
Кафедра иностранных языков

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1 2, семестры : 1 2 3 4 

Факультет бизнеса

Семестр

1 2 3 4

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

2 3 3 3

72 108 108 108

18 25 27 19

4 2 2 0

6 12 14 6

0 0 0 0

4 2 2 4

2 2 2 2

6 9 9 11

54 83 81 89

З З З Э

Внешние требования

           з3. знать иностранный язык для межличностного общения с иностранными партнерами

           у4. уметь выстраивать межкультурную, деловую, профессиональную коммуникацию с учетом

психологических, поведенческих, социальных характеристик партнеров на русском и иностранном языках

           у6. уметь логически верно, аргументировано и ясно строить устную и письменную речь в сфере

профессиональной деятельности на русском и иностранном языке

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Иностранный язык

ОК.5.з3 знать иностранный язык для межличностного общения с иностранными

партнерами



Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у4 уметь выстраивать межкультурную, деловую, профессиональную

коммуникацию с учетом психологических, поведенческих, социальных характеристик

партнеров на русском и иностранном языках

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у6 уметь логически верно, аргументировано и ясно строить устную и письменную

речь в сфере профессиональной деятельности на русском и иностранном языке

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Лабораторный стенд

№ Наименование Назначение

1 Аудио-видео класс для языкового центра Для проведения практических занятий

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс №17 Для проведения практических занятий



2 Проектор для интер.доски Для проведения практических занятий

3 Ноутбук Toshiba Satellite L500-1UK-RU
T4400

Для проведения практических занятий



Кафедра истории и политологии

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1, семестр : 1 

Факультет бизнеса

Семестр

1

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

3

108

24

6

6

0

4

2

10

84

контр.

Э

Внешние требования

           з3. знать общие закономерности и национальные особенности развития Российского государства и

общества

           з4. знать историю общественно-политической мысли, взаимоотношений власти и общества

           у3. уметь формулировать собственную позицию по современным проблемам общественно-

политического развития

           у4. уметь анализировать тенденции современного общественно-политического и социокультурного

развития

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

История



ОК.2.з3 знать общие закономерности и национальные особенности развития

Российского государства и общества

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.2.з4 знать историю общественно-политической мысли, взаимоотношений власти и

общества

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.2.у3 уметь формулировать собственную позицию по современным проблемам

общественно- политического развития

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.2.у4 уметь анализировать тенденции современного общественно-политического и

социокультурного развития

Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

для чтения лекций



Кафедра философии

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 2, семестры : 3 4 

Факультет бизнеса

Семестр

3 4

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 24

2 6

0 6

0 0

0 4

0 2

10

0 82

контр.

ДЗ 

Внешние требования

           у1. уметь употреблять базовые философские категории и понятия

           у2. уметь применять общенаучные методы исследования, понимать отличие научного подхода от

ненаучного

           у3. уметь аргументировано выстраивать доказательства, логику понимания актуальных

профессиональных и нравственных проблем

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Философия

ОК.1.у1 уметь употреблять базовые философские категории и понятия

Лекции; Самостоятельная

работа



Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Самостоятельная работа

ОК.1.у2 уметь применять общенаучные методы исследования, понимать отличие

научного подхода от ненаучного

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

ОК.1.у1 уметь употреблять базовые философские категории и понятия

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.1.у3 уметь аргументировано выстраивать доказательства, логику понимания

актуальных профессиональных и нравственных проблем

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.1.у1 уметь употреблять базовые философские категории и понятия

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.1.у3 уметь аргументировано выстраивать доказательства, логику понимания

актуальных профессиональных и нравственных проблем

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.1.у2 уметь применять общенаучные методы исследования, понимать отличие

научного подхода от ненаучного

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.1.у3 уметь аргументировано выстраивать доказательства, логику понимания

актуальных профессиональных и нравственных проблем

Практические занятия

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение



Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Применение презентационного
оборудования на лекциях и семинарах



Кафедра Правоведения

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1, семестры : 1 2 

Факультет бизнеса

Семестр

1 2

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 20

2 2

0 6

0 0

0 2

10

-2 88

контр.

ДЗ 

Внешние требования

           з2. знать основополагающие правовые категории, сущность и социальную ценность права

           з3. знать отраслевую направленность правовых норм, в том числе с учетом собственной

профессиональной деятельности

           з4. знать права и обязанности гражданина РФ

           у1. уметь осуществлять реализацию нормативно-правовых актов в сфере профессиональной

деятельности



Кафедра экономической теории и прикладной экономики

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 2 3, семестры : 4 5 

Факультет бизнеса

Семестр

4 5

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 21

2 4

0 6

0 0

0 4

0 2

9

0 85

контр.

З 

Внешние требования

           з1. знать основные категории, закономерности и принципы развития экономических процессов на макро-

и микроэкономическом  уровне

           з2. знать механизм функционирования и регулирования отраслевых рынков

           у1. уметь применять основные модели и методы макро- и микроэкономического анализа в

профессиональной деятельности

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Основы экономических знаний

ОК.3.з1 знать основные категории, закономерности и принципы развития

экономических процессов на макро- и микроэкономическом  уровне

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа



Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.3.з2 знать механизм функционирования и регулирования отраслевых рынков 

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия

ОК.3.у1 уметь применять основные модели и методы макро- и микроэкономического

анализа в профессиональной деятельности

Лекции; Практические занятия

Лекции; Практические занятия

Лекции; Практические занятия

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Интернет-ресурсы



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Используется для иллюстрации
лекционного материала



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1, семестры : 1 2 

Факультет бизнеса

Семестр

1 2

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

5 5

180 180

37 35

8 4

0 0

12 12

10 6

2 2

15 17

143 145

контр. контр.

ДЗ Э

Внешние требования

           з1. знать правовые основы информационной безопасности и принципы защиты авторского права на

программные продукты

           з2. знать сущность и значение информации в развитии современного общества,  опасности и угроз,

возникающие в этом процессе

           у10. владеть персональным компьютером как средством управления информацией

           у3. уметь пользоваться наиболее распространенными офисными и математическими пакетами

прикладных программ

           у4. уметь применять основные методы, способы и средства получения, хранения и переработки

информации с помощью компьютеров и компьютерных средств

           у5. уметь осуществлять поиск информации в локальных и глобальных сетях

           у6. уметь использовать специализированные программные средства при решении профессиональных

задач

           у7. уметь использовать элементарные навыки алгоритмизации и программирования на одном из языков

высокого уровня как средство программного моделирования изучаемых объектов и процессов



           у8. уметь оценивать состояние и тенденции развития информационных технологий и информатики в

современном обществе

           у9. уметь использовать языки и системы программирования для решения профессиональных задач

           у3. уметь осуществлять выбор и использование новой информации в области индустрии питания и

гостепреимства

           у8. уметь осуществлять поиск, выбор и использование новой информации в области развития

потребительского рынка, систематизировать и обобщать информацию, с учетом требований региональных

предприятий

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Информатика

ОПК.1.з1 знать правовые основы информационной безопасности и принципы защиты

авторского права на программные продукты

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.1.з2 знать сущность и значение информации в развитии современного общества, 

опасности и угроз, возникающие в этом процессе

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.1.у10 владеть персональным компьютером как средством управления

информацией

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.1.у3 уметь пользоваться наиболее распространенными офисными и

математическими пакетами прикладных программ

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.1.у4 уметь применять основные методы, способы и средства получения, хранения

и переработки информации с помощью компьютеров и компьютерных средств

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.1.у5 уметь осуществлять поиск информации в локальных и глобальных сетях

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.1.у6 уметь использовать специализированные программные средства при

решении профессиональных задач

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.1.у7 уметь использовать элементарные навыки алгоритмизации и

программирования на одном из языков высокого уровня как средство программного

моделирования изучаемых объектов и процессов



Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.1.у8 уметь оценивать состояние и тенденции развития информационных

технологий и информатики в современном обществе

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.1.у9 уметь использовать языки и системы программирования для решения

профессиональных задач

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.2.у8 уметь осуществлять поиск, выбор и использование новой информации в

области развития потребительского рынка, систематизировать и обобщать

информацию, с учетом требований региональных предприятий

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.2.у3 уметь осуществлять выбор и использование новой информации в области

индустрии питания и гостепреимства

Лекции; Самостоятельная

работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Компьютеры объединены в локальную
сеть с выходом в Internet 



Кафедра алгебры и математической логики

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1 2, семестры : 1 2 3 

Факультет бизнеса

Семестр

1 2 3

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 6 4

0 216 144

8 41 33

2 8 6

0 12 12

0 0 0

0 14 10

0 2 2

6 19 13

0 167 111

контр. контр.

Э Э

Внешние требования

           у3. умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои возможности, способности и

уровень собственного профессионализма

           з1. знать универсальность математических методов познания окружающего мира

           з2. знать природу возникновения погрешностей при применении математических моделей и

необходимости оценивать поргрешность

           з3. знать базовые положения фундаментальных разделов математики в объеме, необходимом для

владения математическим аппаратом для обработки информации и анализа данных в области

профессиональной деятельности

           у2. уметь применять основные методы математического аппарата в математических моделях объектов и

процессов

           у4. использовать элементы математической логики для построения суждений и их доказательств



Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Математика

ПК.2.з1 знать универсальность математических методов познания окружающего мира

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.7.у3 умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои

возможности, способности и уровень собственного профессионализма

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.з2 знать природу возникновения погрешностей при применении математических

моделей и необходимости оценивать поргрешность

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.з3 знать базовые положения фундаментальных разделов математики в объеме,

необходимом для владения математическим аппаратом для обработки информации и

анализа данных в области профессиональной деятельности

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у2 уметь применять основные методы математического аппарата в

математических моделях объектов и процессов

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у4 использовать элементы математической логики для построения суждений и их

доказательств

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Презентационное оборудование
используется для предстваления
лекционного материала



Кафедра общей физики

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1, семестры : 1 2 

Факультет бизнеса

Семестр

1 2

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

4 3

144 108

31 26

8 4

0 0

8 8

4 0

2 2

13 12

113 82

контр. контр.

Э Э

Внешние требования

           у3. умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои возможности, способности и

уровень собственного профессионализма

           з2. знать базовые знания фундаментальных разделов физики  в объеме, необходимом для освоения

физических основ в области профессиональной деятельности

           з4. знать основные законы физики, являющиеся базовыми для решения задач профессиональной

деятельности

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий



Физика

ПК.1.з2 знать базовые знания фундаментальных разделов физики  в объеме,

необходимом для освоения физических основ в области профессиональной

деятельности

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.з4 знать основные законы физики, являющиеся базовыми для решения задач

профессиональной деятельности

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.з2 знать базовые знания фундаментальных разделов физики  в объеме,

необходимом для освоения физических основ в области профессиональной

деятельности

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.з4 знать основные законы физики, являющиеся базовыми для решения задач

профессиональной деятельности

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Самостоятельная работа

Лекции

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.з2 знать базовые знания фундаментальных разделов физики  в объеме,

необходимом для освоения физических основ в области профессиональной

деятельности

Лекции; Самостоятельная

работа

Самостоятельная работа

ПК.1.з4 знать основные законы физики, являющиеся базовыми для решения задач

профессиональной деятельности

Лекции; Самостоятельная

работа

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

ПК.1.з2 знать базовые знания фундаментальных разделов физики  в объеме,

необходимом для освоения физических основ в области профессиональной

деятельности

Самостоятельная работа

ПК.1.з4 знать основные законы физики, являющиеся базовыми для решения задач

профессиональной деятельности

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа



ПК.1.з2 знать базовые знания фундаментальных разделов физики  в объеме,

необходимом для освоения физических основ в области профессиональной

деятельности

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

ПК.1.з4 знать основные законы физики, являющиеся базовыми для решения задач

профессиональной деятельности

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОК.7.у3 умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои

возможности, способности и уровень собственного профессионализма

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Лабораторный стенд

№ Наименование Назначение

1 МУК "Механика" При выполнении лабораторной работы

2 МУК "Оптика" При выполнении лабораторной работы

3 МУК ЭМ-2 При выполнении лабораторной работы

4 МУК "Осциллограф" При выполнении лабораторной работы

Комплект оборудования

№ Наименование Назначение

1 Стенд ЭМ При выполнении лабораторной работы

2 Стенд ЭМ При выполнении лабораторной работы

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Комплект оборудования мультимедийных
аудиторий №1,  IV-4

При чтении лекций



Кафедра химии и химической технологии

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1, семестры : 1 2 

Факультет бизнеса

Семестр

1 2

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

10 24

2 4

0 0

0 8

0 4

0 2

8 10

0 74

контр.

Э

Внешние требования

           у3. умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои возможности, способности и

уровень собственного профессионализма

           у4. уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с физико-химическими явлениями

для объяснения и прогнозирования направления химических превращений

           у8. уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы определения макроскопических

характеристик систем и методы химического и физико-химического анализа различных классов веществ

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий



Неорганическая химия

ПК.4.у4 уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с

физико-химическими явлениями для объяснения и прогнозирования направления

химических превращений

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у8 уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы

определения макроскопических характеристик систем и методы химического и

физико-химического анализа различных классов веществ

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у4 уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с

физико-химическими явлениями для объяснения и прогнозирования направления

химических превращений

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у8 уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы

определения макроскопических характеристик систем и методы химического и

физико-химического анализа различных классов веществ

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.7.у3 умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои

возможности, способности и уровень собственного профессионализма

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у8 уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы

определения макроскопических характеристик систем и методы химического и

физико-химического анализа различных классов веществ

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у4 уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с

физико-химическими явлениями для объяснения и прогнозирования направления

химических превращений

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа



ПК.4.у8 уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы

определения макроскопических характеристик систем и методы химического и

физико-химического анализа различных классов веществ

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение



Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения лекций 

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 весы лаборат Применяется при выполнении
лабораторной работы

2 Лабораторный PH-метр РИ-150 Применяется при выполнении
лабораторной работы



Кафедра химии и химической технологии

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1 2, семестры : 2 3 

Факультет бизнеса

Семестр

2 3

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 23

2 4

0 0

0 8

0 4

0 2

9

0 83

контр.

З 

Внешние требования

           у3. умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои возможности, способности и

уровень собственного профессионализма

           у4. уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с физико-химическими явлениями

для объяснения и прогнозирования направления химических превращений

           у8. уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы определения макроскопических

характеристик систем и методы химического и физико-химического анализа различных классов веществ

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий



Аналитическая химия и физико-химические методы анализа

ПК.4.у4 уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с

физико-химическими явлениями для объяснения и прогнозирования направления

химических превращений

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у8 уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы

определения макроскопических характеристик систем и методы химического и

физико-химического анализа различных классов веществ

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОК.7.у3 умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои

возможности, способности и уровень собственного профессионализма

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 pH-метр pH-150М Применяется при выпонении работы №11

2 Рефрактометр ИРФ-454Б2М Применяется при выполнении работы №9

3 Спектрофотометр Экохим ПЭ-5300ВИ Применяется при выполнении работы №10



Кафедра химии и химической технологии

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1 2, семестры : 2 3 4 

Факультет бизнеса

Семестр

2 3 4

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4 2

0 144 72

2 30 22

2 8 4

0 0 0

0 8 8

0 3 5

0 2 2

12 8

0 112 50

контр. контр.

ДЗ Э

Внешние требования

           у3. умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои возможности, способности и

уровень собственного профессионализма

           у4. уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с физико-химическими явлениями

для объяснения и прогнозирования направления химических превращений

           у8. уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы определения макроскопических

характеристик систем и методы химического и физико-химического анализа различных классов веществ

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий



Органическая химия и основы биохимии

ПК.4.у8 уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы

определения макроскопических характеристик систем и методы химического и

физико-химического анализа различных классов веществ

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у4 уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с

физико-химическими явлениями для объяснения и прогнозирования направления

химических превращений

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у8 уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы

определения макроскопических характеристик систем и методы химического и

физико-химического анализа различных классов веществ

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у4 уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с

физико-химическими явлениями для объяснения и прогнозирования направления

химических превращений

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у8 уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы

определения макроскопических характеристик систем и методы химического и

физико-химического анализа различных классов веществ

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОК.7.у3 умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои

возможности, способности и уровень собственного профессионализма

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа



 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Используется для оранизации проведения
лекций. 

2 ПОЛЯРИМЕТР СМ-3 Это прибор, измеряющий параметры
поляризации частично поляризованного
излучения.Применяется для изучения
пространственной структуры и свойств
вещества. Имеет прикладное применение в
лабораториях пищевой, химической
промышленности и других отраслях науки
и производства для определения
концентрации растворов оптически
активных веществ, таких как сахар,
глюкоза, белок, по углу вращения
плоскости поляризации. 



Кафедра химии и химической технологии

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 2, семестры : 3 4 

Факультет бизнеса

Семестр

3 4

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 5

0 180

2 36

2 6

0 0

0 12

0 4

0 2

16

0 142

контр.

Э

Внешние требования

           у3. умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои возможности, способности и

уровень собственного профессионализма

           у4. уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с физико-химическими явлениями

для объяснения и прогнозирования направления химических превращений

           у8. уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы определения макроскопических

характеристик систем и методы химического и физико-химического анализа различных классов веществ

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий



Физическая и коллоидная химия

ПК.4.у4 уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с

физико-химическими явлениями для объяснения и прогнозирования направления

химических превращений

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у8 уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы

определения макроскопических характеристик систем и методы химического и

физико-химического анализа различных классов веществ

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у4 уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с

физико-химическими явлениями для объяснения и прогнозирования направления

химических превращений

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа



ПК.4.у8 уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы

определения макроскопических характеристик систем и методы химического и

физико-химического анализа различных классов веществ

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у4 уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с

физико-химическими явлениями для объяснения и прогнозирования направления

химических превращений

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у8 уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы

определения макроскопических характеристик систем и методы химического и

физико-химического анализа различных классов веществ

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у4 уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с

физико-химическими явлениями для объяснения и прогнозирования направления

химических превращений

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у8 уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы

определения макроскопических характеристик систем и методы химического и

физико-химического анализа различных классов веществ

Самостоятельная работа

ОК.7.у3 умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои

возможности, способности и уровень собственного профессионализма

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у8 уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы

определения макроскопических характеристик систем и методы химического и

физико-химического анализа различных классов веществ

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у4 уметь устанавливать взаимосвязь фундаментальных законов химии с

физико-химическими явлениями для объяснения и прогнозирования направления

химических превращений

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у8 уметь применять основные экспериментальные и расчетные методы

определения макроскопических характеристик систем и методы химического и

физико-химического анализа различных классов веществ

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

 Литература



Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения лекций

Лабораторный стенд

№ Наименование Назначение

1 Кондуктометр МУЛЬТИТЕСТ КСЛ-101 Прибор для исследования
электропроводности



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 2 3, семестры : 4 5 

Факультет бизнеса

Семестр

4 5

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 42

2 8

0 0

0 16

0 16

0 2

16

0 100

контр.

