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1. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО 

ДИСЦИПЛИНЕ,СООТНЕСЕННЫХСПЛАНИРУЕМЫМИРЕЗУЛЬТАТАМИО

СВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙПРОГРАММЫ 

1.1 Планируемыйпроцессобученияподисциплине,направленнаформированиесле-

дующихкомпетенций: 

-Универсальные компетенции (УК): 

       УК-5 Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-

историческом, этическом и философском контекстах 

 УК-5.1  Демонстрирует толерантное восприятие социальных и культурных различий, 

уважительное и бережное отношению к историческому наследию и культурным традициям 

1.2 Планируемые результаты обучения по дисциплине, характеризующие этапы 

формирования компетенций, соотнесенные с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы бакалавриата по направлению подготовки 19.03.04 Технология 

продукции и организации общественного питания, направленность Технология продукции и 

организации общественного питания представлены в таблице. 

Планируемые результаты обучения(этапы 

формирования компетенций) 

Компетенция 

Знание 

- способность к самоорганизации и самообразованию УК-5.1 

- основных теоретических положений, лежащих в основе 

химических(титриметрических, гравиметрических) и физико-химических 

(хроматографических, электрохимических, оптических) методов 

идентификации и определения веществ; 

УК-5.1 

Умение 

-

 Критическивоспринимать,анализироватьиоцениватьисторическуюинфор

мацию,факторыимеханизмыисторическихизменений 

УК-5.1 

-оцениватькачествопищевойпродукциинаосновеисследованияеёсвойств; УК-5.1 

Навык 

 Способность разрабатывать мероприятия по 

совершенствованиютехнологическихпроцессовпроизводствапродукциипита

нияразличногоназначения 

УК-5.1 

-

проведенияисследованийпозаданнойметодикеианализарезультатовэкспериме

нтов 

УК-5.1 

Опыт деятельности 

 успешноеисистематическоевладениенавыкамианализапричинно-

следственнойсвязивразвитииобщества 

УК-5.1 

 способностьиспользоватьтехническиесредствадляизмеренияосновныхпар

аметровтехнологическихпроцессов,свойствсырья,полуфабрикатов и 

качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический 

процесс производства продукции питания 

УК-5.1 

 -толерантное восприятие социальных и культурных различий, уважительное 

и бережное отношению к историческому наследию и культурным 

традициям 

УК-5.1 

 

2. МЕСТОДИСЦИПЛИНЫВСТРУКТУРЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙПРОГРАММЫ 

2.1 Дисциплина относится к дисциплинам вариативной части, дисциплины по выбору 

обучающегося. 
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2.2 В таблице приведены предшествующие и последующие дисциплины (элементы 

программы), направленные на формирование компетенций, заявленных в разделе 

«Планируемые результаты обучения»: 
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№

п/п 

Наименование 

компетенции 

Предшествующие 

дисциплины/ 
Элементы 

программы 

Последующие 

дисциплины/ 
Элементы 

программы 
Универсальные компетенции (УК)  

2 УК-5.1 - - 
 

3. ОБЪЕМДИСЦИПЛИНЫВЗАЧЕТНЫХЕДИНИЦАХСУКАЗАНИЕМ 

КОЛИЧЕСТВА АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСОВ, ВЫДЕЛЕННЫХ НА 

КОНТАКТНУЮРАБОТУ ОБУЧАЮЩИХСЯ С ПРЕПОДАВАТЕЛЕМИ НА 

САМОСТОЯТЕЛЬНУЮРАБОТУОБУЧАЮЩИХСЯ 

 
 

Курс, 

семестр 

 
Трудоем-

кость 

З.Е./час. 

Контактная работа с преподавателем  
Самостоятельная

работа, 

час. 

Формапромежу-

точнойаттеста-

ции 

(экз./зачет 

соценк./заче

т) 

 
Лекций,

час. 

 

Практич.

занятий,

час. 

Контактная ра-

бота на промежу-

точную аттеста-

цию, 
час. 

заочнаяформаобучения2021годнабора 

1/2 3/108 6 8 0,2 89,8+
4 

Зачет 

очнаяформаобучения2022год набора 

1 3/108 18 18 0,2 71,8 Зачет 

заочнаяформаобучения2022годнабора 

2/3 3/108 4 8 0,2 91,8+
4 

Зачет 

очнаяформаобучения2023год набора 

1/1 3/108 18 18 0,2 71,8 Зачет 

заочнаяформаобучения2023годнабора 

2/3 3/108 4 8 0,2 91,8+
4 

Зачет 

очнаяформаобучения2024год набора 

1/1 3/108 18 18 0,2 71,8 Зачет 

заочнаяформаобучения2024годнабора 

2/3 3/108 4 8 0,2 91,8+
4 

Зачет 

очная форма обучения2025год набора 

1/1 3/108 18 18 0,2 71,8 Зачет 

заочнаяформаобучения2025год набора 

2/3 3/108 4 8 0,2 91,8+
4 

Зачет 

 

 

4. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ, СТРУКТУРИРОВАННОЕ ПО 

ТЕМАМ(РАЗДЕЛАМ)СУКАЗАНИЕМОТВЕДЕННОГОНАНИХКОЛИЧЕС

ТВА 

АКАДЕМИЧЕСКИХЧАСОВИВИДОВУЧЕБНЫХЗАНЯТИЙ 

4.1 Структура дисциплины состоит из разделов(тем): 

Структура дисциплины 

Раздел 1 «Культура еды и 

поведения за столом в 

историческом развитии» 

Раздел 2 «История 

народной кухни» 

Раздел 3 «Организация 

обслуживания посетителей» 
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4.2 Содержаниезанятийлекционноготипаподисциплине,структурированноепоразделамсуказа

ниемотведенногонанихколичестваакадемическихчасовивидовзанятий: 

 

 

 

 
№ 

Наименовани

ераздела 

(темы) 

дисци-

плины 

 

 
Краткое содержание раздела 

Кол-во часов/форма обучения 

за
о

ч
н

о
 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

о
ч

н
о
 

за
о

ч
н

о
 

2021 2022 2023,2024 2025 

 

 

 

 
1. 

