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1 ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Целью освоения дисциплины Индустриальные технологии и инновации в общественном 

питании 
 является формирование компетенций, направленных на ознакомление будущих 

специалистов с квалификационной характеристикой инженера-технолога общественного 

питания, видами профессиональной деятельности, требованиями к профессиональной 

подготовленности, организацией учебной и самостоятельной работы студентов в вузе.    

        Дать основы знаний в области функций инноваций и управления инновационной 

деятельностью в сфере ресторанного бизнеса, а также применения опыта отечественных и 

зарубежных исследований инновации.                                                                               

Задачи дисциплины:   

- изучить технологические процессы производства продукции общественного питания;  

- сформировать понимание необходимости ведения технологических процессов с позиций 

современных представлений о рациональном использовании сырья, обеспечения высокого 

качества продукции, ее безопасности для жизни и здоровья потребителя;  

- изучить методики создания новых рецептур кулинарных и кондитерских изделий с 

использованием новой техники и контроля качества продукции.  

- научить практическим навыкам и умениям.  

 

2 МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП НАПРАВЛЕНИЯ 

(СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

 

Дисциплина относится к обязательной части учебного плана. 

 

Таблица 1 – Дисциплины, участвующие в формировании компетенции 

Код и наименование  

компетенции 

Дисциплины, участвующие в формировании 

компетенции 

 

Универсальные компетенции 

УК-1  Способен 

осуществлять поиск, 

критический анализ и синтез 

информации, применять 

системный подход для решения 

поставленных задач 

 Основы проектной деятельности 

Математика 

Информатика 

Товароведение продовольственных товаров 

Индустриальные технологии и инновации в 

общественном питании 

Информационные технологии в общественном питании 

Анализ и диагностика финансово-хозяйственной 

деятельности на предприятиях общественного питания 

Метрология, стандартизация и сертификация 

Технология разработки технической и технологической 

документации в общественном питании 

Документационное обеспечение и делопроизводство на 

предприятиях общественного питания 

Дегустационный анализ 

Физико-химические методы исследования свойств 

сырья и продуктов питания 

Ознакомительная практика 

Преддипломная практика 
УК-10  Экономическая культура и финансовая грамотность 

Товароведение продовольственных товаров 



 Способен принимать 

обоснованные экономические 

решения в различных областях 

жизнедеятельности 

 

Индустриальные технологии и инновации в общественном 

питании 

Технология и организация централизованного производства 

кулинарной продукции и кондитерских изделий 

Бизнес-планирование в общественном питании 

Стратегия планирования деятельности предприятий 

общественного питания 

Управление ресторанным бизнесом 

Технологическая практика 

Преддипломная практика 

Организационно-управленческая практика 
 

 

ОПК-4 

Способен осуществлять 

технологические процессы 

производства продукции 

питания 

Технология продукции общественного питания 

Оборудование предприятий общественного питания 

Процессы и аппараты пищевых производств 

Физиология питания 

Индустриальные технологии и инновации в 

общественном питании 

Технологическая практика 
 

  



3  ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Таблица 2 – Компетенции и индикаторы их достижения 

Компетенции и индикаторы их достижения Результат обучения по 

дисциплине  

(показатели освоения 

компетенций) 

Код и 

наименование 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Универсальные компетенции 

УК-1 

 Способе

н осуществлять 

поиск, 

критический 

анализ и синтез 

информации, 

применять 

системный 

подход для 

решения 

поставленных 

задач 

УК-1.1 
Демонстрирует знание принципов 

сбора, отбора и обобщения 

информации, методики системного 

подхода для решения 

профессиональных задач 

 

Знать: принципы сбора ,отбора и 

обобщения информации 

Уметь: решать профессиональные 

задачи 

Владеть: методиками системного 

подхода для решения 

профессиональных задач 

УК-1.2 
Анализирует и систематизирует 

разнородные данные, оценивает 

эффективность процедур анализа 

проблем и принятия решений в 

профессиональной деятельности 

 

Знать: процедуры анализа проблем 

и принятия решений в 

профессиональной деятельности 

Уметь :анализировать и 

систематизировать разнородные 

данные 

Владеть: анализом и оценкой 

разнородных данных для 

принятия решений в 

профессиональной деятельности 

УК-1.3 
Применяет навыки научного поиска и 

практической работы с 

информационными источниками; 

методами принятия решений 

 

Знать: навыки научного поиска и 

практической работы с 

информационными источниками 

Уметь: применять навыки 

научного поиска и практической 

работы с информационными 

источниками 

Владеть: методами принятия 

решений 



Компетенции и индикаторы их достижения Результат обучения по 

дисциплине  

(показатели освоения 

компетенций) 

Код и 

наименование 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

УК- 10 
 Способен принимать 
обоснованные 
экономические 
решения в различных 
областях 
жизнедеятельности 

 

УК-10.1 
Понимает базовые принципы функционирования 
экономики и экономического развития, цели и 
формы участия государства в экономике 

 

 

 

 

 

 

УК-10.2 
Использует финансовые инструменты для 
управления личными финансами (личным 
бюджетом), контролирует собственные 
экономические и финансовые риски 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
УК-10.3 
Применяет методы личного экономического и 
финансового планирования для достижения 
текущих и долгосрочных финансовых целей 

