

URL: https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_po_Proizvodstvu_muchnyx_i_konditerskix_izdeliy.pdf 

(дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Белова, М. П. Производство мучных и кондитерских изделий: учеб.-метод. пособие по выпол-

нению лабораторных работ (лабораторный практикум) для студ. бакалавриата по напр. подгот. 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания / М. П. Белова – Кали-

нинград: Изд-во ФГБОУ ВО «КГТУ», 2022. – 26 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_k_LR_po_Proizvodstvu_muchnyx_i_konditerskix_izdeliy.pd

f (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Гапонова, В. Е. Технология мучных и кондитерских изделий : учебно-методическое пособие 

/ В. Е. Гапонова, Е. И. Слезко, Х. М. Исаев. — Брянск : Брянский ГАУ, 2021. — 48 с. — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. — Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/304193 (дата обращения: 31.10.2024). — Текст : электронный. 

4. Технология производства мучных, хлебобулочных и кондитерских изделий на предприятиях 

общественного питания : учебно-методическое пособие / Е. Бычкова, А. Сапожников, И. Мацей-

чик [и др.] ; Новосибирский государственный технический университет. – Новосибирск : Ново-

сибирский государственный технический университет, 2017. – 140 с. – Режим доступа: по под-

писке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=575289 (дата обращения: 31.10.2024). 

– ISBN 978-5-7782-3437-6. – Текст : электронный. 

Централизован-

ное производ-

ство полуфаб-

рикатов и кули-

нарной продук-

ции 

«Известия высших учеб-

ных заведений. Пищевая 

технология», «Пищевая 

промышленность», «Ин-

дустрия питания», «Пи-

щевая индустрия», «Га-

строномъ» 

1. Белова, М. П. Производство полуфабрикатов и кулинарной продукции из рыбы и морепро-

дуктов: учеб.-метод. пособие по изучению дисциплины для студентов бакалавриата по напр. 

подгот. 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания / М. П. Белова – 

Калининград, 2022. – 21 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_k_LR_po_Proizvodstvu_polufabrikatov_i_kulinar_prod_iz_r

yby_i_moreprod.pdf (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. 

2. Белова, М. П. Производство полуфабрикатов и кулинарной продукции из растительного сы-

рья: учеб.-метод. пособие по изучению дисциплины для студентов бакалавриата по направле-

нию подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания / М. П. 

Белова – Калининград: Изд-во ФГБОУ ВО «КГТУ», 2022. – 16 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_po_Proizvodstvu_polufabr_i_kulinar._produkcii_iz_rast._syr

yya.pdf (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
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Наименование 

дисциплин 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

3. Чернега, О. П. Производство полуфабрикатов и кулинарной продукции из мяса и птицы: учеб.-

метод. пособие по изучению дисциплины для обучающихся в бакалавриате по напр. подгот. 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания / О. П. Чернега. – Кали-

нинград: ФГБОУ ВО «КГТУ», 2022. – 34 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_po_Proizvodstvu_polufabrikatov_i_kulinar._prod._iz_myasa

_i_pticy.pdf (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Титова, И. М. Производство полуфабрикатов и кулинарной продукции из рыбы и морепро-

дуктов : учеб.-метод. пособие по курсовому проектированию по дисциплине "Пр-во полуфабри-

катов и кулинар. продукции из рыбы и морепродуктов" для студентов бакалавриата направления 

подгот. 19.03.04 "Технология продукции и орг. обществ. питания" / И. М. Титова, О. П. Чернега 

; Калинингр. гос. техн. ун-т. - Калининград : КГТУ, 2016. - 28, [1] с. – Текст : непосредственный. 

5. Белова, М. П. Производство полуфабрикатов и кулинарной продукции из рыбы и морепро-

дуктов: учеб.-метод. пособие по выполнению лабораторных работ (лабораторный практикум) 

для студ. бакалавриата по напр. подгот. 19.03.04 Технология продукции и организация обще-

ственного питания / М. П. Белова. – Калининград, 2022. – 39 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_k_LR_po_Proizvodstvu_polufabrikatov_i_kulinar_prod_iz_r

yby_i_moreprod.pdf (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. 

6. Белова, М. П. Производство полуфабрикатов и кулинарной продукции из растительного сы-

рья: учеб.-метод. пособие по выполнению лабораторных работ (лабораторный практикум) для 

студентов бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и органи-

зация общественного питания / М. П. Белова – Калининград: Изд-во ФГБОУ ВО «КГТУ», 2022. 

– 17 с. . — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_k_LR_po_Proizvodstvu_polufab._i_kulinar._produkc_iz_ras

t._syryya.pdf (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

7. Титова, И. М., Притыкина, Н. А. Производство полуфабрикатов и кулинарной продукции из 

мяса и птицы: в 2 ч.: учебно-методическое пособие по выполнению лабораторных работ (лабо-

раторный практикум) / И. М. Титова, Н. А. Притыкина. – Калининград: ФГБОУ ВО «КГТУ», 

2022. - Ч. 2. Производство полуфабрикатов и кулинарной продукции из мяса сельскохозяйствен-

ных животных. – 46 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_k_LR_po_Proizvodstvu_polufab._i_kulinarnoy_prod._iz_my
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Наименование 

дисциплин 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

asa_i_pticy._CHasty_2.pdf (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользо-

вателей. 

8. Притыкина, Н. А. Производство полуфабрикатов и кулинарной продукции из мяса и птицы: 

учеб.-метод. пособие по выполнению курсового проекта для обучающихся в бакалавриате по 

напр. подгот. 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания / Н. А. При-

тыкина. – Калининград: ФГБОУ ВО «КГТУ», 2022. – 38 с. — URL: 

https://klgtu.ru/vikon/sveden/files/UMP_k_KP_po_Proizvodstvu_polufabrikatov_i_kulinarnoy_produ

kcii_iz_myasa_i_pticy.pdf (дата обращения: 26.09.2024). — Режим доступа: для авториз. пользо-

вателей. 

9. Бессмертная, И. А. Технология продукции общественного питания : учеб.-метод. пособие по 

лаб. практикуму для студентов высш. учеб. заведений, обучающихся по направлению подгот. 

19.03.04 "Технология продукции и орг. обществ. питания" / И. А. Бессмертная, О. Н. Анохина, 

Г. А. Поташева ; Калинингр. гос. техн. ун-т. - Калининград : КГТУ, 2016 - . - Текст : непосред-

ственный. 

Ч. 2. - 2016. - 61, [1] с. 

10. Анохина, О. Н. Производство полуфабрикатов и кулинарной продукции из мяса и птицы : 

учеб-метод. пособие по лаб. работам (лаб. практикум) для студентов бакалавриата по направле-

нию подгот. 19.03.04 Технология продукции и орг. обществ. питания: в 2 ч. / О. Н. Анохина ; 

Калинингр. гос. техн. ун-т. - Калининград : КГТУ, 2023. - Текст : непосредственный. 