Э

Внешние требования

           у3. умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои возможности, способности и

уровень собственного профессионализма

           з12. знать требования к качеству и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

           з13. знать требования к упаковке и маркировке товаров, условиям и срокам хранения и

транспортирования

           з3. знать факторы, формирующие и сохраняющие качество и безопасность на всех этапах жизненного

цикла продовольственных товаров

           у26. владеть методами оценки свойств пищевого сырья и продуктов питания на основе использования

фундаментальных знаний в области химии, нанотехнологии и биотехнологии, физики и математики

           у3. уметь оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации



           у2. уметь проводить стандартные испытания по определению показателей физико- механических и

физико-химических свойств используемого сырья, полуфабрикатов и готовой продукции питания

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Товароведение продовольственных товаров

ПК.1.з12 знать требования к качеству и безопасности сырья, полуфабрикатов и

готовой продукции

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.з13 знать требования к упаковке и маркировке товаров, условиям и срокам

хранения и транспортирования

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.з3 знать факторы, формирующие и сохраняющие качество и безопасность на всех

этапах жизненного цикла продовольственных товаров

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.у26 владеть методами оценки свойств пищевого сырья и продуктов питания на

основе использования фундаментальных знаний в области химии, нанотехнологии и

биотехнологии, физики и математики

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у3 уметь оценивать соответствие товарной информации требованиям

нормативной документации

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

ПК.3.у2 уметь проводить стандартные испытания по определению показателей

физико- механических и физико-химических свойств используемого сырья,

полуфабрикатов и готовой продукции питания

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОК.7.у3 умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои

возможности, способности и уровень собственного профессионализма

Лекции; Самостоятельная

работа

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература



Интернет-ресурсы

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение



Материально-техническое обеспечение дисциплины

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 АНАЛИЗАТОР ВЛАЖНОСТИ 55 для лабораторной работы

2 Термостат суховоздушный ТС-1/80 для лабораторной работы

3 ХОЛОДИЛЬНИК "БИРЮСА-6" для лабораторной работы

4 ШКАФ ВЫТЯЖНОЙ  859 для лабораторной работы

5 ШКАФ вытяжной ШВ-1 для лабораторной работы

6 Стол для весов антивибрационный для лабораторной работы



Кафедра безопасности труда

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1 2, семестры : 2 3 

Факультет бизнеса

Семестр

2 3

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 18

2 2

0 4

0 0

0 2

0 2

10

0 88

контр.

З 

Внешние требования

           з1. знать основные природные и техносферные опасности, их свойства и характеристики

           з2. знать понятийно-терминологический аппарат в области безопасности

           з3. знать характер воздействия вредных и опасных факторов на человека и природную среду

           у1. уметь идентифицировать основные опасности среды обитания человека, оценивать риск их

реализации

           у2. уметь выбирать методы защиты от опасностей применительно к сфере своей профессиональной

деятельности и способы обеспечения комфортных условий жизнедеятельности

           у3. владеть законодательными и правовыми основами в области безопасности и охраны окружающей

среды, требованиями безопасности технических регламентов в сфере профессиональной деятельности

           у4. владеть навыками рационализации профессиональной деятельности с целью обеспечения

безопасности и защиты окружающей среды



Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Безопасность жизнедеятельности

ОК.9.з2 знать понятийно-терминологический аппарат в области безопасности

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.9.з1 знать основные природные и техносферные опасности, их свойства и

характеристики

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.9.з3 знать характер воздействия вредных и опасных факторов на человека и

природную среду

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.9.у2 уметь выбирать методы защиты от опасностей применительно к сфере своей

профессиональной деятельности и способы обеспечения комфортных условий

жизнедеятельности

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.9.у1 уметь идентифицировать основные опасности среды обитания человека,

оценивать риск их реализации

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Практические занятия

ОК.9.у3 владеть законодательными и правовыми основами в области безопасности и

охраны окружающей среды, требованиями безопасности технических регламентов в

сфере профессиональной деятельности

Лекции

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.9.у4 владеть навыками рационализации профессиональной деятельности с целью

обеспечения безопасности и защиты окружающей среды

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции

 Литература



Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для дополнительной информационной
поддержки лекционного материала

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Учебно-лаб.стенд - имитатор "охранно -
пожар. сигнализация"

для изучения  принципа действия охранно
- пожарной  сигнализации

2 Тренажер сердечно-легочной реанимации
"Максим III" Т2 (торс)

для приобретения навыков проведения 
сердечно-легочной реанимации 



Кафедра технологии и организации пищевых производств
Кафедра библиотека

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1, семестр : 1 

Факультет бизнеса

Семестр

1

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

3

108

18

2

4

0

2

2

10

90

З 

Внешние требования

           з5. знать особенности профессионального развития личности

           у4. уметь выстраивать индивидуальные образовательные траектории, профессиональный рост и карьеру

           у5. уметь ориентироваться на рынке современных образовательных услуг

           у1. уметь осуществлять поиск информации по литературным источникам в предметной области

           у5. уметь осуществлять поиск информации в локальных и глобальных сетях

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий



Введение в направление

ОК.7.у5 уметь ориентироваться на рынке современных образовательных услуг

Лекции; Практические занятия

Лекции; Практические занятия

Практические занятия

ОПК.1.у1 уметь осуществлять поиск информации по литературным источникам в

предметной области

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.1.у5 уметь осуществлять поиск информации в локальных и глобальных сетях

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.7.у5 уметь ориентироваться на рынке современных образовательных услуг

Практические занятия

ОК.7.з5 знать особенности профессионального развития личности

Лекции

ОК.7.у4 уметь выстраивать индивидуальные образовательные траектории,

профессиональный рост и карьеру

Лекции

ОК.7.з5 знать особенности профессионального развития личности

Лекции

Лекции

ОПК.1.у5 уметь осуществлять поиск информации в локальных и глобальных сетях

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.7.у5 уметь ориентироваться на рынке современных образовательных услуг

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.1.у1 уметь осуществлять поиск информации по литературным источникам в

предметной области

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.1.у5 уметь осуществлять поиск информации в локальных и глобальных сетях

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.7.у4 уметь выстраивать индивидуальные образовательные траектории,

профессиональный рост и карьеру



Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.1.у1 уметь осуществлять поиск информации по литературным источникам в

предметной области

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.1.у5 уметь осуществлять поиск информации в локальных и глобальных сетях

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.1.у1 уметь осуществлять поиск информации по литературным источникам в

предметной области

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Используется для проведения лекционных
и практических занятий

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Используется для проведения лекционных
и практических занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 2 3, семестры : 4 5 

Факультет бизнеса

Семестр

4 5

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 33

2 6

0 4

0 8

0 4

0 2

13

0 109

контр.

Э

Внешние требования

           у4. уметь разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства

продуктов питания

           у5. владеть научной информацией, инновационными технологиями и экспериментальными

достижениями в области производства инновационных продуктов и продукции общественного питания

           з2. знать факторы, влияющие на качество полуфабрикатов и готовой продукции питания

           з8. знать основные характеристики пищевых веществ (белки, жиры, углеводы), строение, состав,

свойства сырья

           з9. знать основные параметры технологических процессов (факторы, влияющие на качество)



           у13. уметь определять факторы, формирующие качество полуфабрикатов и готовой продукции

           у24. владеть техническими средствами измерения основных параметров технологических процессов

           у4. уметь осуществлять технологические процессы производства продукции общественного питания

           у7. иметь навыки обоснования технического решения при разработке новых технологических процессов

производства продукции питания

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Технология продукции общественного питания

ОПК.3.з2 знать факторы, влияющие на качество полуфабрикатов и готовой продукции

питания

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.з8 знать основные характеристики пищевых веществ (белки, жиры, углеводы),

строение, состав, свойства сырья

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.з9 знать основные параметры технологических процессов (факторы, влияющие

на качество)

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.2.у4 уметь разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических

процессов производства продуктов питания

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у13 уметь определять факторы, формирующие качество полуфабрикатов и

готовой продукции

Практические занятия;

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у4 уметь осуществлять технологические процессы производства продукции

общественного питания

Практические занятия;

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у7 иметь навыки обоснования технического решения при разработке новых

технологических процессов производства продукции питания

Практические занятия;

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.2.у5 владеть научной информацией, инновационными технологиями и

экспериментальными достижениями в области производства инновационных

продуктов и продукции общественного питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа



ПК.1.у24 владеть техническими средствами измерения основных параметров

технологических процессов

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у7 иметь навыки обоснования технического решения при разработке новых

технологических процессов производства продукции питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения лекционных и
практических занятий

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Для самостоятельной подготовки к
занятиям и экзамену

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Весы "Экспресс РН-РRO" Для проведения лабораторных работ

2 РЕФРАКТОМЕТР 173 Для проведения лабораторных работ

3 PH-метр  портативный Для проведения лабораторных работ

4 МИКРОСКОП Для проведения лабораторных работ

5 ВЕСЫ лабораторные ВЛКТ-500 Для проведения лабораторных работ

6 ПЕЧЬ МУФЕЛЬНАЯ ПМ-10М 732 Для проведения лабораторных работ

7 Весы лабораторные электронные CE323 Для проведения лабораторных работ

8 Рефрантометр Для проведения лабораторных работ

9 Весы электронные МК-15,2 А22 Для проведения лабораторных работ

10 Нитрат-тестер "СОЭКС"(к.5,221а) Для проведения лабораторных работ

11 ЭЛЕКТРОПЛИТА "ЛЫСЬВА" Для проведения лабораторных работ

12 Электроплитка "Кварц"(к.5,к.221-а) Для проведения лабораторных работ

13 МИКРОСКОП   801 Для проведения лабораторных работ

14 Микроскоп Микмед 5 (к.5,221а) Для проведения лабораторных работ

15 Микроскоп МИКМЕД-5 (к.221а) Для проведения лабораторных работ

16 МИКРОСКОП 741 Для проведения лабораторных работ

17 ШКАФ сушильный 2В-151 Для проведения лабораторных работ



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 3 4, семестры : 5 6 7 

Факультет бизнеса

Семестр

5 6 7

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4 6

0 144 216

2 35 47

2 6 6

0 0 4

0 8 16

0 8 2

0 2 2

19 19

0 107 169

КР 

Э Э

Внешние требования

           з3. знать технологию производства продукции общественного питания, полуфабрикатов:

полуфабрикатов, блюд, мучных кондитерских изделий, их классификацию, ассортимент и требования к

качеству

           у2. уметь совершенствовать и оптимизировать действующие технологические процессы на базе

системного подхода к анализу качества сырья, технологического процесса и требований к конечной продукции

           у3. уметь устанавливать экспериментальным путем основные параметры и факторы, определяющие

правильность технологического процесса

           з14. знать технологические процессы производства продукции общественного питания, полуфабрикатов:

полуфабрикатов, блюд, мучных кондитерских изделий, их классификацию, ассортимент и требования к

качеству

           з15. знать принципы построения рецептур на кулинарную продукцию и мучные кондитерские изделия



           у11. уметь управлять технологическим процессом производства полуфабрикатов и готовой кулинарной

продукции

           у12. уметь правильно организовать технологический процесс производства полуфабрикатов и готовой

кулинарной продукции

           у13. уметь определять факторы, формирующие качество полуфабрикатов и готовой продукции

           у4. уметь решать ситуационные и проблемные задачи и вопросы

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Технология продукции на предприятиях индустрии питания

ПК.1.з14 знать технологические процессы производства продукции общественного

питания, полуфабрикатов: полуфабрикатов, блюд, мучных кондитерских изделий, их

классификацию, ассортимент и требования к качеству

Лекции; Практические занятия;

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у11 уметь управлять технологическим процессом производства полуфабрикатов

и готовой кулинарной продукции

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.з14 знать технологические процессы производства продукции общественного

питания, полуфабрикатов: полуфабрикатов, блюд, мучных кондитерских изделий, их

классификацию, ассортимент и требования к качеству

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.з15 знать принципы построения рецептур на кулинарную продукцию и мучные

кондитерские изделия

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.з14 знать технологические процессы производства продукции общественного

питания, полуфабрикатов: полуфабрикатов, блюд, мучных кондитерских изделий, их

классификацию, ассортимент и требования к качеству

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.2.у3 уметь устанавливать экспериментальным путем основные параметры и

факторы, определяющие правильность технологического процесса

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.у12 уметь правильно организовать технологический процесс производства

полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у13 уметь определять факторы, формирующие качество полуфабрикатов и

готовой продукции

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа



ОПК.2.у2 уметь совершенствовать и оптимизировать действующие технологические

процессы на базе системного подхода к анализу качества сырья, технологического

процесса и требований к конечной продукции

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.5.у4 уметь решать ситуационные и проблемные задачи и вопросы

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.2.з3 знать технологию производства продукции общественного питания,

полуфабрикатов: полуфабрикатов, блюд, мучных кондитерских изделий, их

классификацию, ассортимент и требования к качеству

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.з15 знать принципы построения рецептур на кулинарную продукцию и мучные

кондитерские изделия

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Интернет-ресурсы

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение



Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения лекционных и
практических занятий, защиты курсовых
работ

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Для проведения практических занятий и
защиты курсовых работ

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Весы "Экспресс РН-РRO" Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

2 Машина вакуумной упаковки HUALIAN
MINERRY CO.LTD т.м.JEJU JDZ-260/PD

Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

3 ЭЛЕКТРОПЛИТА  "ЛЫСЬВА" Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

4 Пароконвектомат ELECTROUX
A0S061EAA1 267000 с подставкой EL6/10
СПС  в комплекте

Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

5 Шкаф холодильный CARBOMA R 560 C Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

6 Миксер 5KSM90BWH Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

7 ВЕСЫ лабораторные ВЛКТ-500 Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

8 ВЕСЫ лабораторные ВЛКТ-500 Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

9 Весы лабораторные электронные CE323 Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

10 Весы лабораторные электронные CE323 Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

11 Весы ПВ-6 Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

12 Весы электронные МК-15,2 А22 Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

13 Блендер "Масар"  Р100 С10
(лаб.спецтехнол.ул.Блюхера32)

Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

14 Блендер "Масар"  Р102 С10
(лаб.спецтехнол.ул.Блюхера32)

Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

15 Фритюрница элетр.FB 4LT
(лаб.спецтехнолог.,ул.Блюхера32)

Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

16 Электромясорубка Binatone Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ



17 Столы производственные Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

18 Соковыжималка Kenwood JE810
(лаб.спецтехнлог.,ул.Блюхера32)

Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

19 Слайсер Beckers Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

20 ГРИЛЬ КОНТАКТНЫЙ 805 Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

21 Морозильник Indesit SFR 167 NF Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

22 ФРИТЮРНИЦА Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

23 ХОЛОДИЛЬНИК АТЛАНТ Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

24 ЭЛЕКТРОННЫЕ ВЕСЫ 173 Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

25 Весы Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

26 ХОЛОДИЛЬНИК "БИРЮСА-6" Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

27 ЭЛЕКТРОПЛИТА "ЛЫСЬВА" Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

28 Аппарат контактный сушки АКС-1М Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

29 Блендер 1G 909 Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

30 тестораскаточная машина SEEWER
RONDO

Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

31 тестомес спирал. мод TAUR022-2V Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

32 Миксер Macap S серии F4c10 Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

33 Шкаф сушильный Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

34 ШКАФ сушильный 2В-151 Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

35 Холодильник (витрина) Бирюса  152Е Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ

36 Холодильник Атлант МХМ-2706-80 Для проведения лабораторных занятий и
выполнения курсовых работ



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4 5, семестры : 8 9 

Факультет бизнеса

Семестр

8 9

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 5

0 180

2 34

2 4

0 0

0 8

0 4

0 2

20

0 144

КР 

Э

Внешние требования

           з1. знать правила осуществления технологического контроля соответствия качества производимой

продукции и услуг установленным нормам

           у1. уметь правильно осуществить технологический контроль качества продуктов питания и услуг

           у3. получить навык по осуществлению технологического контроля соответствия качества производимой

продукции и услуг установленным нормам

           з1. знать методики исследований пищевых продуктов

           з10. знать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов,

свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и осуществление

технологического процесса производства продукции питания



           у1. уметь использовать технические средства для измерения основных параметров технологических

процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять

технологический процесс производства продукции питания

           у2. уметь анализировать результаты экспериментов

           у20. иметь навыки по умению использовать технические средства для измерения основных параметров

технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организации и

осуществлению технологического процесса производства продукции питания

           у7. иметь навыки по исследованию пищевых продуктов по заданной методике и анализу

экспериментальной работы

           у4. уметь использовать стандарты и другие нормативные документы при оценке, контроле качества и

сертификации продуктов и продукции предприятий питания

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Контроль качества кулинарной продукции и услуг в общественном питании

ПК.1.з10 знать технические средства для измерения основных параметров

технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой

продукции, организацию и осуществление технологического процесса производства

продукции питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у1 уметь использовать технические средства для измерения основных

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество

готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс

производства продукции питания

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у20 иметь навыки по умению использовать технические средства для измерения

основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и

качество готовой продукции, организации и осуществлению технологического

процесса производства продукции питания

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.3.з1 знать правила осуществления технологического контроля соответствия

качества производимой продукции и услуг установленным нормам

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.3.у1 уметь правильно осуществить технологический контроль качества

продуктов питания и услуг



Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.3.у3 получить навык по осуществлению технологического контроля соответствия

качества производимой продукции и услуг установленным нормам

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.з1 знать методики исследований пищевых продуктов

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у2 уметь анализировать результаты экспериментов

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у7 иметь навыки по исследованию пищевых продуктов по заданной методике и

анализу экспериментальной работы

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.6.у4 уметь использовать стандарты и другие нормативные документы при оценке,

контроле качества и сертификации продуктов и продукции предприятий питания

Лекции; Самостоятельная

работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 PH-метр  портативный Определение активной кислотности

2 ВЕСЫ лабораторные ВЛКТ-500 Подготовка пробы к исследованию

3 ПЕЧЬ МУФЕЛЬНАЯ ПМ-10М 732 Определение зольности

4 ШКАФ ВЫТЯЖНОЙ  859 Организация безопасной работы

5 ШКАФ сушильный 2В-151 Определение сухих веществ

6 Стол для весов антивибрационный  Определение жира методом Гербера

7 Стол учен.лабораторный Оформление отчета



Кафедра проектирования технологических машин

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4, семестры : 7 8 

Факультет бизнеса

Семестр

7 8

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 28

2 4

0 0

0 8

1 3

0 2

14

0 114

контр.