Раздел1 

«Культура 

еды и 

поведения за 

столом в 

историческо

м развитии» 

История развития общественного 

питания в России. Культура еды и 

поведения за столом 

В историческом развитии: 

- Доисторическое время 

- Египет и Месопотамия 

-Средневековье 

- Древняя Греция 

-Древний Рим 
- Ренессанс, барокко, рококо 

2 6 2 6 2 6 2 

 

 
2. 

Раздел2 

«Истори

янародн

ойкухни

» 

Традициирусскойкухни: 
- Возрождение 

культурырусской кухни; 

- традиции русской 

кухни;особенностирусско

йкухни. 

2 6 1 6 1 6 1 

 

 
3. 

Раздел3 

«Организаци

яобслуживан

ияпосетителе

й» 

встречагостей; 

- типыивидыменю; 

- подготовказалакобслуживанию; 

- правилаподачиблюд. 

2 6 1 6 1 6 1 

 Итого: 6 18 4 18 4 4 18 

 

4.3 Содержаниепрактическихзанятийподисциплине,структурированноепоразделамсука-

заниемотведенногонанихколичестваакадемическихчасов и видов занятий: 
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№ 

 

Наименование 

раздела 

(темы)дисциплины 

№ и название семинаров 

/практических занятий 

/лабораторных работ / 

коллоквиумов. 

 

Вид те-

кущего 

контроля 

Кол-во часов/форма обучения 

за
о
ч

н
о

 

о
ч

н
о

 

за
о
ч

н
о

 

о
ч

н
о

 

за
о
ч

н
о

 

о
ч

н
о

 

за
о
ч

н
о

 

2021 2022 2023,202

4 

2025 

 

 

 

 

1. 

Раздел1 

Культура еды и 

поведения за 

столом в 

историческом 

развитии 

предоставляемых 

услуг. 

Практическое 

занятие№1Технология 

приготовления холодных  

закусок согласно сборнику 

рецептур 

 

Опрос 

тест 

0,6 1 0,6 1 0,6 1 0,6 

Практическаяработа№2 

Элементы практической 

подготовки:Технологияприг

отовлениязаправочных,проз

рачных,молочныхсупов. 

.Супы из ягод и фруктов. 

Холодные супы. 

 

 

Опрос 

тест 

0,6 1 0,6 1 0,6 1 0,6 

 

 

2. 

Раздел2 

«История народной 

кухни» 

Практическая работа№3 

Технология приготовления 

молочных каш согласно 

сборнику рецептур 

Опрос 0,6 2 0,6 2 0,6 2 0,6 

 Практическаяработа№4 

Технология приготовления 

крупяных запеканок и 

биточков согласно сборнику 

рецептур 

Опрос 0,6 2 0,6 2 0,6 2 0,6 

 Практическаяработа№5 

Элементы практической 

подготовки: Технология 

приготовления жареной. 

запеченной, отварной рыбы 

согласно сборнику рецептур 

 

 

Опрос 

0,6 2 0,6 2 0,6 2 0,6 

 Практическая работа№ 6 

Технологияприготовлениявт

орыхгорячихблюдсо-

гласносборникурецептур 

 

Опрос 

0,6 2 0,6 2 0,6 2 0,6 

 Практическаяработа№7 

Элементы практической 

подготовки: Технология 

приготовления блюд из яиц 

согласно сборнику рецептур 

 

Опрос 

0,6 2 0,6 2 0,6 2 0,6 

 Практическаяработа№8 

Технология приготовления 

блюд из овощей, фруктов и 

ягод согласно сборнику 

рецептур 

 

 

Опрос 

0,6 2 0,6 2 0,6 2 0,6 

 Раздел3 

«Организация 

обслуживания 

Практическая работа №9 

Элементы практической 

подготовки: Формы 

Опрос 0,6 1 0,6 1 0,6 1 0,6 
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посетителей» обслуживания банкетов и 

приемов 

  Правила этикета за столом, 

в общественных местах 

и транспорте 

 

Опрос 

0,6  0,6  0,6  0,6 

  - Основные понятия; 

Технологические принципы 

производства кулинарной 

продукции; ехнологические 

свойства сырья. 

 

 

Опрос 

0,6 1 0,6 1 0,6 1 0,6 

  Практическая работа №10 

Материальная 

ответственность на 

предприятиях 

общественного питания 

 

Опрос 

0,6 2 0,6 2 0,6 2 0,6 

ИТОГО 8 18 8 18 8 18 8 

 

 

4.4 Содержание самостоятельной работы обучающихся по дисциплине, 

структурированноепо разделам с указанием отведенного на них количества академических 

часов и видов само-стоятельнойработы: 

 

 
№ 

Наименовани

ераздела 

(темы) 

дисци-

плины 

 

Вид самостоя-

тельнойработы 

Кол-вочасов/формаобучения  

за
о
ч

н
о
 

о
ч

н
о
 

за
о
ч

н
о
 

о
ч

н
о
 

 

за
о
ч

н
о
 

о
ч

н
о
 

за
о
ч

н
о
 

2012 2022 2023,2024 2025 

 Раздел 1 

Культура еды 

иповедения за 

сто-

ломвисториче- 

ском 

развитиипредост

авляемыхуслуг 

Принципыэстетического

оформления и 

сервировки 
обеденногостола. 

4 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Новые тенденции 

вприготовлениииоформл

ениикулинарныхизделий 

4 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Эстетика 

интерьераторговыхпоме

ще-нийпредприятий 

общественногопитания. 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Эстетические требования 
к оформлению холодных 

закусок 

4 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

 Совершенствованиенавы

ковпользованияпосудойи

при- 

борамизаобеден-

нымстолом 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Отработканавыковупотр

еблениязаку-сок, блюд и 

напит-ковсогласнопра- 
виламэтикета. 

4 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 
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Основныеправилаповеде

нческогоэтикета,этикета

в 

деловомобщении.Этикет 

поведения 
за столом. 