Ч. 1 : Производство полуфабрикатов и кулинарной продукции из птицы, дичи и кролика. - 2023. 

- 67, [1] с. 

11. Химический состав и калорийность пищевых продуктов : методические рекомендации. — 

Минск : БГУФК, 2021. — 23 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/338657 (дата обращения: 

02.10.2024). — ISBN 978-985-569-526-5. — Текст : электронный. 

12. Технология производства полуфабрикатов и кулинарных изделий : учебно-методическое по-

собие / составитель Ж. А. Власова ; под редакцией Ж. А. Власовой. — Владикавказ : Горский 

ГАУ, 2020. — 224 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библио-

течная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/173576 (дата обращения: 05.10.2024). — 

Текст : электронный. 
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Наименование 

дисциплин 
Периодические издания Учебно-методические пособия, нормативная литература 

Технологии 

специализиро-

ванного и ле-

чебно- 

профилактиче-

ского питания 

«Известия высших учеб-

ных заведений. Пищевая 

технология», «Пищевая 

промышленность», «Ин-

дустрия питания», «Пи-

щевая индустрия», «Га-

строномъ» 

1. Слезко, Е. И. Лечебное и профилактическое питание : методические указания / Е. И. Слезко. 

— Брянск : Брянский ГАУ, 2023. — 44 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/385733 (дата обращения: 

26.09.2024). — Текст : электронный. 

2. Технология и организация производства специальных видов питания в сфере агропромыш-

ленного комплекса (функциональные продукты питания) : учебно-методическое пособие / О. Ю. 

Мишина, В. В. Чернышков, А. С. Венецианский, Е. А. Кузнецова. — Волгоград : Волгоградский 

ГАУ, 2018. — 76 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библио-

течная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/112367 (дата обращения: 26.09.2024). — 

Текст : электронный. 

3. Власова, Ж. А. Технология продуктов лечебно-профилактического назначения на молочной 

основе : учебно-методическое пособие / Ж. А. Власова. — Владикавказ : Горский ГАУ, 2021. — 

112 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. - Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/214892 (дата обращения: 26.09.2024). — Текст : электронный. 

4. Слезко, Е. И. Тесты и задания по Технологии продуктов лечебного и профилактического пи-

тания : методические указания / Е. И. Слезко, В. Е. Гапонова, А. И. Купреенко. — Брянск : Брян-

ский ГАУ, 2022. — 40 с. — Режим доступа: для авториз. пользователей. — Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/304697 (дата обращения: 31.10.2024). 

— Текст : электронный. 



РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ БАКАЛАВРИАТА 46 
 

4 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ И ИНТЕРНЕТ-РЕСУРСЫ МОДУЛЯ 

Информационные технологии 

В ходе освоения дисциплины, обучающиеся используют возможности интерактивной 

коммуникации со всеми участниками и заинтересованными сторонами образовательного про-

цесса, ресурсы и информационные технологии посредством электронной информационной 

образовательной среды университета. 

Перечень современных профессиональных баз данных и информационных справочных 

систем, к которым обучающимся по образовательной программе обеспечивается доступ (уда-

ленный доступ), а также перечень лицензионного программного обеспечения определяется в 

рабочей программе и подлежит обновлению при необходимости. 

Электронные образовательные ресурсы: 

Российская образовательная платформа и конструктор бесплатных открытых онлайн-

курсов и уроков - https://stepik.org 

Образовательная платформа - https://openedu.ru/  

Состав современных профессиональных баз данных (СПБД) и информационных 

справочных систем (ИСС). 

1. Пищевые добавки и технологические ингредиенты: 

НЭБ. Национальная электронная библиотека – www.Rusneb.ru 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -ана-

литический портал в области науки, технологии, медицины и образования -http://elibrary.ru 

ЭБС Лань - www.E.lanbook.com 

РГБ. Российская государственная библиотека – www.Rsl.ru. 

2. Биоразнообразие продовольственного сырья: 

НЭБ. Национальная электронная библиотека – www.Rusneb.ru 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -ана-

литический портал в области науки, технологии, медицины и образования -http://elibrary.ru 

ЭБС Лань - www.E.lanbook.com 

РГБ. Российская государственная библиотека – www.Rsl.ru. 

3. Физиология питания: 

НЭБ. Национальная электронная библиотека – www.Rusneb.ru 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -ана-

литический портал в области науки, технологии, медицины и образования -http://elibrary.ru 

ЭБС Лань - www.E.lanbook.com 

РГБ. Российская государственная библиотека – www.Rsl.ru. 

4. Процессы и аппараты пищевых производств: 

https://stepik.org/
https://openedu.ru/
http://www.rusneb.ru/
http://www.rusneb.ru/
http://www.rusneb.ru/


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ БАКАЛАВРИАТА 47 
 

 

НЭБ. Национальная электронная библиотека – www.Rusneb.ru 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -ана-

литический портал в области науки, технологии, медицины и образования -http://elibrary.ru 

ЭБС Лань - www.E.lanbook.com 

РГБ. Российская государственная библиотека – www.Rsl.ru. 

5. Экономика и финансы предприятий индустрии питания: 

Министерство промышленности и торговли Российской Федерации 

http://www.minpromtorg.gov.ru/ 

-Министерство экономического развития, промышленности и торговли Калининград-

ской области - https://minprom.gov39.ru 

Роспотребнадзор - https://www.rospotrebnadzor.ru 

Справочная правовая система «Консультант Плюс». 

6. Технологии производства продукции индустрии питания: 

Полнотекстовая база данных EBSCO «Пищевые технологии» – URL: 

http://unatlib.ru/resources/external-resources/tech-agriculture/643-

fondpolnotekstovyklelektronnykh-dokume  

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно – ана-

литический портал в области науки, технологии, медицины и образования. – URL: 

http://elibrary.ru  

РОССТАНДАРТ – Федеральное агентство по техническому регулированию и метроло-

гии. – URL: www.gost.ru  

База данных рецептур – Электронный сборник рецептур для предприятий обществен-

ного питания. – URL: http://www.100menu.ru/pages/pages.index/ sbornik.html. 

7. Товароведение продовольственных товаров»: 

НЭБ. Национальная электронная библиотека – www.Rusneb.ru 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -ана-

литический портал в области науки, технологии, медицины и образования -http://elibrary.ru 

ЭБС Лань - www.E.lanbook.com 

РГБ. Российская государственная библиотека – www.Rsl.ru. 

