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1. НАИМЕНОВАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ), ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕ-
НИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

1.1. Наименование дисциплины 
Организация кухни и технология приготовления блюд  
1.2. Цель дисциплины 

  Формирование у студентов профессиональных знаний и практических навыков в 
области организации кухонного производства и технологии приготовления блюд различ-
ных категорий с учетом современных стандартов и требований индустрии гостеприим-
ства. Дисциплина направлена на развитие умений планировать и контролировать произ-
водственные процессы, обеспечивать санитарно-гигиенические нормы, а также применять 
технологии приготовления блюд в зависимости от типа кухни и формата обслуживания. 

1.3. Задачи дисциплины 
 В ходе освоения дисциплины студент должен решать такие задачи как: 

– изучение структуры, функций и принципов организации различных типов кухонь 
(централизованная, специализированная, ресторанная и др.); 
– освоение технологических процессов приготовления блюд с учетом классифика-
ции сырья, способов обработки продуктов и видов тепловой обработки; 
– развитие навыков составления технологических карт и расчетов сырья; 
– формирование знаний о санитарных, гигиенических и производственных требо-
ваниях к кухонному производству; 
– изучение особенностей национальных и международных кулинарных традиций; 
– развитие умений в применении профессионального оборудования и инвентаря на 
различных этапах приготовления пищи; 
– формирование умений обеспечивать качество и безопасность готовой продукции 
на всех этапах технологического процесса. 

2. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИ-
ПЛИНЕ (МОДУЛЮ), СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ 
ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ. 

Процесс изучения дисциплины «Организация кухни и технология приготовления 
блюд» направлен на формирование следующих компетенций: 

Код и наименование  
компетенции 

Код и наименование индикатора достиже-
ния компетенций 

ПК-7 Способен осуществлять распределе-
ние производственных заданий и координа-
цию производственных и социальных про-
цессов основного производства организа-
ции питания 
 

ПК-7.1. Осуществляет организацию процес-
сов основного производства организации 
питания 
ПК-7.2. Разрабатывает производственные 
регламенты и инструкции по процессам ос-
новного производства организации питания 
ПК-7.3. Координирует производственные и 
социальные процессы основного производ-
ства организации питания в соответствии с 
целями развития организации питания 

3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ  
ПРОГРАММЫ 

Учебная дисциплина «Организация кухни и технология приготовления блюд» от-
носится к элективным дисциплинам части учебного плана, формируемой участниками об-
разовательных отношений, по основной профессиональной образовательной программе 
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высшего образования по направлению подготовки 43.03.01 Сервис, направленность (про-
филь) Продюсирование и маркетинг мероприятий. 

4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В ЗАЧЕТНЫХ ЕДИНИЦАХ С УКАЗА-
НИЕМ КОЛИЧЕСТВА АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ, ВЫДЕЛЕННЫХ НА КОН-
ТАКТНУЮ РАБОТУ ОБУЧАЮЩИХСЯ С ПРЕПОДАВАТЕЛЕМ (ПО ВИДАМ 
УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ) И НА САМОСТОЯТЕЛЬНУЮ РАБОТУ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

Общая трудоемкость (объем) дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 ака-
демических часа. Дисциплина изучается на 4 курсе, 7 и 8 семестрах. 

 
Состав и объем дисциплины и виды учебных занятий 

5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ), СТРУКТУРИРОВАННОЕ ПО  
ТЕМАМ (РАЗДЕЛАМ) С УКАЗАНИЕМ ОТВЕДЕННОГО НА НИХ КОЛИЧЕСТВА 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ И ВИДОВ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ 
 
5.1. Содержание дисциплины 

 
Раздел 1. Организация кухни как производственного подразделения 
Тема 1.1. Структура и виды кухонь в предприятиях общественного питания 
Изучение классификации кухонь (централизованная, цеховая, открытая, специали-

зированная), их назначение и особенности функционирования. 
Тема 1.2. Производственные зоны и оборудование кухни 
Организация рабочих мест, назначение и правила эксплуатации профессионального 

кухонного оборудования, требования к зонированию. 
Тема 1.3. Санитарно-гигиенические требования к организации кухонного 

производства 
Санитарные правила и нормы, личная гигиена поваров, требования к хранению и 

обработке продуктов. 
Тема 1.4. Организация работы персонала кухни 
Должностные обязанности, структура бригад, принципы распределения труда, 

нормы выработки и контроль. 
Тема 1.5. Документационное сопровождение работы кухни 
Ведение технологических карт, журналов бракеража, складских ведомостей и дру-

гих обязательных форм отчетности. 
  