4 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Правилаповедения 

вресторанах,кафе,барах 
3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Порядокупотреб-

ленияалкогольныхнапит

ков,ихсочетаемостьсразл

ич- 
нымиблюдами. 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Этикетобслужива- 
ниягостей 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Правилаэтикетаприпрове

дениипротокольныхме 
роприятий. 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Основные стили 
общения. 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Важнейшие 

составляющиевнешнегоо

бликаработниковобщест

венногопи- 
тания. 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Характеристикаречи

 работников 

общественногопи-тания. 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Важнейшие 

компонентыкультуры 

речи и 

основныеэтикетныеслов

а 

3,8 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

 
 

1._ 

Раздел 2 
«Историянар

однойкухни» 

Основныеправила 
поведенческогоэтике

та. 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Формыиварианты 
расположения  столов на 
банкетах 
различных видов. 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Правилаобслуживания   

посетителейструднымхар

акте- 
ром. 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Разработатьпланпроведе

нияприематипа    

«Барбекю» 
или«Аляфуршет» 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Организациярабо-

тыпредприятийобществе

нногопи- 
тания 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 
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2._ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Раздел 3 

«Организаци

яобслуживан

ияпосетителе

й» 

Основныеспособыи 

приемы кулинар-

нойобработкисы- 
рья 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Разработатьсхемыобслу

живаниягос-

тейнабанкете- 
приеме. 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Дипломатическийприем

 сполнымобслу

живаниемпосетителей

 офи- 
циантами. 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Составитьпланза-

ласвариантамирассадкиг

остейисхемойсовместной

работыофициан- 
тов. 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Типы сервировки 
столов 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Кулинарнаяхарак-

теристикаблюдиздомашн

ейптицыи 
дичи 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Механическиеитермичес

кие спосо-

быобработкипи- 
щевыхпродуктов. 

3 2,5 3,2 2,5 3,2 2,5 3,2 

Контактныечасына промежуточную 
аттестацию 

0,2 0

,

2 

0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 

ИТОГО 89,8 9
3
,
8 

71,8 91,8 71,8 91,8 71,8 91,8 

 

 

 

5. ПЕРЕЧЕНЬУЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГООБЕСПЕЧЕНИЯДЛЯ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙРАБОТЫОБУЧАЮЩИХСЯПОДИСЦИПЛИНЕ 

Самостоятельная работа обучающихся по дисциплине обеспечивается: 

№ раздела дис-

циплины. 

Видсамостоятел

ьнойработы 

 

Наименование 

учебно-методическихматериалов 

 

Количество в библио-

теке/ссылканаЭБС 

Раздел 1 «Культу-

раедыиповеде-

ниязастоломвисто

рическом раз-

витиипредостав-

ляемыхуслуг» 

Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в 

индустрии питания : учебник / Т. Р. Любецкая. 

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

ISBN 978-5-8114-3754-2. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206936   .  — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

 
https://e.lanbook.com/book

/206936 
 

 

https://e.lanbook.com/book/206936
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Раздел 2 

«Историянародно

йкухни» 

Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в 

индустрии питания : учебник / Т. Р. Любецкая. 

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

ISBN 978-5-8114-3754-2. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206936  .  — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

 
https://e.lanbook.com/book

/206936 
 

 

Раздел3 

«Организация

обслуживания

посетителей» 

Цепляева, С. А. Профессиональная этика и 

этикет : учебно-методическое пособие / С. А. 

Цепляева. — Волгоград : Волгоградский ГАУ, 

2018. — 112 с. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/112364   . — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

 

https://e.lanbook.com/b

ook/112364 

 

 

 

 

 

 

6. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙАТТЕСТАЦИИ 

6.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессеосвоенияобразовательной программы 

Но-

мер/ин-

декско

мпе-

тенции 

 

 
Содержаниек

омпетенции(и

лиеечасти) 

Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающиесядолжны: 

 

 
I 

этапЗ

нать 

 

 
II 

этапУме

ть 

 

III 

этапНавыки(или)

опыт 

деятельности 

УК-5/УК-5.1 

 
Демонстрирует 

толерантное 

восприятие 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 

бережное 

отношению к 

историческому 

наследию и 

культурным 

традициям 

толерантное 

восприятие 

социальных и 

культурных различий, 

уважительное и 

бережное отношению 

к историческому 

наследию и 

культурным 

традициям 

Демонстрировать толерантное 

восприятие социальных и 

культурных различий, 

уважительное и бережное 

отношению к историческому 

наследию и культурным 

традициям 

толерантное восприятие 

социальных и культурных 

различий, уважительное и 

бережное отношению к 

историческому наследию 

и культурным традициям 

 

 

6.2 Описаниепоказателейикритериевоцениваниякомпетенцийнаразличныхэтапахихф

ормирования, описаниешкал оценивания 

 

6.2.1 Описание шкалы оценивания сформированности 

компетенцийКомпетенциинаразличныхэтапахихформированияоцениваютсяшкалой«зачтено

»,«незачтено»вформезачета. 

https://e.lanbook.com/book/206936
https://e.lanbook.com/book/112364
https://e.lanbook.com/book/112364
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6.2.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапахихформирования 

Результат обу-

чения 
подисциплине 

Критерииипоказателиоцениваниярезультатовобучения 

«незачтено» «зачтено» 

Iэтап 

Знать 
Демонстрировать 

толерантное 

восприятие 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 

бережное 

отношению к 

историческому 

наследию и 

культурным 

традициям 
УК-5/ УК-5.1 
 

Фрагментар-

ныезнания 
демонстрироват

ь толерантное 

восприятие 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 

бережное 

отношению к 

историческому 

наследию и 

культурным 

традициям

 /Отсу

тствие 

навыков 

Неполныезна

ниятолерантного 

восприятия 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 

бережное 

отношению к 

историческому 

наследию и 

культурным 

традициям 
 

 

Сформирован-

ные,носодержа-

щие 

 отдельныеп

робелы  знания 
- толерантного 

восприятия 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 

бережное отношению 

к историческому 

наследию и 

культурным 

традициям 
 

Сформирован-

ные исистема-

тические  зна-

ния  
толерантного 

восприятия 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 

бережное 

отношению к 

историческому 

наследию и 

культурным 

традициям 

IIэтап 
Уметь оцени-

вать и 

демонстриро

вать 

толерантное 

восприятие 

социальных 

и культурных 

различий, 

уважительно

е и бережное 

отношению к 

историческо

му наследию 

и 

культурным 

традициям 

(УК-5.1) 