8. Оборудование предприятий индустрии питания: 

НЭБ. Национальная электронная библиотека – www.Rusneb.ru 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -ана-

литический портал в области науки, технологии, медицины и образования -http://elibrary.ru 

ЭБС Лань - www.E.lanbook.com 

РГБ. Российская государственная библиотека – www.Rsl.ru. 

http://www.rusneb.ru/
http://www.minpromtorg.gov.ru/
https://www.rospotrebnadzor.ru/
http://unatlib.ru/resources/external-resources/tech-agriculture/643-fondpolnotekstovyklelektronnykh-dokume
http://unatlib.ru/resources/external-resources/tech-agriculture/643-fondpolnotekstovyklelektronnykh-dokume
http://elibrary.ru/
http://www.gost.ru/
http://www.rusneb.ru/
http://www.rusneb.ru/
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9. Стандарты обслуживания в индустрии питания: 

НЭБ. Национальная электронная библиотека – www.Rusneb.ru 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -ана-

литический портал в области науки, технологии, медицины и образования -http://elibrary.ru 

ЭБС Лань - www.E.lanbook.com 

РГБ. Российская государственная библиотека – www.Rsl.ru. 

10. Проектирование предприятий индустрии питания: 

НЭБ. Национальная электронная библиотека – www.Rusneb.ru 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -ана-

литический портал в области науки, технологии, медицины и образования -http://elibrary.ru 

ЭБС Лань - www.E.lanbook.com 

РГБ. Российская государственная библиотека – www.Rsl.ru. 

11. Технологии социального питания: 

НЭБ. Национальная электронная библиотека – www.Rusneb.ru 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -ана-

литический портал в области науки, технологии, медицины и образования -http://elibrary.ru 

ЭБС Лань - www.E.lanbook.com 

РГБ. Российская государственная библиотека – www.Rsl.ru. 

12. Технологии кондитерских и сахаристых изделий: 

НЭБ. Национальная электронная библиотека – www.Rusneb.ru 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -ана-

литический портал в области науки, технологии, медицины и образования -http://elibrary.ru 

ЭБС Лань - www.E.lanbook.com 

РГБ. Российская государственная библиотека – www.Rsl.ru. 

13. Централизованное производство полуфабрикатов и кулинарной продукции: 

НЭБ. Национальная электронная библиотека – www.Rusneb.ru 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -ана-

литический портал в области науки, технологии, медицины и образования -http://elibrary.ru 

ЭБС Лань - www.E.lanbook.com 

РГБ. Российская государственная библиотека – www.Rsl.ru. 

13. Технологии специализированного и лечебно-профилактического питания: 

НЭБ. Национальная электронная библиотека – www.Rusneb.ru 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – информационно -ана-

литический портал в области науки, технологии, медицины и образования -http://elibrary.ru 

http://www.rusneb.ru/
http://www.rusneb.ru/
http://www.rusneb.ru/
http://www.rusneb.ru/
http://www.rusneb.ru/
http://www.rusneb.ru/
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ЭБС Лань - www.E.lanbook.com 

РГБ. Российская государственная библиотека – www.Rsl.ru. 

 

5 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ МОДУЛЯ 

Аудиторные занятия проводятся в специализированных аудиториях с 

мультимедийным оборудованием, в компьютерных классах, а также в других аудиториях 

университета согласно расписанию занятий.  

Консультации проводятся в соответствии с расписанием консультаций. 

Предэкзаменационные консультации проводится в аудиториях в соответствии с 

графиком консультаций. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной тех-

никой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электрон-

ную информационно-образовательную среду университета. 

При освоении модуля используется программное обеспечение общего назначения и 

специализированное программное обеспечение. 

Перечень соответствующих помещений и их оснащения приведен в таблице 7.
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Таблица 7 – Материально-техническое обеспечение модуля 

Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 

обеспечения. 

Пищевые добавки и 

технологические 

ингредиенты 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

329 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, практических занятий, группо-

вых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

337, лаборатория техно-химического контроля - 

учебная аудитория для проведения лабораторных за-

нятий, групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, стулья, лабораторные 

столы и шкафы, вытяжные шкафы, мойки лабо-

раторные.  

Весы аналитические Е11140 Ohaus, весы лабора-

торные 

Ohaus SPS-202F (200 г/0,01 г), весы Масса МК-

6,2- А20, влагомер ЭЛЕКС-7, встряхиватель ПЭ-

6410, 

колбонагреватель ПЭ-4100М, морозильник 

ARDO, печь муфельная ПМ-8, печь сушильная 

ПСЛ-1-180 (Чижовой), холодильник 2-х камер-

ный "Бирюса", шкаф сушильный SNOL 24\200, 

колориметр фотоэлектрический концентрацион-

ный КФК-2, стерилизатор паровой ВК30, термо-

стат ТС-80м, весы механические РН-6цв9, мясо-

рубка "Уралочка" МЧС, pH-метр карманный 

Checker 1, анализатор качества молока " Лактан 

1-4 М", сепаратор для молока, электрофотокало-

риметр АР101, овоскоп, плитка электрическая 1 

комф.с закр.спиралью, рН-метр Чекер,  поляри-

метр портативный П161М,  Центрифуга лаб. ПЭ-

6900, Анализатор жидкости Флюорат-02, рефрак-

тометр ИРФ-454 Б2М 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

338, лаборатория биохимических исследований - 

учебная аудитория для проведения лабораторных за-

нятий, групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, стулья, лабораторные 

столы и шкафы, вытяжные шкафы, мойки лабо-

раторные.  

Весы лабораторные SPU-202 (OHAUS), 

Весы настольные ПВМ 3/15  0,02/04/01-3/6/15 кг, 

Влагомер ЭЛЕКС-7, Колбонагреватель ПЭ-4100, 

Колбонагреватель ЛАБ-КН-500, Морозильник 
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GC-30 Ардо, Перемешивающее устройство ПЭ- 

6410 М, 

Шкаф сушильный СНОЛ 24\200, Колориметр 

КФК-2, 

Центрифуга Nova Safety, Прибор Сокслета с кол-

бонагревателем ПЭ-4100, РН-метр 150м, 

Анализатор качества молока " Лактан  1-4 М", 

Микроскоп  Микромед С-11, Электрофотокало-

риметр АР-101, Термостат- редуктазник "ЛТР". 

Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 464, 

компьютерный класс – помещение для самостоя-

тельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 10 

компьютеров с  подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription")  

3. Kaspersky Endpoint Security  

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  

6. MathCAD 15 M020    

7.  Python (GNU/Linux,macOS и Windows) 

8. 1C:Enterprise 8  

Биоразнообразие 

продовольственного 

сырья 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

329 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, практических занятий, группо-

вых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

337, лаборатория техно-химического контроля - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, стулья, лабораторные 

столы и шкафы, вытяжные шкафы, мойки лабо-

раторные.  