Вид учебных занятий Всего  
Разделение  

по семестрам 
7 8 

Общая трудоемкость, ЗЕТ 3 2 1 
Общая трудоемкость, час. 108 72 36 
Аудиторные занятия, час. 58 32 26 

Лекции, час. 30 16 14 
Практические занятия, час. 
в т.ч. в форме практической подго-

товки 

28 
28 

16 
16 

12 
12 

Самостоятельная работа 50 40 10 
Курсовая работа - - - 
Контрольные работы - - - 
Контроль  - - - 
Вид итогового контроля (зачет) Зачет - Зачет 
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Раздел 2. Технология приготовления блюд 
Тема 2.1. Первичная обработка сырья и полуфабрикатов 
Способы очистки, нарезки и подготовки продуктов для дальнейшего приготовле-

ния, снижение потерь. 
Тема 2.2. Тепловая обработка продуктов 
Изучение различных способов тепловой обработки (варка, жарка, тушение, запека-

ние, приготовление на пару и др.), их влияние на качество блюд. 
Тема 2.3. Приготовление блюд из мяса, рыбы и птицы 
Кулинарная характеристика продуктов, технологии приготовления, оформление и 

подача. 
Тема 2.4. Приготовление гарниров, супов, соусов и мучных изделий 
Классификация и технология приготовления, правила сочетания с основными блю-

дами. 
Тема 2.5. Национальные и современные кулинарные тенденции 
Особенности блюд различных кухонь мира, адаптация технологий под локальные 

условия, фуд-тренды. 
Тема 2.6. Контроль качества и безопасности готовой продукции 
Органолептический контроль, применение ХАССП, условия хранения и реализа-

ции готовых блюд. 
 
5.2. Тематический план 

  

Номера и наименование разделов и тем 

Количество часов 

О
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  Л
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и 
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кт
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ки
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ти

я из 
них 

П
ра

кт
ич

ес
ка

я 
по

дг
от

ов
ка

 

7 семестр 
Раздел 1. Организация кухни как производственного подразделения 

Тема 1.1. Структура и виды кухонь в пред-
приятиях общественного питания 

16 8 8 4 4 4 

Тема 1.2. Производственные зоны и оборудо-
вание кухни 

12 8 4 2 2 2 

Тема 1.3. Санитарно-гигиенические требова-
ния к организации кухонного производства 

12 8 4 2 2 2 

Тема 1.4. Организация работы персонала 
кухни 

16 8 8 4 4 4 

Тема 1.5. Документационное сопровождение 
работы кухни 

16 8 8 4 4 4 

Итого за 7 семестр 72 40 32 16 16 16 
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5.3. Лекционные занятия  

Тема Содержание часы 

Формиру-
емые 

компе-
тенции 

7 семестр 
Раздел 1.  Организация кухни как производственного подразделения 

Тема 1.1. Структура 
и виды кухонь в 
предприятиях обще-
ственного питания 

Лекция охватывает классификацию кухонь 
в зависимости от типа предприятия (ре-
сторан, кафе, столовая), структуру произ-
водственного процесса, распределение 
функций между цехами (горячий, холод-
ный, кондитерский, заготовочный и т.д.), а 
также особенности специализированных и 
открытых кухонь. 

4 ПК-7 

Тема 1.2. Производ-
ственные зоны и 
оборудование кухни 

Рассматриваются принципы рационально-
го зонирования кухонного пространства, 
логистика движения сырья и готовой про-
дукции, требования к размещению обору-
дования. Изучается классификация обору-
дования по функциональности: тепловое, 
холодильное, механическое, моечное. 

2 ПК-7 

Тема 1.3. Санитарно-
гигиенические тре-
бования к организа-
ции кухонного про-
изводства 

Изучаются нормативные документы (Сан-
ПиН, ГОСТ, ХАССП), санитарные нормы 
к помещениям, инвентарю, вентиляции, 
водоснабжению. Отдельное внимание уде-
ляется личной гигиене сотрудников кухни 
и профилактике перекрестного загрязне-
ния продуктов. 

