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1. Цели и задачи дисциплины

Цель освоения дисциплины - формирование у студентов знаний, умений и навыков
при работе с документами разного уровня в условиях производства продукции
питания в соответствии с профессиональными компетенциями Задачи: - изучение
основных нормативных и законодательных документов в области стандартизации, в
том числе методов, принципов и правил, их применение в деятельности
предприятий (организаций); - приобретение навыков работы с нормативной,
технической и другой документацией предприятия общественного питания, в том
числе разработки и оформления, обеспечения документооборота в условиях
производства, обеспечения соответствия продукции питания установленным
требованиям (Технические регламенты, национальные стандарты, стандарты
организации); - закрепление навыков работы с нормативно-технической
документации для обеспечения эффективной деятельности предприятия.

Краткое содержание дисциплины

Дисциплина позволяет студентам получить знания о научном подходе при работе с
нормативными документами разного уровня в условиях производства продуктов
питания, приобрести навыки и умения при работе с законодательными,
нормативными, техническими документами, а также умение анализа их
структуры,содержания, классификации, процессов разработки, способов выбора
документов для реализации поставленных практических задач; правильного
применения принципов и методов стандартизации при разработке документов в
целях обеспечения производственного процесса, безопасности и качества продуктов
питания.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

УК-2 Способен определять круг задач в рамках
поставленной цели и выбирать оптимальные
способы их решения, исходя из действующих

правовых норм, имеющихся ресурсов и
ограничений

Знает: основные нормативные документы
устанавливающие требования к организации
работы предприятий питания; порядок
разработки и утверждения НТД на предприятиях
питания; принципы управления качеством
продукции, услуг и процессов на предприятиях
питания;
Умеет: использовать НТД при организации
работы предприятий питания; разрабатывать
нормативно техническую и технологическую
документацию для предприятий питания;
внедрять системы управления качеством
продукции и услуг, в том числе с применением
принципов ХАССП
Имеет практический опыт: организации
документооборота и использования НТД на
предприятии питания в соответствии с
требованиями законодательства

ПК-3 Способен выбирать организационные
решения для формирования сервисной системы

Знает: принципы организации процесса
документационного обеспечения управления на



обслуживания, развития клиентурных
отношений

предприятии сервиса
Умеет: составлять типовые документы,
образующиеся в деятельности предприятий
сервиса
Имеет практический опыт: самостоятельного
поиска информации на заданную тему при
помощи поисковых систем Yandex, Google, в том
числе в информационно-справочных системах с
открытым доступом

ПК-4 Способен владеть методами управления
командой проекта по внедрению изменений в

сети предприятий питания

Знает: виды и принципы разработки
нормативной документации для предприятий
питания;
Умеет: разрабатывать нормативно-техническую
документацию предприятий питания;
Имеет практический опыт: разработки
нормативно-технической документации для
предприятий питания

ПК-5 Способен владеть приемами
стратегического развития и внедрением

инновационных изменений в индустрии питания

Знает: виды и принципы разработки
нормативной документации для предприятий
питания;
Умеет: разрабатывать нормативно-техническую
документацию предприятий питания;
Имеет практический опыт: разработки
нормативно-технической документации для
предприятий питания

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

Технические средства предприятий сервиса,
Ресторанный сервис,
Технология продукции общественного питания,
Правоведение,
Организация предпринимательской
деятельности,
Проектная деятельность,
История ресторанного дизайна,
Органическая химия,
Неорганическая химия,
Концептуальные решения для предприятий
ресторанного сервиса,
Производственная практика (сервисная) (6
семестр)

Разработка и реализация проектов по
повышению конкурентоспособности сети
предприятий питания,
Кулинарный и кондитерский дизайн,
Культура питания народов мира,
Технология и организация рабочих процессов на
предприятии общественного питания,
Трудовой коллектив ресторана и его структура,
Технология работы службы питания и напитков,
Проектирование и дизайн предприятий
ресторанного бизнеса,
Управление персоналом,
Организация питания в центрах досуга,
гостиничных и ресторанных комплексах,
Перспективы развития ресторанного бизнеса,
Производственная практика (преддипломная) (9
семестр),
Производственная практика (организационно-
управленческая) (8 семестр)

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:



