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1. Цели и задачи изучения дисциплины 

Цель: 

приобретение обучающимися теоретических знаний и практических навыков, необходимых для 

осуществления профессиональной деятельности по разработке, производству, реализации муч- 

ной и кондитерской продукции общественного питания. 

 

Задачи: 

 освоить теоретические знания и приобрести умения по ведению технологических процессов 
с позиций современных представлений о рациональном использовании сырья, обеспечения 

высокого качества продукции и ее безопасности для жизни и здоровья потребителя; 

  овладеть приемами организации и осуществления процесса производства кондитерской 

продукции с использованием технических средств для измерения основных параметров тех- 

нологических процессов, сырья, полуфабрикатов для обеспечения получения качества гото- 

вой продукции общественного питания; 

  сформировать возможности применения профессиональных знаний в производственно- 

технологической, организационно-управленческой, научно-исследовательской, проектной и 

маркетинговой деятельности; 

 осуществлять технологический контроль в условиях действующего производства. 

 

2. Место дисциплины/модуля в структуре ОПОП ВО 

 

Дисциплина Б1.В.03. «Технология кондитерского и мучного производства» относится к 

части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана. 

Необходимыми условиями для освоения дисциплины являются: 

- знание основных положений органической и неорганической химии, физики, основ 

пищевой технологии; 

- умения осмысливать, анализировать и применять полученные знания к смежным дис- 

циплинам; 

- владение навыком работы с учебно-методической литературой. 

 

3. Результаты обучения по дисциплине/модулю 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование общепрофессиональных и 

профессиональных компетенций: 

Таблица 3.1 
Код и наименование 
компетенции 

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции (ИДК)

1
 

Код и наименование результата 
обучения по дисциплине (модулю) 

 

 
ПКС-3 Способен владеть 

технологией производства и 

анализировать результаты 

производственно-финансовой 

деятельности предприятия и 

определять потребность в 

ресурсах, принимать меры по 

их изменению 

 

 

 

 
ПКС-3.1 Способен овладевать техноло- 

гическим процессом и проводить финан- 

совый анализ его деятельности 

З1 понимать теорию 
технологического процесса и порядок 

проведения финансовой деятельности 
предприятия. 

У1 определять потребность в произ- 

водственных и финансовых ресурсах 

и подборе сырья для производства 
мучных и сахаристых изделий. 

В1 обладать навыками технологий 

производства, анализом проведения 

финансовой рентабельности предпри- 
ятия. 

ПКС-3.2 Способен организовывать тех- З2 понимать технологический про- 
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 нологический процесс производства, ана- 
лизировать финансовый результат дея- 

тельности производственного цикла 

цесс с позиции современных пред- 
ставлений о рациональном использо- 

вании сырья, обеспечения высокого 

качества готовой продукции и ее без- 

опасности. 

У2 организовывать технологический 

процесс по системе ХАССП, анали- 

зировать результат финансовой дея- 

тельности производственного пред- 

приятия. 

В2 обладать навыками практической 
деятельности на всех этапах произ- 

водства 

 

 
ПКС-3.3 Планирует применять основные 

методы определения контроля по 

производству продукции на всех этапах 

жизненного цикла 

З3 понимать инновационные техно- 
логии производства и порядок опре- 

деления в потребности ресурсов. 

У3 внедрять современные технологии 
на всех этапах технологического 

процесса. 

В3 обладать навыками практической 
деятельности на всех этапах 

производства. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ПКС-4 Способен 

осуществлять контроль по 

производству продукции на 

всех этапах жизненного 

цикла и обслуживанию 

потребителей 

 
 

ПКС-4.1 Способен обрабатывать теку- 

щую производственную информацию, 

анализировать полученные данные и ис- 

пользовать их на всех этапах жизненного 

цикла продукции 

З5 понимать нормативную, 
техническую, технологическую 

документацию в условиях 

производства продукции питания 

У5 выбирать методику обработки 
информации для решения конкретной 

задачи. 

В5 обладать способами обработки 
полученной информации. 

 

 

ПКС-4.2 Способен организовывать вход- 

ной контроль качества сырья и вспомога- 

тельных материалов, производственный 

контроль полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и контроль 

качества готовой продукции 

З6 понимать теоретические основы и 
область применения контроля каче- 

ства сырья и вспомогательных мате- 

риалов, готовой продукции. 