Фрагментарное

умение 
демонстрироват

ь толерантное 

восприятие 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 

бережное 

отношению к 

историческому 

наследию и 

культурным 

традициям 

/Отсутствиеум

ений 

В целом 

успешное,ноне

системати-

ческоеумениео

ценивать и 

демонстрирова

ть толерантное 

восприятие 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 

бережное 

отношению к 

историческому 

наследию и 

культурным 

традициям 
 

Вцеломуспеш-

ное,носодержа-

щееотдельныепр

обелыумениеоце

нивать и 

демонстрировать 

толерантное 

восприятие 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 

бережное 

отношению к 

историческому 

наследию и 

культурным 

традициям 

Успешноеиси-

стематическое

умение  оцени-

вать и 

демонстрировать 

толерантное 

восприятие 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 

бережное 

отношению к 

историческому 

наследию и 

культурным 

традициям 

IIIэтапВладеть

навы-

камитолерантно

го восприятия 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 

бережное 

отношению к 

Фрагментарн

оеприменение

навыков 
толерантного 

восприятия 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 

бережное 

В целом 

успешное,но

несистемати-

ческоеприме

нениетолерант

ного восприятия 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 

Вцеломуспеш-

ное, но не систе-

матическоепри

менениетолерантн

ого восприятия 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 

бережное 

В целом 

успешное,нон

есистематиче

скоеприменен

иетолерантного 

восприятия 

социальных и 

культурных 

различий, 

уважительное и 
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историческому 

наследию и 

культурным 

традициям 

(УК-5.1) 

отношению к 

историческому 

наследию и 

культурным 

традициям/Отсу

тствие 
навыков 

бережное 

отношению к 

историческому 

наследию и 

культурным 

традициям 

отношению к 

историческому 

наследию и 

культурным 

традициям 

бережное 

отношению к 

историческому 

наследию и 

культурным 

традициям 

 

 

 

6.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие этапы 

формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

Перечень вопросов к контрольным мероприятиям 

 

Текущийконтрольуспеваемостиобеспечиваетоцениваниеходаосвоениядисциплины,ивключаету

стный опрос,тестирование, письменныеконтрольныеработы. 

 

Вопросыдляобсуждения: 

1. КультурапитанияДоисторическоговремени. 

2. КультурапитаниявЕгипте. 

3. КультурапитаниявМесопотамии. 

4. КультурапитаниявСредневековье. 

5. КультурапитаниявДревнемРимеи Греции. 

6. ЭпохаРенессанса,барокко,рококо. 
7. Культурапитания в19-20столетиях. 

8. Традициирусскойкухни. 

9. Народнаякухняисовременность.10.Профессиональнаякулинария.11.

КулинарноеобразованиевРоссии. 

12. Основныепонятиявтехнологииприготовленияпищи. 

13. Технологический цикл производства кулинарной 

продукции.14.Технологические принципы производства кулинарной 

продукции.15.Классификацияспособовтепловойобработки. 

16.Механические способы кулинарной 

обработки.17.Гидравлические способы кулинарной 

обработки.18.Массообменныеспособыкулинарнойобработки. 

19. Химические, биохимические, микробиологические

 способыкулинарнойобработки. 

20. Термические способы кулинарной 

обработки.21.Значениетепловойобработки. 

22.Классификацияспособовтепловойобработки. 

23.Характеристикаспособовтепловойобработки. 

24.Предприятияобщественногопитанияконцептуальноготипа.25

.Виды кейтеринга. 

26.Мерчандайзинг общественного 

питания.27.ИсторияЯпонскойкухни. 

28.История Китайской 

кухни.29.История Корейской 

кухни.З0.Типыивидыменю. 

31.Типы сервировки 
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столов.32.Правила подачи блюд и 

напитков.33.Правиласервировкистол

ов. 

34.Типыикатегориипредприятийобщественногопитания. 

35.Ресторанныйсервис.36.Оборудование,используемоенапредприятияхобщественногоп

итания 
  

  

 Оценочные средства закрытого и открытого типа для целей текущего 

контроля и промежуточной аттестации 
 

УК-5 Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-

историческом, этическом и философском контекстах  

УК-5.1 Демонстрирует толерантное восприятие социальных и культурных различий, 

уважительное и бережное отношению к историческому наследию и культурным традициям 

 

Задания открытого типа:  

1.Какие столовые приборы были в пельменных? ….. 

Правильный ответ:.алюминиевые 

2.Закуска к пиву в некоторых барах?…. 
Правильный ответ:соленые сушки 

3.Знаменитая надпись в заведениях общепита «пальцами и …. в солонку не лазить!»…

 
Правильный ответ:яйцами 

4.Знаменитый советский ресторан?….. 

Правильный ответ:Метрополь 

5.Мясное блюдо для состоятельных посетителей «Цыплёнок...….  

Правильный ответ:табака 

6.Популярные развлечения посетителей ресторанов? … 

Правильный ответ:живые музыканты 

7.Сколько рублей помогали решить проблему с местами в ресторане?….. 

Правильный ответ:три рубля 

8.Как назывались блюдца на высоких ножках в кафе-мороженых?….. 

Правильный ответ:креманки 

9. Модные кресла из ресторанов?…. 

 
Правильный ответ:ракушки 

10.Как называлась публика, тусующаяся в ресторанах?…  

Правильный ответ: бомонд 
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11.Минеральная вода, которую чаще всего подавали в ресторанах?… 

  

Правильный ответ: боржоми 

12.Какой день в советских столовых считался рыбным? 

Правильный ответ:четверг 

13.Популярное мясное блюдо в меню ресторанов прошлого века?.... 

Правильный ответ:котлеты по-киевски 
14.Как в народе называли заведения общепита с огромными панорамными окнами? 

Правильный ответ:стекляшки 

15.В  каком веке о щавеле  знали в России ?..... 