Э

Внешние требования

           з2. знать назначение, принципиальные схемы устройства и отличительные особенности конструкций

теплового оборудования предприятий общественного питания

           з4. знать о функциональных возможностях теплового оборудования предприятий питания

           з6. знать правила безопасной эксплуатации теплового оборудования, применяемого в предприятиях

питания

           у2. уметь эксплуатировать оборудование для тепловой обработки пищевых продуктов

           у4. уметь читать и изображать принципиальные схемы и компоновки тепловых аппаратов пищевых

производств

           у5. уметь правильно определять функциональное применение оборудования

           з16. знать способы и режимы тепловой обработки продуктов



           з18. знать об основных технических, технологических и эксплуатационных показателях оборудования

предприятий питания

           з6. знать об основных направлениях научно-технического развития теплотехники

           у14. уметь работать со справочной и технической литературой

           у15. уметь определять рациональные режимы работы теплового оборудования предприятий

общественного питания с использованием технических средств

           з2. знать об основных направлениях развития и совершенствования конструкций технологического 

оборудования для тепловой обработки продуктов

           у10. уметь рационально размещать технологическое оборудование в производственных цехах

предприятий питания

           у6. уметь выполнять необходимые расчеты основных показателей работы оборудования

           у8. уметь выбирать наиболее рациональные виды оборудования для выполнения технологических

операций в предприятиях питания

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Теплотехника и оборудование предприятий общественного питания

ПК.1.з16 знать способы и режимы тепловой обработки продуктов

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.з18 знать об основных технических, технологических и эксплуатационных

показателях оборудования предприятий питания

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.з6 знать об основных направлениях научно-технического развития теплотехники

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.у14 уметь работать со справочной и технической литературой

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у15 уметь определять рациональные режимы работы теплового оборудования

предприятий общественного питания с использованием технических средств

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.4.з2 знать назначение, принципиальные схемы устройства и отличительные

особенности конструкций теплового оборудования предприятий общественного

питания

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.4.з4 знать о функциональных возможностях теплового оборудования

предприятий питания

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.4.з6 знать правила безопасной эксплуатации теплового оборудования,

применяемого в предприятиях питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа



ОПК.4.у2 уметь эксплуатировать оборудование для тепловой обработки пищевых

продуктов

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.4.у4 уметь читать и изображать принципиальные схемы и компоновки тепловых

аппаратов пищевых производств

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.4.у5 уметь правильно определять функциональное применение оборудования

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.5.з2 знать об основных направлениях развития и совершенствования конструкций

технологического  оборудования для тепловой обработки продуктов

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.5.у6 уметь выполнять необходимые расчеты основных показателей работы

оборудования

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.5.у8 уметь выбирать наиболее рациональные виды оборудования для выполнения

технологических операций в предприятиях питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.5.у10 уметь рационально размещать технологическое оборудование в

производственных цехах предприятий питания

Лекции; Самостоятельная

работа

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Лабораторный стенд

№ Наименование Назначение

1 ЭЛЕКТРОПЛИТА  "ЛЫСЬВА" Для лабораторных работ

2 ФРИТЮРНИЦА Для лабораторных работ

3 КИПЯТИЛЬНИК КНЭ-50 Для лабораторных работ

4 Котел Для лабораторных работ

5 ПЕЧЬ ХПЭ-500-2.1 104 Для лабораторных работ

Комплект оборудования

№ Наименование Назначение



1 Пароконвектомат ELECTROUX
A0S061EAA1 267000 с подставкой EL6/10
СПС  в комплекте

Для лабораторных работ

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс№6 Проведение лекционных, практических
занятий.

2 Проектор BenQ W1200 DLP 1800 ANSI
1080P(к.5,ауд.250)

Для проведения занятий со студентами



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4 5, семестры : 8 9 

Факультет бизнеса

Семестр

8 9

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 5

0 180

2 38

2 8

0 12

0 0

0 12

0 2

16

0 140

контр.

Э

Внешние требования

           у3. уметь применять методы определения потребности (в соответствии с целями предприятия) и

стоимостной оценки различных (трудовых, технических и материальных) ресурсов предприятия и показатели

их использования

           у4. уметь оценивать деятельность предприятия и его подразделений, ориентируясь на макро- и

микроэкономические показатели

           у4. уметь грамотно использовать нормативно-правовые акты при работе с документацией на

предприятиях питания

           у5. владеть вопросами правового регулирования деятельности предприятия общественного питания

           з1. знать структуру производства предприятий питания, его оперативное планирование и организацию

           у2. уметь обеспечивать эффективную работу предприятия питания по производству и реализации

кулинарной продукции



           у8. уметь организововывать работу производства предприятий питания и осуществлять контроль

технологического процесса

           у1. уметь использовать автоматизированные системы управления и информационные технологии в

процессах обслуживания на предприятиях общественного питания

           з3. знать способы организации производства

           з11. знать особенности, формы, средства и методы обслуживания потребителей

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания

ОК.3.у3 уметь применять методы определения потребности (в соответствии с целями

предприятия) и стоимостной оценки различных (трудовых, технических и

материальных) ресурсов предприятия и показатели их использования

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.3.у4 уметь оценивать деятельность предприятия и его подразделений,

ориентируясь на макро- и микроэкономические показатели

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.4.у4 уметь грамотно использовать нормативно-правовые акты при работе с

документацией на предприятиях питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.4.у5 владеть вопросами правового регулирования деятельности предприятия

общественного питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОПК.5.з1 знать структуру производства предприятий питания, его оперативное

планирование и организацию

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОПК.5.у2 уметь обеспечивать эффективную работу предприятия питания по

производству и реализации кулинарной продукции



Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з11 знать особенности, формы, средства и методы обслуживания потребителей

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.у8 уметь организововывать работу производства предприятий питания и

осуществлять контроль технологического процесса

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у1 уметь использовать автоматизированные системы управления и

информационные технологии в процессах обслуживания на предприятиях

общественного питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.4.з3 знать способы организации производства

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Используется при проведении лекционных
и практических занятий, выполнения
расчетно-графического задания

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Используется при проведении
практических занятий, защиты
расчетно-графического задания



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 3 4, семестры : 6 7 

Факультет бизнеса

Семестр

6 7

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 28

2 4

0 8

0 0

0 4

0 2

14

0 114

контр.

Э

Внешние требования

           з3. знать основы организации и управления предприятием в условиях рынка

           з6. знать методы и функции управления экономической деятельностью предприятия с помощью

автоматизированных систем

           у8. уметь осуществлять поиск, выбор и использование новой информации в области развития

потребительского рынка, систематизировать и обобщать информацию, с учетом требований региональных

предприятий



           у1. уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую для управления

предприятием питания

           у3. владеть принципами ценообразования и продвижения услуг питания

           у9. уметь анализировать информацию по результатам продаж и принимать решения в области контроля

процесса продаж, владеть системой товародвижения и логистическими процессами на предприятиях питания

           з13. владеть навыками экономического анализа производства продукции питания

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Экономика предприятий общественного питания

ПК.2.з6 знать методы и функции управления экономической деятельностью

предприятия с помощью автоматизированных систем

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.3.з3 знать основы организации и управления предприятием в условиях рынка

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.4.у9 уметь анализировать информацию по результатам продаж и принимать

решения в области контроля процесса продаж, владеть системой товародвижения и

логистическими процессами на предприятиях питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з13 владеть навыками экономического анализа производства продукции питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у8 уметь осуществлять поиск, выбор и использование новой информации в

области развития потребительского рынка, систематизировать и обобщать

информацию, с учетом требований региональных предприятий

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.4.у3 владеть принципами ценообразования и продвижения услуг питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.3.з3 знать основы организации и управления предприятием в условиях рынка

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з13 владеть навыками экономического анализа производства продукции питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа



ОК.3.з3 знать основы организации и управления предприятием в условиях рынка

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з13 владеть навыками экономического анализа производства продукции питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.4.у1 уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую

для управления предприятием питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Персональный компьютер CPU AMD
ATHLON II в комплекте

Для проведения практических занятий

2 Монитор 17" Samsung 173 P PLUS QAQ Для проведения практических занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 5, семестры : 10 9 

Факультет бизнеса

Семестр

9 10

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 6

0 216

2 36

2 4

0 8

0 0

0 4

0 2

22

0 178

КП 

Э

Внешние требования

           у3. умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои возможности, способности и

уровень собственного профессионализма

           з5. знать материально - техническое оснащение процессов обслуживания в предприятиях питания

           у10. уметь участвовать в разработке объемно-планировочного решения проекта предприятия

общественного питания по расстановке оборудования с использованием САПР



           з1. знать основные правила планировки и оснащения предприятий питания

           з12. знать правила составления технического задания и их содержание на проектирование предприятия

общественного питания

           з14. знать основные правила и требования при подготовке проекта, выполненного проектной

организацией: наличие всех групп помещений предприятия общественного питания (складских,

производственных, торговых, административно-бытовых, вспомогательных и пр.) и соответствие их площадей

мощности, типа и специализации проектируемого предприятия, отраженных в экспликации проекта, а также

соблюдение норм привязки принятого необходимого технологического и торгового оборудования с указанием

его основных параметров, приведенных в спецификации проекта

           з3. знать необходимые нормативные документы, необходимые для проверки правильности подготовки

технологического проекта, выполненного проектной организации, чтения чертежей (экспликацию помещений,

план расстановки технологического оборудования, план монтажной привязки технологического оборудования,

объемного изображение производственных цехов).

           з5. знать нормы технического оснащения предприятия в зависимости от способов производства

кулинарной продукции, мощности предприятия, его типа и класса

           з7. знать ведущие отраслевые проектные институты и фирмы, изучать издаваемые ими каталоги по

разработке типовых и индивидуальных проектов предприятий общественного питания

           з9. знать правила монтажной привязки оборудования с учетом поточности процессов производства и

обслуживания и функциональной взаимосвязи

           у1. уметь контролировать качество предоставляемых организациями услуг по проектированию,

реконструкции и монтажу оборудования

           у11. уметь составлять техническое задание проектных организациям на проектирование предприятий

питания для нового строительства или реконструкции

           у13. владеть  навыками, необходимыми для проверки правильности подготовки технологического

проекта, выполненного проектной организации, чтения чертежей

           у16. иметь опыт в разработке проектов предприятий общественного питания в зависимости от характера

производства (заготовочные, доготовочные предприятия, работающие с полным производственным циклом)

типов и класса предоставляемых услуг;

           у3. уметь проверять правильность подготовки технологического проекта, выполненного проектной

организации, читать чертежи

           у5. уметь участвовать в планировке и оснащении предприятий питания

           у7. уметь осуществлять поиск с помощью информационных технологий и использовать наиболее

прогрессивные проекты в практической деятельности

           у9. уметь использовать нормы технического оснащения и применять их при разработке проекта

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Проектирование предприятий общественного питания

ПК.5.з14 знать основные правила и требования при подготовке проекта, выполненного

проектной организацией: наличие всех групп помещений предприятия общественного

питания (складских, производственных, торговых, административно-бытовых,

вспомогательных и пр.) и соответствие их площадей мощности, типа и специализации

проектируемого предприятия, отраженных в экспликации проекта, а также

соблюдение норм привязки принятого необходимого технологического и торгового

оборудования с указанием его основных параметров, приведенных в спецификации

проекта



Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з1 знать основные правила планировки и оснащения предприятий питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з5 знать нормы технического оснащения предприятия в зависимости от способов

производства кулинарной продукции, мощности предприятия, его типа и класса

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з9 знать правила монтажной привязки оборудования с учетом поточности

процессов производства и обслуживания и функциональной взаимосвязи

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з7 знать ведущие отраслевые проектные институты и фирмы, изучать

издаваемые ими каталоги по разработке типовых и индивидуальных проектов

предприятий общественного питания

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.5.з3 знать необходимые нормативные документы, необходимые для проверки

правильности подготовки технологического проекта, выполненного проектной

организации, чтения чертежей (экспликацию помещений, план расстановки

технологического оборудования, план монтажной привязки технологического

оборудования, объемного изображение производственных цехов).

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.5.з12 знать правила составления технического задания и их содержание на

проектирование предприятия общественного питания

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.4.у10 уметь участвовать в разработке объемно-планировочного решения проекта

предприятия общественного питания по расстановке оборудования с использованием

САПР

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.5.з7 знать ведущие отраслевые проектные институты и фирмы, изучать

издаваемые ими каталоги по разработке типовых и индивидуальных проектов

предприятий общественного питания

Лекции; Самостоятельная

работа



ПК.1.з5 знать материально - техническое оснащение процессов обслуживания в

предприятиях питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.у5 уметь участвовать в планировке и оснащении предприятий питания

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.5.у9 уметь использовать нормы технического оснащения и применять их при

разработке проекта

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.у7 уметь осуществлять поиск с помощью информационных технологий и

использовать наиболее прогрессивные проекты в практической деятельности

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.5.у3 уметь проверять правильность подготовки технологического проекта,

выполненного проектной организации, читать чертежи

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.у1 уметь контролировать качество предоставляемых организациями услуг по

проектированию, реконструкции и монтажу оборудования

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.4.у10 уметь участвовать в разработке объемно-планировочного решения проекта

предприятия общественного питания по расстановке оборудования с использованием

САПР

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.у11 уметь составлять техническое задание проектных организациям на

проектирование предприятий питания для нового строительства или реконструкции

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.5.у3 уметь проверять правильность подготовки технологического проекта,

выполненного проектной организации, читать чертежи

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.у13 владеть  навыками, необходимыми для проверки правильности подготовки

технологического проекта, выполненного проектной организации, чтения чертежей 

Практические занятия;

Самостоятельная работа



ПК.5.у16 иметь опыт в разработке проектов предприятий общественного питания в

зависимости от характера производства (заготовочные, доготовочные предприятия,

работающие с полным производственным циклом) типов и класса предоставляемых

услуг;

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.у11 уметь составлять техническое задание проектных организациям на

проектирование предприятий питания для нового строительства или реконструкции

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.у16 иметь опыт в разработке проектов предприятий общественного питания в

зависимости от характера производства (заготовочные, доготовочные предприятия,

работающие с полным производственным циклом) типов и класса предоставляемых

услуг;

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.7.у3 умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои

возможности, способности и уровень собственного профессионализма

Практические занятия

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Интернет-ресурсы



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения лекционных занятий

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Для проведения практических занятий с
использованием программ AutoCAD и
Microsoft Visio



Кафедра русского языка
Кафедра истории и политологии

в составе дисциплин: Культура научной и деловой речи

 

Культура и личность

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1, семестр : 1 

Факультет бизнеса

Семестр

1

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

3

108

24

4

8

0

4

2

10

84

контр.

З 



Кафедра русского языка

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1, семестр : 1 

Факультет бизнеса

Семестр

1

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

1,5

54

11

2

4

0

2

0

5

43

Внешние требования

           з4. знать особенности делового общения на русском и иностранном языках

           у3. уметь анализировать речь оппонента на русском и иностранном языке

           у4. уметь выстраивать межкультурную, деловую, профессиональную коммуникацию с учетом

психологических, поведенческих, социальных характеристик партнеров на русском и иностранном языках

           у5. уметь осуществлять деловую переписку на русском языке

           у6. уметь логически верно, аргументировано и ясно строить устную и письменную речь в сфере

профессиональной деятельности на русском и иностранном языке

           у7. владеть навыками публичного выступления, устной презентации результатов профессиональной

деятельности  на русском и иностранном языке

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий



Культура научной и деловой речи

ОК.5.з4 знать особенности делового общения на русском и иностранном языках

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у3 уметь анализировать речь оппонента на русском и иностранном языке

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у4 уметь выстраивать межкультурную, деловую, профессиональную

коммуникацию с учетом психологических, поведенческих, социальных характеристик

партнеров на русском и иностранном языках

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у5 уметь осуществлять деловую переписку на русском языке

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у6 уметь логически верно, аргументировано и ясно строить устную и письменную

речь в сфере профессиональной деятельности на русском и иностранном языке

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у7 владеть навыками публичного выступления, устной презентации результатов

профессиональной деятельности  на русском и иностранном языке

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение



Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Применяется для электронных
презентаций лекционных и практических
занятий; для электронных презентаций
публичных выступлений студентов



Кафедра истории и политологии

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1, семестр : 1 

Факультет бизнеса

Семестр

1

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

1,5

54

11

2

4

0

2

0

5

43

Внешние требования

           з4. знать особенности делового общения на русском и иностранном языках

           у3. уметь анализировать речь оппонента на русском и иностранном языке

           у4. уметь выстраивать межкультурную, деловую, профессиональную коммуникацию с учетом

психологических, поведенческих, социальных характеристик партнеров на русском и иностранном языках

           у6. уметь логически верно, аргументировано и ясно строить устную и письменную речь в сфере

профессиональной деятельности на русском и иностранном языке

           у7. владеть навыками публичного выступления, устной презентации результатов профессиональной

деятельности  на русском и иностранном языке

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Культура и личность



ОК.5.з4 знать особенности делового общения на русском и иностранном языках

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у3 уметь анализировать речь оппонента на русском и иностранном языке

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у4 уметь выстраивать межкультурную, деловую, профессиональную

коммуникацию с учетом психологических, поведенческих, социальных характеристик

партнеров на русском и иностранном языках

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у6 уметь логически верно, аргументировано и ясно строить устную и письменную

речь в сфере профессиональной деятельности на русском и иностранном языке

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у7 владеть навыками публичного выступления, устной презентации результатов

профессиональной деятельности  на русском и иностранном языке

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

сопровождение лекций



Кафедра Психологии и педагогики
Кафедра социальной работы и социальной антропологии

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1 2, семестры : 2 3 

Факультет бизнеса

Семестр

2 3

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

4 22

4 0

0 8

0 0

0 2

12

-4 86

контр.