У6 организовать все виды контроля 
качества сырья и готовой продукции. 

В6 обладать практическими навыка- 
ми использования технических 

средств для измерения параметров 

технологических процессов перера- 

ботки сырья и приготовления мучных 

блюд и кулинарных изделий. 

 

 

 

ПКС-4.3 Планирует применять основные 

методы определения продукции на всех 

этапах жизненного цикла 

З7 понимать прикладное применение 
методов контроля по производству 

мучных кондитерских изделий. 

У7 применять методики анализа 
ассортимента продукции, 

определения качества 

продовольственных товаров. 

В7 обладать навыками расчета, 
статистической обработки и 

интерпретации результатов анализа 

продукции. 
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4. Объем дисциплины 

Общий объем дисциплины составляет 4 зачетных единицы, 144 часов. 
Таблица 4.1. 

 
 

Форма 

обучения 

 
 

Курс/ 

семестр 

Аудиторные 
занятия/контактная работа, 

час. 

 
Самостояте 

льная 

работа, час. 

 

 
Контроль 

 
Форма 

промежуточной 

аттестации Лекци 

и 

Практи 
ческие 

занятия 

Лаборато 
рные 

занятия 

очная 3/6 18 - 34 56 36 экзамен 

 

 

5. Структура и содержание дисциплины/модуля 

5.1. Структура дисциплины. 
 

очная форма обучения (ОФО) 

Таблица 5.1.1 

 
№ 

п/п 

Структура дисциплины/модуля 
Аудиторные занятия, 

час. 
 

СРС, 

час. 

 
Всего, 

час. 

 
 

Код ИДК 

 
Оценочные 

средства
1
 

Номер 
раздел 

а 

 

Наименование раздела 
Л. Пр. Лаб 

. 

        ПКС-3.1 устный опрос, 
  Технологические требова-      ПКС -3.2 тестирование 

1 1 
ния к качеству основного 
сырья для мучных конди- 

1 
 

- 10 11 
ПКС -3.3 
ПКС -4.1 

 

  терских изделий.      ПКС -4.2  

        ПКС -4.3  

        ПКС-3.1 устный опрос, 

 
2 

 
2 

Сырье и полуфабрикаты 

кондитерского производ- 

ства. 

 
2 

  
- 

 
12 

 
14 

ПКС -3.2 

ПКС -3.3 
ПКС -4.1 
ПКС -4.2 

собеседование 

        ПКС -4.3  

        ПКС-3.1 устный опрос, 
        ПКС -3.2 защита 

3 3 
Производство сахарных 

кондитерских изделий. 
5 

 
не 

4 12 21 
ПКС -3.3 
ПКС -4.1 

лабораторных 

работ 
    преду    ПКС -4.2  

    смотр    ПКС -4.3  

    ены    ПКС-3.1 устный опрос, 

 
4 

 
4 

Производство мучных и 

мучных кондитерских изде- 

лий. 

 
8 

  
26 

 
14 

 
48 

ПКС -3.2 
ПКС -3.3 

ПКС -4.1 
ПКС -4.2 

защита 
лабораторных 

работ 

        ПКС -4.3  

        ПКС-3.1 устный опрос, 

 
5 

 
5 

Виды отделочных полуфаб- 

рикатов и способы их про- 

изводства. 

 
2 

  
4 

 
8 

 
14 

ПКС -3.2 
ПКС -3.3 

ПКС -4.1 
ПКС -4.2 

защита 
лабораторных 

работ 

        ПКС -4.3  

… Курсовая работа –не предусмотрена        

       ПКС-3.1 устный опрос, 

… экзамен  36 ПКС -3.2 тестирование 
    ПКС -3.3  
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       ПКС -4.1 

ПКС -4.2 
ПКС -4.3 

 

Итого: 18  34 56 144   

 

5.2. Содержание дисциплины/модуля. 

5.2.1. Содержание разделов дисциплины/модуля (дидактические единицы). 

Раздел 1. «Технологические требования к качеству основного сырья для мучных конди- 

терских изделий». Современное состояние кондитерского производства. Классификация и ас- 

сортимент кондитерской продукции. Нормативные документы, применяемые в кондитерском 

производстве. 