 

 

Знать: принципы функционирования 

экономики и экономического развития, цели и 
формы участия государства в экономике 
 
Уметь: использовать базовые принципы 
функционирования экономики и экономического 
развития, цели и формы участия государства в 
экономике 
 
Владеть: базовыми принципами 
функционирования экономики и экономического 
развития 
 
Знать: финансовые инструменты для 
управления личными финансами (личным 
бюджетом), и контроля собственных 
экономических и финансовых рисков 
 
Уметь: использовать финансовые инструменты 
для управления личными финансами (личным 
бюджетом), контролирует собственные 
экономические и финансовые риски 

 

Владеть: финансовыми инструментами для 

управления личными финансами (личным 
бюджетом), для контроля собственных 
экономических и финансовых рисков 
 
Знать: методы личного экономического и 
финансового планирования для достижения 
текущих и долгосрочных финансовых целей 
 
Уметь: применять методы личного 
экономического и финансового планирования 
для достижения текущих и долгосрочных 
финансовых целей 
 
Владеть: методами личного экономического и 
финансового планирования для достижения 
текущих и долгосрочных финансовых целей 

 

ОПК-4 

Способен 

осуществлять 

технологические 

процессы 

производства 

продукции питания 

ОПК-4.1 

Знает и имеет практические 

навыки технологии 

производства продукции и 

оказания услуг общественного 

питания  

Знать: практические навыки 

технологии производства 

продукции и оказания услуг 

общественного питания  

Уметь: использовать 

практические навыки технологии 

производства продукции и 

оказания услуг общественного 

питания 

Владеть: практическими 

навыками технологии 

производства продукции и 

оказания услуг общественного 

питания  



Компетенции и индикаторы их достижения Результат обучения по 

дисциплине  

(показатели освоения 

компетенций) 

Код и 

наименование 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

 

ОПК-4.2 

Разрабатывает 

производственные процессы, 

технологические регламенты и 

стандарты предприятия питания 

 

Знать: технологические 

регламенты и стандарты 

предприятия питания 

Уметь: разрабатывать 

производственные процессы, 

технологические регламенты и 

стандарты предприятия питания 

Владеть: способами разработки 

производственных процессов, 

технологических регламентов и 

стандартов предприятия питания 

 

ОПК-4.3 

Оценивает потребность в 

ресурсах для осуществления 

заданных объемов  

деятельности  департаментов 

(служб, отделов), в т.ч.в кадрах 

и сырье, материально – 

техническом обеспечении и пр. 

 

Знать: потребность в ресурсах для 

осуществления заданных объемов  

деятельности  департаментов 

(служб, отделов), в т.ч.в кадрах и 

сырье, материально – техническом 

обеспечении и пр. 

Уметь: оценивать потребность в 

ресурсах для осуществления 

заданных объемов  деятельности  

департаментов (служб, отделов), в 

т.ч.в кадрах и сырье, материально 

– техническом обеспечении и пр. 

Владеть: методами оценки 

потребности в ресурсах для 

осуществления заданных объемов  

деятельности  департаментов 

(служб, отделов), в т.ч.в кадрах и 

сырье, материально – техническом 

обеспечении и пр. 

 

  



 

4 . СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ. 

4.1 Тематический план дисциплины 

Таблица 3 – Распределение фонда времени по темам дисциплины 

№
 р

а
зд

ел
а

, 
т
ем

ы
 

Наименование 

темы (раздела) 

дисциплины 

В
се

г
о

 ч
а

со
в

 

 

Виды учебной нагрузки и их 

трудоемкость, часы 

Л
ек

ц
и

и
 

 

П
р

а
к

т
и

ч
ес

к
и

е 

за
н

я
т
и

я
 

 

Л
а

б
о

р
а

т
о
р

н
ы

е 
 

р
а

б
о

т
ы

 

С
Р

С
 

 

1. 

Тема 1.  Введение. Основы 

индустриальных технологий и 

инновационного 

менеджмента на предприятиях 

общественного питания. 

Инновационные технологии в 

индустрии питания. 

Перспективы развития и 

внедрения современных 

технологий в общественном 

питании 

 

28 1 1  26 

2. 

Тема 2.Типы инноваций на 

предприятиях 

общественного питания, 

способы их внедрения 

  

 

27 2 1  24 

3. 

Тема 3.Индустриальные 

технологии и инструменты 

инновационной 

деятельности, 

используемые в 

ресторанном бизнесе 

 

32 1 1  30 

4. 

Тема 4. Возможности 

использования 

инновационных технологий 

при разработке блюд 

общественного питания 

 

33 2 1  30 

5 Контрольная работа 20    20 

 Зачет 4     

ИТОГО: 144 6 4  130 

 



4.1.1 Лекционные занятия  

№ 

п/п 

Наименование темы  

дисциплины 
Краткое содержание занятия 

  3 курс 

1. 

Тема 1 Введение. Основы 

индустриальных 

технологий и 

инновационного 

менеджмента на 

предприятиях 

общественного питания. 

Инновационные технологии 

в индустрии питания. 

Перспективы развития и 

внедрения современных 

технологий в общественном 

питании 

 

 

. Понятие «инновации», «современные технологии». 