Весы аналитические Е11140 Ohaus, весы лабо-

раторные 

Ohaus SPS-202F (200 г/0,01 г), весы Масса МК-

6,2- А20, влагомер ЭЛЕКС-7, встряхиватель ПЭ-

6410, 

колбонагреватель ПЭ-4100М, морозильник 

ARDO, печь муфельная ПМ-8, печь сушильная 

ПСЛ-1-180 (Чижовой), холодильник 2-х камер-

ный "Бирюса", шкаф сушильный SNOL 24\200, 
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колориметр фотоэлектрический концентрацион-

ный КФК-2, стерилизатор паровой ВК30, термо-

стат ТС-80м, весы механические РН-6цв9, мясо-

рубка "Уралочка" МЧС, pH-метр карманный 

Checker 1, анализатор качества молока " Лактан 

1-4 М", сепаратор для молока, электрофотокало-

риметр АР101, овоскоп, плитка электрическая 1 

комф.с закр.спиралью, рН-метр Чекер,  поляри-

метр портативный П161М,  Центрифуга лаб. 

ПЭ-6900, Анализатор жидкости Флюорат-02, 

рефрактометр ИРФ-454 Б2М 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

338, лаборатория биохимических исследований - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, стулья, лабораторные 

столы и шкафы, вытяжные шкафы, мойки лабо-

раторные.  

Весы лабораторные SPU-202 (OHAUS), 

Весы настольные ПВМ 3/15  0,02/04/01-3/6/15 

кг, 

Влагомер ЭЛЕКС-7, Колбонагреватель ПЭ-

4100, 

Колбонагреватель ЛАБ-КН-500, Морозильник 

GC-30 Ардо, Перемешивающее устройство ПЭ- 

6410 М, 

Шкаф сушильный СНОЛ 24\200, Колориметр 

КФК-2, 

Центрифуга Nova Safety, Прибор Сокслета с 

колбонагревателем ПЭ-4100, РН-метр 150м, 

Анализатор качества молока " Лактан  1-4 М", 

Микроскоп  Микромед С-11, Электрофотокало-

риметр АР-101, Термостат- редуктазник "ЛТР". 

 

Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 464, 

компьютерный класс – помещение для самостоя-

тельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 10 

компьютеров с подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription")  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  
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6. MathCAD 15 M020    

7.  Python (GNU/Linux,macOS и Windows) 

8. 1C:Enterprise 8 

Физиология пита-

ния 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

329 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК,  ауд. 

334, компьютерный класс - учебная аудитория для 

проведения занятий лекционного типа, практиче-

ских занятий, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежуточной ат-

тестации 

Специализированная (учебная) мебель - маркер-

ная доска, стол преподавателя, парты, стулья. 15 

компьютеров с  подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

мультимедийный проектор,  комплект лицензи-

онного программного обеспечения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription") 

3. Microsoft Visual Studio Code (получаемое 

по программе Microsoft "Open Value Sub-

scription") 

4. Kaspersky Endpoint Security  

5. Google Chrome (GNU) 

6. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  

7. MathCAD 15 M020   

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

001 - учебная аудитория для курсового проектиро-

вания (выполнения курсовых работ) 

Специализированная (учебная) мебель - столы, 

стулья.  

 

Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 464, 

компьютерный класс – помещение для самостоя-

тельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 10 

компьютеров с подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription")  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  

6. MathCAD 15 M020    

7.  Python (GNU/Linux,macOS и Windows) 

8. 1C:Enterprise 8 
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Процессы и аппа-

раты пищевых про-

изводств 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

244, лаборатория «Процессы и аппараты пищевых 

производств» - учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, лабораторных занятий, 

групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации   

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. Лабо-

раторная установка по изучению устройства и 

работы холодильной машины (рамное исполне-

ние) 

Модель ПАХП-ХМ-Р;  

Лабораторная установка по работе с химиче-

скими реакторами Модель ПАХП-ХР 

 

Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 464, 

компьютерный класс – помещение для самостоя-

тельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 10 

компьютеров с подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription")  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  

6. MathCAD 15 M020    

7.  Python (GNU/Linux,macOS и Windows) 

8. 1C:Enterprise 8 

Экономика и фи-

нансы предприятий 

индустрии 

питания 

г. Калининград, Малый переулок, 32, УК №2, ауд. 

214М - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, практических занятий, группо-

вых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 

Демонстрационное мультимедийное оборудова-

ние: проектор, экран, компьютер. 

Акустическая система. 

1. Операционная система Windows 7 (полу-

чаемая по программе Microsoft "Open Value 

Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription")  

3. Kaspersky Endpoint Security  

4. Google Chrome (GNU) 

г. Калининград, Малый переулок, 32, УК №2, ауд. 

106 М  - помещение для самостоятельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья 

4 компьютера с подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения 

Типовое ПО на всех ПК 

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription") 

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription") 

3. Kaspersky Endpoint Security  

4. Google Chrome (GNU) 

5. САБ Ирбис 64  

6. КонсультантПлюс»  
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Технологии произ-

водства продукции 

индустрии 

питания 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

329 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

337, лаборатория техно-химического контроля - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, стулья, лабораторные 

столы и шкафы, вытяжные шкафы, мойки лабо-

раторные.  

Весы аналитические Е11140 Ohaus, весы лабо-

раторные 

Ohaus SPS-202F (200 г/0,01 г), весы Масса МК-

6,2- А20, влагомер ЭЛЕКС-7, встряхиватель ПЭ-

6410, 

колбонагреватель ПЭ-4100М, морозильник 

ARDO, печь муфельная ПМ-8, печь сушильная 

ПСЛ-1-180 (Чижовой), холодильник 2-х камер-

ный "Бирюса", шкаф сушильный SNOL 24\200, 

колориметр фотоэлектрический концентрацион-

ный КФК-2, стерилизатор паровой ВК30, термо-

стат ТС-80м, весы механические РН-6цв9, мясо-

рубка "Уралочка" МЧС, pH-метр карманный 

Checker 1, анализатор качества молока " Лактан 

1-4 М", сепаратор для молока, электрофотокало-

риметр АР101, овоскоп, плитка электрическая 1 

комф.с закр.спиралью, рН-метр Чекер,  поляри-

метр портативный П161М,  Центрифуга лаб. 

ПЭ-6900, Анализатор жидкости Флюорат-02, 

рефрактометр ИРФ-454 Б2М 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

338, лаборатория биохимических исследований - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, стулья, лабораторные 

столы и шкафы, вытяжные шкафы, мойки лабо-

раторные.  