Раздел 2. «Сырье и полуфабрикаты кондитерского производства». Требования к каче- 

ству сырью кондитерского производства (мука и крахмал, сахар-песок и его заменители, мед, 

патока, яйца и яичные продукты). Подготовка сырья к производству. Материально-техническая 

база кондитерского производства. Ассортимент полуфабрикатов для кондитерских изделий. 

Транспортирование и прием сырья. Бестарное хранение сыпучего сырья. Бестарное хранение 

сырья жидкой консистенции. 

Раздел 3. «Производство сахарных кондитерских изделий». Производство шоколада, 

шоколадных изделий и полуфабрикаты. Производство карамели. Производство халвы. Произ- 

водство мармеладных изделий. Производство пастильных изделий. Производство конфет. Про- 

изводство ириса и драже. 

Раздел 4. «Производство мучных и мучных кондитерских изделий». Приготовление теста 

Приготовление дрожжевого и бездрожжевого теста, полуфабрикатов и изделий из них. Класси- 

фикация теста. Способы разрыхления теста. Сущность процессов, происходящих при замесе и выпечке 

теста. Производство печенья и галет. Производство пряников, вафель, бисквитных рулетов. 

Производство кексов и ромовых баб. Производство пирожных и тортов. 

Раздел 5. «Виды отделочных полуфабрикатов и способы их производства». Процессы, 

происходящие при тепловой обработке продуктов. Фарши (начинки). Приготовление и рецеп- 

тура несладких фаршей. Приготовление и рецептура сладких начинок (сиропы, помада, фрук- 

товая начинка, желе.). Кремы и смеси. Отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов 

(крем, помадка, карамель, шоколад и т.д.). Потери и отходы при производстве мучных конди- 

терских изделий. Условия и сроки хранения мучных кондитерских изделий. 

 

Лекционные занятия 

Таблица 5.2.1 
 

№ п/п 
Номер 

раздела 
дисциплины 

Объем, час.  

Тема лекции 
ОФО 

 

 
1 

 

 
1 

0,5 1. Классификация и ассортимент кондитерской продукции. 

0,3 
2. Технологические требования к качеству основного сырья и 
дополнительного сырья. 

0,2 
3. Нормативные   документы,   применяемые   в   кондитерском 
производстве. 

 
 

2 

 
 

2 

0,5 1. Материально-техническая база кондитерского производства.. 

0,5 2. Транспортирование и прием сырья. 

1 3. Ассортимент полуфабрикатов для кондитерских изделий. 

 

 
3 

 

 
3 

1 1. Производство шоколада, шоколадных изделий. 

1 2. Производство карамели. 

0,5 3. Производство халвы. 

1 4. Производство мармеладных изделий. 

1 5. Производство конфет. 
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  0,5 6. Производство ириса и драже. 

 

 
4 

 

 
4 

2 1.Приготовление дрожжевого теста и изделий из него. 

2 2.Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него. 

1 3.Производство печенья и галет 

1 4. Производство пряников. Вафель, бисквитных рулетов. 

1 5. Производство кексов и ромовых баб. 

1 6. Производство пирожных и тортов. 

5 5 
1,5 1. Производство отделочных полуфабрикатов. 

0,5 2. Условия и сроки хранения мучных кондитерских изделий. 

Итого 18  

 

Практические занятия практические занятия учебным планом не предусмотрены 
 

Лабораторные работы- 

Таблица 5.2.2 
№ 

п/п 

Номер раздела 

дисциплины 

Объем, час. 
Тема лабораторного занятия 

ОФО 

1 3 4 
Ассортимент и особенности технологии приготовления са- 
харных изделий 

 
2 

 
4 

12 
Ассортимент и особенности технологии приготовления изде- 

лий из дрожжевого теста. 

14 
Ассортимент и особенности технологии приготовления изде- 
лий из бездрожжевого теста. 

3 5 4 
Ассортимент и технология приготовления тортов и пирож- 
ных. 

Итого: 34  

 

Самостоятельная работа студента 

Таблица 5.2.3 

№ 

п/п 

Номер раздела 

дисциплины 

Объем, час. 
 

Тема 
 

Вид СРС 
ОФО 

1 1 10 Сырье как фактор, формирующий качество. устный опрос 

2 2 12 
Приготовление мучных   блюд   ближнего   и 
дальнего зарубежья. 