З 



Кафедра психологии и педагогики

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1 2, семестры : 2 3 

Факультет бизнеса

Семестр

2 3

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 1,5

0 54

2 10

2 0

0 4

0 0

0 2

0 0

6

0 42

Внешние требования

           з5. знать закономерности формирования и развития коллективов

           у4. уметь подбирать партнеров для эффективной работы в команде

           у5. уметь выстраивать партнерские отношения в социально-трудовой сфере

           у7. уметь адаптироваться в профессиональном коллективе, выстраивать партнерские отношения в

социально-трудовой сфере, работать в команде

           з3. знать траектории саморазвития и самообразования в течение всей жизни

           з4. знать основные характеристики интеллектуального, творческого и профессионального потенциала

личности

           у3. умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои возможности, способности и

уровень собственного профессионализма



Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Организационная психология

ОК.6.з5 знать закономерности формирования и развития коллективов

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у4 уметь подбирать партнеров для эффективной работы в команде

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у5 уметь выстраивать партнерские отношения в социально-трудовой сфере 

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у7 уметь адаптироваться в профессиональном коллективе, выстраивать

партнерские отношения в социально-трудовой сфере, работать в команде

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.7.з3 знать траектории саморазвития и самообразования в течение всей жизни

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.7.з4 знать основные характеристики интеллектуального, творческого и

профессионального потенциала личности



Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.7.у3 умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои

возможности, способности и уровень собственного профессионализма

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Сопровождение лекций и практических
занятий



Кафедра социальной работы и социальной антропологии

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1 2, семестры : 2 3 

Факультет бизнеса

Семестр

2 3

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 1,5

0 54

2 10

2 0

0 4

0 0

0 2

0 0

6

0 42

Внешние требования

           з4. знать социальные основы партнерских и конфликтных отношений в социально-трудовой сфере и

методы управления конфликтом в организации

           з5. знать закономерности формирования и развития коллективов

           у4. уметь подбирать партнеров для эффективной работы в команде

           у5. уметь выстраивать партнерские отношения в социально-трудовой сфере

           у7. уметь адаптироваться в профессиональном коллективе, выстраивать партнерские отношения в

социально-трудовой сфере, работать в команде

           з3. знать траектории саморазвития и самообразования в течение всей жизни

           з4. знать основные характеристики интеллектуального, творческого и профессионального потенциала

личности

           у3. умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои возможности, способности и

уровень собственного профессионализма



Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Социальные технологии

ОК.6.з4 знать социальные основы партнерских и конфликтных отношений в

социально-трудовой сфере и методы управления конфликтом в организации

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

ОК.6.з5 знать закономерности формирования и развития коллективов

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у4 уметь подбирать партнеров для эффективной работы в команде

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у5 уметь выстраивать партнерские отношения в социально-трудовой сфере 

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у7 уметь адаптироваться в профессиональном коллективе, выстраивать

партнерские отношения в социально-трудовой сфере, работать в команде

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.7.з3 знать траектории саморазвития и самообразования в течение всей жизни

Самостоятельная работа

ОК.7.з4 знать основные характеристики интеллектуального, творческого и

профессионального потенциала личности

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.7.у3 умеет адекватно оценивать собственный образовательный уровень, свои

возможности, способности и уровень собственного профессионализма

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература

Интернет-ресурсы

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение



Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Используется для презентационного
сопровождения лекционного материала и
выступления студентов на практических
занятиях



Кафедра химии и химической технологии

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 3, семестры : 5 6 

Факультет бизнеса

Семестр

5 6

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 33

2 6

0 0

0 12

2 10

0 2

13

0 109

контр.

Э

Внешние требования

           з2. знать методику расчёта материального и теплового балансов процессов и аппаратов

           з4. знать классификацию, теоретические основы и движущие силы основных процессов пищевых

производств происходящих в аппаратах, предназначенных для переработки сырья и производства пищевых

продуктов

           у1. уметь применять критериальные уравнения для анализа и расчета основных характеристик

гидромеханических, тепловых 

и массообменных процессов

           у2. уметь выполнять материальные и энергетические расчёты процессов и аппаратов



Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Процессы и аппараты пищевых производств

ОПК.2.з2 знать методику расчёта материального и теплового балансов процессов и

аппаратов

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.2.з4 знать классификацию, теоретические основы и движущие силы основных

процессов пищевых производств происходящих в аппаратах, предназначенных для

переработки сырья и производства пищевых продуктов

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

ОПК.4.у1 уметь применять критериальные уравнения для анализа и расчета основных

характеристик гидромеханических, тепловых 

и массообменных процессов

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.5.у2 уметь выполнять материальные и энергетические расчёты процессов и

аппаратов

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа



Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Лабораторный стенд

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Чтение лекций

2 Лабораторная установка для испытания
различных типов теплообменников -
ЛабТест-ТО

Проведение лабораторных работ

3 РЕФРАКТОМЕТР ИРФ-454Б Проведение лабораторных работ



Кафедра инженерной графики

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1, семестр : 1 

Факультет бизнеса

Семестр

1

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

3

108

20

2

6

0

4

2

10

88

контр.

ДЗ 

Внешние требования

           з7. знать алгоритмы построения проекций геометрических объектов на плоскости

           з8. знать возможности программных средств компьютерной графики

           у7. уметь использовать чертеж, технический рисунок для графического представления информации

           у9. уметь использовать компьютерные средства визуализации информации (текстовые и графические

редакторы)

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Графическое моделирование



ПК.2.з7 знать алгоритмы построения проекций геометрических объектов на плоскости

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.з8 знать возможности программных средств компьютерной графики

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у7 уметь использовать чертеж, технический рисунок для графического

представления информации

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у9 уметь использовать компьютерные средства визуализации информации

(текстовые и графические редакторы)

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у7 уметь использовать чертеж, технический рисунок для графического

представления информации

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Компьютеры объединены в локальную
сеть с выходом в Internet 

Комплект оборудования

№ Наименование Назначение

1 Персональный компьютер CPU Intel Cote
i5-4570 BOX в комплекте

для проведения лабораторных лабот

2 Комплект мультимедийного оборудования для проведения лекционных и
лабораторных работ



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 1 2, семестры : 2 3 

Факультет бизнеса

Семестр

2 3

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 24

2 2

0 6

0 0

4 0

0 2

14

0 118

контр.

Э

Внешние требования

           з3. знать категории и виды стандартов

           з4. знать основные цели, принципы и объекты в стандартизации

           у2. уметь осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой продукции и

услуг установленным нормам

           у5. владеть указателями национальных стандартов

           з3. знать нормативную, техническую и технологическую документацию на продукцию предприятий

общественного питания

           з6. знать особенности сертификации услуг в общественном питании

           у4. уметь использовать стандарты и другие нормативные документы при оценке, контроле качества и

сертификации продуктов и продукции предприятий питания

           у9. владеть способностью осуществлять документооборот на предприятиях питания



           з1. знать нормативно-правовую базу в области продаж продукции производства и услуг

           з6. знать правила подтверждения соответствия принципам технического регулирования и стандартизации

           з8. знать законодательную базу системы менеджмента качества

           з9. знать отечественные и международные стандарты и нормы в области технологии кулинарной

продукции

           у5. владеть нормативно-правовой базой в области продаж продукции производства и услуг

           з1. знать основы метрологии, методы и средства измерения физических величин

           з2. знать классификацию видов, средств и методов измерения

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология

ОПК.3.з3 знать категории и виды стандартов

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОПК.3.з4 знать основные цели, принципы и объекты в стандартизации

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОПК.3.у2 уметь осуществлять технологический контроль соответствия качества

производимой продукции и услуг установленным нормам

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОПК.3.у5 владеть указателями национальных стандартов

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.6.з3 знать нормативную, техническую и технологическую документацию на

продукцию предприятий общественного питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.6.з6 знать особенности сертификации услуг в общественном питании

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.6.у4 уметь использовать стандарты и другие нормативные документы при оценке,

контроле качества и сертификации продуктов и продукции предприятий питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.6.у9 владеть способностью осуществлять документооборот на предприятиях

питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа



ПК.35.В.з6 знать правила подтверждения соответствия принципам технического

регулирования и стандартизации

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.з1 знать нормативно-правовую базу в области продаж продукции

производства и услуг

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.з8 знать законодательную базу системы менеджмента качества

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.з9 знать отечественные и международные стандарты и нормы в области

технологии кулинарной продукции

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.у5 владеть нормативно-правовой базой в области продаж продукции

производства и услуг

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.36.В.з1 знать основы метрологии, методы и средства измерения физических

величин

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.36.В.з2 знать классификацию видов, средств и методов измерения

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 2, семестры : 3 4 

Факультет бизнеса

Семестр

3 4

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 5

0 180

2 31

2 4

0 8

0 0

0 6

0 2

17

0 147

контр.

Э

Внешние требования

           з12. знать требования к качеству и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

           у25. владеть методами проведения стандартных испытаний по определению показателей качества и

безопасности сырья и готовой продукции питания

           у5. уметь внедрять систему обеспечения качества и безопасности продукции питания

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания

ПК.1.з12 знать требования к качеству и безопасности сырья, полуфабрикатов и

готовой продукции



Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.у5 уметь внедрять систему обеспечения качества и безопасности продукции

питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.у25 владеть методами проведения стандартных испытаний по определению

показателей качества и безопасности сырья и готовой продукции питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Интернет-ресурсы



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

для лекционных и практических занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 3, семестры : 5 6 

Факультет бизнеса

Семестр

5 6

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 26

2 4

0 8

0 0

0 6

0 2

12

0 116

контр.

ДЗ 

Внешние требования

           з3. знать особенности работы в коллективе

           у1. уметь работать в коллективе, толерантно воспринимать социальные, этнические, профессиональные и

культурные различия

           у8. получить навыки по умению работы в коллективе, толерантному восприятию социальных, этнических

и культурных различий

           з8. знать основные характеристики пищевых веществ (белки, жиры, углеводы), строение, состав,

свойства сырья



           у3. уметь осуществлять выбор и использование новой информации в области индустрии питания и

гостепреимства

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Основы здорового питания

ОК.6.з3 знать особенности работы в коллективе

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.з8 знать основные характеристики пищевых веществ (белки, жиры, углеводы),

строение, состав, свойства сырья

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у1 уметь работать в коллективе, толерантно воспринимать социальные,

этнические, профессиональные и культурные различия

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у8 получить навыки по умению работы в коллективе, толерантному восприятию

социальных, этнических и культурных различий

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у3 уметь осуществлять выбор и использование новой информации в области

индустрии питания и гостепреимства

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.з3 знать особенности работы в коллективе

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Компьютеры объединены в локальную
сеть с выходом в Internet 



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 2 3, семестры : 4 5 

Факультет бизнеса

Семестр

4 5

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 5

0 180

2 33

2 6

0 0

0 8

0 6

0 2

17

0 145

контр.

Э

Внешние требования

           з1. знать правила производственной санитарии

           у1. уметь оценивать параметры производственного микроклимата, уровня запыленности и

загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест

           з4. знать нормативную документацию в области санитарии и гигиены питания

           у3. уметь организовать документооборот в области санитарии и гигиены питания на предприятии

питания

           у6. иметь навыки использования нормативной документации в области санитарии и гигиены питания в

условиях производства продуктов питания



Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Основы микробиологии, санитария и гигиена питания

ПК.3.з1 знать правила производственной санитарии

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.6.з4 знать нормативную документацию в области санитарии и гигиены питания

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.3.у1 уметь оценивать параметры производственного микроклимата, уровня

запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.3.з1 знать правила производственной санитарии

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.6.у3 уметь организовать документооборот в области санитарии и гигиены питания

на предприятии питания

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.6.у6 иметь навыки использования нормативной документации в области

санитарии и гигиены питания в условиях производства продуктов питания

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 МИКРОСКОП лабораторные исследования

2 Термостат суховоздушный ТС-1/80 лабораторные исследования

3 Весы лабораторные электронные CE323 лабораторные исследования

4 ШКАФ вытяжной ШВ-1 лабораторные исследования

5 Электроплитка "Кварц"(к.5,к.221-а) лабораторные исследования

6 Автоклав настольный лабораторные исследования

7 ШКАФ сушильный 2В-151 лабораторные исследования



8 Стол учен.лабораторный лабораторные исследования



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 3, семестры : 5 6 

Факультет бизнеса

Семестр

5 6

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 28

2 0

0 0

0 12

0 4

0 2

14

0 114

контр.

Э

Внешние требования

           з2. знать факторы, влияющие на качество полуфабрикатов и готовой продукции питания

           у1. уметь правильно осуществить технологический контроль качества продуктов питания и услуг

           з12. знать требования к качеству и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

           у12. уметь правильно организовать технологический процесс производства полуфабрикатов и готовой

кулинарной продукции



Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Кулинарный дизайн

ОПК.3.з2 знать факторы, влияющие на качество полуфабрикатов и готовой продукции

питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.з12 знать требования к качеству и безопасности сырья, полуфабрикатов и

готовой продукции

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.3.у1 уметь правильно осуществить технологический контроль качества

продуктов питания и услуг

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у12 уметь правильно организовать технологический процесс производства

полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Используется при проведении лекционных
и лабораторных занятий

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 ЭЛЕКТРОПЛИТА  "ЛЫСЬВА" Для проведения лабораторных занятий

2 Пароконвектомат ELECTROUX
A0S061EAA1 267000 с подставкой EL6/10
СПС  в комплекте

Для проведения лабораторных занятий

3 Шкаф холодильный CARBOMA R 560 C Для проведения лабораторных занятий

4 Весы ПВ-6 Для проведения лабораторных занятий

5 Столы производственные Для проведения лабораторных занятий

6 ГРИЛЬ КОНТАКТНЫЙ 805 Для проведения лабораторных занятий

7 ХОЛОДИЛЬНИК АТЛАНТ Для проведения лабораторных занятий

8 ЭЛЕКТРОННЫЕ ВЕСЫ 173 Для проведения лабораторных занятий

9 Холодильник (витрина) Бирюса  152Е Для проведения лабораторных занятий

10 Холодильник Атлант МХМ-2706-80 Для проведения лабораторных занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 3, семестры : 5 6 

Факультет бизнеса

Семестр

5 6

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 29

2 4

0 10

0 0

0 6

0 2

13

0 113

контр.

Э

Внешние требования

           з5. знать материально - техническое оснащение процессов обслуживания в предприятиях питания

           з1. знать профессиональные и отраслевые стандарты

           у1. уметь разрабатывать стандарты обслуживания предприятий питания

           з3. знать историю развития индустрии гостеприимства



           з7. знать виды и особенности сервиса в ресторанном бизнесе

           у2. уметь организовывать процессы обслуживания в ресторане

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Гостеприимство и сервис в индустрии питания

ПК.35.В.з7 знать виды и особенности сервиса в ресторанном бизнесе

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.з3 знать историю развития индустрии гостеприимства

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.6.з1 знать профессиональные и отраслевые стандарты

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.з5 знать материально - техническое оснащение процессов обслуживания в

предприятиях питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.у2 уметь организовывать процессы обслуживания в ресторане 

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.6.у1 уметь разрабатывать стандарты обслуживания предприятий питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.у2 уметь организовывать процессы обслуживания в ресторане 

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.6.у1 уметь разрабатывать стандарты обслуживания предприятий питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Применяется для  проведения лекций,
семинарских и практических занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 3 4, семестры : 6 7 

Факультет бизнеса

Семестр

6 7

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 25

2 4

0 0

0 6

0 4

0 2

13

0 117

контр.

ДЗ 

Внешние требования

           з1. знать сущность технологических процессов производства продукции питания различного

ассортимента

           у1. уметь разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства

продукции питания различного назначения

           у6. иметь навыки по разработке мероприятий, совершенствующих технологические процессы

производства продуктов питания

           з10. знать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов,

свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и осуществление

технологического процесса производства продукции питания



           у1. уметь использовать технические средства для измерения основных параметров технологических

процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять

технологический процесс производства продукции питания

           у20. иметь навыки по умению использовать технические средства для измерения основных параметров

технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организации и

осуществлению технологического процесса производства продукции питания

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий
Технология производства мучных, хлебобулочных и кондитерских изделий на предприятиях
общественного питания
ПК.1.з10 знать технические средства для измерения основных параметров

технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой

продукции, организацию и осуществление технологического процесса производства

продукции питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у1 уметь использовать технические средства для измерения основных

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество

готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс

производства продукции питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у20 иметь навыки по умению использовать технические средства для измерения

основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и

качество готовой продукции, организации и осуществлению технологического

процесса производства продукции питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.2.з1 знать сущность технологических процессов производства продукции

питания различного ассортимента 

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.2.у1 уметь разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических

процессов производства продукции питания различного назначения

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.2.у6 иметь навыки по разработке мероприятий, совершенствующих

технологические процессы производства продуктов питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.2.у1 уметь разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических

процессов производства продукции питания различного назначения

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература

Интернет-ресурсы

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения лекционных занятий

Лабораторный стенд

№ Наименование Назначение

1 Весы электронные МК-15,2 А22 Для проведения лабораторных занятий

2 ЭЛЕКТРОННЫЕ ВЕСЫ 173 Для проведения лабораторных занятий

3 ШКАФ сушильный 2В-151 Для проведения лабораторных занятий

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Пароконвектомат ELECTROUX
A0S061EAA1 267000 с подставкой EL6/10
СПС  в комплекте

Для проведения лабораторных занятий

2 ЭЛЕКТРОННЫЕ ВЕСЫ 173 Для проведения лабораторных занятий

3 тестораскаточная машина SEEWER
RONDO

Для проведения лабораторных занятий

4 тестомес спирал. мод TAUR022-2V Для проведения лабораторных занятий

5 стол производственный СПРО7-2 Для проведения лабораторных занятий

6 Шкаф стеллаж Для проведения лабораторных занятий

7 Холодильник Атлант МХМ-2706-80 Для проведения лабораторных занятий

8 печь подовая модели "DC-32" Для проведения лабораторных занятий

9 Стол ученический Для проведения лабораторных занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4, семестры : 7 8 

Факультет бизнеса

Семестр

7 8

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 24

2 4

0 0

0 8

0 4

0 2

10

0 118

контр.