Факторы, определяющие необходимость внедрения 

современных технологий в ресторанный бизнес и 

социальное питание. Перспективы развития технологии 

производства продукции общественного питания на 

основе использования достижений науки и техники. 

Современные инновационные технологии, активно 

развивающиеся, внедряющиеся и применяемые в 

технологии производства продукции общественного 

питания. Возможности внедрения современных 

достижений науки и техники в сегментах 

общественного питания. 

2. 

Тема 2 . Типы инноваций 

на предприятиях 

общественного питания, 

способы их внедрения 

 

. Низкотемпературная тепловая обработка «sous vide» 

. Технология Cook&Chill 

 Текстурная кухня. Технологии лъдомиксинг 

(пакоджетинг), Thermomix. Деструктивная кухня 

(центрифугирование). Дегидратация. Современные 

технологии и приемы, удлиняющие срок хранения 

пищевых продуктов. Аромокухня . Система Foodparing. 

3. 

Тема 3. . Индустриальные 

технологии и  

инструменты 

инновационной 

деятельности, 

используемые в 

ресторанном бизнесе 

Сферификация, описание технологии, компонентов, их 

технологические характеристики, описание сфер 

различных форм и размеров. Техники сферификации 

(основная или базовая; обратная или реверсная), 

технологические операции, параметры, техника 

подготовки компонентов, рецепты приготовления блюд 

текстурной кухни методом сферификации. 

Эмульсификация (кухня пены, эмульсии), описание 

технологии, рецептур, рецепты приготовления блюд 

(эспумов) текстурной кухни методом эмульсификации. 

Желирование. Желирующие вещества, описание, 

технологические свойства (агарагар, агароид, желатин, 

альгинат натрия, фурцелларан и др.). Технология, 

параметры режимы, рецепты блюд. 

4. 

Тема 4. Возможности 

использования 

инновационных 

технологий при 

разработке блюд 

общественного питания 

  

 

 Основные направления, технологические приемы, 

описание, режимы, суть инновационых технологий, 

применение в общественном питании. 



             

         4.1.2 Практические занятия 

 

№ п/п 
Наименование 

темы дисциплины 
Краткое содержание 

1 Тема 1.Введение. Основы 

индустриальных 

технологий и 

инновационного 

менеджмента на 

предприятиях 

общественного питания. 

Инновационные 

технологии в индустрии 

питания. Перспективы 

развития и внедрения 

современных технологий в 

общественном питании 

 

Факторы, определяющие необходимость внедрения 

современных технологий в ресторанный бизнес и социальное 

питание. Перспективы развития технологии производства 

продукции общественного питания на основе использования 

достижений науки и техники. Современные инновационные 

технологии, активно развивающиеся, внедряющиеся и 

применяемые в технологии производства продукции 

общественного питания. 

2 Тема2.Типы инноваций на 

предприятиях 

общественного питания, 

способы их внедрения 

Специфика, преимущества приготовления пищевых продуктов 

по технологии «sous vide», недостатки технологии и пути их 

решения. Основные факторы, формирующие качество и 

безопасность пищевого продукта, приготовленного по «sous 

vide» технологии. Этапы технологии, технологическая схема 

производства, параметры процесса, выбор температурного и 

временного режима, необходимое оборудование, виды 

упаковки. Значимость технологии в сегментах общественного 

питания: ресторанном бизнесе и социальном питании. 

 3 Тема 3.Индустриальные 

технологии и 

инструменты 

инновационной 

деятельности, 

используемые в 

ресторанном бизнесе 

 

Системы подбора вкусовых сочетаний, научное обоснование, 

принцип разработки рецептур, основанный на системе 

Foodparing. Способы удлинения сроков хранения сырья и 

готовой продукции: газомодифицированные среды, защитные 

нанопленки, Long Life Fresh Food, обработка продуктов под 

высоким давлением. Механизм действия, параметры, сроки 

хранения, актуальность использования 

4 Тема 4. Возможности 

использования 

инновационных 

технологий при 

разработке блюд 

общественного питания 

 

Разработка рецептур с использованием современных 

принципов технологической обработки и анализ возможности 

их внедрения в сегментах общественного питания 

 

4.1.3  Самостоятельная работа студента 

№ 

п/п 
Наименование темы дисциплины Вид СРС 



1. 

Тема 1 Введение. Основы 

индустриальных технологий и 

инновационного 

менеджмента на предприятиях 

общественного питания. 

Инновационные технологии в 

индустрии питания. Перспективы 

развития и внедрения современных 

технологий в общественном питании 

 

 

Проработка студентами теоретического 

материала по конспекту и учебной литературе. 

Оформление конспектов лекций. Подготовка к 

зачету. 

2. 

Тема 2 . Типы инноваций на 

предприятиях общественного 

питания, способы их внедрения 

 

Проработка студентами теоретического 

материала по конспекту и учебной литературе. 

Оформление конспектов лекций. Подготовка к 

зачету. 

3. 

Тема 3. .Индустриальные 

технологии и инструменты 

инновационной деятельности, 

используемые в ресторанном 

бизнесе 

 
 

Проработка студентами теоретического 

материала по конспекту и учебной литературе. 

Оформление конспектов лекций. Подготовка к 

зачету. 

4. 

Тема 4.  Возможности 

использования инновационных 

технологий при разработке блюд 

общественного питания 

 

 

Проработка студентами теоретического 

материала по конспекту и учебной литературе. 