устный опрос 

3 3 12 Технология приготовления зефира. устный опрос 

 

 

 

4 

 

 

 

4 

 

5 
Использование поверхностно-активных ве- 

ществ (ПАВ) и сухого обезжиренного молока 
(СОМ).. 

устный опрос 

5 
Приготовление кексов с фруктовыми напол- 
нителями. 

устный опрос 

4 Приготовление белково-воздушного теста. 
устный опрос 

4 
Технология приготовления   миндального   и 
пряничного теста. 

устный опрос 

5 5 4 Изделия пониженной калорийности. устный опрос 

Итого: 56   

 

5.2.3. Преподавание дисциплины/модуля ведется с применением следующих видов 

образовательных технологий: 

Технология традиционного обучения, информационные технологии. 

6. Тематика курсовых работ/проектов 

Курсовые работы (проекты) учебным планом не предусмотрены. 
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7. Контрольные работы 

Контрольные работы – не предусмотрены 

 

 
8. Оценка результатов освоения дисциплины 

 
8.1. Критерии оценивания степени полноты и качества освоения компетенций в 

соответствии с планируемыми результатами обучения приведены в Приложении 1. 

8.2. Рейтинговая система оценивания степени полноты и качества освоения компетенций 

обучающихся очной обучения представлена в таблице 8.1. 

Таблица 8.1 
№ Виды контрольных мероприятий текущего контроля Баллы № недели 

1 Работа на лекциях 0-5 1-6 

2 Выполнение и защита практических работ 0-5 1-6 

3 Тестирование 1 аттестация 0-7 6 

ИТОГО за первую текущую аттестацию: 0-30  

4 Работа на лекциях 0-5 7-12 

5 Выполнение и защита практических работ 0-5 7-12 

6 Тестирование 2 аттестация 0-7 12 

ИТОГО за вторую текущую аттестацию: 0-30  

7 Работа на лекциях 0-5 13-17 

8 Выполнение и защита практических работ 0-5 13-17 

9 Тестирование 3 аттестация 0-6 17 
 ИТОГО за третью текущую аттестацию: 0-40  

 ВСЕГО: 100  

16 Итоговое тестирование для задолжников 90 - 

 
9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины/модуля 

9.1. Перечень рекомендуемой литературы представлен в Приложении 2. 

9.2. Современные профессиональные базы данных и информационные справочные системы 

1. ТИУ «Полнотекстовая БД» на платформе ЭБС ООО «Издательство ЛАНЬ» 

https://e.lanbook.com 

2. ЭБС BOOK.RU https://www.book.ru/  

3. Образовательная платформа «Юрайт» urait.ru 

4. Научная электронная библиотека ELIBRARY.RU http://www.elibrary.ru 

5. Президентская библиотека www.prlib.ru 

9.3. Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение, в т.ч. 

отечественного производства: 

Microsoft Windows 

Microsoft Office Professional Plus 

https://e.lanbook.com/
https://www.book.ru/
https://urait.ru/?utm_source=outlook&utm_medium=signature&utm_campaign=test_sign&utm_content=text
http://www.elibrary.ru/
http://www.prlib.ru/
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10. Материально-техническое обеспечение дисциплины/модуля 

Помещения для проведения всех видов работы, предусмотренных учебным планом, 

укомплектованы необходимым оборудованием и техническими средствами обучения. 

Таблица 10.1 

Перечень оборудования, необходимого для успешного освоения образовательной программы 

Наименование Кол-во Значение 

Мультимедийное оборудование для презента- 
ций (Компьютер в комплекте, проектор, экран 

и т.д.) 

 

1 
Наглядность при изучении соответствующего 

материала 

Microsoft Windows (актуальная версия) 1 
Система для реализации работы мультимедийно- 
го оборудования 

Microsoft Office (актуальная версия) 1 
Система для реализации работы мультимедийно- 
го оборудования 

Комплект учебной мебели  Для ведения занятий 

11. Методические указания по организации СРС 

11.1. Методические указания по подготовке к практическим занятиям. 

Практические занятия учебным планом не предусмотрены. 

 
11.2. Методические указания по организации самостоятельной работы. 

Самостоятельная работа обучающихся заключается в получении заданий (тем) у преподавателя 

для индивидуального освоения. Преподаватель на занятии дает рекомендации необходимые для 

освоения материала. 