Э

Внешние требования

           з1. знать сущность технологических процессов производства продукции питания различного

ассортимента

           у1. уметь разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства

продукции питания различного назначения

           у6. иметь навыки по разработке мероприятий, совершенствующих технологические процессы

производства продуктов питания

           з1. знать методики исследований пищевых продуктов

           з10. знать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов,

свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и осуществление

технологического процесса производства продукции питания



           у1. уметь использовать технические средства для измерения основных параметров технологических

процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять

технологический процесс производства продукции питания

           у2. уметь анализировать результаты экспериментов

           у20. иметь навыки по умению использовать технические средства для измерения основных параметров

технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организации и

осуществлению технологического процесса производства продукции питания

           у7. иметь навыки по исследованию пищевых продуктов по заданной методике и анализу

экспериментальной работы

           з1. знать приоритетные направления в сфере производства  продукции питания, обоснование принятия

конкретного решения при разработке новых технологических процессов производства продукции питания,

технические средства с учетом экологических последствий их применения

           у2. уметь устанавливать и определять приоритетные направления в сфере производства  продукции

питания, обосновывать принятия конкретного решения при разработке новых технологических процессов

производства продукции питания, выбирать технические средства с учетом экологических последствий их

применения

           у6. иметь навыки по установлению и определению приоритетных направлений в сфере производства 

продукции питания, обоснованию принятия конкретного решения при разработке новых технологических

процессов производства продукции питания, выбору технических средств с учетом экологических последствий

их применения

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Технология производства продукции функционального назначения

ПК.1.з10 знать технические средства для измерения основных параметров

технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой

продукции, организацию и осуществление технологического процесса производства

продукции питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у1 уметь использовать технические средства для измерения основных

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество

готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс

производства продукции питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у20 иметь навыки по умению использовать технические средства для измерения

основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и

качество готовой продукции, организации и осуществлению технологического

процесса производства продукции питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.2.з1 знать сущность технологических процессов производства продукции

питания различного ассортимента 

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа



Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.2.у1 уметь разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических

процессов производства продукции питания различного назначения

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.2.у6 иметь навыки по разработке мероприятий, совершенствующих

технологические процессы производства продуктов питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.з1 знать приоритетные направления в сфере производства  продукции питания,

обоснование принятия конкретного решения при разработке новых технологических

процессов производства продукции питания, технические средства с учетом

экологических последствий их применения

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у2 уметь устанавливать и определять приоритетные направления в сфере

производства  продукции питания, обосновывать принятия конкретного решения при

разработке новых технологических процессов производства продукции питания,

выбирать технические средства с учетом экологических последствий их применения

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у6 иметь навыки по установлению и определению приоритетных направлений в

сфере производства  продукции питания, обоснованию принятия конкретного решения

при разработке новых технологических процессов производства продукции питания,

выбору технических средств с учетом экологических последствий их применения

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.з1 знать методики исследований пищевых продуктов

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у2 уметь анализировать результаты экспериментов

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у7 иметь навыки по исследованию пищевых продуктов по заданной методике и

анализу экспериментальной работы

Лекции; Самостоятельная

работа

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Машина вакуумной упаковки HUALIAN
MINERRY CO.LTD т.м.JEJU JDZ-260/PD

Упаковка функциональных пищевых
продуктов

2 Пароконвектомат ELECTROUX
A0S061EAA1 267000 с подставкой EL6/10
СПС  в комплекте

Доведение до готовности, тепловая
обработка

3 Миксер 5KSM90BWH Перемешиваие исходных компонентов

4 Сушилка инфракрасная Приготовление порошков ИК-сушки

5 ВЕСЫ лабораторные ВЛКТ-500 Подготовка проб к исследованию

6 ПЕЧЬ МУФЕЛЬНАЯ ПМ-10М 732 Исслеодвание пищевой ценности
функциональных продуктов питания:
Определение зольности

7 Весы ПВ-6 Приготовление функциональных пищевых
продуктов

8 Печь Тепловая обработка функциональных
продуктов питания

9 ШКАФ вытяжной ШВ-1 Обоспечение безопасных условий при
работе в лаборатории

10 Блендер 1G 909 Приготовление функциональных пищевых
с элементами гомогенизации

11 стол производственный СПРО7-2 Подготовка функциональных пищевых
продуктов



12 Шкаф сушильный Исследование пищевой ценности
функциональных продуктов питания:
Определение сухих веществ



Кафедра проектирования технологических машин

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 3 4, семестры : 6 7 

Факультет бизнеса

Семестр

6 7

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 28

2 4

0 0

0 8

,8 3,2

0 2

14

0 114

контр.

Э

Внешние требования

           з3. знать назначение, принципиальные схемы устройства и отличительные особенности конструкций

механического оборудования предприятий общественного питания

           з5. знать о функциональных возможностях механического оборудования предприятий питания

           з7. знать правила безопасной эксплуатации механического оборудования, применяемого в предприятиях

питания

           у3. уметь эксплуатировать оборудование для механической обработки пищевых продуктов

           у5. уметь правильно определять функциональное применение оборудования

           з17. знать основные направления развития и совершенствования конструкций технологического 

оборудования для механической обработки продуктов



           з18. знать об основных технических, технологических и эксплуатационных показателях оборудования

предприятий питания

           з7. знать основные направления научно-технического развития механики

           у10. уметь рационально размещать технологическое оборудование в производственных цехах

предприятий питания

           у6. уметь выполнять необходимые расчеты основных показателей работы оборудования

           у8. уметь выбирать наиболее рациональные виды оборудования для выполнения технологических

операций в предприятиях питания

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Механика и механическое оборудование предприятий общественного питания

ОПК.4.з3 знать назначение, принципиальные схемы устройства и отличительные

особенности конструкций механического оборудования предприятий общественного

питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.4.з5 знать о функциональных возможностях механического оборудования

предприятий питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.4.з7 знать правила безопасной эксплуатации механического оборудования,

применяемого в предприятиях питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.4.у3 уметь эксплуатировать оборудование для механической обработки пищевых

продуктов

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.4.у5 уметь правильно определять функциональное применение оборудования

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.з7 знать основные направления научно-технического развития механики

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.з17 знать основные направления развития и совершенствования конструкций

технологического  оборудования для механической обработки продуктов

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.з18 знать об основных технических, технологических и эксплуатационных

показателях оборудования предприятий питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.5.у6 уметь выполнять необходимые расчеты основных показателей работы

оборудования

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа



Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.5.у8 уметь выбирать наиболее рациональные виды оборудования для выполнения

технологических операций в предприятиях питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.5.у10 уметь рационально размещать технологическое оборудование в

производственных цехах предприятий питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Интернет-ресурсы

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Лабораторный стенд

№ Наименование Назначение

1 Проектор BenQ W1200 DLP 1800 ANSI
1080P(к.5,ауд.250)

Для проведения лабораторных работ

2 УНИВЕРСАЛЬНАЯ КУХОННАЯ
МАШИНКА 526

Для проведения лабораторных работ

3 ЭЛ.МЯСОРУБКА 743 Для проведения лабораторных работ

4 МАШИНА кремовзбивальная Для проведения лабораторных работ

5 КАРТОФЕЛЕЧИСТКА МОК-300 Для проведения лабораторных работ

Комплект оборудования

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс№6 Проведение лекционных, практических и
лабораторных занятий.



2 Проектор BenQ W1200 DLP 1800 ANSI
1080P(к.5,ауд.250)

Для проведения занятий со студентами



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4 5, семестры : 8 9 

Факультет бизнеса

Семестр

8 9

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 23

2 0

0 0

0 12

0 8

0 2

9

0 83

контр.

З 

Внешние требования

           з4. знать о применении систем автоматизированного проектирования в проектировании предприятий

общественного питания

методику и способы создания чертежей предприятий питания и их элементов с помощью систем

автоматизированного проектирования

           у10. владеть методикой разработки чертежей предприятий общественного питания и их элементов с

применением систем автоматизированного проектирования

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий



Системы автоматизированного проектирования предприятий общественного питания

ПК.2.з4 знать о применении систем автоматизированного проектирования в

проектировании предприятий общественного питания

методику и способы создания чертежей предприятий питания и их элементов с

помощью систем автоматизированного проектирования

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.2.у10 владеть методикой разработки чертежей предприятий общественного

питания и их элементов с применением систем автоматизированного проектирования

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Интернет-ресурсы

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения лекционного занятия

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Для проведения практических занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4 5, семестры : 8 9 

Факультет бизнеса

Семестр

8 9

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 28

2 4

0 8

0 0

0 6

0 2

14

0 114

контр.

Э

Внешние требования

           з19. знать основные направления достижений научно-технического прогресса в общественном питании и,

в частности, внедрение прогрессивных технологий производства кулинарной продукции за счет внедрения

концентрации ее производства как основы индустриальной технологии

           з20. знать техническое оснащение индустриальных технологий за счет механизации и автоматизации

технологических процессов производства кулинарной продукции

           з21. знать правила и требования ведения индустриальных технологий централизованного производства

кулинарной продукции в общественном питании

           у16. уметь организовать технологический процесс централизованного производства кулинарной

продукции за счет внедрения рациональных форм организации труда (специализации и кооперирования), а

также использования механизации и автоматизации производства, внедрения функционального

модулированного оборудования и тары

           у17. уметь разрабатывать нормативную техническую и технологическую документацию на продукцию,

изготавливаемую индустриальными методами (технические условия и технологические инструкции)



           у18. уметь осуществлять контроль за ведением технологического процесса, соблюдением санитарных

норм и правил при производстве, хранении, транспортировке продукции из заготовочного предприятия в сеть

доготовочных предприятий общественного питания за счет разработки и внедрения логистических схем

доставки продукции

           у19. уметь разрабатывать прогрессивные и рациональные формы доставки продукции из заготовочного

предприятия в сеть доготовочных предприятий общественного питания за счет разработки и внедрения

логистических схем доставки продукции

           у22. иметь опыт в разработке и анализе определения организационно-технического уровня заготовочных

предприятий общественного питания

           з10. знать классификацию заготовочных предприятий общественного питания, их характеристику и

особенности

           з4. знать преимущества индустриальной технологии за счет концентрации обработки сырья и

изготовления полуфабрикатов различной степени готовности и применения высокопроизводительного

оборудования, механизированных поточных и автоматизированных линий

           з6. знать объективные причины необходимости развития индустриальных методов производства

кулинарной продукции в общественном питании при возможности использования продукции от предприятий

агропромышленного комплекса страны

           з8. знать методику расчета мощности заготовочных предприятий в зависимости от типов предприятий и

мест в них

           у12. уметь рассчитывать мощность заготовочного предприятия общественного питания, определять их

месторасположение, состав и структуру всех подразделений, как основных, так и вспомогательных

           у14. уметь рассчитывать и подбирать технологическое оборудование, оборудование и тару для хранения

кулинарной продукции с учетом достижения научно-технического прогресса

           у15. уметь рассчитывать численный и квалификационный состав работников всех категорий и профессий

заготовочного предприятия с учтеом их специализации и кооперирования, а также требований научной

организации труда

           у17. иметь опыт в разработке технологических схем централизованного (индустриального) производства

кулинарной продукции

           у18. иметь опыт инженерно-конструкторского сопровождения основных производственных и

вспомогательных процессов индустриального производства продукции (технологическое оборудование,

механизированные и автоматизированные линии, транспортное оборудование: вертикальное и горизонтальное)

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Индустриальное производство в общественном питании

ПК.1.з19 знать основные направления достижений научно-технического прогресса в

общественном питании и, в частности, внедрение прогрессивных технологий

производства кулинарной продукции за счет внедрения концентрации ее производства

как основы индустриальной технологии

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.з20 знать техническое оснащение индустриальных технологий за счет

механизации и автоматизации технологических процессов производства кулинарной

продукции

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.з21 знать правила и требования ведения индустриальных технологий

централизованного производства кулинарной продукции в общественном питании



Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.у17 уметь разрабатывать нормативную техническую и технологическую

документацию на продукцию, изготавливаемую индустриальными методами

(технические условия и технологические инструкции)

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.у16 уметь организовать технологический процесс централизованного

производства кулинарной продукции за счет внедрения рациональных форм

организации труда (специализации и кооперирования), а также использования

механизации и автоматизации производства, внедрения функционального

модулированного оборудования и тары

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.у18 уметь осуществлять контроль за ведением технологического процесса,

соблюдением санитарных норм и правил при производстве, хранении,

транспортировке продукции из заготовочного предприятия в сеть доготовочных

предприятий общественного питания за счет разработки и внедрения логистических

схем доставки продукции

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.у19 уметь разрабатывать прогрессивные и рациональные формы доставки

продукции из заготовочного предприятия в сеть доготовочных предприятий

общественного питания за счет разработки и внедрения логистических схем доставки

продукции

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.у22 иметь опыт в разработке и анализе определения

организационно-технического уровня заготовочных предприятий общественного

питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з6 знать объективные причины необходимости развития индустриальных

методов производства кулинарной продукции в общественном питании при

возможности использования продукции от предприятий агропромышленного

комплекса страны

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з4 знать преимущества индустриальной технологии за счет концентрации

обработки сырья и изготовления полуфабрикатов различной степени готовности и

применения высокопроизводительного оборудования, механизированных поточных и

автоматизированных линий



Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з8 знать методику расчета мощности заготовочных предприятий в зависимости

от типов предприятий и мест в них

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з10 знать классификацию заготовочных предприятий общественного питания, их

характеристику и особенности

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.у12 уметь рассчитывать мощность заготовочного предприятия общественного

питания, определять их месторасположение, состав и структуру всех подразделений,

как основных, так и вспомогательных

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.у14 уметь рассчитывать и подбирать технологическое оборудование,

оборудование и тару для хранения кулинарной продукции с учетом достижения

научно-технического прогресса

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.у15 уметь рассчитывать численный и квалификационный состав работников

всех категорий и профессий заготовочного предприятия с учтеом их специализации и

кооперирования, а также требований научной организации труда

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.у17 иметь опыт в разработке технологических схем централизованного

(индустриального) производства кулинарной продукции

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.у18 иметь опыт инженерно-конструкторского сопровождения основных

производственных и вспомогательных процессов индустриального производства

продукции (технологическое оборудование, механизированные и автоматизированные

линии, транспортное оборудование: вертикальное и горизонтальное)

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.у14 уметь рассчитывать и подбирать технологическое оборудование,

оборудование и тару для хранения кулинарной продукции с учетом достижения

научно-технического прогресса

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.у18 иметь опыт инженерно-конструкторского сопровождения основных

производственных и вспомогательных процессов индустриального производства

продукции (технологическое оборудование, механизированные и автоматизированные

линии, транспортное оборудование: вертикальное и горизонтальное)

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература



Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения лекционных занятий



Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Для проведения практических занятий и
выполнения расчетно-графических
заданий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4, семестры : 7 8 

Факультет бизнеса

Семестр

7 8

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 24

2 4

0 8

0 0

0 6

0 2

10

0 82

контр.

Э

Внешние требования

           у3. уметь осуществлять выбор и использование новой информации в области индустрии питания и

гостепреимства

           у1. уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую для управления

предприятием питания

           у3. владеть принципами ценообразования и продвижения услуг питания

           з1. знать составляющие комплекса - маркетинга предприятия питания



Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Маркетинг в общественном питании

ПК.37.В.з1 знать составляющие комплекса - маркетинга предприятия питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.4.у1 уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую

для управления предприятием питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у3 уметь осуществлять выбор и использование новой информации в области

индустрии питания и гостепреимства

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.37.В.з1 знать составляющие комплекса - маркетинга предприятия питания

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.4.у1 уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую

для управления предприятием питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.4.у3 владеть принципами ценообразования и продвижения услуг питания

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.4.у1 уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую

для управления предприятием питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.37.В.з1 знать составляющие комплекса - маркетинга предприятия питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.4.у1 уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую

для управления предприятием питания

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у3 уметь осуществлять выбор и использование новой информации в области

индустрии питания и гостепреимства

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.4.у3 владеть принципами ценообразования и продвижения услуг питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа



ПК.4.у1 уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую

для управления предприятием питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у3 уметь осуществлять выбор и использование новой информации в области

индустрии питания и гостепреимства

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.4.у1 уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую

для управления предприятием питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у3 уметь осуществлять выбор и использование новой информации в области

индустрии питания и гостепреимства

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.37.В.з1 знать составляющие комплекса - маркетинга предприятия питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.4.у3 владеть принципами ценообразования и продвижения услуг питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.4.у1 уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую

для управления предприятием питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Используется при проведении лекционных
и практических занятий и защите
контрольных работ

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Используется при проведении лекционных
и практических занятий и выполнении
контрольных работ



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4, семестры : 7 8 

Факультет бизнеса

Семестр

7 8

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 26

2 4

0 0

0 8

0 4

0 2

12

0 116

контр.

ДЗ 

Внешние требования

           з1. знать правила осуществления технологического контроля соответствия качества производимой

продукции и услуг установленным нормам

           у2. уметь осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой продукции и

услуг установленным нормам

           у12. уметь правильно организовать технологический процесс производства полуфабрикатов и готовой

кулинарной продукции

           у9. уметь формулировать ассортиментную политику и разрабатывать производственную программу

предприятий питания



           з3. знать нормативную, техническую и технологическую документацию на продукцию предприятий

общественного питания

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Кухня народов мира

ПК.6.з3 знать нормативную, техническую и технологическую документацию на

продукцию предприятий общественного питания

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.у12 уметь правильно организовать технологический процесс производства

полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.у9 уметь формулировать ассортиментную политику и разрабатывать

производственную программу предприятий питания

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.3.з1 знать правила осуществления технологического контроля соответствия

качества производимой продукции и услуг установленным нормам

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.3.у2 уметь осуществлять технологический контроль соответствия качества

производимой продукции и услуг установленным нормам

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у12 уметь правильно организовать технологический процесс производства

полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.3.у2 уметь осуществлять технологический контроль соответствия качества

производимой продукции и услуг установленным нормам

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.6.з3 знать нормативную, техническую и технологическую документацию на

продукцию предприятий общественного питания

Лекции; Самостоятельная

работа

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература

Интернет-ресурсы

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения лекционных,
лабораторных занятий и защиты
расчетно-графических заданий



Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Для выполнения расчетно-графических
заданий

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 ЭЛЕКТРОПЛИТА  "ЛЫСЬВА" Для проведения лабораторных работ

2 Шкаф холодильный CARBOMA R 560 C Для проведения лабораторных работ

3 Электромясорубка Binatone Для проведения лабораторных работ

4 Столы производственные Для проведения лабораторных работ

5 ХОЛОДИЛЬНИК АТЛАНТ Для проведения лабораторных работ

6 тестораскаточная машина SEEWER
RONDO

Для проведения лабораторных работ

7 Кофемашина Jura Impressa XS90 Для проведения лабораторных работ

8 Холодильник (витрина) Бирюса  152Е Для проведения лабораторных работ

9 Холодильник Атлант МХМ-2706-80 Для проведения лабораторных работ



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4, семестры : 7 8 

Факультет бизнеса

Семестр

7 8

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 26

2 4

0 0

0 8

0 4

0 2

12

0 116

контр.