2 ПК-7 

Тема 1.4. Организа-
ция работы персона-
ла кухни 

Лекция посвящена структуре персонала, 
штатному расписанию, функциональным 
обязанностям повара, шеф-повара, су-
шефа и других работников кухни. Рас-

4 ПК-7 

8 семестр 
Раздел 2. Технология приготовления блюд 

Тема 2.1. Первичная обработка сырья и по-
луфабрикатов 

8 2 6 4 2 2 

Тема 2.2. Тепловая обработка продуктов 6 2 4 2 2 2 
Тема 2.3. Приготовление блюд из мяса, рыбы 
и птицы 

6 2 4 2 2 2 

Тема 2.4. Приготовление гарниров, супов, 
соусов и мучных изделий 

4 - 4 2 2 2 

Тема 2.5. Национальные и современные ку-
линарные тенденции 

6 2 4 2 2 2 

Тема 2.6. Контроль качества и безопасности 
готовой продукции 

6 2 4 2 2 2 

Итого за 8 семестр 36 10 26 14 12 12 
Всего по дисциплине 108 50 58 30 28 28 
Всего зачетных единиц 3      
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сматриваются методы контроля труда, си-
стема наставничества и распределение от-
ветственности в цехах. 

Тема 1.5. Докумен-
тационное сопро-
вождение работы 
кухни 

Рассматриваются основные виды докумен-
тации: технологические карты, калькуля-
ционные ведомости, бракеражные журна-
лы, складские накладные. Освещаются 
принципы учета продуктов, ведения про-
изводственного контроля и взаимодей-
ствия с другими подразделениями. 

4 ПК-7 

8 семестр 
Раздел 2.  Технология приготовления блюд 

Тема 2.1. Первичная 
обработка сырья и 
полуфабрикатов 

Изучаются виды и этапы подготовки про-
дуктов: мойка, чистка, сортировка, нарез-
ка. Обсуждаются методы снижения потерь 
при обработке и особенности работы с 
различными видами сырья (овощи, мясо, 
рыба и др.). 

4 ПК-7 

Тема 2.2. Тепловая 
обработка продуктов 

Лекция охватывает способы тепловой об-
работки — варка, жарка, тушение, запека-
ние, бланшировка, припускание, приготов-
ление на пару и гриле. Раскрываются 
принципы выбора метода обработки в за-
висимости от продукта и желаемого ре-
зультата. 

2 ПК-7 

Тема 2.3. Приготов-
ление блюд из мяса, 
рыбы и птицы 

Описываются технологии приготовления 
основных горячих блюд, особенности тер-
мической обработки, сохранение вкусовых 
и питательных свойств, приемы оформле-
ния и подачи. Затрагиваются вопросы ка-
чества сырья и способов нарезки. 

2 ПК-7 

Тема 2.4. Приготов-
ление гарниров, су-
пов, соусов и муч-
ных изделий 

Рассматриваются классификация супов, 
гарниров и соусов, особенности их техно-
логии, сочетание с основными блюдами. 
Изучаются основные рецептуры, стандар-
ты подачи и температурные режимы. 

2 ПК-7 

Тема 2.5. Нацио-
нальные и современ-
ные кулинарные 
тенденции 

Лекция посвящена особенностям нацио-
нальных кухонь (итальянская, японская, 
кавказская и др.), современным трендам 
(здоровое питание, фьюжн, ферментация, 
локальные продукты). Обсуждаются акту-
альные технологии приготовления и пре-
зентации. 

2 ПК-7 

Тема 2.6. Контроль 
качества и безопас-
ности готовой про-
дукции 

Изучаются методы оценки качества гото-
вых блюд: органолептические, лаборатор-
ные и документальные. Рассматриваются 
ключевые принципы системы ХАССП, 
критические точки контроля и правила 
хранения готовой продукции. 

2 ПК-7 
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5.4. Практические занятия в форме практической подготовки 

Тема Содержание час. 

Формиру-
емые 

компе-
тенции 

Методы  
и формы  
контроля  

формируемых 
компетенций 

7 семестр 
Раздел 1. Организация кухни как производственного подразделения 

Тема 1.1. Струк-
тура и виды ку-
хонь в предприя-
тиях обществен-
ного питания 

Практическое занятие: Ана-
лиз и составление схем орга-
низации кухни различных 
типов (рестораны, кафе, сто-
ловые, фастфуд). Разработка 
предложений по оптимиза-
ции пространства. 