 

Приложение 1 

Планируемые результаты обучения для формирования компетенции и критерии их оценивания 
Дисциплина: Технология кондитерского и мучного производства 

Направление подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания 

Направленность: Технология и организация ресторанного дела 

 

Код компетенции 
Код, наименование 

ИДК 

Код и наименование ре- 
зультата обучения по 

дисциплине (модулю) 

Критерии оценивания результатов обучения 

1-2 3 4 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПКС-3 Способен 

владеть технологи- 

ей производства и 

анализировать ре- 

зультаты производ- 

ственно- 

финансовой дея- 

тельности предпри- 

ятия и определять 

потребность в ре- 

сурсах, принимать 

меры по их измене- 

нию 

 

 

 

 

 
 

ПКС-3.1 Способен 

овладевать техноло- 

гическим процессом 

и проводить финан- 

совый анализ его дея- 

тельности 

З1 понимать теорию тех- 

нологического процесса и 

порядок проведения фи- 

нансовой деятельности 

предприятия. 

Не демонстрирует 

знание указанных 

вопросов 

Частично 
демонстрирует знание 

указанных вопросов, 

допуская 

незначительные 

ошибки 

Демонстрирует до- 

статочные знания 

указанных вопросов 

Демонстрирует до- 

статочные знания 

указанных вопросов, 

четко объясняя все 

нюансы и особенно- 
сти 

У1 определять потреб- 

ность в производствен- 

ных и финансовых ресур- 

сах и подборе сырья для 

производства мучных и 
сахаристых изделий. 

Не демонстрирует 

указанные умения 

Частично демонстри- 

рует указанные уме- 

ния, допуская незна- 

чительные ошибки 

В достаточной мере 

демонстрирует ука- 

занные умения 

Демонстрирует ука- 

занные умения со 

знанием дополни- 

тельного материала 

 

В1 обладать навыками 

технологий производства, 

анализом проведения 

финансовой рентабельно- 

сти предприятия. 

Не демонстрирует 

владение указанными 

навыками 

Частично демонстри- 

рует владение ука- 

занными навыками, 

допуская незначи- 

тельные ошибки 

В достаточной мере 

демонстрирует владе- 

ние указанными 

навыками 

Демонстрирует вла- 

дение указанными 

навыками, быстро и с 

использованием оп- 

тимальных способов 

выполнения постав- 

ленной задачи 

 
 

ПКС-3.2 Способен 

организовывать тех- 

нологический про- 

цесс производства 

согласно системы 

ХАССП, анализиро- 

вать финансовый ре- 

зультат деятельности 

производственного 

цикла 

З2 понимать технологи- 

ческий процесс с позиции 

современных представле- 

ний о рациональном ис- 

пользовании сырья, обес- 

печения высокого каче- 

ства готовой продукции и 

ее безопасности. 

Не демонстрирует 

знание указанных 

вопросов 

Частично 
демонстрирует знание 

указанных вопросов, 

допуская 

незначительные 

ошибки 

Демонстрирует до- 

статочные знания 

указанных вопросов 

Демонстрирует до- 

статочные знания 

указанных вопросов, 

четко объясняя все 

нюансы и особенно- 

сти 

У2 организовывать тех- 

нологический процесс по 

системе ХАССП, анали- 

зировать результат фи- 

нансовой деятельности 
производственного пред- 

Не демонстрирует 

указанные умения 
Частично демонстри- 

рует указанные уме- 

ния, допуская незна- 

чительные ошибки 

В достаточной мере 

демонстрирует ука- 

занные умения 

Демонстрирует ука- 

занные умения со 

знанием дополни- 

тельного материала 
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  приятия.     

 
В2 обладать навыками 

практической деятельно- 

сти на всех этапах произ- 

водства 

Не демонстрирует 

владение указанными 

навыками 

Частично демонстри- 

рует владение ука- 

занными навыками, 

допуская незначи- 

тельные ошибки 

В достаточной мере 

демонстрирует владе- 

ние указанными 

навыками 

Демонстрирует вла- 

дение указанными 

навыками, быстро и с 

использованием оп- 

тимальных способов 

выполнения постав- 

ленной задачи 

 

 

 

 

ПКС-3.3 Планирует 

применять основные 

методы определения 

контроля по произ- 

водству продукции на 

всех этапах жизнен- 

ного цикла 

З3 понимать инноваци- 

онные технологии произ- 

водства и порядок опре- 

деления в потребности 

ресурсов. 