Весы лабораторные SPU-202 (OHAUS), 

Весы настольные ПВМ 3/15  0,02/04/01-3/6/15 

кг, 

Влагомер ЭЛЕКС-7, Колбонагреватель ПЭ-

4100, 

Колбонагреватель ЛАБ-КН-500, Морозильник 

GC-30 Ардо, Перемешивающее устройство ПЭ- 

6410 М, 

 



РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ БАКАЛАВРИАТА 56 
 

 

Шкаф сушильный СНОЛ 24\200, Колориметр 

КФК-2, 

Центрифуга Nova Safety, Прибор Сокслета с 

колбонагревателем ПЭ-4100, РН-метр 150м, 

Анализатор качества молока " Лактан  1-4 М", 

Микроскоп  Микромед С-11, Электрофотокало-

риметр АР-101, Термостат- редуктазник "ЛТР". 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

339, технологическая лаборатория индустрии пита-

ния - учебная аудитория для проведения лаборатор-

ных занятий, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежуточной ат-

тестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Софтнер 12л ZANUSSI, телевизор Панасоник, 

холодильник Samsung RT 37 GRSW, электромя-

сорубка "Мулинекс", видеоплейер, кофемолка 

BOSCH MКМ 6003, кухонный процессор 1607, 

миксер BOSCH MFQ 3520, электрочайник 

SCARLETT SCEK18P02, мясорубка электриче-

ская KENWOOD, хлебопечь MOULINEX OW 

200033, мясорубка эл. KENWOOD, машинка для 

макарон QF-150+QJ, термометр для духовки с 

таймером (300 гр). 

Весы общего назначения ПВ-6, Зонт вентиляци-

онный ЗВЭ-900-2-П, Зонт вентиляционный 

ЗВЭ-900-2-П, Фритюрница (объем ванны - 4 л), 

Су-вид: Аппарат низкотемпературного приго-

товления. Ротационный кипятильник (термо-

стат), Печь пароконвекционная SCC 61 

RATIONAL+подставка, Миксер планетарный, 

тестомес, 6 скоростей + импульсный режим; 

Гриль контактный, настольный, поверхности 

рифленые, 2 зоны нагрева, Термомиксер с двумя 

стаканами Таурус, столы производственные, 

мойки односекционные с производственным 

столом, стеллаж кухонный, куттер вакуумный с 

механизированными мешалкой и выгрузкой 

ИПКС-032-50(Н), плиты индукционные , 2-х 

конфорочные 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

340, лаборатория пищевых инноваций - учебная 

аудитория для проведения лабораторных занятий, 

групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Аппарат контактной обработки АКО-40Н с мо-

дулем, бойлер Ariston ABC CGHP, весы Масса 

МК-6,2-А20, воздухоочиститель VA 61inox, воз-

духоочиститель VA 61inox, морозильник 

"Ардо", Печь пароконвекционная Аббат 6-уров-

ней ПКА-1/1В, печь микроволновая SAMSUNG 
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GE 89 ASTR, плиты индукционные  Huracan, 2-х 

конфорочные, телевизор TOSHIВA, холодиль-

ник LG GR-429 QTJA, кухонный процессор 

АТН360, процессор кухонный, соковыжималка 

BRAUN МР 80, фритюрница 1535, пароварка 

Polaris PFS AD, кофемолка Bosch MKM 6003, 

хлебопечь MOULINEX OW 200033, термометр 

для духовки, сифон для сливок, хлебопечь 

MOULINEX    OW  200033, Аппарат шоковой за-

морозки 6-и уровневый ШОК-6-1/1, столы про-

изводственные, мойки односекционные с произ-

водственным столом, стеллаж кухонный 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

341, лаборатория кондитерских изделий и хлеба - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель. 

Печь хлебопекарная со стеклян. двер., 

Пицца печь  basic xl 44, диапазон температур- от 

50 до 500оС, Миксер планетарный напольный, 

мощность 0.45 кВт, Термомиксер с двумя стака-

нами Таурус,  

Шкаф расстоечный, уровней 8, температур. ре-

жим 60 °с , стеллаж, посудомоечная машина, 

двухсекционная ванна, производственные 

столы, весы настольные 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

344, лаборатория карамели и шоколада - учебная 

аудитория для проведения лабораторных занятий, 

групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Стол морозильный с гранитной столешницей, 

Шкаф холодильный бытовой Бирюса 6042, 

Плита индукционная HKN-ICF70D, 2 конфорки, 

Весы электронные порционные, настольные 

SWN-03-6 шт, столы производственные, стел-

лаж, стол производственный с односекционной 

мойкой. 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

001 - учебная аудитория для курсового проектиро-

вания (выполнения курсовых работ) 

Специализированная (учебная) мебель - столы, 

стулья.  

 

Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 464, 

компьютерный класс – помещение для самостоя-

тельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 10 

компьютеров с подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription")  
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 3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  

6. MathCAD 15 M020    

7.  Python (GNU/Linux,macOS и Windows) 

8. 1C:Enterprise 8 

Товароведение про-

довольственных то-

варов 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

329 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

337, лаборатория техно-химического контроля - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, стулья, лабораторные 

столы и шкафы, вытяжные шкафы, мойки лабо-

раторные.  

Весы аналитические Е11140 Ohaus, весы лабо-

раторные 

Ohaus SPS-202F (200 г/0,01 г), весы Масса МК-

6,2- А20, влагомер ЭЛЕКС-7, встряхиватель ПЭ-

6410, 

колбонагреватель ПЭ-4100М, морозильник 

ARDO, печь муфельная ПМ-8, печь сушильная 

ПСЛ-1-180 (Чижовой), холодильник 2-х камер-

ный "Бирюса", шкаф сушильный SNOL 24\200, 

колориметр фотоэлектрический концентрацион-

ный КФК-2, стерилизатор паровой ВК30, термо-

стат ТС-80м, весы механические РН-6цв9, мясо-

рубка "Уралочка" МЧС, pH-метр карманный 

Checker 1, анализатор качества молока " Лактан 

1-4 М", сепаратор для молока, электрофотокало-

риметр АР101, овоскоп, плитка электрическая 1 

комф.с закр.спиралью, рН-метр Чекер,  поляри-

метр портативный П161М,  Центрифуга лаб. 

ПЭ-6900, Анализатор жидкости Флюорат-02, 

рефрактометр ИРФ-454 Б2М 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

338, лаборатория биохимических исследований - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, стулья, лабораторные 

столы и шкафы, вытяжные шкафы, мойки лабо-

раторные.  
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занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Весы лабораторные SPU-202 (OHAUS), 

Весы настольные ПВМ 3/15  0,02/04/01-3/6/15 

кг, 

Влагомер ЭЛЕКС-7, Колбонагреватель ПЭ-

4100, 

Колбонагреватель ЛАБ-КН-500, Морозильник 

GC-30 Ардо, Перемешивающее устройство ПЭ- 

6410 М, 

Шкаф сушильный СНОЛ 24\200, Колориметр 

КФК-2, 

Центрифуга Nova Safety, Прибор Сокслета с 

колбонагревателем ПЭ-4100, РН-метр 150м, 

Анализатор качества молока " Лактан  1-4 М", 

Микроскоп  Микромед С-11, Электрофотокало-

риметр АР-101, Термостат- редуктазник "ЛТР". 

Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 464, 

компьютерный класс – помещение для самостоя-

тельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 10 

компьютеров с подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription")  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  

6. MathCAD 15 M020    

7.  Python (GNU/Linux,macOS и Windows) 

8. 1C:Enterprise 8 

Оборудование пред-

приятий индустрии 

питания 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

244, лаборатория «Процессы и аппараты пищевых 

производств» - учебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа, практических занятий, 

групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации   

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. Лабо-

раторная установка по изучению устройства и 

работы холодильной машины (рамное исполне-

ние) 

Модель ПАХП-ХМ-Р;  

Лабораторная установка по работе с химиче-

скими реакторами Модель ПАХП-ХР 

 

Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 464, 

компьютерный класс – помещение для самостоя-

тельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 10 

компьютеров с подключением к сети Интернет 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  
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и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription")  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  

6. MathCAD 15 M020    

7.  Python (GNU/Linux,macOS и Windows) 

8. 1C:Enterprise 8 

Стандарты обслу-

живания в инду-

стрии питания 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

329 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

339, технологическая лаборатория индустрии пита-

ния - учебная аудитория для проведения лаборатор-

ных занятий, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежуточной ат-

тестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Софтнер 12л ZANUSSI, телевизор Панасоник, 

холодильник Samsung RT 37 GRSW, электромя-

сорубка "Мулинекс", видеоплейер, кофемолка 

BOSCH MКМ 6003, кухонный процессор 1607, 

миксер BOSCH MFQ 3520, электрочайник 

SCARLETT SCEK18P02, мясорубка электриче-

ская KENWOOD, хлебопечь MOULINEX OW 

200033, мясорубка эл. KENWOOD, машинка для 

макарон QF-150+QJ, термометр для духовки с 

таймером (300 гр). 

Весы общего назначения ПВ-6, Зонт вентиляци-

онный ЗВЭ-900-2-П, Зонт вентиляционный 

ЗВЭ-900-2-П, Фритюрница (объем ванны - 4 л), 

Су-вид: Аппарат низкотемпературного приго-

товления. Ротационный кипятильник (термо-

стат), Печь пароконвекционная SCC 61 

RATIONAL+подставка, Миксер планетарный, 

тестомес, 6 скоростей + импульсный режим; 

Гриль контактный, настольный, поверхности 

рифленые, 2 зоны нагрева, Термомиксер с двумя 

стаканами Таурус, столы производственные, 

мойки односекционные с производственным 

столом, стеллаж кухонный, куттер вакуумный с 

механизированными мешалкой и выгрузкой 
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ИПКС-032-50(Н), плиты индукционные , 2-х 

конфорочные 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

340, лаборатория пищевых инноваций - учебная 

аудитория для проведения лабораторных занятий, 

групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Аппарат контактной обработки АКО-40Н с мо-

дулем, бойлер Ariston ABC CGHP, весы Масса 

МК-6,2-А20, воздухоочиститель VA 61inox, воз-

духоочиститель VA 61inox, морозильник 

"Ардо", Печь пароконвекционная Аббат 6-уров-

ней ПКА-1/1В, печь микроволновая SAMSUNG 

GE 89 ASTR, плиты индукционные  Huracan, 2-х 

конфорочные, телевизор TOSHIВA, холодиль-

ник LG GR-429 QTJA, кухонный процессор 

АТН360, процессор кухонный, соковыжималка 

BRAUN МР 80, фритюрница 1535, пароварка 

Polaris PFS AD, кофемолка Bosch MKM 6003, 

хлебопечь MOULINEX OW 200033, термометр 

для духовки, сифон для сливок, хлебопечь 

MOULINEX    OW  200033, Аппарат шоковой за-

морозки 6-и уровневый ШОК-6-1/1, столы про-

изводственные, мойки односекционные с произ-

водственным столом, стеллаж кухонный 

 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

342, образовательное пространство Гастролаб - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная мебель - телевизор, стулья, 

столы. 

Электрический пароконвектомат FKE61CL-WS, 

Шкаф холодильный POLAIR CM105-Sm. Стол 

морозильный TB3GN-G , производственные 

столы, односекционная моечная ванна с произ-

водственным столом, вентиляционные зонты 

 

Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 464, 

компьютерный класс – помещение для самостоя-

тельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 10 

компьютеров с подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription")  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  

6. MathCAD 15 M020    
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7.  Python (GNU/Linux,macOS и Windows) 

8. 1C:Enterprise 8 

Проектирование 

предприятий инду-

стрии 

питания 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

329 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, практических занятий, группо-

вых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК,  ауд. 

334, компьютерный класс - учебная аудитория для 

проведения занятий лекционного типа, практиче-

ских занятий, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежуточной ат-

тестации 

Специализированная (учебная) мебель - маркер-

ная доска, стол преподавателя, парты, стулья. 15 

компьютеров с  подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

мультимедийный проектор,  комплект лицензи-

онного программного обеспечения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription") 

3. Microsoft Visual Studio Code (получаемое 

по программе Microsoft "Open Value Sub-

scription") 

4. Kaspersky Endpoint Security  

5. Google Chrome (GNU) 

6. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  

7. MathCAD 15 M020   

Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 464, 

компьютерный класс – помещение для самостоя-

тельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 10 

компьютеров с подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription")  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  

6. MathCAD 15 M020    

7.  Python (GNU/Linux,macOS и Windows) 

8. 1C:Enterprise 8 

Технологии соци-

ального питания 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

329 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья 
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г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

339, технологическая лаборатория индустрии пита-

ния - учебная аудитория для проведения лаборатор-

ных занятий, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежуточной ат-

тестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Софтнер 12л ZANUSSI, телевизор Панасоник, 

холодильник Samsung RT 37 GRSW, электромя-

сорубка "Мулинекс", видеоплейер, кофемолка 

BOSCH MКМ 6003, кухонный процессор 1607, 

миксер BOSCH MFQ 3520, электрочайник 

SCARLETT SCEK18P02, мясорубка электриче-

ская KENWOOD, хлебопечь MOULINEX OW 

200033, мясорубка эл. KENWOOD, машинка для 

макарон QF-150+QJ, термометр для духовки с 

таймером (300 гр). 