Оформление конспектов лекций. Подготовка к 

зачету. 

       

4.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

4.2.1 литература 

1. Агарков А. П. Управление инновационной деятельностью  / Агарков А.П., Голов Р.С. - 

Москва :  Дашков и К, 2017. - 208 с.: ISBN 978-5-394-02328-6 - URL: 

http://znanium.com/catalog/product/512013 (дата обращения: 31.08.2021)– Режим 

доступа: для авториз. пользователей. – Текст : электронный.  

2. Беляев Ю. М. Инновационный менеджмент   / Беляев Ю.М. - Москва : Дашков и К, 2018. 

- 220 с.: ISBN 978-5-394-02070-4 - URL: http://znanium.com/catalog/product/415047 (дата 

обращения: 10.04.2019). (дата обращения: 31.08.2021)– Режим доступа: для авториз. 

пользователей. – Текст : электронный.  

3.  Бобков Л.В. Инновационный менеджмент  : учебник / под ред. В.Я. Горфинкеля, Т.Г. 

Попадюк. – 4-е изд., перераб. и доп. – Москва :  Вузовский учебник; ИНФРА-М, 2018. - 380с. 

-  URL: http://znanium.com/catalog/product/972441 (дата обращения: 31.08.2021) – Режим 

доступа: для авториз. пользователей. – Текст : электронный.  

 4.  Государственное регулирование инновационной деятельности: на примере управления 

туристско-курортными центрами: научное издание  / Г.М. Романова, Т.Е. Гварлиани, Н.С. 

Семкина; Под ред. Т.Е. Гварлиани. – Москва :  Финансы и статистика, 2009. – 320с.: ил. – 

(Библиотека молодого ученого). (дата обращения: 31.08.2021)– Текст : непосредственный. 



5. Крюкова, А. А. Управление инновационной деятельностью  : учебное пособие / А. А. 

Крюкова. – Самара : Поволжский государственный университет телекоммуникаций 

и информатики, 2017. – 211 c. – 2227-8397. – URL: 

http://www.iprbookshop.ru/75420.html (дата обращения: 31.08.2021)– Режим 

доступа: для авториз. пользователей. – Текст : электронный.  

6. Кузнецов, Б. Т. Экономика и финансовое обеспечение инновационной деятельности  

: учебное пособие для студентов вузов, обучающихся по экономическим 

специальностям / Б. Т. Кузнецов. – Москва :  ЮНИТИ-ДАНА, 2012. – 295 c. – 978-5-

238-02183-6. – URL: http://www.iprbookshop.ru/34532.html (дата обращения: 

31.08.2021)– Режим доступа: для авториз. пользователей. – Текст : электронный.  

7. Пузыня, Т. А. Инновационное обеспечение развития пищевой промышленности  / Т. 

А. Пузыня. – Великие Луки : Великолукская государственная академия физической 

культуры и спорта, 2014. – 181 c. – 2227-8397. – URL: 

http://www.iprbookshop.ru/45242.html (дата обращения: 31.08.2021)– Режим 

доступа: для авториз. пользователей. – Текст : электронный.  

8. Романова Н. К. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания  : учебное пособие / Н.К. Романова, Е.С. Селю, О.А. 

Решетник. – Казань: Казанский национальный исследовательский технологический 

университет, 2016. – 96 c. – 978-5-7882-1895-3. – URL: 

http://www.iprbookshop.ru/62516.html (дата обращения: 31.08.2021)– Режим 

доступа: для авториз. пользователей. – Текст : электронный. 

9. Романова, Г. М. Инновации в социально-культурном сервисе и туризме : учеб. 

пособие / Г. М. Романова, В. В. Козлов, М. В. Козлова.- Сочи: СГУТиКД, 2010.-104 с. 

(дата обращения: 31.08.2021)– Текст : непосредственный 

10. Управление инновациями  : монография / В. Г. Анисимов, Е. Г. Анисимов, С. Л. Блау 

[и др.] ; под ред. А. В. Тебекин. – Москва :  Российская таможенная академия, 2017. 

– 454 c. – 978-5-9590-0921-2. – URL: http://www.iprbookshop.ru/69829.html  (дата 

обращения: 31.08.2021)– Режим доступа: для авториз. пользователей. – Текст : 

электронный.  

11. Федцов В.Г. Культура ресторанного сервиса  / Федцов В.Г., - 3-е изд. - Москва : 

Дашков и К, 2017. - 248 с.: ISBN 978-5-394-02782-6 - URL: 

http://znanium.com/catalog/product/430602. (дата обращения: 31.08.2021)– Режим 

доступа: для авториз. пользователей. – Текст : электронный.  

12. Фридман А.М. Экономика предприятий торговли и питания потребительского 

общества   / Фридман А.М., - 4-е изд. - Москва : Дашков и К, 2017. - 656 с.: ISBN 978-

5-394-01296-9 - URL: http://znanium.com/catalog/product/415065 (дата обращения: 

31.08.2021) – Режим доступа: для авториз. пользователей. – Текст : электронный.  

13. Харин А.Г. Бизнес-планирование инновационных проектов  : учебно-методический 

комплекс / А.Г. Харин. – Калининград: Балтийский федеральный университет им. 