Не демонстрирует 

знание указанных 

вопросов 

Частично 
демонстрирует знание 

указанных вопросов, 

допуская 

незначительные 

ошибки 

Демонстрирует до- 

статочные знания 

указанных вопросов 

Демонстрирует до- 

статочные знания 

указанных вопросов, 

четко объясняя все 

нюансы и особенно- 
сти 

У3 внедрять современные 

технологии на всех эта- 

пах технологического 
процесса. 

Не демонстрирует 

указанные умения 

Частично демонстри- 

рует указанные уме- 

ния, допуская незна- 
чительные ошибки 

В достаточной мере 

демонстрирует ука- 

занные умения 

Демонстрирует ука- 

занные умения со 

знанием дополни- 
тельного материала 

 
В3 обладать навыками 

практической деятельно- 

сти на всех этапах произ- 

водства. 

Не демонстрирует 

владение указанными 

навыками 

Частично демонстри- 

рует владение ука- 

занными навыками, 

допуская незначи- 

тельные ошибки 

В достаточной мере 

демонстрирует владе- 

ние указанными 

навыками 

Демонстрирует вла- 

дение указанными 

навыками, быстро и с 

использованием оп- 

тимальных способов 

выполнения постав- 

ленной задачи 

 

 

 

 
ПКС-4 Способен 

осуществлять кон- 

троль по производ- 

ству продукции на 

всех этапах жиз- 

ненного цикла и 

обслуживанию по- 

требителей 

 

 

 

ПКС-4.1 Способен 

обрабатывать теку- 

щую производствен- 

ную информацию, 

анализировать полу- 

ченные данные и ис- 

пользовать их на всех 

этапах жизненного 

цикла продукции 

З5 понимать норматив- 

ную, техническую, тех- 

нологическую докумен- 

тацию в условиях произ- 

водства продукции пита- 

ния 

Не демонстрирует 

знание указанных 

вопросов 

Частично 
демонстрирует знание 

указанных вопросов, 

допуская 

незначительные 

ошибки 

Демонстрирует до- 

статочные знания 

указанных вопросов 

Демонстрирует до- 

статочные знания 

указанных вопросов, 

четко объясняя все 

нюансы и особенно- 

сти 

У5 выбирать методику 

обработки информации 

для решения конкретной 
задачи. 

Не демонстрирует 

указанные умения 

Частично демонстри- 

рует указанные уме- 

ния, допуская незна- 
чительные ошибки 

В достаточной мере 

демонстрирует ука- 

занные умения 

Демонстрирует ука- 

занные умения со 

знанием дополни- 
тельного материала 

 
 

В5 обладать способами 

обработки полученной 

информации. 

Не демонстрирует 

владение указанными 

навыками 

Частично демонстри- 

рует владение ука- 

занными навыками, 

допуская незначи- 

тельные ошибки 

В достаточной мере 

демонстрирует владе- 

ние указанными 

навыками 

Демонстрирует вла- 

дение указанными 

навыками, быстро и с 

использованием оп- 

тимальных способов 

выполнения постав- 

ленной задачи 
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ПКС-4.2 Способен 

организовывать вход- 

ной контроль каче- 

ства сырья и вспомо- 

гательных материа- 

лов, производствен- 

ный контроль полу- 

фабрикатов, парамет- 

ров технологических 

процессов и контроль 

качества готовой 

продукции 

З6 понимать теоретиче- 

ские основы и область 

применения контроля 

качества сырья и вспомо- 

гательных материалов, 

готовой продукции. 

Не демонстрирует 

знание указанных 

вопросов 

Частично 

демонстрирует знание 

указанных вопросов, 

допуская 

незначительные 

ошибки 

Демонстрирует до- 

статочные знания 

указанных вопросов 

Демонстрирует до- 

статочные знания 

указанных вопросов, 

четко объясняя все 

нюансы и особенно- 

сти 

У6 организовать все виды 

контроля качества сырья 

и готовой продукции. 