Правильный ответ: 17 

 

 

Задания закрытого типа 
Тест 1  

1. При сервировке стола ложку кладут: 

а) слева от тарелки 

б) справа от тарелки  

в) в тарелку 

Ответ: б 

2. Световая вывеска с элементами оформления используется в: 

а) закусочных 

б) барах  

в) кафе 

Ответ: б 
3. Работник, который занимаются непосредственно анализом поступающей информации, 

разработкой технических, экономических и организационных решений: 

а) менеджер 

б) мастер 

в) специалист  

Ответ: в 
4. Услуга по изготовлению и реализации кулинарной продукции и покупных товаров в 

ограниченном ассортименте по сравнению с предприятиями других типов и в основном 

несложного изготовления, а также по созданию условий для их потребления на предприятии: 

а) услуга питания кафе  

б) услуга питания столовой 

в) услуга питания бара 

Ответ: а 
5. Отсутствие недопустимого риска, который может быть нанесен токсичными веществами 

жизни, здоровью потребителей: 

а) экологическая безопасность 

б) радиационная 6езопасность 

в) химическая безопасность  

Ответ: в 
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6. Рестораны в поездах дальнего следования предназначены для обслуживания пассажиров, 

находящихся в пути: 

а) городские рестораны 

б) вагоны-рестораны  

в) вокзальные рестораны 

Ответ: б 
7. Изысканность интерьера, высокий уровень комфортности, широкий выбор услуг, ассортимент 

оригинальных, изысканных заказных и фирменных блюд, изделий для ресторанов, широкий 

выбор заказных и фирменных напитков, коктейлей — для баров: 

а) ресторан высшего класса 

б) ресторан эконом класса 

в) ресторан класса люкс  

Ответ: в 
8. Ресторан такого типа, в первую очередь, специализируется на реализации разных видов пиццы, 

а также различных закусок, кондитерских изделий, безалкогольных и алкогольных напитков: 

а) пиццерия  

б) закусочная 

в) кафе 

Ответ: а 
9. Вид банкета, когда все участники торжества сидят за красиво сервированным столом, на 

который не ставят никаких закусок, блюд и напитков, а их подачу осуществляют официанты в 

обнос: 

а) индивидуальная форма обслуживания 

б) частичное обслуживание 

в) банкет с полным обслуживанием  

Ответ: в 
10. Зелёный борщ в старину начинали готовить  когда??( время года): 

а) зимой 

б) весной 

в) летом 

Ответ: б 

 
Формы контроля позволяющие оценить сформированность компетенций по дисциплине 

«История общественного питания» 
 

№ Контролируемые разделы  

дисциплины 

Компетенции/ 

индикатор достижения 

компетенции 

Наименование 

оценочного 

средства 

1.  Раздел1«Культураедыиповедения за столом 

в историческомразвитиипредо-

ставляемыхуслуг» 

УК-5/ УК-5.1  

 

Контрольный  

опрос 2.  Раздел 2 «История народной кухни» УК-5/ УК-5.1 
3.  

Раздел 3 

«Организацияобслуживанияпосетителей» 

УК-5/ УК-5.1 
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Заданиядляподготовкикзачету 
УК-5/ УК-5.1 

 
Знать 

1. КультурапитанияДоисторическоговремени. 

2. КультурапитаниявЕгипте. 

3. КультурапитаниявМесопотамии. 

4. КультурапитаниявСредневековье. 

5. КультурапитаниявДревнемРимеи Греции. 

6. ЭпохаРенессанса,барокко,рококо. 

7. Культурапитания в19-20столетиях. 

8. Традициирусскойкухни. 
9. Народнаякухняисовременность. 

 
Уметь 

1. Профессиональнаякулинария. 

2. КулинарноеобразованиевРоссии. 

3. Основныепонятиявтехнологииприготовленияпищи. 

Навык 
 

1. Технологическийциклпроизводствакулинарнойпродукции. 

2. Технологическиепринципыпроизводствакулинарнойпродукции. 

3. Классификацияспособовтепловойобработки. 
УК-5/ УК-5.1 
Знать 

1. Механическиеспособыкулинарнойобработки. 

2. Гидравлическиеспособыкулинарнойобработки. 

3. Массообменныеспособыкулинарнойобработки. 

4. Химические, биохимические, микробиологические способы 

5. кулинарнойобработки. 

6. Термическиеспособы кулинарнойобработки. 

Уметь 

1. Характеристикаспособовтепловойобработки. 

2. Предприятияобщественногопитанияконцептуальноготипа. 

3. Видыкейтеринга. 

4. Мерчандайзингобщественногопитания. 

5. ИсторияЯпонскойкухни. 

6. ИсторияКитайскойкухни. 

7. ИсторияКорейскойкухни 
Навык 

1. Типыивидыменю. 

2. Типысервировкистолов. 

3. Правилаподачиблюдинапитков. 

4. Правиласервировкистолов. 

5. Типыикатегориипредприятийобщественногопитания. 

6. Ресторанныйсервис. 
7. Оборудование,используемоена предприятияхобщественногопитания 

 
Оценка знаний, умений, навыка и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы фор-
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мирования компетенций по дисциплине проводится в форме текущего контроля и промежу-

точнойаттестации. 

Текущий контроль проводится в течение семестра с целью определения уровня 

усвоенияобучающимися знаний, формирования умений, навыков и (или) опыта 

деятельности, свое-временного выявления преподавателем недостатков в подготовке 

обучающихся и принятиянеобходимых мер по ее корректировке, а так же для 

совершенствования методики 

обучения,организацииучебнойработыиоказанияобучающимсяиндивидуальнойпомощи. 

Ктекущемуконтролюотносятсяпроверказнаний,умений,навыковобучающихся: 

- назанятиях(опрос,решениезадач,деловаяигра,круглыйстол,тестирование(письменноеиликомп

ьютерное),ответы(письменныеилиустные)натеоретическиевопросы,решениепрактиче-

скихзадачивыполнениезаданийнапрактическомзанятии,выполнениеконтрольныхработ; 

- порезультатамвыполненияиндивидуальныхзаданий; 

- по результатам проверки качества конспектов лекций, рабочих тетрадей и иных материа-

лов; 

- по результатам отчета обучающихся в ходе индивидуальной консультации 

преподавателя,проводимойвчасысамостоятельной работы,по имеющимсязадолженностям. 

На первых занятиях преподаватель выдает студентам график контрольных мероприятий те-

кущегоконтроля. 

 

Устный опрос – наиболее распространенный метод контроля знаний студентов, предусмат-

ривающий уровень овладения компетенциями, в т. ч. полноту знаний теоретического кон-

тролируемогоматериала. 

При устном опросе устанавливается непосредственный контакт между преподавателем 

истудентом, в процессе которого преподаватель получает широкие возможности для 

изученияиндивидуальныхособенностейусвоения студентамиучебногоматериала. 

Устный опрос по дисциплине проводится на основании самостоятельной работы студента 

покаждомуразделу.Вопросыпредставлены впланахлекцийподисциплине. 