4 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

Тема 1.2. Произ-
водственные зоны 
и оборудование 
кухни 

Составление планировки 
производственных зон; под-
бор и характеристика необ-
ходимого оборудования для 
холодного, горячего, конди-
терского и заготовочного це-
хов. 

2 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

Тема 1.3. Сани-
тарно-
гигиенические 
требования к ор-
ганизации кухон-
ного производства 

Разработка санитарного пас-
порта кухни. Проверка соот-
ветствия оборудования и 
условий санитарным нормам. 

2 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

Тема 1.4. Органи-
зация работы пер-
сонала кухни 

Составление графиков смен, 
распределение обязанностей, 
моделирование рабочих си-
туаций (например, организа-
ция работы в условиях высо-
кой загрузки). 

4 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

Тема 1.5. Доку-
ментационное со-
провождение ра-
боты кухни 

Заполнение производствен-
ных журналов (бракераж-
ный, журнал температурного 
контроля, график санитар-
ных дней), оформление тех-
нологических карт. 

4 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

8 семестр 
Раздел 2. Технология приготовления блюд 

Тема 2.1. Первич-
ная обработка сы-
рья и полуфабри-
катов 

Отработка навыков обработ-
ки овощей, мяса, рыбы; клас-
сификация и оценка качества 
полуфабрикатов. 

2 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

Тема 2.2. Тепло-
вая обработка 
продуктов 

Демонстрация и выполнение 
основных методов тепловой 
обработки (варка, жарка, ту-
шение, запекание). Контроль 

2 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
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качества обработки. 
Тема 2.3. Приго-
товление блюд из 
мяса, рыбы и пти-
цы 

Приготовление и оформле-
ние блюд из разных видов 
сырья с учетом технологии. 
Разработка собственных ре-
цептур. 

2 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

Тема 2.4. Приго-
товление гарни-
ров, супов, соусов 
и мучных изделий 

Комплексное приготовление 
обеда: суп, основное блюдо с 
гарниром, соус, выпечка. 

2 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

Тема 2.5. Нацио-
нальные и совре-
менные кулинар-
ные тенденции 

Приготовление блюд раз-
личных национальных ку-
хонь. Использование совре-
менных методов (су-вид, мо-
лекулярная кухня). 

2 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

Тема 2.6. Кон-
троль качества и 
безопасности го-
товой продукции 

Проведение дегустации, 
оформление актов бракера-
жа, оценка органолептиче-
ских свойств блюд. Оформ-
ление отчетов по результа-
там контроля. 

2 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

5.5. Самостоятельная работа обучающихся 

Тема 
Виды  

самостоятельной работы 
час. 

Формиру-
емые 

компе-
тенции 

Методы  
и формы  
контроля  

формируемых 
компетенций 

7 семестр 
Раздел 1. Организация кухни как производственного подразделения 

Тема 1.1.  
Структура и виды 
кухонь в пред-
приятиях обще-
ственного пита-
ния 

Обучающиеся изучают клас-
сификацию кухонь по типам 
обслуживания, масштабам 
производства и ассортименту 
блюд. Выполняют сравни-
тельный анализ различных 
форм организации кухонь, 
подготавливают реферат или 
презентацию по выбранному 
виду кухни. 

8 ПК-7 Презентация  

Тема 1.2.  
Производствен-
ные зоны и обо-
рудование кухни 

Студенты самостоятельно 
анализируют требования к 
оснащению зон кухни (горя-
чий, холодный, заготовоч-
ный и др.), подбирают при-
меры оборудования, готовят 
описания функций и условий 
эксплуатации, составляют 
схему производственных по-
токов. 

8 ПК-7 Презентация 

Тема 1.3.  Изучение нормативных до- 8 ПК-7 Устный ответ на 
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Санитарно-
гигиенические 
требования к ор-
ганизации кухон-
ного производства 

кументов (СанПиН, ГОСТ), 
подготовка таблицы требо-
ваний и мер санитарного 
контроля. Выполнение те-
стовых заданий и подготовка 
доклада по санитарной без-
опасности кухни. 