Весы общего назначения ПВ-6, Зонт вентиляци-

онный ЗВЭ-900-2-П, Зонт вентиляционный 

ЗВЭ-900-2-П, Фритюрница (объем ванны - 4 л), 

Су-вид: Аппарат низкотемпературного приго-

товления. Ротационный кипятильник (термо-

стат), Печь пароконвекционная SCC 61 

RATIONAL+подставка, Миксер планетарный, 

тестомес, 6 скоростей + импульсный режим; 

Гриль контактный, настольный, поверхности 

рифленые, 2 зоны нагрева, Термомиксер с двумя 

стаканами Таурус, столы производственные, 

мойки односекционные с производственным 

столом, стеллаж кухонный, куттер вакуумный с 

механизированными мешалкой и выгрузкой 

ИПКС-032-50(Н), плиты индукционные , 2-х 

конфорочные 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

340, лаборатория пищевых инноваций - учебная 

аудитория для проведения лабораторных занятий, 

групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Аппарат контактной обработки АКО-40Н с мо-

дулем, бойлер Ariston ABC CGHP, весы Масса 

МК-6,2-А20, воздухоочиститель VA 61inox, воз-

духоочиститель VA 61inox, морозильник 

"Ардо", Печь пароконвекционная Аббат 6-уров-

ней ПКА-1/1В, печь микроволновая SAMSUNG 

GE 89 ASTR, плиты индукционные  Huracan, 2-х 

конфорочные, телевизор TOSHIВA, холодиль-

ник LG GR-429 QTJA, кухонный процессор 

АТН360, процессор кухонный, соковыжималка 

BRAUN МР 80, фритюрница 1535, пароварка 

Polaris PFS AD, кофемолка Bosch MKM 6003, 

хлебопечь MOULINEX OW 200033, термометр 
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для духовки, сифон для сливок, хлебопечь 

MOULINEX    OW  200033, Аппарат шоковой за-

морозки 6-и уровневый ШОК-6-1/1, столы про-

изводственные, мойки односекционные с произ-

водственным столом, стеллаж кухонный 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

341, лаборатория кондитерских изделий и хлеба - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель. 

Печь хлебопекарная со стеклян. двер., 

Пицца печь  basic xl 44, диапазон температур- от 

50 до 500оС, Миксер планетарный напольный, 

мощность 0.45 кВт, Термомиксер с двумя стака-

нами Таурус,  

Шкаф расстоечный, уровней 8, температур. ре-

жим 60 °с , стеллаж, посудомоечная машина, 

двухсекционная ванна, производственные 

столы, весы настольные 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

344, лаборатория карамели и шоколада - учебная 

аудитория для проведения лабораторных занятий, 

групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Стол морозильный с гранитной столешницей, 

Шкаф холодильный бытовой Бирюса 6042, 

Плита индукционная HKN-ICF70D, 2 конфорки, 

Весы электронные порционные, настольные 

SWN-03-6 шт, столы производственные, стел-

лаж, стол производственный с односекционной 

мойкой. 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

001 - учебная аудитория для курсового проектиро-

вания (выполнения курсовых работ) 

Специализированная (учебная) мебель - столы, 

стулья.  

 

Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 464, 

компьютерный класс – помещение для самостоя-

тельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 10 

компьютеров с подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription")  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  

6. MathCAD 15 M020    

7.  Python (GNU/Linux,macOS и Windows) 

8. 1C:Enterprise 8 
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Технологии конди-

терских и сахари-

стых изделий 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

329 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

341, лаборатория кондитерских изделий и хлеба - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель. 

Печь хлебопекарная со стеклян. двер., 

Пицца печь  basic xl 44, диапазон температур- от 

50 до 500оС, Миксер планетарный напольный, 

мощность 0.45 кВт, Термомиксер с двумя стака-

нами Таурус,  

Шкаф расстоечный, уровней 8, температур. ре-

жим 60 °с , стеллаж, посудомоечная машина, 

двухсекционная ванна, производственные 

столы, весы настольные 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

344, лаборатория карамели и шоколада - учебная 

аудитория для проведения лабораторных занятий, 

групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Стол морозильный с гранитной столешницей, 

Шкаф холодильный бытовой Бирюса 6042, 

Плита индукционная HKN-ICF70D, 2 конфорки, 

Весы электронные порционные, настольные 

SWN-03-6 шт, столы производственные, стел-

лаж, стол производственный с односекционной 

мойкой. 

 

Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 464, 

компьютерный класс – помещение для самостоя-

тельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 10 

компьютеров с подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription")  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  

6. MathCAD 15 M020    

7.  Python (GNU/Linux,macOS и Windows) 

8. 1C:Enterprise 8 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

329 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, групповых и индивидуальных 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья 
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Централизованное 

производство полу-

фабрикатов и кули-

нарной продукции 

консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

344, лаборатория карамели и шоколада - учебная 

аудитория для проведения лабораторных занятий, 

групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Стол морозильный с гранитной столешницей, 

Шкаф холодильный бытовой Бирюса 6042, 

Плита индукционная HKN-ICF70D, 2 конфорки, 

Весы электронные порционные, настольные 

SWN-03-6 шт, столы производственные, стел-

лаж, стол производственный с односекционной 

мойкой. 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

339, технологическая лаборатория индустрии пита-

ния - учебная аудитория для проведения лаборатор-

ных занятий, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежуточной ат-

тестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Софтнер 12л ZANUSSI, телевизор Панасоник, 

холодильник Samsung RT 37 GRSW, электромя-

сорубка "Мулинекс", видеоплейер, кофемолка 

BOSCH MКМ 6003, кухонный процессор 1607, 

миксер BOSCH MFQ 3520, электрочайник 

SCARLETT SCEK18P02, мясорубка электриче-

ская KENWOOD, хлебопечь MOULINEX OW 

200033, мясорубка эл. KENWOOD, машинка для 

макарон QF-150+QJ, термометр для духовки с 

таймером (300 гр). 

Весы общего назначения ПВ-6, Зонт вентиляци-

онный ЗВЭ-900-2-П, Зонт вентиляционный ЗВЭ-

900-2-П, Фритюрница (объем ванны - 4 л), Су-

вид: Аппарат низкотемпературного приготовле-

ния. Ротационный кипятильник (термостат), 

Печь пароконвекционная SCC 61 

RATIONAL+подставка, Миксер планетарный, 

тестомес, 6 скоростей + импульсный режим; 

Гриль контактный, настольный, поверхности 

рифленые, 2 зоны нагрева, Термомиксер с двумя 

стаканами Таурус, столы производственные, 

мойки односекционные с производственным сто-

лом, стеллаж кухонный, куттер вакуумный с ме-

ханизированными мешалкой и выгрузкой 

ИПКС-032-50(Н), плиты индукционные , 2-х 

конфорочные 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

340, лаборатория пищевых инноваций - учебная 

аудитория для проведения лабораторных занятий, 

Специализированная (учебная) мебель. 

Аппарат контактной обработки АКО-40Н с мо-

дулем, бойлер Ariston ABC CGHP, весы Масса 
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групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

МК-6,2-А20, воздухоочиститель VA 61inox, воз-

духоочиститель VA 61inox, морозильник 

"Ардо", Печь пароконвекционная Аббат 6-уров-

ней ПКА-1/1В, печь микроволновая SAMSUNG 

GE 89 ASTR, плиты индукционные  Huracan, 2-х 

конфорочные, телевизор TOSHIВA, холодиль-

ник LG GR-429 QTJA, кухонный процессор 

АТН360, процессор кухонный, соковыжималка 

BRAUN МР 80, фритюрница 1535, пароварка 

Polaris PFS AD, кофемолка Bosch MKM 6003, 

хлебопечь MOULINEX OW 200033, термометр 

для духовки, сифон для сливок, хлебопечь 

MOULINEX    OW  200033, Аппарат шоковой за-

морозки 6-и уровневый ШОК-6-1/1, столы про-

изводственные, мойки односекционные с произ-

водственным столом, стеллаж кухонный 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

341, лаборатория кондитерских изделий и хлеба - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель. 