ДЗ 

Внешние требования

           з1. знать правила осуществления технологического контроля соответствия качества производимой

продукции и услуг установленным нормам

           у2. уметь осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой продукции и

услуг установленным нормам

           у1. владеть методами составления рецептур и рационов с использованием компьютерных технологий

           у12. уметь правильно организовать технологический процесс производства полуфабрикатов и готовой

кулинарной продукции



           у23. владеть методами разработки производственной программы в зависимости от специфики

предприятия питания

           у9. уметь формулировать ассортиментную политику и разрабатывать производственную программу

предприятий питания

           з3. знать нормативную, техническую и технологическую документацию на продукцию предприятий

общественного питания

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Национальные кухни народов России

ОПК.5.у1 владеть методами составления рецептур и рационов с использованием

компьютерных технологий

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.6.з3 знать нормативную, техническую и технологическую документацию на

продукцию предприятий общественного питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у23 владеть методами разработки производственной программы в зависимости

от специфики предприятия питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у12 уметь правильно организовать технологический процесс производства

полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.3.у2 уметь осуществлять технологический контроль соответствия качества

производимой продукции и услуг установленным нормам

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.3.з1 знать правила осуществления технологического контроля соответствия

качества производимой продукции и услуг установленным нормам

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.у9 уметь формулировать ассортиментную политику и разрабатывать

производственную программу предприятий питания

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.5.у1 владеть методами составления рецептур и рационов с использованием

компьютерных технологий

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература

Интернет-ресурсы

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения лекционных занятий

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение



1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Для проведения лабораторных занятий и
самоподготовки

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 ЭЛЕКТРОПЛИТА  "ЛЫСЬВА" Для проведения лабораторных занятий

2 Пароконвектомат ELECTROUX
A0S061EAA1 267000 с подставкой EL6/10
СПС  в комплекте

Для проведения лабораторных занятий

3 Шкаф холодильный CARBOMA R 560 C Для проведения лабораторных занятий

4 Блендер "Масар"  Р100 С10
(лаб.спецтехнол.ул.Блюхера32)

Для проведения лабораторных занятий

5 Блендер "Масар"  Р102 С10
(лаб.спецтехнол.ул.Блюхера32)

Для проведения лабораторных занятий

6 Фритюрница элетр.FB 4LT
(лаб.спецтехнолог.,ул.Блюхера32)

Для проведения лабораторных занятий

7 Электромясорубка Binatone Для проведения лабораторных занятий

8 Столы производственные Для проведения лабораторных занятий

9 Соковыжималка Kenwood JE810
(лаб.спецтехнлог.,ул.Блюхера32)

Для проведения лабораторных занятий

10 ГРИЛЬ КОНТАКТНЫЙ 805 Для проведения лабораторных занятий

11 Блендер 1G 909 Для проведения лабораторных занятий

12 тестораскаточная машина SEEWER
RONDO

Для проведения лабораторных занятий

13 Холодильник Атлант МХМ-2706-80 Для проведения лабораторных занятий

14 печь подовая модели "DC-32" Для проведения лабораторных занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 2, семестры : 3 4 

Факультет бизнеса

Семестр

3 4

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 23

2 2

0 6

0 0

0 4

0 2

13

0 119

контр.

ДЗ 

Внешние требования

           з2. знать основные исторические этапы формирования  и развития культуры питания

           у2. иметь навыки анализа закономерностей исторического развития культуры питания

           у5. уметь анализировать исторический путь развития культуры питания

           з15. знать принципы построения рецептур на кулинарную продукцию и мучные кондитерские изделия

           з9. знать основные параметры технологических процессов (факторы, влияющие на качество)



           з3. знать историю развития индустрии гостеприимства

           з7. знать виды и особенности сервиса в ресторанном бизнесе

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Питание как часть национальной культуры народов

ПК.1.з15 знать принципы построения рецептур на кулинарную продукцию и мучные

кондитерские изделия

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.2.з2 знать основные исторические этапы формирования  и развития культуры

питания

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.35.В.з3 знать историю развития индустрии гостеприимства

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.2.у2 иметь навыки анализа закономерностей исторического развития культуры

питания 

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.з9 знать основные параметры технологических процессов (факторы, влияющие

на качество)

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.2.з2 знать основные исторические этапы формирования  и развития культуры

питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.2.у2 иметь навыки анализа закономерностей исторического развития культуры

питания 

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.2.у5 уметь анализировать исторический путь развития культуры питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.2.у2 иметь навыки анализа закономерностей исторического развития культуры

питания 

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.з7 знать виды и особенности сервиса в ресторанном бизнесе

Практические занятия;

Самостоятельная работа



 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Используется для проведения лекций,
семинарских и практических занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 2, семестры : 3 4 

Факультет бизнеса

Семестр

3 4

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 23

2 2

0 6

0 0

0 4

0 2

13

0 119

контр.

ДЗ 

Внешние требования

           з1. знать основные исторические этапы формирования  и развития отечественной и зарубежной

ресторации

           у1. уметь анализировать исторический путь развития отечественной и зарубежной ресторации

           у6. иметь навык анализа закономерностей исторического развития отечественной и зарубежной

ресторации

           з15. знать принципы построения рецептур на кулинарную продукцию и мучные кондитерские изделия

           з9. знать основные параметры технологических процессов (факторы, влияющие на качество)



           з3. знать историю развития индустрии гостеприимства

           з7. знать виды и особенности сервиса в ресторанном бизнесе

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

История отечественной и зарубежной ресторации

ОК.2.з1 знать основные исторические этапы формирования  и развития отечественной

и зарубежной ресторации

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.з7 знать виды и особенности сервиса в ресторанном бизнесе

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.2.з1 знать основные исторические этапы формирования  и развития отечественной

и зарубежной ресторации

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.з3 знать историю развития индустрии гостеприимства

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.2.з1 знать основные исторические этапы формирования  и развития отечественной

и зарубежной ресторации

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.з9 знать основные параметры технологических процессов (факторы, влияющие

на качество)

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.з15 знать принципы построения рецептур на кулинарную продукцию и мучные

кондитерские изделия

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.2.у1 уметь анализировать исторический путь развития отечественной и

зарубежной ресторации

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.2.у6 иметь навык анализа закономерностей исторического развития отечественной

и зарубежной ресторации

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа



Лекции; Практические занятия

 Литература

Основная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Применяется для проведения лекций,
семинарский и практических занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4 5, семестры : 8 9 

Факультет бизнеса

Семестр

8 9

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 20

2 2

0 6

0 0

0 4

0 2

10

0 86

контр.

З 

Внешние требования

           у2. уметь обеспечивать эффективную работу предприятия питания по производству и реализации

кулинарной продукции

           у23. владеть методами разработки производственной программы в зависимости от специфики

предприятия питания

           з6. знать методы и функции управления экономической деятельностью предприятия с помощью

автоматизированных систем



           у1. уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую для управления

предприятием питания

           з13. владеть навыками экономического анализа производства продукции питания

           у4. уметь использовать стандарты и другие нормативные документы при оценке, контроле качества и

сертификации продуктов и продукции предприятий питания

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Социальное питание

ПК.1.у23 владеть методами разработки производственной программы в зависимости

от специфики предприятия питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.з6 знать методы и функции управления экономической деятельностью

предприятия с помощью автоматизированных систем

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОПК.5.у2 уметь обеспечивать эффективную работу предприятия питания по

производству и реализации кулинарной продукции

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.5.з13 владеть навыками экономического анализа производства продукции питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.6.у4 уметь использовать стандарты и другие нормативные документы при оценке,

контроле качества и сертификации продуктов и продукции предприятий питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з13 владеть навыками экономического анализа производства продукции питания

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа



Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.4.у1 уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую

для управления предприятием питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение



Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

для проведенияпрактических занятий

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Компьютер CPU Intel Pentium D 915 для проведения практических занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4 5, семестры : 8 9 

Факультет бизнеса

Семестр

8 9

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 20

2 2

0 6

0 0

0 4

0 2

10

0 86

контр.

З 

Внешние требования

           у2. уметь обеспечивать эффективную работу предприятия питания по производству и реализации

кулинарной продукции

           у23. владеть методами разработки производственной программы в зависимости от специфики

предприятия питания

           з6. знать методы и функции управления экономической деятельностью предприятия с помощью

автоматизированных систем



           у1. уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую для управления

предприятием питания

           з13. владеть навыками экономического анализа производства продукции питания

           у4. уметь использовать стандарты и другие нормативные документы при оценке, контроле качества и

сертификации продуктов и продукции предприятий питания

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Ресторанный бизнес

ПК.4.у1 уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую

для управления предприятием питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з13 владеть навыками экономического анализа производства продукции питания

Практические занятия

ПК.4.у1 уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую

для управления предприятием питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.6.у4 уметь использовать стандарты и другие нормативные документы при оценке,

контроле качества и сертификации продуктов и продукции предприятий питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОПК.5.у2 уметь обеспечивать эффективную работу предприятия питания по

производству и реализации кулинарной продукции

Лекции; Практические занятия

ПК.6.у4 уметь использовать стандарты и другие нормативные документы при оценке,

контроле качества и сертификации продуктов и продукции предприятий питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОПК.5.у2 уметь обеспечивать эффективную работу предприятия питания по

производству и реализации кулинарной продукции



Практические занятия

ПК.6.у4 уметь использовать стандарты и другие нормативные документы при оценке,

контроле качества и сертификации продуктов и продукции предприятий питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОПК.5.у2 уметь обеспечивать эффективную работу предприятия питания по

производству и реализации кулинарной продукции

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия

ПК.5.з13 владеть навыками экономического анализа производства продукции питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОПК.5.у2 уметь обеспечивать эффективную работу предприятия питания по

производству и реализации кулинарной продукции

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.у23 владеть методами разработки производственной программы в зависимости

от специфики предприятия питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.5.з13 владеть навыками экономического анализа производства продукции питания

Лекции; Практические занятия

ПК.2.з6 знать методы и функции управления экономической деятельностью

предприятия с помощью автоматизированных систем

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОПК.5.у2 уметь обеспечивать эффективную работу предприятия питания по

производству и реализации кулинарной продукции

Практические занятия

ПК.2.з6 знать методы и функции управления экономической деятельностью

предприятия с помощью автоматизированных систем

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.у23 владеть методами разработки производственной программы в зависимости

от специфики предприятия питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа



 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Компьютер CPU Intel Pentium D 915 Для проведения практических занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4, семестры : 7 8 

Факультет бизнеса

Семестр

7 8

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 18

2 0

0 6

0 0

2 6

0 2

10

0 88

контр.

З 

Внешние требования

           з3. знать основы организации и управления предприятием в условиях рынка

           з4. знать принципы  процесса разработки, принятия, организации исполнения управленческих решений

           з5. знать подходы к формированию производственных затрат на изготовление продукции (работ, услуг)

           у2. уметь оценивать управление предприятием с позиции внутреннего состояния и внешнего окружения

           у3. уметь применять методы определения потребности (в соответствии с целями предприятия) и

стоимостной оценки различных (трудовых, технических и материальных) ресурсов предприятия и показатели

их использования

           з1. знать методы и формы коммуникаций

           у8. иметь навыки тактик и стратегий деловых коммуникаций

           з1. знать функции менеджмента, принципы построения организационных структур и распределения

функций управления



           з1. знать основные формы контроля

           у8. уметь осуществлять поиск, выбор и использование новой информации в области развития

потребительского рынка, систематизировать и обобщать информацию, с учетом требований региональных

предприятий

           з3. знать способы организации производства

           у2. уметь организовывать процессы обслуживания в ресторане

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Менеджмент предприятий питания

ПК.2.у8 уметь осуществлять поиск, выбор и использование новой информации в

области развития потребительского рынка, систематизировать и обобщать

информацию, с учетом требований региональных предприятий

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.з1 знать функции менеджмента, принципы построения организационных

структур и распределения функций управления

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.3.з4 знать принципы  процесса разработки, принятия, организации исполнения

управленческих решений

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.3.з3 знать основы организации и управления предприятием в условиях рынка

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.з1 знать методы и формы коммуникаций



Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.3.з3 знать основы организации и управления предприятием в условиях рынка

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.7.з1 знать основные формы контроля

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.4.з3 знать способы организации производства

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.3.у2 уметь оценивать управление предприятием с позиции внутреннего состояния

и внешнего окружения

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.3.з5 знать подходы к формированию производственных затрат на изготовление

продукции (работ, услуг)

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у8 иметь навыки тактик и стратегий деловых коммуникаций

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.35.В.у2 уметь организовывать процессы обслуживания в ресторане 

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.3.з5 знать подходы к формированию производственных затрат на изготовление

продукции (работ, услуг)

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.у2 уметь организовывать процессы обслуживания в ресторане 

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у8 уметь осуществлять поиск, выбор и использование новой информации в

области развития потребительского рынка, систематизировать и обобщать

информацию, с учетом требований региональных предприятий

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.3.у3 уметь применять методы определения потребности (в соответствии с целями

предприятия) и стоимостной оценки различных (трудовых, технических и

материальных) ресурсов предприятия и показатели их использования

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение



Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Используется при проведении лекционных,
практических занятий (в т.ч. деловых игр)
и защите расчетно-графических заданий

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Используется при проведении
практических занятий (в т.ч. деловых игр)
и выполнению расчетно-графических
заданий



Кафедра аудита, учета и финансов

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4, семестры : 7 8 

Факультет бизнеса

Семестр

7 8

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 18

2 0

0 6

0 0

2 6

0 2

10

0 88

контр.

З 

Внешние требования

           у1. уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую для управления

предприятием питания

           з10. знать прямое и косвенное налогообложение юридических и физических лиц

           з4. знать основные нормативные и инструктивные материалы по вопросам  ведения бухгалтерского учета



Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Бухгалтерский учет

ПК.35.В.з4 знать основные нормативные и инструктивные материалы по вопросам 

ведения бухгалтерского учета 

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.4.у1 уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую

для управления предприятием питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.з4 знать основные нормативные и инструктивные материалы по вопросам 

ведения бухгалтерского учета 

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.4.у1 уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую

для управления предприятием питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.з10 знать прямое и косвенное налогообложение юридических и физических

лиц

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.з4 знать основные нормативные и инструктивные материалы по вопросам 

ведения бухгалтерского учета 

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.4.у1 уметь получать и обрабатывать экономическую информацию, необходимую

для управления предприятием питания

Лекции; Самостоятельная

работа

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература



Интернет-ресурсы

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для представления презентаций лекций



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 3, семестры : 5 6 

Факультет бизнеса

Семестр

5 6

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 26

2 4

0 0

0 8

0 6

0 2

12

0 116

контр.

ДЗ 

Внешние требования

           у1. уметь осуществлять поиск информации по литературным источникам в предметной области

           у2. уметь анализировать научно-техническую литературу по исследуемой тематике

           у5. уметь осуществлять поиск информации в локальных и глобальных сетях

           з3. знать этапы и организацию проведения научно-исследовательских работ

           у1. уметь анализировать научно- техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по

производству продуктов питания

           у2. уметь разрабатывать теоретические и математические модели технологических процессов

           у3. уметь производить обработку экспериментальных данных и оформлять их в виде законченного

научного исслдования

           у4. иметь навыки работы с прикладным программным обеспечением по обработке экспериментальных

данных



           у5. иметь навыки проведения исследования по заданной методике и анализа результатов эксперимента

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Основы научной работы

ОПК.1.у1 уметь осуществлять поиск информации по литературным источникам в

предметной области

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.36.В.з3 знать этапы и организацию проведения научно-исследовательских работ

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.36.В.у5 иметь навыки проведения исследования по заданной методике и анализа

результатов эксперимента

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.1.у2 уметь анализировать научно-техническую литературу по исследуемой

тематике

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.36.В.у1 уметь анализировать научно- техническую информацию, отечественный и

зарубежный опыт по производству продуктов питания

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.1.у5 уметь осуществлять поиск информации в локальных и глобальных сетях

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.36.В.у2 уметь разрабатывать теоретические и математические модели

технологических процессов

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.36.В.у5 иметь навыки проведения исследования по заданной методике и анализа

результатов эксперимента

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.36.В.у3 уметь производить обработку экспериментальных данных и оформлять их

в виде законченного научного исслдования

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.36.В.у4 иметь навыки работы с прикладным программным обеспечением по

обработке экспериментальных данных

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа



ПК.36.В.у5 иметь навыки проведения исследования по заданной методике и анализа

результатов эксперимента

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Интернет-ресурсы



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Используется при проведении лекционных
занятий и защите контрольной работы

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Используется для поиска информации и
обработки результатов экспериментальных
исследований

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Дозиметр-радиометр ДРГБ-01 Используется для проведения
экспериментальных исследований

2 АНАЛИЗАТОР ВЛАЖНОСТИ 55 Используется для проведения
экспериментальных исследований

3 ВЕСЫ лабораторные ВЛКТ-500 Используется для проведения
экспериментальных исследований

4 Весы лабораторные электронные CE323 Используется для проведения
экспериментальных исследований

5 Ионометр ИНИОН-4101 Используется для проведения
экспериментальных исследований

6 ШКАФ ВЫТЯЖНОЙ  859 Используется для проведения
экспериментальных исследований



7 ШКАФ вытяжной ШВ-1 Используется для проведения
экспериментальных исследований

8 ЭЛЕКТРОПЛИТА "ЛЫСЬВА" Используется для проведения
экспериментальных исследований

9 Шкаф сушильный Используется для проведения
экспериментальных исследований

10 ШКАФ сушильный 2В-151 Используется для проведения
экспериментальных исследований



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 3, семестры : 5 6 

Факультет бизнеса

Семестр

5 6

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 4

0 144

2 26

2 4

0 0

0 8

2 4

0 2

12

0 116

контр.