семинаре 
 

Тема 1.4.  
Организация ра-
боты персонала 
кухни 

Анализ типовой структуры и 
численности кухонного пер-
сонала. Составление моделей 
распределения обязанностей 
и рабочих графиков. Реше-
ние ситуационных кейсов по 
управлению командой в 
условиях пиковых нагрузок. 

8 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

Тема 1.5.  
Документацион-
ное сопровожде-
ние работы кухни 

Изучение образцов докумен-
тации (технологические кар-
ты, журнал бракеража, гра-
фик уборки и др.). Выполне-
ние заданий по оформлению 
и анализу производственных 
документов. 

8 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

8 семестр 
Раздел 2. Технология приготовления блюд 

Тема 2.1.  
Первичная обра-
ботка сырья и по-
луфабрикатов 

Изучение правил обработки 
продуктов, классификация 
сырья и полуфабрикатов. 
Студенты подбирают приме-
ры технологических схем и 
составляют алгоритмы обра-
ботки мяса, рыбы, овощей. 

2 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

Тема 2.2.  
Тепловая обра-
ботка продуктов 

Обучающиеся анализируют 
различные виды тепловой 
обработки, подбирают ре-
цепты, описывают особенно-
сти и цели каждого метода. 
Составляют сравнительную 
таблицу по типам тепловой 
обработки с примерами 
блюд. 

2 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

Тема 2.3.  
Приготовление 
блюд из мяса, ры-
бы и птицы 

Самостоятельный подбор 
рецептов, разработка техно-
логических карт, расчет вы-
ходов готовой продукции. 
Анализ современных подхо-
дов к приготовлению и 
оформлению блюд. 

2 ПК-7 Презентация 

Тема 2.5.  
Национальные и 
современные ку-
линарные тенден-

Исследование национальных 
кухонь, составление обзор-
ных докладов или презента-
ций. Знакомство с современ-

2 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
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ции ными технологиями (низко-
температурная обработка, 
фьюжн и др.). Выполнение 
мини-проекта по разработке 
авторского блюда. 

Тема 2.6.  
Контроль каче-
ства и безопасно-
сти готовой про-
дукции 

Подготовка теоретического 
материала о методах кон-
троля качества, анализ кри-
териев оценки блюд. Выпол-
нение задания по описанию 
показателей качества и со-
ставление образца акта бра-
кеража. 

2 ПК-7 Устный ответ на 
семинаре 
 

6. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО  
КОНТРОЛЯ УСПЕВАЕМОСТИ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ  
ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ) 

Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости и про-
межуточной аттестации обучающихся (далее – ФОС) по дисциплине «Организация кухни 
и технология приготовления блюд» представлен отдельным документом и является ча-
стью рабочей программы. 

7. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ,  
НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Печатные издания  
1. Ковалев, Н.И. Технология приготовления пищи: учебник / Н.И. Ковалев, М.Н. 

Куткина, В.А. Кравцова.  - М.: Деловая литература, 2020.   
 
Электронные издания (электронные ресурсы) 
1. Батраева Э. А.  Экономика предприятия общественного питания: учебник и 

практикум для вузов / Э.А. Батраева. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: Юрайт, 
2025. — 421 с. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/562251 (дата обращения: 25.04.2025). 

2. Васильева И. В.  Физиология питания: учебник и практикум для вузов / 
И.В. Васильева, Л.В. Беркетова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Юрайт, 2025. — 
235 с. —Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/560772 (дата обращения: 25.04.2025). 

3. Пасько О.В.  Технология продукции общественного питания. Лабораторный 
практикум: учебник для вузов / О.В. Пасько, О.В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — 
Москва: Юрайт, 2025. — 242 с. — Текст: электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/562544 (дата обращения: 25.04.2025). 

4. Пасько О.В.  Технология продукции общественного питания за рубежом: учеб-
ник для вузов / О.В. Пасько, Н.В. Бураковская. — Москва: Юрайт, 2025. — 179 с. — 
Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/562515 (дата обращения: 25.04.2025). 