Иммануила Канта, 2011. – 185 c. – 2227-8397. – URL: 

http://www.iprbookshop.ru/23811.html  (дата обращения: 31.08.2021)– Режим 

доступа: для авториз. пользователей. – Текст : электронный.  

14. Хмырова С. В. Ресторанный маркетинг: учебное пособие для студентов вузов, 

обучающихся по специальностям "Социально-культурный сервис и туризм", 

"Экономика и управление на предприятии (в сфере сервиса)", "Менеджмент в сфере 

услуг", "Управ / Хмырова С.В. - Москва : ЮНИТИ-ДАНА, 2015. - 255 с.: 60x90 1/16 ISBN 

978-5-238-01670-2 - URL: http://znanium.com/catalog/product/882505 (дата 



обращения: 31.08.2021). – Режим доступа: для авториз. пользователей. – Текст : 

электронный. 

4.2.3 Учебно-методические материалы и пособия, нормативные документы. 

Нормативные акты 

4.2.4 Программное обеспечение, Интернет-ресурсы, электронные библиотечные 

системы  

Студентам обеспечивается доступ к базам данных и библиотечным фондам университета. 

СГУ обеспечивает оперативный обмен информацией с отечественными и зарубежными вузами и 

организациями с соблюдением требований законодательства Российской Федерации об 

интеллектуальной собственности и международных договоров Российской Федерации в области 

интеллектуальной собственности, а также доступ обучающихся к информационным справочным и 

поисковым системам.  

В частности, обеспечивается доступ к следующим ресурсам: 

1. Электронная библиотека Сочинского государственного университета [Электронный 

ресурс] : база данных. – Электрон. дан. – Сочи, [2017- ]. (дата обращения: 31.08.2021)– Режим 

доступа: http://lib.sutr.ru/, свободный. – Загл. с экрана. 

2. Электронно-библиотечные и справочно-правовые системы: 

IPRbooks [Электронный ресурс] : электронно-библиотечная система / ЭБС IPRbooks ; ООО 

«Ай Пи Эр Медиа», электронное периодическое издание «www.iprbookshop.ru». – Электрон. дан. – 

Саратов, [2010-]. (дата обращения: 31.08.2021)– Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/, по 

паролю. – Загл. с экрана. 

Znanium.com [Электронный ресурс] : электронно-библиотечная система / ЭБС Znanium.com, 

ООО «Научно-издательский центр Инфра-М». – Электрон. дан. – Москва, [2011-].(дата 

обращения: 31.08.2021) – Режим доступа: http://znanium.com/, по паролю. – Загл. с экрана.  

КонсультантПлюс [Электронный ресурс] : справочно-правовая система /Компания 

«КонсультантПлюс». – Москва, [1997-]. – Режим доступа: локальная сеть СГУ, по паролю. (дата 

обращения: 31.08.2021)– Загл. с экрана.  

3. Образовательные  и научные ресурсы со свободным доступом. 

КиберЛенинка  [Электронный ресурс] : научная электронная библиотека открытого доступа 

/ ООО «Итеос». – Электрон. дан. – Москва, [2014-]. (дата обращения: 31.08.2021)– Режим 

доступа: https://cyberleninka.ru/, свободный. – Загл. с экрана. 

eLIBRARY.RU   [Электронный ресурс] : научная электронная библиотека / Компания 

«Научная электронная библиотека» (eLIBRARY.RU). – Электрон. дан. – Москва, [2000-]. – (дата 

обращения: 31.08.2021) Режим доступа: https://elibrary.ru/, требуется регистрация. – Загл. с экрана.  

 

4.3 Формы и содержание текущей и промежуточной аттестации по дисциплине 

Для оценки сформированности компетенций разрабатываются оценочные средства по 

дисциплине. 



Форма и содержание текущей и промежуточной аттестации по дисциплине раскрывается в 

фонде оценочных средств, который является отдельным документом.  

Оценочные средства по дисциплине содержат: 

 материалы для текущего контроля оценки знаний по дисциплине; 

 материалы для промежуточного контроля оценки знаний по дисциплине. 

Вопросы к зачету по дисциплине  

 

1. Понятие «инновации», «современные технологии». 

2. Факторы, определяющие необходимость внедрения современных технологий в 

ресторанный бизнес и социальное питание. 

3.  Перспективы развития технологии производства продукции общественного питания на 

основе использования достижений науки и техники. 

4.  Современные инновационные технологии, активно развивающиеся, внедряющиеся и 

применяемые в технологии производства продукции общественного питания. 

5. Возможности внедрения современных достижений науки и техники в сегментах 

общественного питания. 

6. Низкотемпературная тепловая обработка «sous vide» 

.      7. Технология Cook&Chill Текстурная кухня. Технологии лъдомиксинг (пакоджетинг),      

Thermomix.Деструктивная кухня (центрифугирование). Дегидратация.  
8. Современные технологии и приемы, удлиняющие срок хранения пищевых продуктов. 

Аромокухня . Система Foodparing. 

9. Сферификация, описание технологии, компонентов, их технологические характеристики, 

описание сфер различных форм и размеров. 

10.  Техники сферификации (основная или базовая; обратная или реверсная), технологические 

операции, параметры, техника подготовки компонентов, рецепты приготовления блюд 

текстурной кухни методом сферификации.  