Различают фронтальный, индивидуальный и комбинированный опрос. Фронтальный 

опроспроводится в форме беседы преподавателя с группой. Он органически сочетается с 

повторе-нием пройденного, являясь средством для закрепления знаний и умений. Его 

достоинство втом, что в активную умственную работу можно вовлечь всех студентов 

группы. Для этоговопросы должны допускать краткую форму ответа, быть лаконичными, 

логически увязанны-ми друг с другом, даны в такой последовательности, чтобы ответы 

студентов в совокупностимогли раскрыть содержание раздела, темы. С помощью 

фронтального опроса преподавательимеет возможность проверить выполнение студентами 

домашнего задания, выяснить готов-ность группы к изучению нового материала, определить 

сформированность основных поня-тий, усвоение нового учебного материала, который только 

что был разобран на занятии. Це-лесообразно использовать фронтальный опрос также перед 

проведением практических работ,таккаконпозволяет проверить подготовленность студентов 

к ихвыполнению. 

Вопросыдолжныиметьпреимущественнопоисковыйхарактер,чтобыпобуждатьстудентовксамо

стоятельной мыслительной деятельности. 

Индивидуальный опрос предполагает объяснение, связные ответы студентов на вопрос, отно-

сящийся к изучаемому учебному материалу, поэтому он служит важным средством 

развитияречи, памяти, мышления студентов. Чтобы сделать такую проверку более глубокой, 

необхо-димоставитьпередстудентами вопросы,требующиеразвернутого ответа. 

Вопросы для индивидуального опроса должны быть четкими, ясными, конкретными, емки-

ми, иметь прикладной характер, охватывать основной, ранее пройденный материал програм-

мы. Их содержание должно стимулировать студентов логически мыслить, сравнивать, анали-

зировать сущность явлений, доказывать, подбирать убедительные примеры, 

устанавливатьпричинно-следственные связи, делать обоснованные выводы и этим 
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способствовать объек-тивному выявлению знаний студентов. Вопросы обычно задают всей 

группе и после не-большой паузы, необходимой для того, чтобы все студенты поняли его и 

приготовились кответу,вызывают дляответа конкретного студента. 

Для того чтобы вызвать при проверке познавательную активность студентов всей 

группы,целесообразносочетатьиндивидуальныйифронтальный опрос. 

Длительность устного опроса зависит от учебного предмета, вида занятий, 

индивидуальныхособенностейстудентов. 

В процессе устного опроса преподавателю необходимо побуждать студентов 

использоватьприответе схемы, графики, диаграммы. 

Заключительная часть устного опроса – подробный анализ ответов студентов. 

Преподавательотмечает положительные стороны, указывает на недостатки ответов, делает 

вывод о том, какизучен учебный материал. При оценке ответа учитывает его правильность и 

полноту, созна-тельность, логичность изложения материала, культуру речи, умение 

увязывать теоретиче-

скиеположенияспрактикой,втомчислеисбудущейпрофессиональнойдеятельностью. 

 

Критерииишкалыоцениванияустногоопроса 

Критерииоценкипритекущемконтроле Оценка 

Студент отсутствовал на занятии или не принимал участия. Не-

верные и ошибочные ответы по вопросам, разбираемым на семи-

наре 

«неудовлетворительно» 

Студент принимает участие в обсуждении некоторых 

проблем,даётрасплывчатыеответынавопросы.Описываятему,пут

ается 

и теряет суть вопроса. Верность суждений, полнота и правиль-

ность ответов– 40-59 % 

«удовлетворительно» 

Студент принимает участие в обсуждении некоторых 

проблем,даёт ответы на некоторые вопросы, то есть не проявляет 

доста-

точновысокойактивности.Верностьсужденийстудента,полнота 
иправильность ответов60-79% 

«хорошо» 

Студент демонстрирует знание материалапоразделу,основан-

ныеназнакомстве собязательнойлитературойисовремен-ными 

публикациями;даетлогичные, аргументированныеотве-

тынапоставленные опросы. Высокая активность студента 

приответах на вопросы преподавателя, активное участие в 

проводи-

мыхдискуссиях.Правильностьответовиполнотаихраскрытия 
должнысоставлятьболее80% 

«отлично» 

 

Порядокподготовкиипроведенияпромежуточнойаттестациивформезачета 

Действие Срокизаочна

яфор- 
ма 

Методика Ответственный 

Выдачазаданийкзачету 1 занятие На 

лекциях,по

интернет 

Ведущий преподаватель 

илипреподаватели, 

ведущиепрактическиезанят

ия 

Консультации всессию На 

групповойко

нсультации 

Ведущий преподаватель 

илипреподаватели, 

ведущиепрактическиезанят

ия 
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Зачет всессию компьютерное

тестирование 
Ведущий преподаватель 

илипреподаватели, 

ведущиепрактическиезанят

ия 

Формирование 

оценки(«зачтено»/ «не 

зачте-но») 

Назачете В соответствии 

скритериями 

Ведущий преподаватель 

илипреподаватели, 

ведущиепрактическиезанят

ия 

 
 

7. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙЛИТЕРАТУРЫ,НЕОБХОДИМОЙДЛЯОСВОЕНИЯДИСЦ

ИПЛИНЫ 

Основная литература Количествовбиблиотеке/с

сылкана ЭБС 

Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии 

питания : учебник / Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2022. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-3754-2. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206936  .  — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 
https://e.lanbook.com/book/206936 
 

 

Дополнительнаялитература Количествовбиблиотеке/с

сылкана ЭБС 

Цепляева, С. А. Профессиональная этика и этикет : 

учебно-методическое пособие / С. А. Цепляева. — 

Волгоград : Волгоградский ГАУ, 2018. — 112 с. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/112364   . — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

https://e.lanbook.com/book/1123

64 

 

 

https://e.lanbook.com/book/206936
https://e.lanbook.com/book/112364
https://e.lanbook.com/book/112364
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8. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ 

ОБУЧАЮЩИХСЯПООСВОЕНИЮДИСЦИП

ЛИНЫ 

Методические рекомендации по работе над конспектом лекций во время и после прове-

дениялекции. 

В ходе лекционных занятий обучающимся рекомендуется выполнять следующие 

действия.Вести конспектирование учебногоматериала.Обращатьвниманиенакатегории, 

форму-лировки, раскрывающие содержание тех или иных явлений и процессов, научные 

выводы ипрактические рекомендации по их применению. Задавать преподавателю 

уточняющие во-

просысцельюуяснениятеоретическихположений,разрешенияспорныхситуаций. 