Не демонстрирует 

указанные умения 

Частично демонстри- 

рует указанные уме- 

ния, допуская незна- 

чительные ошибки 

В достаточной мере 

демонстрирует ука- 

занные умения 

Демонстрирует ука- 

занные умения со 

знанием дополни- 

тельного материала 

В6 обладать практиче- 
скими навыками исполь- 

зования технических 

средств для измерения 

параметров технологиче- 

ских процессов перера- 

ботки сырья и приготов- 

ления мучных блюд и 

кулинарных изделий. 

Не демонстрирует 

владение указанными 

навыками 

Частично демонстри- 

рует владение ука- 

занными навыками, 

допуская незначи- 

тельные ошибки 

В достаточной мере 

демонстрирует владе- 

ние указанными 

навыками 

Демонстрирует вла- 

дение указанными 

навыками, быстро и с 

использованием оп- 

тимальных способов 

выполнения постав- 

ленной задачи 

 

 

 

 

 
ПКС-4.3 Планирует 

применять основные 

методы определения 

продукции на всех 

этапах жизненного 

цикла 

З7 понимать прикладное 

применение методов кон- 

троля по производству 

мучных кондитерских 

изделий. 

Не демонстрирует 

знание указанных 

вопросов 

Частично 
демонстрирует знание 

указанных вопросов, 

допуская 

незначительные 

ошибки 

Демонстрирует до- 

статочные знания 

указанных вопросов 

Демонстрирует до- 

статочные знания 

указанных вопросов, 

четко объясняя все 

нюансы и особенно- 
сти 

У7 применять методики 

анализа ассортимента 

продукции, определения 

качества продоволь- 
ственных товаров. 

Не демонстрирует 

указанные умения 

Частично демонстри- 

рует указанные уме- 

ния, допуская незна- 

чительные ошибки 

В достаточной мере 

демонстрирует ука- 

занные умения 

Демонстрирует ука- 

занные умения со 

знанием дополни- 

тельного материала 

 

В7 обладать навыками 

расчета, статистической 

обработки и интерпрета- 

ции результатов анализа 

продукции. 

Не демонстрирует 

владение указанными 

навыками 

Частично демонстри- 

рует владение ука- 

занными навыками, 

допуская незначи- 

тельные ошибки 

В достаточной мере 

демонстрирует владе- 

ние указанными 

навыками 

Демонстрирует вла- 

дение указанными 

навыками, быстро и с 

использованием оп- 

тимальных способов 

выполнения постав- 
ленной задачи 



 

Приложение 2 

 
КАРТА 

обеспеченности дисциплины (модуля) учебной и учебно-методической литературой 

Дисциплина: Технология кондитерского и мучного производства 
Направление подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания 

Направленность: Технология и организация ресторанного дела 

 

№ 

п/п 

Название учебного, учебно-методического 

издания, 

автор, издательство вид издания, год изда- 

ния 

 
Количество 

экземпляров в 

БИК 

Контингент 

обучающихся 

использующих 

указанную ли- 

тературу 

Обеспеченность 

обучающихся 

литературой, 

% 

Наличие элек- 

тронного вари- 

анта в ЭБС 

(+/-) 

 

 
 

1 

Введение в технологии продуктов питания : 

учебное пособие для студентов, обучающихся 

по направлениям подготовки бакалавров 260100 

"Продукты питания из растительного сырья" и 

206800 "Технология продукции и организации 

общественного питания" / И. С. Витол [и др.] ; 

ред. А. П. Нечаев ; ТюмГНГУ. - Москва : ДеЛи 

плюс, 2013. - 711 с. 

 

 
 

15 

 

 
 

25 

 

 
 

100 

 

 
 

- 

 

 

2 

Введение в технологию продуктов питания. 

Лабораторный практикум [Текст] : учебное 

пособие для студентов, обучающихся по 

направлению подготовки бакалавров 260100 

"Продукты питания из растительного сырья" / 

Н. Г. Кульнева [и др.]. - СПб. : Троицкий 

мост, 2012.  

 

 

15 

 

 

25 

 

 

100 

 

 

- 

ЭР – электронный ресурс для автор. пользователей доступен через Электронный каталог/Электронную библиотеку 

ТИУ http://webirbis.tsogu.ru/  

Заведующий кафедрой ТТПП                             В.Г. Попов 

 

http://webirbis.tsogu.ru/