ДЗ 

Внешние требования

           з11. знать технические средства для измерения уровня загрязненности контаминантами пищевых

продуктов и сырья

           у21. иметь навыки  использования технических средств  для измерения уровня загрязненности

контаминантами пищевых продуктов и сырья

           у7. иметь навыки по исследованию пищевых продуктов по заданной методике и анализу

экспериментальной работы

           з5. знать нормативную документацию в области экологии продуктов питания

           у7. иметь навыки использования нормативной документации в области  экологии продуктов питания в

условиях их производства



Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Экология продуктов питания

ПК.1.з11 знать технические средства для измерения уровня загрязненности

контаминантами пищевых продуктов и сырья

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.у21 иметь навыки  использования технических средств  для измерения уровня

загрязненности контаминантами пищевых продуктов и сырья

Лабораторные работы

ПК.6.з5 знать нормативную документацию в области экологии продуктов питания

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.6.у7 иметь навыки использования нормативной документации в области  экологии

продуктов питания в условиях их производства

Лабораторные работы

ПК.1.у7 иметь навыки по исследованию пищевых продуктов по заданной методике и

анализу экспериментальной работы

Лабораторные работы

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Дозиметр-радиометр ДРГБ-01 для лабораторных работ

2 Весы лабораторные электронные CE323 для лабораторных работ

3 Нитрат-тестер "СОЭКС"(к.5,221а) для лабораторных работ

4 Электроплитка "Кварц"(к.5,к.221-а) для лабораторных работ

5 Микроскоп МИКМЕД-5 (к.221а) для лабораторных работ

6 Стол учен.лабораторный для лабораторных работ



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4, семестры : 7 8 

Факультет бизнеса

Семестр

7 8

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 23

2 4

0 8

0 0

0 10

0 2

9

0 83

З 

Внешние требования

           з2. знать приемы, тактики и стратегии коммуникативных форм (деловая беседа, переговоры и пр.)

           у2. уметь оперировать приемами коммуникативных форм (деловая беседа, переговоры)

           у8. иметь навыки тактик и стратегий деловых коммуникаций

           з2. знать слагаемые корпоративной этики; социальные, этнические, конфессиональные и культурные

межнациональные различия

           у2. уметь использовать приемы поведения в производственных конфликтных ситуациях, не выходя за

рамки корпоративной этики

           у3. иметь навыки толерантно воспринимать социальные, этнические, конфессиональные и культурные

различия

           з2. знать слагаемые положительного имиджа делового человека

           у1. иметь навыки саморазвития и самопрезентации в деловой сфере



           у2. уметь формировать в себе слагаемые положительного имиджа

           з2. знать основы делопроизводства

           у2. иметь навыки оформления и ведения  документооборота

           у5. уметь составлять и оформлять различные документы в делопроизводстве предприятий питания

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Деловой протокол и этикет

ОК.5.з2 знать приемы, тактики и стратегии коммуникативных форм (деловая беседа,

переговоры и пр.)

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.з2 знать слагаемые корпоративной этики; социальные, этнические,

конфессиональные и культурные межнациональные различия 

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у2 уметь использовать приемы поведения в производственных конфликтных

ситуациях, не выходя за рамки корпоративной этики

Лекции; Практические занятия

ОК.6.у3 иметь навыки толерантно воспринимать социальные, этнические,

конфессиональные и культурные различия

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.7.з2 знать слагаемые положительного имиджа делового человека

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.7.у1 иметь навыки саморазвития и самопрезентации в деловой сфере

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.з2 знать приемы, тактики и стратегии коммуникативных форм (деловая беседа,

переговоры и пр.)

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у2 уметь оперировать приемами коммуникативных форм (деловая беседа,

переговоры)

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у8 иметь навыки тактик и стратегий деловых коммуникаций

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.з2 знать слагаемые корпоративной этики; социальные, этнические,

конфессиональные и культурные межнациональные различия 

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.6.з2 знать основы делопроизводства



Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.7.з2 знать слагаемые положительного имиджа делового человека

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.з2 знать приемы, тактики и стратегии коммуникативных форм (деловая беседа,

переговоры и пр.)

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.у2 уметь оперировать приемами коммуникативных форм (деловая беседа,

переговоры)

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у2 уметь использовать приемы поведения в производственных конфликтных

ситуациях, не выходя за рамки корпоративной этики

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у3 иметь навыки толерантно воспринимать социальные, этнические,

конфессиональные и культурные различия

Лекции; Практические занятия

ПК.6.у5 уметь составлять и оформлять различные документы в делопроизводстве

предприятий питания

Практические занятия

ОК.5.з2 знать приемы, тактики и стратегии коммуникативных форм (деловая беседа,

переговоры и пр.)

Лекции; Практические занятия

ОК.5.у8 иметь навыки тактик и стратегий деловых коммуникаций

Практические занятия

ПК.6.у2 иметь навыки оформления и ведения  документооборота 

Практические занятия

ОК.7.у1 иметь навыки саморазвития и самопрезентации в деловой сфере

Практические занятия

ОК.7.у2 уметь формировать в себе слагаемые положительного имиджа

Практические занятия

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Комплект оборудования

№ Наименование Назначение

1 Проектор   BenQ Projector MP620P Для проведения лекционных занятий и
защиты практических занятий в активной
форме



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4, семестры : 7 8 

Факультет бизнеса

Семестр

7 8

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 23

2 4

0 8

0 0

0 10

0 2

9

0 83

З 

Внешние требования

           у1. уметь осуществлять коммуникативную деятельность на предприятиях общественного питания

           з2. знать слагаемые корпоративной этики; социальные, этнические, конфессиональные и культурные

межнациональные различия

           у2. уметь использовать приемы поведения в производственных конфликтных ситуациях, не выходя за

рамки корпоративной этики

           у6. уметь формировать работоспособную команду для реализации профессиональных функций и

создавать эффективную коммуникационную систему

           з2. знать слагаемые положительного имиджа делового человека

           у2. уметь формировать в себе слагаемые положительного имиджа



           з2. знать основные подходы к формированию профессиональной команды

           у1. уметь сформировать команду в зависимости от личностных способностей и навыков

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Корпоративная этика

ОК.5.у1 уметь осуществлять коммуникативную деятельность на предприятиях

общественного питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.з2 знать слагаемые корпоративной этики; социальные, этнические,

конфессиональные и культурные межнациональные различия 

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у2 уметь использовать приемы поведения в производственных конфликтных

ситуациях, не выходя за рамки корпоративной этики

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.7.з2 знать слагаемые положительного имиджа делового человека

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.з2 знать основные подходы к формированию профессиональной команды

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.у1 уметь сформировать команду в зависимости от личностных способностей и

навыков

Лекции; Самостоятельная

работа

ОК.5.у1 уметь осуществлять коммуникативную деятельность на предприятиях

общественного питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.з2 знать слагаемые корпоративной этики; социальные, этнические,

конфессиональные и культурные межнациональные различия 

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.7.з2 знать слагаемые положительного имиджа делового человека

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.з2 знать основные подходы к формированию профессиональной команды

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у2 уметь использовать приемы поведения в производственных конфликтных

ситуациях, не выходя за рамки корпоративной этики



Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у6 уметь формировать работоспособную команду для реализации

профессиональных функций и создавать эффективную коммуникационную систему

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.7.у2 уметь формировать в себе слагаемые положительного имиджа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.у1 уметь сформировать команду в зависимости от личностных способностей и

навыков

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.6.у2 уметь использовать приемы поведения в производственных конфликтных

ситуациях, не выходя за рамки корпоративной этики

Лекции; Практические занятия

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Комплект оборудования мультимедийных
аудиторий №1,  IV-4

Применяется для проведения лекций,
семинарских и практических занятий



Кафедра технической теплофизики

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 2 3, семестры : 4 5 

Факультет бизнеса

Семестр

4 5

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 2

0 72

2 21

2 2

0 0

0 8

0 4

0 2

9

0 49

контр.

ДЗ 

Внешние требования

           з1. знать рациональные способы эксплуатации машин и технологического оборудования при

производстве продукции питания

           з18. знать об основных технических, технологических и эксплуатационных показателях оборудования

предприятий питания

           у6. уметь выполнять необходимые расчеты основных показателей работы оборудования



Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Холодильная технология

ПК.1.з18 знать об основных технических, технологических и эксплуатационных

показателях оборудования предприятий питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.4.з1 знать рациональные способы эксплуатации машин и технологического

оборудования при производстве продукции питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.5.у6 уметь выполнять необходимые расчеты основных показателей работы

оборудования

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение



Специализированное программное обеспечение

Использование специализированного программного обеспечения для изучения дисциплины
не требуется

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Проведение лекционных занятий

Лабораторный стенд

№ Наименование Назначение

1 Моноблок ММ-109S (машина холодильная
моноблочная)

Проведение лабораторных занятий

2 Весы электронные ВК-300 (к.5,ауд.164) Проведжение лабораторных занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 2 3, семестры : 4 5 

Факультет бизнеса

Семестр

4 5

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 2

0 72

2 21

2 2

0 0

0 8

0 4

0 2

9

0 49

контр.

ДЗ 

Внешние требования

           з2. знать о влиянии применения технических средств и технологий  в сфере производства продукции

питания на экологию

           у5. уметь выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их

применения

           у7. иметь навыки обоснования технического решения при разработке новых технологических процессов

производства продукции питания

           з5. знать о ресурсосберегающих производствах

           у3. уметь организовать ресурсосберегающее производство



           у6. иметь навыки рационального использования сырьевых, энергетических и других видов ресурсов

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Рациональное использование ресурсов

ПК.35.В.з5 знать о ресурсосберегающих производствах

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.4.з2 знать о влиянии применения технических средств и технологий  в сфере

производства продукции питания на экологию 

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.35.В.з5 знать о ресурсосберегающих производствах

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.4.у5 уметь выбирать технические средства и технологии с учетом экологических

последствий их применения

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.у3 уметь организовать ресурсосберегающее производство

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.4.у7 иметь навыки обоснования технического решения при разработке новых

технологических процессов производства продукции питания

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.у6 иметь навыки рационального использования сырьевых, энергетических и

других видов ресурсов

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Компьютер CPU Intel Pentium D 915 проведение  лабораторных занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4 5, семестры : 8 9 

Факультет бизнеса

Семестр

8 9

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 21

2 2

0 8

0 0

0 6

0 2

9

0 85

контр.

З 

Внешние требования

           у7. иметь навык выбора рациональных автоматизированных систем управления производственными

процессами на предприятиях общественного питания

           у10. уметь использовать автоматизированные системы и информационные технологии в

производственных процессах на предприятиях общественного питания

           з5. знать методы и функции управления процессами производства на предприятиях питания с помощью

автоматизированных систем и средств информационных технологий



           у5. уметь обосновывать выбор автоматизированных систем управления производством на предприятиях

общественного питания

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Автоматизированные системы управления производством

ПК.2.з5 знать методы и функции управления процессами производства на

предприятиях питания с помощью автоматизированных систем и средств

информационных технологий

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.2.у5 уметь обосновывать выбор автоматизированных систем управления

производством на предприятиях общественного питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.з5 знать методы и функции управления процессами производства на

предприятиях питания с помощью автоматизированных систем и средств

информационных технологий

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.у10 уметь использовать автоматизированные системы и информационные

технологии в производственных процессах на предприятиях общественного питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у5 уметь обосновывать выбор автоматизированных систем управления

производством на предприятиях общественного питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОПК.2.у7 иметь навык выбора рациональных автоматизированных систем

управления производственными процессами на предприятиях общественного питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.1.у10 уметь использовать автоматизированные системы и информационные

технологии в производственных процессах на предприятиях общественного питания

Практические занятия

ОПК.2.у7 иметь навык выбора рациональных автоматизированных систем

управления производственными процессами на предприятиях общественного питания

Лекции; Практические занятия

ПК.1.у10 уметь использовать автоматизированные системы и информационные

технологии в производственных процессах на предприятиях общественного питания

Лекции; Практические занятия

 Литература

Основная литература



Дополнительная литература

Интернет-ресурсы



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения лекционных занятий и
защиты контрольных работ

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Для выполнения лабораторных и
контрольных работ



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 4 5, семестры : 8 9 

Факультет бизнеса

Семестр

8 9

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 21

2 2

0 8

0 0

0 6

0 2

9

0 85

контр.

З 

Внешние требования

           з9. знать методы и функции управления процессами обслуживания на предприятиях питания с помощью

автоматизированных систем и средств информационных технологий

           у1. уметь использовать автоматизированные системы управления и информационные технологии в

процессах обслуживания на предприятиях общественного питания

           у6. уметь обосновывать выбор автоматизированных систем управления процессами обслуживания на

предприятиях общественного питания

           у4. иметь навык выбора рациональных автоматизированных систем управления процессами

обслуживания на предприятиях общественного питания



Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Автоматизированные системы управления процессами обслуживания

ПК.2.з9 знать методы и функции управления процессами обслуживания на

предприятиях питания с помощью автоматизированных систем и средств

информационных технологий

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Самостоятельная

работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у6 уметь обосновывать выбор автоматизированных систем управления

процессами обслуживания на предприятиях общественного питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.2.у1 уметь использовать автоматизированные системы управления и

информационные технологии в процессах обслуживания на предприятиях

общественного питания

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия

ПК.35.В.у4 иметь навык выбора рациональных автоматизированных систем

управления процессами обслуживания на предприятиях общественного питания

Лекции; Практические занятия

Лекции; Практические занятия

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Интернет-ресурсы

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение



Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения лекционных занятий и
защиты контрольных работ

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Для выполнения лабораторных и
контрольных работ



Кафедра филологии

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 2, семестры : 3 4 

Факультет бизнеса

Семестр

3 4

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

3

108

2 20

2 2

0 6

0 0

2 4

0 2

10

86

контр.

З 

Внешние требования

           з4. знать особенности делового общения на русском и иностранном языках

           з2. знать сущность и значение информации в развитии современного общества,  опасности и угроз,

возникающие в этом процессе

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Коммуникационная культура Интернета

ОК.5.з4 знать особенности делового общения на русском и иностранном языках



Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОПК.1.з2 знать сущность и значение информации в развитии современного общества, 

опасности и угроз, возникающие в этом процессе

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.5.з4 знать особенности делового общения на русском и иностранном языках

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОПК.1.з2 знать сущность и значение информации в развитии современного общества, 

опасности и угроз, возникающие в этом процессе

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

использовнаие при проведении
лекционных и практических занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 2 3, семестры : 4 5 

Факультет бизнеса

Семестр

4 5

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 3

0 108

2 18

2 2

0 4

0 0

0 6

0 2

10

0 88

контр.

З 

Внешние требования

           з1. знать основы правовой базы предприятий общественного питания

           у2. уметь использовать основы правовых знаний в сфере общественного питания

           у3. иметь навыки применения основ правовых знаний в сфере общественного питания

           з1. знать нормативно-правовую базу в области продаж продукции производства и услуг

           у5. владеть нормативно-правовой базой в области продаж продукции производства и услуг

           у7. иметь навыки применения нормативно правовой базой в области продаж продукции производства и

услуг



Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Нормативно-правовое регулирование деятельности предприятий питания

ОК.4.з1 знать основы правовой базы предприятий общественного питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.з1 знать нормативно-правовую базу в области продаж продукции

производства и услуг

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.4.з1 знать основы правовой базы предприятий общественного питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.з1 знать нормативно-правовую базу в области продаж продукции

производства и услуг

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.4.з1 знать основы правовой базы предприятий общественного питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.4.у2 уметь использовать основы правовых знаний в сфере общественного питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.у7 иметь навыки применения нормативно правовой базой в области продаж

продукции производства и услуг

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ОК.4.у3 иметь навыки применения основ правовых знаний в сфере общественного

питания

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.35.В.у5 владеть нормативно-правовой базой в области продаж продукции

производства и услуг

Практические занятия

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Применяется для проведения лекций и
семинарских занятий

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Применяется для проведения практических
занятий



Кафедра технологии и организации пищевых производств

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса

Курс: 2 3 4, семестры : 4 5 6 7 

Факультет бизнеса

Семестр

4 5 6 7

1
Всего зачетных единиц

(кредитов)

2 Всего часов

3
Всего занятий в контактной

форме, час.

4    Лекции, час.

5    Практические занятия, час.

6    Лабораторные занятия, час.

7
     из них в активной и

интерактивной форме, час.

8     Аттестация, час.

9     Консультации, час.

10 Самостоятельная работа, час.

11

Виды самостоятельной работы

(курсовой проект, курсовая

работа, РГЗ, подготовка к

контрольной работе)

12 Вид аттестации

№ Вид деятельности

0 2 2 2

0 72 72 72

2 7 7 5

2 2 2 0

0 2 2 2

0 0 0 0

0 0 0 0

0 2 2 2

1 1 1

0 63 65 67

З З З 

Внешние требования

           у1. уметь определять необходимые ресурсы для реализации проектных задач

           у2. уметь организовывать и координировать работу участников проекта

           у3. уметь определять проблему и способы ее решения в проекте

Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Проектная деятельность

ПК.34.В.у1 уметь определять необходимые ресурсы для реализации проектных задач

Практические занятия;

Самостоятельная работа

ПК.34.В.у2 уметь организовывать и координировать работу участников проекта



Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия

ПК.34.В.у3 уметь определять проблему и способы ее решения в проекте

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

Практические занятия;

Самостоятельная работа

Лекции; Практические занятия;

Самостоятельная работа

 Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Методическое и программное обеспечение

 Методическое обеспечение

Специализированное программное обеспечение

Использование специализированного программного обеспечения для изучения дисциплины
не требуется

Материально-техническое обеспечение дисциплины

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения презентаций результатов
при подготовке к защите и защите
проектов



АННОТАЦИЯ к рабочей программе дисциплины (модуля) 

ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА и СПОРТ 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 400 часов. 

Освоение студентами модуля «Физическая культура и спорт» включает 

изучение двух частей: 

• Базовая часть модуля - «Физическая культура» - 2 семестра. Раздел обязателен 

для изучения, включает в себя теоретический, методико-практический и 

контрольный разделы программы. Итоговая аттестация - зачет, с получением 

2-х зачетных единиц (не менее 72ч). 

• Вариативная часть модуля - «Прикладная физическая культура» - 1-8 семестр. 

Раздел обязателен для изучения, включает в себя учебно-тренировочный и 

контрольный разделы программы. Итоговая аттестация - зачет (не менее 328 ч). 

Учебный материал базовой части модуля – дисциплины «Физическая культура» 

– реализуется в рамках методико-практических занятий на следующих отделениях 

кафедры:    

 - лыжные гонки (для юношей);  

 - аэробика (для девушек). 

Для изучения материала в вариативной части модуля студенту необходимо 

выбрать одно из следующих учебных отделений кафедры: атлетизм, аэробика, 

спортивные игры, единоборства, плавание, гимнастика, легкая атлетика. 

Изучение модуля «Физическая культура и спорт» в рамках ВО (бакалавриат) 

направлено на формирование у студентов следующей основной общекультурной 

компетенции: 

способность использовать методы и средства физической культуры для 

обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности (ОК8) 

В результате изучения модуля студент должен 

Знать:  

 основы здорового образа жизни; 

 последствия отклонения от здорового образа жизни. 