11. Эмульсификация (кухня пены, эмульсии), описание технологии, рецептур, рецепты 

приготовления блюд (эспумов) текстурной кухни методом эмульсификации.  Желирование. 

12. Факторы, определяющие необходимость внедрения современных технологий в 

ресторанный бизнес и социальное питание. 

13.  Перспективы развития технологии производства продукции общественного питания на 

основе использования достижений науки и техники 

14. . Современные инновационные технологии, активно развивающиеся, внедряющиеся и 

применяемые в технологии производства продукции общественного питания. 

15. Специфика, преимущества приготовления пищевых продуктов по технологии «sous vide», 

недостатки технологии и пути их решения.  

16. Основные факторы, формирующие качество и безопасность пищевого продукта, 

приготовленного по «sous vide» технологии. 

17.  Этапы технологии, технологическая схема производства, параметры процесса, выбор 

температурного и временного режима, необходимое оборудование, виды упаковки.по sous 

vide 

18.  /Значимость технологии в сегментах общественного питания: ресторанном бизнесе и 

социальном питании. 

19. Системы подбора вкусовых сочетаний, научное обоснование, принцип разработки 

рецептур, основанный на системе Foodparing. 

20.  Способы удлинения сроков хранения сырья и готовой продукции: газомодифицированные 

среды, защитные нанопленки, Long Life Fresh Food, обработка продуктов под высоким 

давлением. Механизм действия, параметры, сроки хранения, актуальность использования 



21. Системы подбора вкусовых сочетаний, научное обоснование, принцип разработки 

рецептур, основанный на системе Foodparing. 

22.  Способы удлинения сроков хранения сырья и готовой продукции: газомодифицированные 

среды, защитные нанопленки, Long Life Fresh Food, обработка продуктов под высоким 

давлением. Механизм действия, параметры, сроки хранения, актуальность использования 

23. Разработка рецептур с использованием современных принципов технологической 

обработки и анализ возможности их внедрения в сегментах общественного питания. 

 

5 УСЛОВИЯ ОСВОЕНИЯ И РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

5.1 Методические рекомендации обучающимся по изучению дисциплины 

Дисциплина «Индустриальные технологии и инновации в общественном питании» 

изучается на протяжении 3 курса по заочной форме обучения  и завершается  зачетом . В 

ходе обучения основными видами учебных занятий являются лекции и практические 

занятия. В ходе лекций рассматриваются основные понятия тем, связанные с ними 

теоретические и практические проблемы, даются рекомендации для самостоятельной 

работы и подготовки к лабораторным занятиям.  

В ходе лабораторных занятий углубляются и закрепляются знания по ряду 

рассмотренных на лекциях вопросов, развиваются профессиональные навыки инженера-

технолога общественного питания. 

При подготовке к лабораторному занятию студент должен уяснить цели и задачи  

работы с предлагаемыми источниками литературы в пределах исследуемой проблематики.  

Методические рекомендации по подготовке студентов к практическим 

занятиям. Для лучшего усвоения и закрепления материала по данной дисциплине 

студентам необходимо научиться работать с обязательной и дополнительной литературой. 

Изучение дисциплины предполагает отслеживание публикаций в периодических изданиях 

и работу с Internet. 

При подготовке к практическим занятиям студенты должны изучить 

рекомендованную литературу, ответить на вопросы и выполнить все задания для 

самостоятельной работы. При подготовке целесообразно на основе изучения 

рекомендованной литературы выписать в конспект основные категории и понятия по 

учебной дисциплине, подготовить развернутые планы ответов и краткое содержание 

выполненных заданий.  

Методические рекомендации студентам по организации самостоятельной 

работы по изучению литературных источников.  

При организации самостоятельной работы, следует обратить особое внимание на 

регулярность изучения основной и дополнительной литературы. В период изучения 

литературных источников необходимо так же вести конспект. В случае затруднений 

необходимо обратиться к преподавателю за разъяснениями. 

Методические рекомендации студентам по подготовке докладов.  

При подготовке к докладу по теме, указанной преподавателем, студент должен 

ознакомиться с литературой, а также с последними публикациями по этой тематике в сети 

Интернет. Необходимо подготовить текст доклада и иллюстративный материал в виде 

презентации. Доклад должен включать введение, основную часть и заключение. На доклад 



отводится 7-10 минут учебного времени. Он должен быть научным, конкретным, 

определенным, глубоко раскрывать проблему и пути ее решения. 

 

5.2 Организация самостоятельной работы студента по дисциплине 

Самостоятельная внеаудиторная работа по курсу включает изучение учебной и 

научной литературы, повторение лекционного материала, подготовку к лабораторным 

занятиям, выполнение контрольных работ, а также подготовку к текущему и итоговому 

контролю. Лабораторные занятия предусматривают совершенствование навыков работы с 

использованием методик для проведения исследований. Вопросы, не рассмотренные на 

лекциях и лабораторных занятиях, должны быть изучены бакалаврами в ходе 

самостоятельной работы. Контроль самостоятельной работы бакалавров над учебной 

программой курса осуществляется в ходе занятий методом устного опроса или ответов на 

вопросы тем. В ходе самостоятельной работы каждый бакалавр обязан прочитать основную 

и по возможности дополнительную литературу по изучаемой теме. Обучающийся должен 

готовиться к предстоящему лабораторному занятию по всем, обозначенным в программе 

вопросам. Не проясненные (дискуссионные) в ходе самостоятельной работы вопросы 

следует выписать в конспект лекций и впоследствии прояснить их на  занятиях. 