5. Сологубова Г.С.  Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания: учебник для вузов / Г.С. Сологубова. — 4-е изд., испр. и доп. — 
Москва: Юрайт, 2025. — 396 с. — Текст: электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/561624 (дата обращения: 25.04.2025). 
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Дополнительные источники (при необходимости) 
1. Арбузова Н.Ю. Технология и организация гостиничных услуг: учеб. пособие для 

вузов / Н.Ю. Арбузова.  - 4-е изд. испр. - М.: Академия, 2020.  - 224 с.  - (Бакалавриат). 
2. Богушева В.И. Технология приготовления пищи: учебно-метод. пособие / В.И. 

Богушева.  - 3-е изд., стер. - Ростов н/Д: Феникс, 2020.  - 374с.: ил.   
3. Технология функциональных продуктов питания: учебник для вузов / под общ. 

ред. Л.В. Донченко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Юрайт, 2025. — 176 с. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/562088 (дата обращения: 25.04.2025). 

8. ПЕРЕЧЕНЬ РЕСУРСОВ ИНФОРМАЦИОННО-ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ 
СЕТИ «ИНТЕРНЕТ», НЕОБХОДИМЫХ ДЛЯ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  
(МОДУЛЯ) 

Для выполнения заданий, предусмотренных рабочей программой используются ре-
комендованные Интернет–сайты, ЭБС. 

Электронные образовательные ресурсы 
 Министерство науки и высшего образования Российской Федерации: 

https://minobrnauki.gov.ru 
 Федеральный портал «Российское образование»: http://edu.ru 

 Библиотека сайта philosophy.ru: http://www.philosophy.ru; 
 Образовательная платформа «Юрайт»: https://urait.ru 

9. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ 
ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Данная дисциплина направлена на формирование у студентов профессиональных 
знаний, умений и навыков в области организации кухонного производства, санитарно-
гигиенических требований, рациональной работы персонала и технологии приготовления 
блюд различной сложности. Обучение включает как теоретическую подготовку, так и 
практическое освоение ключевых операций, что позволяет студентам получить системное 
представление о функционировании кухни как производственного подразделения и о со-
временных методах приготовления блюд. 

Цель дисциплины – формирование у студентов профессиональных знаний и прак-
тических навыков в области организации кухонного производства и технологии приготов-
ления блюд различных категорий с учетом современных стандартов и требований инду-
стрии гостеприимства. Дисциплина направлена на развитие умений планировать и кон-
тролировать производственные процессы, обеспечивать санитарно-гигиенические нормы, 
а также применять технологии приготовления блюд в зависимости от типа кухни и фор-
мата обслуживания. 

Основные задачи дисциплины: изучение структуры, функций и принципов орга-
низации различных типов кухонь (централизованная, специализированная, ресторанная и 
др.); освоение технологических процессов приготовления блюд с учетом классификации 
сырья, способов обработки продуктов и видов тепловой обработки; развитие навыков со-
ставления технологических карт и расчетов сырья; формирование знаний о санитарных, 
гигиенических и производственных требованиях к кухонному производству; изучение 
особенностей национальных и международных кулинарных традиций; развитие умений в 
применении профессионального оборудования и инвентаря на различных этапах приго-
товления пищи; формирование умений обеспечивать качество и безопасность готовой 
продукции на всех этапах технологического процесса. 
 Структура дисциплины включает два основных раздела: 
 Раздел 1 – Организация кухни как производственного подразделения, 
 Раздел 2 – Технология приготовления блюд. 
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 В рамках курса предусмотрены лекционные и практические занятия, а также само-
стоятельная работа студентов. 
 Для организации самостоятельной работы разработан фонд оценочных средств, 
включающий методические рекомендации, задания, критерии оценки и формы текущего и 
итогового контроля. Самостоятельная работа способствует закреплению теоретического 
материала, развитию профессиональных умений, а также подготовке к зачету и тестиро-
ванию. 
 Рекомендуемая последовательность освоения материала: 
 – Планировать еженедельную работу с основной и дополнительной литературой; 
 – Использовать лекционные и видеоматериалы, учебные пособия при выполнении 
практических и домашних заданий; 
 – Последовательно выполнять текущие задания: составлять технологические схе-
мы, технологические карты, подбирать оборудование, рассчитывать выход блюд и анали-
зировать санитарные требования. 
 Самостоятельная работа обучающихся рассматривается как индивидуальная или 
групповая деятельность, осуществляемая вне аудиторных занятий по заданию преподава-
теля. Она направлена на развитие самостоятельности, организованности, ответственности 
и профессионального мышления. 
 Цель самостоятельной работы студентов – овладение профессиональными ком-
петенциями в сфере организации кухонного производства и технологии приготовления 
блюд, включая навыки планирования, обработки продуктов, оформления документации и 
обеспечения качества. 
 Формы самостоятельной работы могут включать: 

 Проработку теоретических тем и составление ответов на контрольные вопросы; 
 Разработку схем производственных потоков, планов зонирования кухни, алго-

ритмов обработки сырья; 
 Подготовку презентаций по санитарным требованиям, современным методам 

тепловой обработки, национальным кухням; 
 Подготовку к зачету и итоговому тестированию по дисциплине. 