Уметь:  

 поддерживать здоровый образ жизни. 

Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины. 

Основная  литература: 

1. Педагогика физической культуры : учебник / [С. Д. Неверкович и др.] ; под ред. 

С. Д. Неверковича. – 3-е изд., стер. – М. : Академия , 2014. – 361, [1] с. 

2. Казакова Т. Н. Теория и методика адаптивной физической культуры : учебное 

пособие / Т. Н. Казакова, Новосиб. гос. техн. ун-т. – Новосибирск : Изд-во 

НГТУ , 2015. – 24, [2] с. 



3. Казакова Т. Н. Теория и методика адаптивной физической культуры 

[Электронный ресурс] : электрон.учебно-метод. комплекс / Т. Н. Казакова ; 

Новосиб. гос. техн. ун-т. – Новосибирск, 2014. – Режим доступа : 

http://dispace.edu.nstu.ru/didesk/course/show/4778. – Загл. с экрана  

4. Кузнецов В. С. Теория и методика физической культуры : учебник / В. С. 

Кузнецов. – М. : Академия , 2012. – 409, [1] с. ил. 

 

Периодические  издания: 

1. Физкультура культура и спорт [Текст] : науч.-метод. журн. / РА Образования 

РГУФКСМиТ; Вест. ПСФК РА Образования; Науч.-издат. центр "Теория и практика 

физической культуры и спорта". – Период.: 6 раз в год. – 80 с. – Изд. с 1996 г. – ISSN 

1817-4779. 

2. Теория и практика физической культуры [Текст] : ежемес. науч.-теорет. журн. – 

Период.: 12 раз в год. – ISSN 0040-3601 

 

Программное обеспечение и Интернет-ресурсы:  

1. Центральная отраслевая библиотека по физической культуре и спорту 

[Электронный ресурс] : портал. – Режим доступа : http://lib.sportedu.ru. – Загл. с 

экрана. 

2. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU [Электронный ресурс] : портал. 

– Режим доступа : http://www.elibrary.ru. – Загл. с экрана. 

3. Teoriya.ru. Журнал «Теория и практика физической культуры» [Электронный 

ресурс] : портал. – Режим доступа : http://teoriya.ru/ru. – Загл. с экрана. 

4. Teoriya.ru. Журнал «Физическая культура: воспитание, образование, 

тренировка» [Электронный ресурс] : портал. – Режим доступа : http://teoriya.ru/ru. – 

Загл. с экрана. 

 

 



Кафедра социальной работы и социальной антропологии

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Основы психологического здоровья

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса
Курс: 1, семестр : 1 

Факультет бизнеса,  

Семестр

№ Вид деятельности 1

1 Всего зачетных единиц (кредитов) 1

2 Всего часов 36

3
Всего занятий в контактной 
форме, час.

18

4    Лекции, час. 0

5    Практические занятия, час. 0

6    Лабораторные занятия, час. 0

7
     из них в активной и 
интерактивной форме, час.

0

8     Аттестация, час. 2

9     Консультации, час. 18

10 Самостоятельная работа, час. 18

11

Виды самостоятельной работы 
(курсовой проект, курсовая 
работа, РГЗ, подготовка к 
контрольной работе)

12 Вид аттестации зачет 



1. Внешние требования

Таблица 1.1

Компетенция ПК.АД: способность к освоению основных образовательных программ на основе 
инклюзивных технологий, в части следующих результатов обучения:

з1. Знать основы сохранения психологического здоровья в условиях инклюзивного обучения

у1. Уметь использовать адаптивные информационные и коммуникационные технологии в зависимости от 
индивидуальных возможностей и состояния здоровья для освоения основных образовательных программ

У2. Уметь выстраивать эффективную коммуникацию с окружающими в процессе освоения основных 
образовательных программ

2. Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Таблица 2.1

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь 
представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации 
занятий

ПК.АД.з1 Знать основы сохранения психологического здоровья в условиях инклюзивного обучения

1. Знать понятие и критерии психологического здоровья Консультации; Самостоятельная 
работа

2.знать условия и особенности профилактики заболеваний Консультации; Самостоятельная 
работа

3. знать основы поддержания здорового образа жизни для лиц с 
инвалидностью и ОВЗ

Консультации; Самостоятельная 
работа



Литература
Основная литература

1. Фролова Ю. Г. Психология здоровья [Электронный ресурс] : пособие / Ю. Г. Фролова. – Минск : 
Вышэйшая  школа,  2014.  –  255  с.  –  Режим  доступа  :  http://znanium.com/catalog.php?
bookinfo=509369. – Загл. с экрана.
2. Коновалова М. Д. Психолого-педагогическое сопровождение студентов [Электронный ресурс] : 
учеб.-метод. пособие для студентов-магистрантов / М. Д. Коновалова, Е. Б. Щетинина. – Саратов : 
Изд-во  Сарат.  ун-та,  2013.  –  24с.  –  Режим  доступа  : 
http://psychlib.ru/resource.php/pdf/documents/kpp-2013/kpp-024.pdf#page=1. – Загл. с экрана.
3. Леонтьев Д. А. Специфика ресурсов и механизмов психологической устойчивости студентов с 
ОВЗ в условиях инклюзивного образования / Д. А. Леонтьев, Л. А. Александрова, А. А. Лебедева //  
Психологическая наука и образование. – 2011. – № 3. – С. 80–94.

Дополнительная литература

1. Айсина Р. М Индивидуальное психологическое консультирование: основы теории и практики : 
учеб.  пособие  /  Р. М.  Айсина.  –  М.  :  ИЦ  РИОР,  НИЦ  ИНФРА-М,  2016.  –  148  с.  –  (Высшее 
образование).
2. Гребнева В. В. Теория и технология решения психологических проблем [Электронный ресурс] : 
учеб. пособие / В. В. Гребнева. – М. :  НИЦ ИНФРА-М, 2014. – 192 с. – (Высшее образование: 
Бакалавриат). – Режим доступа : http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=374537. – Загл. с экрана.

Интернет-ресурсы

1.  Траулько  Е. В.  Основы  педагогической  деятельности  в  системе  высшего  образования: 
Особенности  работы  с  лицами  с  ограниченными  возможностями  здоровья  (для  подготовки  к 
аттестации) [Электронный ресурс] : электронный учебно-методический комплекс / Е. В. Траулько ; 
Новосиб.  гос.  техн.  ун-т.  –  Новосибирск,  [2016].  –  Режим  доступа  : 
http://dispace.edu.nstu.ru/didesk/course/show/6003. – Загл. с экрана.
2. ЭБС НГТУ : http://elibrary.nstu.ru/
3.  Министерство  труда  и  социальной  защиты  Российской  Федерации  [Электронный  ресурс]  : 
официальный сайт. – Режим доступа: http://rosmintrud.ru. – Загл. с экрана.

8 Методическое и программное обеспечение
8.1 Методическое обеспечение

1.  Вихорев  С. А.  Современные  психотехники  [Электронный  ресурс]  :  электронный  учебно-
методический комплекс / С. А. Вихорев ; Новосиб. гос. техн. ун-т. – Новосибирск, [2011]. – Режим 
доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000157625. – Загл. с экрана.
2.  Сафронова  М. В.  Психосоциальные  технологии  в  работе  с  семьей  и  детьми  [Электронный 
ресурс] : электронный учебно-методический комплекс / М. В. Сафронова ; Новосиб. гос. техн. ун-т. 
– Новосибирск, [2015]. – Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000214535. – Загл. 
с экрана.
3.  Сафронова  М. В.  Методические  материалы  по  курсу  "Основы  социально-психологического 
консультирования"  [Электронный ресурс]  :  учебно-методический комплекс /  М. В.  Сафронова ; 
Новосиб.  гос.  техн.  ун-т.  –  Новосибирск,  [2011].  –  Режим доступа:  http://elibrary.nstu.ru/source?
bib_id=vtls000164301. – Загл. с экрана.

8.2 Специализированное программное обеспечение 

1 Microsoft  Windows
2 Microsoft Office

http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000230411




Кафедра социальной работы и социальной антропологии

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Коммуникативный практикум

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса
Курс: 1, семестр: 1 

Факультет бизнеса  

Семестр

№ Вид деятельности 1

1 Всего зачетных единиц (кредитов) 1

2 Всего часов 36

3
Всего занятий в контактной 
форме, час.

18

4    Лекции, час. 0

5    Практические занятия, час. 0

6    Лабораторные занятия, час. 0

7
     из них в активной и 
интерактивной форме, час.

0

8     Аттестация, час. 2

9     Консультации, час. 18

10 Самостоятельная работа, час. 18

11

Виды самостоятельной работы 
(курсовой проект, курсовая 
работа, РГЗ, подготовка к 
контрольной работе)

12 Вид аттестации зачет 



1. Внешние требования

Таблица 1.1

Компетенция ПК.АД: способность к освоению основных образовательных программ на основе 
инклюзивных технологий, в части следующих результатов обучения:

з1. Знать основы сохранения психологического здоровья в условиях инклюзивного обучения

у1. Уметь использовать адаптивные информационные и коммуникационные технологии в зависимости от 
индивидуальных возможностей и состояния здоровья для освоения основных образовательных программ

У2. Уметь выстраивать эффективную коммуникацию с окружающими в процессе освоения основных 
образовательных программ

2. Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Таблица 2.1

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь 
представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации 
занятий

ПК.АД. у2. Уметь выстраивать эффективную коммуникацию с окружающими в процессе освоения основных 
образовательных программ
1. знать условия информационной и коммуникативной доступности для лиц с 
инвалидностью и ОВЗ

Консультации; Самостоятельная 
работа

2. знать вербальные и невербальные средства коммуникации, понятие и виды 
коммуникативных стилей

Консультации; Самостоятельная 
работа

3. Знать  виды  коммуникативных  стилей  в  смоделированных  ситуациях 
общения

Консультации; Самостоятельная 
работа

4.  уметь использовать навыки пространственно-бытового ориентирования для 
построения коммуникации

Консультации; Самостоятельная 
работа

5.  уметь моделировать поведение в коммуникативных ситуациях Консультации; Самостоятельная 
работа



Литература
Основная литература

1. Развитие речи у слабослышащих и глухих [Электронный ресурс] : учебное пособие / П. Р. 
Егоров, Г. Ф. Егорова, Г. Г. Григорьева, М. В. Пинигин. – Якутск : Изд. дом СВФУ, 2015. – 
96 с.  –  Режим  доступа  :  http://psychlib.ru/resource.php/pdf/documents/erc-2015/erc-
2015.pdf#page=1. – Загл. с экрана.
2.  Коновалова  М. Д.  Психолого-педагогическое  сопровождение  студентов  [Электронный 
ресурс]  :  учеб.-метод.  пособие  для  студентов-магистрантов  /  М. Д.  Коновалова,  Е. Б. 
Щетинина.  –  Саратов  :  Изд-во  Сарат.  ун-та,  2013.  –  24с.  –  Режим  доступа  : 
http://psychlib.ru/resource.php/pdf/documents/kpp-2013/kpp-024.pdf#page=1. – Загл. с экрана.

Дополнительная литература

1.  Айсина  Р. М  Индивидуальное  психологическое  консультирование:  основы  теории  и 
практики : учеб. пособие / Р. М. Айсина. – М. : ИЦ РИОР, НИЦ ИНФРА-М, 2016. – 148 с. – 
(Высшее образование).
2.  Гребнева  В. В.  Теория  и  технология  решения  психологических  проблем  [Электронный 
ресурс]  : учеб. пособие / В. В. Гребнева. – М. : НИЦ ИНФРА-М, 2014. – 192 с. – (Высшее 
образование:  Бакалавриат).  –  Режим  доступа  :  http://znanium.com/catalog.php?
bookinfo=374537. – Загл. с экрана.

Интернет-ресурсы

1.  Паршукова  Г. Б.  Основы  теории  коммуникации  [Электронный  ресурс]:  электронный 
учебно-методический комплекс / Г. Б. Паршукова ; Новосиб. гос. техн. ун-т. – Новосибирск , 
[2012]. – Режим доступа :  http://courses.edu.nstu.ru/index.php?show=155&curs=2312. – Загл. с 
экрана
2. ЭБС НГТУ : http://elibrary.nstu.ru/
3. Министерство труда и социальной защиты Российской Федерации [Электронный ресурс] : 
официальный сайт. – Режим доступа: http://rosmintrud.ru. – Загл. с экрана.

8. Методическое и программное обеспечение
8.1 Методическое обеспечение

1. Сафронова М. В. Методические материалы по курсу "Основы социально-психологического 
консультирования" [Электронный ресурс] : учебно-методический комплекс / М. В. Сафронова 
; Новосиб. гос. техн. ун-т. – Новосибирск, [2011]. – Режим доступа : 
http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000164301. – Загл. с экрана.

8.2 Специализированное программное обеспечение 

1. Microsoft  Windows
2. Microsoft Office

http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000175891


Кафедра социальной работы и социальной антропологии

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Адаптивные информационные и  коммуникационные технологии

Образовательная программа: 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 
питания, профиль: Технология и организация ресторанного сервиса
Курс: 1, семестр : 2 

Факультет бизнеса  

Семестр

№ Вид деятельности 2

1 Всего зачетных единиц (кредитов) 1

2 Всего часов 36

3
Всего занятий в контактной 
форме, час.

18

4    Лекции, час. 0

5    Практические занятия, час. 0

6    Лабораторные занятия, час. 0

7
     из них в активной и 
интерактивной форме, час.

0

8     Аттестация, час. 2

9     Консультации, час. 18

10 Самостоятельная работа, час. 18

11

Виды самостоятельной работы 
(курсовой проект, курсовая 
работа, РГЗ, подготовка к 
контрольной работе)

12 Вид аттестации зачет 



1. Внешние требования

Таблица 1.1

Компетенция ПК.АД: способность к освоению основных образовательных программ на основе 
инклюзивных технологий, в части следующих результатов обучения:

з1. Знать основы сохранения психологического здоровья в условиях инклюзивного обучения

у1. Уметь использовать адаптивные информационные и коммуникационные технологии в зависимости от 
индивидуальных возможностей и состояния здоровья для освоения основных образовательных программ

у1. Уметь выстраивать эффективную коммуникацию с окружающими в процессе освоения основных 
образовательных программ

2. Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Таблица 2.1

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь 
представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации 
занятий

ПК.АД.у1 Уметь использовать адаптивные информационные и коммуникационные технологии в зависимости от 
индивидуальных возможностей и состояния здоровья для освоения основных образовательных программ

1. знать основные методы, способы и средства получения, хранения и 
переработки информации с помощью современных ассистивных устройств и 
технологий

Консультации; Самостоятельная 
работа

2. знать виды ассистивных устройств, технологий, ассистивного оборудования 
и специализированных программных продуктов

Консультации; Самостоятельная 
работа

3. уметь использовать ассистивные устройства и ассистивные технологии для 
получения,  информации, выстраивания коммуникации и представления 
результатов собственной деятельности в адекватных для восприятия формах

Консультации; Самостоятельная 
работа

4. уметь применять основные методы, способы и средства получения, хранения 
и переработки информации с помощью современных ассистивных технологий

Консультации; Самостоятельная 
работа



Литература

Основная литература

1. Индивидуальное психологическое консультирование: основы теории и практики : учебное 
пособие  /  Р. М.  Айсина.  –  М.  :  ИЦ  РИОР,  НИЦ  ИНФРА-М,  2016.  –  148  с.  –  (Высшее 
образование).
2.  Социализация  и  профессионально  трудовая  реабилитация  студентов  с  ограниченными 
возможностями здоровья [Электронный ресурс] : учеб. пособие / под ред. Г.С. Птушкина. – 
Новосибирск  :  Изд-во  НГТУ,  2006.  –  156  с.  –  Режим  доступа  : 
http://psychlib.ru/resource.php/pdf/documents/spr_2006/spr_2006.pdf#page=1. – Загл. с экрана.

Дополнительная литература

1.Компьютерные технологии развития коммуникативных возможностей инвалидов по слуху / 
М.  Г.  Гриф //  Качество  образования.  Проблемы оценки.  Управление.  Опыт :  тез.  докл.  II 
междунар. науч.-метод. конф. – Новосибирск : Изд-во НГТУ, 1999. – С. 221.
2.Теория и технология решения психологических проблем [Электронный ресурс] : учебное 
пособие / В. В. Гребнева. – М. : НИЦ ИНФРА-М, 2014. – 192 с. ( Доп. мат. znanium.com). – 
(Высшее  образование:  Бакалавриат).  –   Режим  доступа  :  http://znanium.com/catalog.php?
bookinfo=374537. – Загл. с экрана.

Интернет-ресурсы

1.Основы педагогической деятельности в системе высшего образования: Особенности работы 
с  лицами  с  ограниченными  возможностями  здоровья  (для  подготовки  к  аттестации) 
[Электронный  ресурс]  :  электронный  учебно-методический  комплекс  /  Е.  В.  Траулько  ; 
Новосиб.  гос.  техн.  ун-т.  –  Новосибирск,  [2016].  –  Режим  доступа  : 
http://dispace.edu.nstu.ru/didesk/course/show/6003. – Загл. с экрана
2. ЭБС НГТУ : http://elibrary.nstu.ru/
3. Министерство труда и социальной защиты Российской Федерации [Электронный ресурс] : 
официальный сайт. – Режим доступа: http://rosmintrud.ru. – Загл. с экрана.

8. Методическое и программное обеспечение

8.1 Методическое обеспечение

1. Вихорев С. А. Современные психотехники [Электронный ресурс] : электронный учебно-
методический комплекс / С. А. Вихорев ; Новосиб. гос. техн. ун-т. - Новосибирск, [2011]. – 
Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000157625. – Загл. с экрана.
2. Сафронова М. В. Психосоциальные технологии в работе с семьей и детьми [Электронный 
ресурс] : электронный учебно-методический комплекс / М. В. Сафронова ; Новосиб. гос. техн. 
ун-т.  -  Новосибирск,  [2015].  –  Режим  доступа  :  http://elibrary.nstu.ru/source?
bib_id=vtls000214535. – Загл. с экрана.
3. Сафронова М. В. Методические материалы по курсу "Основы социально-психологического 
консультирования" [Электронный ресурс] : учебно-методический комплекс / М. В. Сафронова 
;  Новосиб.  гос.  техн.  ун-т.  –  Новосибирск,  [2011].  –  Режим  доступа: 
http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000164301. – Загл. с экрана.

http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000230411


8.2 Специализированное программное обеспечение 

1 Microsoft  Windows
2 Microsoft Office