Самостоятельная работа выполняется студентом по заданию преподавателя, но без 

его непосредственного участия. 

Видами заданий для внеаудиторной самостоятельной работы студента выступают: 

для овладения знаниями:  

- чтение текста (учебника, первоисточника, дополнительной литературы); 

составление плана текста; 

- конспектирование текста;  

- выписки из текста;  

- работа со словарями и справочниками;  

 - использование компьютерной техники и Интернета и др. при выполнении 

творческих домашних заданий. 

для закрепления и систематизации знаний:  

- работа с конспектом лекций (обработка текста); 

- повторная работа над учебным материалом (электронного учебника, 

первоисточника, дополнительной литературы);  

- составление плана и тезисов ответа на вопросы промежуточного контроля;  

 - решение практических заданий в рабочей тетради;  

- аналитическая обработка текста (аннотирование, конспект-анализ и др.);   

- подготовка докладов по творческим заданиям  

для формирования умений и навыков:  

- решение задач и упражнений в рабочей тетради по темам;   

 - подготовка к практическим работам. 

Проработка вопросов, выносимых на самостоятельное изучение состоит в изучении, 

конспектировании и анализе литературных источников. 

 

5.3 Образовательные технологии 

Преподавание дисциплины ведется с применением элементов следующих видов 

образовательных технологий: традиционного (объяснительно-иллюстративного) и 

развивающего (проблемного) обучения: 1) чтение лекций с применением аудиовизуальных 

технических средств; 2) проведение лабораторных занятий с обсуждением вопросов 

лекции, решением проблемных ситуаций. 



Преподавание дисциплины ведется с применением:  

1. Информационных технологий: использование электронных образовательных 

ресурсов (электронный конспект) при подготовке к лекциям и практическим работам;  

2. Привлечением нормативных правовых источников, материалов исследований и 

периодической научной печати;  

3. Интерактивных технологий: разбор конкретных ситуаций.  

Методами изучения дисциплины являются: чтение лекций с разбором проблемных 

ситуаций, организация дискуссий при разборе конкретных ситуаций, самостоятельное 

изучение вопросов по темам дисциплины. Способами изучения дисциплины являются: 

участие студентов в решении проблем при прослушивании лекций, подготовка к 

лабораторным занятиям, участие в дискуссии при обсуждении проблемных ситуаций.  

Индивидуальные задания выполняются с целью расширения и углубления 

изучаемого материала на основе патентного поиска информации. Темы индивидуальных 

заданий выдаются отдельно каждому студенту. По результатам выполнения которых 

студенты выступают с докладами  занятиях. 

5.4 Особенности преподавания дисциплины 

В целях максимального усвоения дисциплины используются следующие технологии 

обучения: 

 Лекция - учебное занятие, составляющее основу теоретического обучения и 

дающее систематизированные основы научных знаний по дисциплине, раскрывающее 

состояние и перспективы развития соответствующей области науки и техники, 

концентрирующее внимание обучающихся на наиболее сложных, узловых вопросах, 

стимулирующее их познавательную деятельность и способствующее формированию 

творческого мышления. 

 Практическая работа - совместная деятельность студентов в группе под 

руководством лидера, направленная на решение общей задачи путем творческого сложения 

результатов индивидуальной работы членов команды с делением полномочий и 

ответственности. 

 Самостоятельная работа студента, предусматривает выполнение работы - 

задание, которое требует от студента воспроизведения и/или обработки полученной ранее 

информации в форме, определяемой преподавателем, и требующей, как правило, 

творческого подхода. 

 Преподавание дисциплины опирается на современный подход к обучению и 

ориентируется на внесение в процесс обучения новизны, обусловленной особенностями 

динамики развития жизни и деятельности, спецификой различных технологий обучения и 

потребностями личности, общества и государства в выработке у обучаемых социально 

полезных знаний, убеждений, черт и качеств характера, отношений и опыта поведения. 

Проведение всех видов занятий при преподавании дисциплины, проведение 

консультаций, промежуточная и текущая аттестация возможна с применения электронного 

обучения и дистанционных образовательных технологий. 

 

5.5 Материально-техническое обеспечение дисциплины  

Лекционные занятия :  Специализированная мебель, технические средства и наборы 

демонстрационного оборудования для представления учебной информации: столы и 



стулья, рабочее место преподавателя, доска меловая, интерактивная доска, проектор, 

ноутбук. 

Практические занятия: компьютерный класс, презентационная техника (проектор, экран, 

компьютер/ноутбук, …), пакеты программного обеспечения (ПО) общего назначения 

(текстовые редакторы, графические редакторы, …), специализированное ПО. 

Мультимедийные средства: учебные видео по темам. 

 Стандартное лицензионное программное обеспечение 

Microsoft Windows. Kaspersky Endpoint Security, LibreOffice  

5.6 Методическое обеспечение образовательного процесса для обучения 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

Условия организации и содержание обучения и контроля знаний инвалидов и 

обучающихся с ОВЗ по дисциплине «Индустриальные технологии и инновации в общественном 

питании» определяются программой дисциплины, адаптированной при необходимости для 

обучения указанных обучающихся. 