Желательнооставитьврабочихконспектахполя,накоторыхонеаудиторноевремяможносде-

латьпометкиизрекомендованнойлитературы,дополняющиематериалпрослушаннойлекции,атак

жеподчеркивающиеособуюважностьтехилииныхтеоретическихположений. 

Методические рекомендации к практическим занятиям с 

практикоориентированнымизаданиями. 

При подготовке к практическим занятиям обучающимся необходимо изучить основную ли-

тературу, ознакомиться с дополнительной литературой, новыми публикациями в периодиче-

скихизданиях: журналах, газетах и т.д. При этом учесть рекомендации преподавателя и тре-

бования учебной программы. В ходе подготовки к практическим занятиям необходимо осво-

ить основные понятия и методики расчета показателей, ответить на контрольные опросы. 

Втечение практического занятия студенту необходимо выполнить задания, выданные препо-

давателем, что зачитывается как текущая работа студентаиоценивается по 

критериям,представленнымвпунктах 6.4 РПД. 

Методическиерекомендациипоподготовкедоклада. 

При подготовке доклада рекомендуется сделать следующее. Составить план-конспект 

своеговыступления. Продумать примеры с целью обеспечения тесной связиизучаемойтеории 

спрактикой.Подготовитьсопроводительнуюслайд-

презентациюи/илидемонстрационныйраздаточный материал по выбранной теме. 

Рекомендуется провести дома репетицию выступ-

лениясцельюотработкиречевогоаппаратаипродолжительностивыступления(регламент–7-

10мин.). 

Выполнениеиндивидуальныхтиповыхзадач. 

В случаепропусков занятий,наличияиндивидуального графика обучения и для закрепле-

нияпрактических навыков студентам могут быть выданы типовые индивидуальные 

заданиякоторыедолжныбытьсданывустановленныйпреподавателемсрок. 

Рекомендациипоработеснаучнойиучебнойлитературой 

Работасучебнойинаучнойлитературойявляетсяглавнойформойсамостоятельнойработыи 

необходима при подготовке к устному опросу на практических занятиях, к 

контрольнымработам, тестированию. Конспекты научной литературы при самостоятельной 

подготовке кзанятиям должны быть выполнены также аккуратно, содержать ответы на 

каждый постав-ленный в теме вопрос, иметь ссылку на источник информации с 

обязательным указанием ав-тора, названия и года издания используемой научной 

литературы. Конспект может бытьопорным (содержать лишь основные ключевые позиции), 

но при этом позволяющим датьполный ответ по вопросу, может быть подробным. Объем 

конспекта определяется самимобучающимся. 

Впроцессеработысучебнойинаучнойлитературойобучающийсяможет: 

- делатьзаписипоходучтенияввидепростогоилиразвернутогоплана(создаватьпереченьосновны

хвопросов, рассмотренных висточнике); 

- составлятьтезисы(цитирование наиболее важныхместстатьи или монографии, 

короткоеизложениеосновных мыслей автора); 

- готовитьаннотации(краткоеобобщениеосновныхвопросовработы); 

- создаватьконспекты(развернутыетезисы). 
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9. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, ПРОФЕС-

СИОНАЛЬНЫХБАЗДАННЫХИИНФОРМАЦИОННЫХСПРАВОЧНЫХСИСТЕМ 

 

Переченьлицензионногопрограммногообеспечения 

-MSWindows8OEMSNGLOLPNLLegalizationGetGenuinewCOAСчет№4295от28.11.2013от 

ООО«Южная Софтверная компания; 

-OpenOfficeСвободнораспространяемоеПО,лицензияApacheLicense2.0,LGPL; 

-AdobeacrobatreaderСвободнораспространяемоепроприетарноепрограммноеобеспе-чение; 

-ZoomТарифБазовыйСвободнораспространяемоеПО,ZoomVideoCommunications, 

Inc.; 

-SkypeСвободнораспространяемоепроприетарноепрограммноеобеспечение; 

-UnrealcommanderСвободно  распространяемое  ПО,  лицензия  freeware;  Google 

ChromeСвободнораспространяемоеПО,лицензияfreeware; 

-Dr.Web Договора № РГА03060015 от 27.03.2019, № РГ01270055 от 27.01.2020 г. 

междуФГБОУВОДонской ГАУи ООО«КОМПАНИЯГЭНДАЛЬФ»; 

-7-zipСвободнораспространяемоеПО,GNULesserGeneralPublicLicense; 

-YandexBrowserСвободнораспространяемоеПО;ЛабораторияММИС«Планы»До-

говор№3724от28.10.2016междуФГБОУВОДонскойГАУиООО«ЛабораторияММИС»; 

 

Переченьпрофессиональныхбазданных 

1. Гарант, Консультант плюс, КОНСОР, полнотекстовая база данных иностранных 

журналовDoal, реферативная база данных Агрикола и ВИНИТИ, научная электронная биб-

лиотека e-library,Агропоиск; 

2. Информационныесправочныеипоисковыесистемы:Rambler,Яndex,Google. 

 

Переченьинформационныхсправочныхсистем 

Наименованиересурса Режимдоступа 

Общероссийская сеть распространения правовой информации 
«КонсультантПлюс» 

http://www.consultant.ru 

Официальный сайт Федеральной службы государственной 

статистики 
http://www.gks.ru 

Официальный сайт Министерства сельского хозяйства и продо-

вольствия Ростовской области 

http://www.don-agro.ru 

Официальный портал правительства Ростовской области http://www.donland.ru 

Официальный сайт Рейтингового агентства«ЭкспертРА» http://raexpert.ru/ 

Институт статистических исследований и экономики знаний https://issek.hse.ru/ 

Научная электронная библиотека http://elibrary.ru 

 
 

10.МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯБАЗА,НЕОБХОДИМАЯ 

ДЛЯОСУЩЕСТВЛЕНИЯОБРАЗОВАТЕЛЬНОГОПРОЦЕССАПОДИСЦИПЛИНЕ 

 

Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа - укомплектована специ-

ализированной(учебной)мебелью,техническимисредствамиобучения,служащимидляпредстав

ленияучебнойинформации. 