 Контроль самостоятельной работы осуществляется в рамках учебного расписа-
ния и может проходить в письменной, устной или комбинированной форме. 

10. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ПРИ 
ОСУЩЕСТВЛЕНИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ  
(МОДУЛЮ), ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ,  
СОВРЕМЕННЫХ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ БАЗ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОН-
НЫХ СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ  

Перечень информационных технологий: 
Платформа для презентаций microsoft powerpoint; 
Онлайн платформа для командной работы miro;  
Текстовый и табличный редактор microsoft word; 
Портал института http://portal.midis.info 

Перечень программного обеспечения:  
1С: Предприятие. Комплект для высших и средних учебных заведений (1C – 

8985755) 
Mozilla Firefox  
Adobe Reader 
ESET Endpoint Antivirus 
Microsoft™ Windows® 10 (DreamSpark Premium Electronic Software Delivery 

id700549166) 
Microsoft™ Office®  
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Google Chrome 
«Балаболка»  
NVDA.RU 

Современные профессиональные базы данных и информационные справочные си-
стемы 

«Гарант аэро» 
КонсультантПлюс 
Научная электронная библиотека «Elibrary.ru». 

 
Сведения об электронно–библиотечной системе 

 

№ 
п/п 

Основные сведения об электронно–библиотечной  
системе 

Краткая характеристика 

1. Наименование электронно–библиотечной системы, 
представляющей возможность круглосуточного дис-
танционного индивидуального доступа для каждого 
обучающегося из любой точки, в которой имеется до-
ступ к сети Интернет, адрес в сети Интернет 

Образовательная платформа 
«Юрайт»: https://urait.ru 

11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА, НЕОБХОДИМАЯ ДЛЯ ОСУЩЕСТВ-
ЛЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ) 

№ 
п/п 

Наименование оборудо-
ванных учебных аудиторий, 

аудиторий для практиче-
ских занятий 

Перечень материального оснащения, оборудования и 
технических средств обучения 

1. 
 

Учебная кухня № 242 
 
(Учебная аудитория для 
проведения практических 
занятий)  
 

Рабочее место  
Разделочный стол  
Шкаф для инвентаря  
Вытяжка  
Плита  
Мойка 
Холодильный шкаф 
Пароконвектомат  
Морозильный ларь 
Ледогенератор  
Наборы посуды 

2. Помещение для хранения и 
профилактического обслу-
живания учебного оборудо-
вания № 242а  

Стол  
Стеллаж  
Гладильная доска 
Стиральная машина 

3. Библиотека  
Читальный зал № 122 

Автоматизированные рабочие места библиотекарей  
Автоматизированные рабочие места для читателей  
Принтер 
Сканер  
Стеллажи для книг  
Кафедра  
Выставочный стеллаж 
Каталожный шкаф  
Посадочные места (столы и стулья для самостоятель-
ной работы)  
Стенд информационный  
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Условия для лиц с ОВЗ: 
Автоматизированное рабочее место для лиц с ОВЗ  
Линза Френеля 
Специальная парта для лиц с нарушениями опорно-
двигательного аппарата 
Клавиатура с нанесением шрифта Брайля 
Компьютер с программным обеспечением для лиц с 
ОВЗ 
Световые маяки на дверях библиотеки 
Тактильные указатели направления движения 
Тактильные указатели выхода из помещения 
Контрастное выделение проемов входов и выходов из 
помещения  
Табличка с наименованием библиотеки, выполненная 
шрифтом Брайля 
Автоматизированные рабочие места обеспечены до-
ступом в электронную информационно-
образовательную среду МИДиС, выходом в информа-
ционно-коммуникационную сеть «Интернет». 

 