Организация обучения, текущей и промежуточной аттестации студентов-инвалидов 

и студентов с ОВЗ осуществляется с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся. 

Исходя из психофизического развития и состояния здоровья студентов-инвалидов и 

студентов с ОВЗ, организуются занятия совместно с другими обучающимися в общих 

группах, используя социально-активные и рефлексивные методы обучения создания 

комфортного психологического климата в студенческой группе или, при соответствующем 

заявлении такого обучающегося, по индивидуальной программе, которая является 

модифицированным вариантом основной рабочей программы дисциплины. При этом 

содержание программы дисциплины не изменяется. Изменяются, как правило, формы 

обучения и контроля знаний, образовательные технологии и дидактические материалы. 

Обучение студентов-инвалидов и студентов с ОВЗ также может осуществляться 

индивидуально и/или с применением дистанционных технологий. 

Дистанционное обучение обеспечивает возможность коммуникаций с 

преподавателем, а так же с другими обучаемыми посредством вебинаров (например, с 

использованием программы Skype), что способствует сплочению группы, направляет 

учебную группу на совместную работу, обсуждение, принятие группового решения. 

В учебном процессе для повышения уровня восприятия и переработки учебной 

информации студентов-инвалидов и студентов с ОВЗ применяются мультимедийные и 

специализированные технические средства приема-передачи учебной информации в 

доступных формах для студентов с различными нарушениями, обеспечивается выпуск 

альтернативных форматов печатных материалов (крупный шрифт), электронных 

образовательных ресурсов в формах, адаптированных к ограничениям здоровья 

обучающихся, наличие необходимого материально-технического оснащения. 

Подбор и разработка учебных материалов производится преподавателем с учетом 

того, чтобы студенты с нарушениями слуха получали информацию визуально, с 

нарушениями зрения – аудиально (например, с использованием программ-синтезаторов 

речи). 



Для осуществления процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ фонд оценочных средств по дисциплине, 

позволяющий оценить достижение ими результатов обучения и уровень 

сформированности компетенций, предусмотренных учебным планом и рабочей 

программой дисциплины, адаптируется для обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья с учетом индивидуальных 

психофизиологических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на 

компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости обучающимся 

предоставляется дополнительное время для подготовки ответа при прохождении 

аттестации. 

 

 

  



19.03.04.Технология продукции и организация общественного питания 

бакалавриат 

Профиль «Технологии ресторанного дела» 

АННОТАЦИЯ 

рабочей программы дисциплины 

Индустриальные технологии и инновации в общественном питании  

 обязательная дисциплина  

форма обучения -заочная 

Общая трудоемкость 

дисциплины (ЗЕТ /  

час.) 

4/144 

Цель изучения 

дисциплины 

Формирование компетенций, направленных на ознакомление 

будущих специалистов с квалификационной характеристикой 

инженера-технолога общественного питания, видами 

профессиональной деятельности, требованиями к профессиональной 

подготовленности, организацией учебной и самостоятельной работы 

студентов в вузе 

Содержание 

дисциплины  

 Тема 1 Введение. Основы индустриальных технологий и 

инновационного 

менеджмента на предприятиях общественного питания. Инновационные 

технологии в индустрии питания. Перспективы развития и внедрения 

современных технологий в общественном питании 

Тема 2 . Типы инноваций на предприятиях общественного питания, 

способы их внедрения 

Тема 3.Индустриальные технологии и инструменты 

инновационной деятельности, используемые в ресторанном 

бизнесе 

Тема 4.  Возможности использования инновационных технологий 

при разработке блюд общественного питания 

Формируемые 

компетенции (коды) 

УК-1, УК-10 ,ОПК-4 

Коды и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

УК-1.1 
Демонстрирует знание принципов сбора, отбора и обобщения 

информации, методики системного подхода для решения 

профессиональных задач 

УК-1.2 
Анализирует и систематизирует разнородные данные, оценивает 

эффективность процедур анализа проблем и принятия решений в 

профессиональной деятельности 

УК-1.3 
Применяет навыки научного поиска и практической работы с 

информационными источниками; методами принятия решений 

 

УК-10.1 

Понимает базовые принципы функционирования экономики и 

экономического развития, цели и формы участия государства в 

экономике 



УК-10.2 

Использует финансовые инструменты для управления личными 

финансами (личным бюджетом), контролирует собственные 

экономические и финансовые риски 

УК-10.3 

Применяет методы личного экономического и финансового 

планирования для достижения 

ОПК-4.1 

Знает и имеет практические навыки технологии производства 

продукции и оказания услуг общественного питания  

ОПК-4.2 

Разрабатывает производственные процессы, технологические 

регламенты и стандарты предприятия питания 

ОПК-4.3 

Оценивает потребность в ресурсах для осуществления заданных 

объемов  деятельности  департаментов (служб, отделов), в т.ч.в 

кадрах и сырье, материально – техническом обеспечении и пр. 

 

Образовательные 

технологии 

Практические работы, лекции, срс 

 

Форма промежуточной 

аттестации  

 Зачет 

 