Учебная аудитории для проведения занятий лекционного типа – укомплектована специ-

ализированной(учебной)мебелью,наборомдемонстрационногооборудованияиучебно-

нагляднымипособиями,обеспечивающимитематическиеиллюстрации,соответствующиерабоч

имучебнымпрограммамдисциплин. 

http://www.consultant.ru/
http://www.gks.ru/
http://www.don-agro.ru/
http://www.donland.ru/
http://raexpert.ru/
https://issek.hse.ru/
http://elibrary.ru/
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Учебная аудитория для групповых и индивидуальных консультаций – укомплектована 

специализированной (учебной) мебелью, техническими средствами обучения, служащими 

для представления учебной информации. 

Помещение для самостоятельной работы – укомплектовано специализированной (учеб-

ной) мебелью, оснащено компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Ин-

тернет" и обеспечено доступом в электронную информационно-образовательную среду ор-

ганизации 

Помещениедляхраненияипрофилактическогообслуживанияучебногооборудования 

– укомплектовано специализированной мебелью для хранения оборудования и техническими 

средствами для его обслуживания. 

 

Оснащенность помещений 
 

Наименование помещений Адрес (местополо-

жение)помещений 

  

Аудитория № 600 Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, 

занятий семинарского типа, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, укомплектованная специализированной мебелью (рабочее место 

преподавателя, столы, стулья, доска аудиторная). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - 

проектор, ноутбук (переносной), выдвижной экран для проектора с электроприводом; 

служащие для представления учебной информации; учебно-наглядные пособия, 

обеспечивающие тематические иллюстрации, соответствующие рабочим учебным 

программам дисциплины. 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice Свободно 

распространяемое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение;  Zoom Тариф 

Базовый Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU 

Lesser General Public License; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; 

Лаборатория ММИС «Планы» Договор № 2789-24 от 16 мая 2024 г. между ФГБОУ 

ВО «Донской ГАУ» и  ООО «Лаборатория ММИС» 

346493, Ростовская 

область, Октябрьский 

район, пос. 

Персиановский, 

ул.Мичурина, дом № 26 

Аудитория № 601 Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, 

укомплектованная специализированной мебелью (рабочее место преподавателя, 

столы, стулья, доска аудиторная). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - 

телевизор; специализированное учебное оборудование - йогуртнца (переносная), 

рефрактометр, хлебопечь, крытая баня, микроскоп, стационарный облучатель 

(переносной), холодильник, центрифуга (переносная), шкаф сушильный, рН-метр 

стационарный (переносной), аквадистиллятор, анализатор качества молока, весы 

лабораторные, весы электронные, вискозиметр, индикатор, микропроцессорный 

ионометр, очиститель воздуха, электрическая плита, термостат воздушный, 

ультразвуковой анализатор молока, фотоколориметр, электрод  (переносной)); 

учебно-наглядные пособия, обеспечивающие тематические иллюстрации, 

соответствующие рабочим программам дисциплин – плакаты 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice Свободно 

распространяемое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф 

Базовый Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Dr.Web Договор № РГА01140022 от «16» 

Января 2025 г. между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ 

ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public 

346493, Ростовская 

область, Октябрьский 

район, пос. 

Персиановский, 

ул.Мичурина, дом № 26 
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License; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС 

«Планы» Договор № 2789-24 от 16 мая 2024 г. между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  

ООО «Лаборатория ММИС» 

Аудитория № 602Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, 

занятий семинарского типа, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, укомплектованная специализированной мебелью (рабочее место 

преподавателя, столы, стулья, доска аудиторная). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - 

проектор, (ноутбук (переносной), выдвижной экран для проектора с 

электроприводом; учебно-наглядные пособия, обеспечивающие тематические 

иллюстрации, соответствующие рабочим учебным программам дисциплины. 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice Свободно 

распространяемое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф 

Базовый Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Dr.Web Договор № РГА01140022 от «16» 

Января 2025 г. между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ 

ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public 

License; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС 

«Планы» Договор № 2789-24 от 16 мая 2024 г. между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  

ООО «Лаборатория ММИС» 

346493, Ростовская 

область, Октябрьский 

район, пос. 

Персиановский, 

ул.Мичурина, дом № 26 

Аудитория № 603Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, 

семинарского типа, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, укомплектованная специализированной мебелью (рабочее место 

преподавателя, столы, стулья, доска аудиторная); Технические средства обучения: 

набор демонстрационного оборудования - проектор (переносной), ноутбук 

(переносные), экран); учебно-наглядные пособия, обеспечивающие тематические 

иллюстрации, соответствующие рабочим учебным программам дисциплины. 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice Свободно 

распространяемое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф 

Базовый Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Dr.Web Договор № РГА01140022 от «16» 

Января 2025 г. между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ 

ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public 

License; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС 

«Планы» Договор № 2789-24 от 16 мая 2024 г.  между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и 

ООО «Лаборатория ММИС» 

346493, Ростовская 

область, Октябрьский 

район, пос. 

Персиановский, 

ул.Мичурина, дом № 26 

Аудитория № 605 Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, 

семинарского типа, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации; Лаборатория оценки качества мясных, молочных и рыбных продуктов и 

холодильных производств; Лаборатория технологии мяса и мясных продуктов, 

укомплектованная специализированной мебелью (рабочее место преподавателя, 

столы, стулья, шкафы лабораторные). 

Технические средства обучения: набор демонстрационного оборудования - 

ноутбук (переносной), экран (переносной)); специализированное учебное 

оборудование - рефрактометр, крытая баня (переносная), микроскоп, лабораторная 

посуда, центрифуга, муляжи сыров, прибор для измерения влаги (переносной); 

учебно-наглядные пособия, обеспечивающие тематические иллюстрации, 

соответствующие рабочим программам дисциплин – плакаты. 

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет №1834 от 

16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice Свободно 

распространяемое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe acrobat reader 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Zoom Тариф 

Базовый Свободно распространяемое ПО, ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype 

Свободно распространяемое проприетарное программное обеспечение; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Dr.Web Договор № РГА01140022 от «16» 

346493, Ростовская 

область, Октябрьский 

район, пос. 

Персиановский, 

ул.Мичурина, дом № 26 
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Января 2025 г. между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ 

ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public 

License; Yandex Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС 

«Планы» Договор № 2789-24 от 16 мая 2024 г между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и 

ООО «Лаборатория ММИС» 
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