Печь хлебопекарная со стеклян. двер., 

Пицца печь  basic xl 44, диапазон температур- от 

50 до 500оС, Миксер планетарный напольный, 

мощность 0.45 кВт, Термомиксер с двумя стака-

нами Таурус,  

Шкаф расстоечный, уровней 8, температур. ре-

жим 60 °с , стеллаж, посудомоечная машина, 

двухсекционная ванна, производственные столы, 

весы настольные 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

001 - учебная аудитория для курсового проектиро-

вания (выполнения курсовых работ) 

Специализированная (учебная) мебель - столы, 

стулья.  

 

Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 464, 

компьютерный класс – помещение для самостоя-

тельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 10 

компьютеров с подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription")  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  

5. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  
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6. MathCAD 15 M020    

7.  Python (GNU/Linux,macOS и Windows) 

8. 1C:Enterprise 8 

Технологии специа-

лизированного и ле-

чебно- профилакти-

ческого питания 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

329 - учебная аудитория для проведения занятий 

лекционного типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

344, лаборатория карамели и шоколада - учебная 

аудитория для проведения лабораторных занятий, 

групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Стол морозильный с гранитной столешницей, 

Шкаф холодильный бытовой Бирюса 6042, 

Плита индукционная HKN-ICF70D, 2 конфорки, 

Весы электронные порционные, настольные 

SWN-03-6 шт, столы производственные, стел-

лаж, стол производственный с односекционной 

мойкой. 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

339, технологическая лаборатория индустрии пита-

ния - учебная аудитория для проведения лаборатор-

ных занятий, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежуточной ат-

тестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Софтнер 12л ZANUSSI, телевизор Панасоник, 

холодильник Samsung RT 37 GRSW, электромя-

сорубка "Мулинекс", видеоплейер, кофемолка 

BOSCH MКМ 6003, кухонный процессор 1607, 

миксер BOSCH MFQ 3520, электрочайник 

SCARLETT SCEK18P02, мясорубка электриче-

ская KENWOOD, хлебопечь MOULINEX OW 

200033, мясорубка эл. KENWOOD, машинка для 

макарон QF-150+QJ, термометр для духовки с 

таймером (300 гр). 

Весы общего назначения ПВ-6, Зонт вентиляци-

онный ЗВЭ-900-2-П, Зонт вентиляционный 

ЗВЭ-900-2-П, Фритюрница (объем ванны - 4 л), 

Су-вид: Аппарат низкотемпературного приго-

товления. Ротационный кипятильник (термо-

стат), Печь пароконвекционная SCC 61 

RATIONAL+подставка, Миксер планетарный, 

тестомес, 6 скоростей + импульсный режим; 

Гриль контактный, настольный, поверхности 

рифленые, 2 зоны нагрева, Термомиксер с двумя 

стаканами Таурус, столы производственные, 

мойки односекционные с производственным 

столом, стеллаж кухонный, куттер вакуумный с 

механизированными мешалкой и выгрузкой 
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ИПКС-032-50(Н), плиты индукционные , 2-х 

конфорочные 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

340, лаборатория пищевых инноваций - учебная 

аудитория для проведения лабораторных занятий, 

групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Аппарат контактной обработки АКО-40Н с мо-

дулем, бойлер Ariston ABC CGHP, весы Масса 

МК-6,2-А20, воздухоочиститель VA 61inox, воз-

духоочиститель VA 61inox, морозильник 

"Ардо", Печь пароконвекционная Аббат 6-уров-

ней ПКА-1/1В, печь микроволновая SAMSUNG 

GE 89 ASTR, плиты индукционные  Huracan, 2-х 

конфорочные, телевизор TOSHIВA, холодиль-

ник LG GR-429 QTJA, кухонный процессор 

АТН360, процессор кухонный, соковыжималка 

BRAUN МР 80, фритюрница 1535, пароварка 

Polaris PFS AD, кофемолка Bosch MKM 6003, 

хлебопечь MOULINEX OW 200033, термометр 

для духовки, сифон для сливок, хлебопечь 

MOULINEX    OW  200033, Аппарат шоковой за-

морозки 6-и уровневый ШОК-6-1/1, столы про-

изводственные, мойки односекционные с произ-

водственным столом, стеллаж кухонный 

 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

341, лаборатория кондитерских изделий и хлеба - 

учебная аудитория для проведения лабораторных 

занятий, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель. 

Печь хлебопекарная со стеклян. двер., 

Пицца печь  basic xl 44, диапазон температур- от 

50 до 500оС, Миксер планетарный напольный, 

мощность 0.45 кВт, Термомиксер с двумя стака-

нами Таурус,  

Шкаф расстоечный, уровней 8, температур. ре-

жим 60 °с , стеллаж, посудомоечная машина, 

двухсекционная ванна, производственные 

столы, весы настольные 

 

Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 464, 

компьютерный класс – помещение для самостоя-

тельной работы 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, парты, стулья. 10 

компьютеров с подключением к сети Интернет 

и обеспечением доступа в электронную инфор-

мационно-образовательную среду организации, 

комплект лицензионного программного обеспе-

чения. 

 

Типовое ПО на всех ПК  

1. Операционная система Windows 10 (по-

лучаемая по программе Microsoft "Open 

Value Subscription")  

2. Офисное приложение MS Office Standard 

2016 (получаемое по программе Microsoft 

"Open Value Subscription")  

3. Kaspersky Endpoint Security 

4. Google Chrome (GNU)  
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5. Учебный комплект программного обес-

печения КОМПАС-3D v21  

6. MathCAD 15 M020    

7.  Python (GNU/Linux,macOS и Windows) 

8. 1C:Enterprise 8 
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6 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ АТТЕСТАЦИИ, 

СИСТЕМА ОЦЕНИВАНИЯ И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

6.1 Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки резуль-

татов освоения дисциплин модуля (в т.ч. в процессе освоения), а также методические матери-

алы, определяющие процедуры этой оценки приводятся в приложении к рабочей программе 

профессионального модуля (утверждается отдельно). 

Оценивание результатов обучения может проводиться с применением электронного 

обучения, дистанционных образовательных технологий. 

 

7 СВЕДЕНИЯ О РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ И ЕЕ СОГЛАСОВАНИИ 

Рабочая программа Профессионального модуля представляет собой компонент основ-

ной профессиональной образовательной программы бакалавриата по направлению подго-

товки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.  

Рабочая программа рассмотрена и одобрена на заседании кафедры технологии продук-

тов питания (протокол № 6 от 26.03.2024 г.). 

Заведующая кафедрой 

 

И.М. Титова 

И.о. директора института 

 

Н.А. Фролова  
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