Дисциплина Требования

Проектная деятельность

Знает: понятие о технологических новациях в
области ресторанного сервиса; современные
программные средства управления
предприятиями сервиса, международные
нормативные правовые акты и законодательство
Российской Федерации, регулирующее
деятельность предприятий питания; основы
управления проектами и изменениями; методы
стимулирования персонала, повышения их
мотивации и лояльности;, принципы и методы
разработки и реализации организационных
решений для формирования сервисной системы
обслуживания; принципы, последовательность и
содержание этапов развития клиентурных
отношений предприятия, проводить их анализ и
выявлять проблемы;, методы расчета и технико-
экономических показатели деятельности
предприятий; способы повышения
эффективности работы предприятий
ресторанного сервиса, особенности работы
различных служб ресторана и других
предприятий питания, методы исследования
рынка, способы управления продажами и
продвижением сервисных услуг;, основные
методы и приемы управления структурными
подразделениями предприятий ресторанного
бизнеса; , основные виды нормативной
документации в сфере ресторанного сервиса
Умеет: применять технологические новации и
использовать современные программные
средства на предприятиях ресторанного сервиса,
разрабатывать и реализовывать проекты по
повышению конкурентоспособности сети
предприятий питания; управлять разработкой и
внедрением инновационных технологий в
деятельность предприятий питания; оценивать
эффективность внедрения изменений в сети
предприятий питания, производить выбор
организационных решений для формирования
сервисной системы обслуживания; принимать
организационные решения по развитию
клиентурных отношений предприятия,
проводить анализ и оценку технико-
экономические показатели деятельности
предприятий; разрабатывать экономически
обоснованные решения для повышения
эффективности работы предприятий
ресторанного сервиса, проводить экспертизу и
диагностику профессиональной деятельности
работников ресторана, проводить исследование
рынка, обеспечивать нужный уровень продаж и
продвижения сервисных услуг , использовать
основные методы и приемы планирования,
организации, мотивации и координации
деятельности предприятий сферы сервиса,



разрабатывать нормативную документация в
сфере ресторанного сервиса Имеет практический
опыт: внедрения технологических новаций и
использования современного программного
обеспечения на предприятиях ресторанного
сервиса, использования методов анализа
основных факторов, определяющих
необходимость изменений в стратегии и тактике
сети предприятий питания; использования
методов управления командой проекта по
внедрению изменений в сети предприятий
питания, разработки и реализации
организационных решений по формированию
сервисной системы обслуживания и развития
клиентурных отношений, расчета и анализа
технико-экономических показателей
деятельности предприятий; внедрения
экономически обоснованных решений для
повышения эффективности работы предприятий
ресторанного сервиса, проведения диагностики и
экспертизы деятельности различных служб в
ресторане и других предприятиях питания,
проведения исследования рынка, организации
продаж и продвижения сервисных услуг,
использования основных методов и приемов
планирования, организации, мотивации и
координации деятельности предприятий сферы
сервиса, разработки и внедрения нормативной
документации в сфере ресторанного сервиса

Концептуальные решения для предприятий
ресторанного сервиса

Знает: способы осуществления поиска, выбора и
использования новой информации в области
развития индустрии питания; принципы
проектирования предприятий ресторанного
бизнеса , способы осуществления поиска,
выбора и использования новой информации в
области развития индустрии питания; принципы
проектирования предприятий ресторанного
бизнеса Умеет: осуществлять поиск, выбор и
использование новой информации в области
развития потребительского рынка; составлять
техническое задание на проектирование
предприятия питания ресторанного бизнеса ,
осуществлять поиск, выбор и использование
новой информации в области развития
потребительского рынка; составлять техническое
задание на проектирование предприятия питания
ресторанного бизнеса Имеет практический опыт:
в области анализа и оценки результативности
системы контролядеятельности предприятия
ресторанного бизнеса; навыками проверки
правильности подготовки технологического
проекта, выполненного проектной организацией,
в области анализа и оценки результативности
системы контролядеятельности предприятия
ресторанного бизнеса; навыками проверки
правильности подготовки технологического



проекта, выполненного проектной организацией

Правоведение

Знает: источники и системы гражданского,
трудового, семейного, уголовного,
экологического права и законодательства РФ,
основные положения гражданского, трудового и
уголовного законодательства Российской
Федерации и другие нормативно-правовые акты
в рамках своей будущей профессиональной
деятельности, международные нормы и
нормативно правовые акты Российской
Федерации Умеет: интерпретировать законы,
регулирующие основы социальных отношений в
профессиональной, общественной и бытовой
сферах деятельности, обосновывать и принимать
в пределах должностных обязанностей решения,
а также совершать действия, связанные с
реализацией правовых норм, самостоятельно
мыслить, вырабатывать и отстаивать свою
позицию в дискуссии, аргументировать ее
ссылками на нормативно-правовые акты Имеет
практический опыт: применения нормативно-
правовой и законодательной документации в
профессиональной, общественной и бытовой
деятельности, работы с СПС «Гарант» и
«Консультант +», анализом юридических норм,
побуждающих к корректировке
профессиональной деятельности, :ставить перед
собой правовые задачи, находить пути их
решения; навыками опоры на нормативно-
правовые акты при решении жизненно важных
проблем

История ресторанного дизайна

Знает: содержание ключевых понятий и
категорий дизайна; исторические этапы развития
дизайна интерьеров; принципы создания
цветовой гармонии для решения разнообразных
дизайнерских задач; основные исторические и
современные художественные стили; ,
содержание ключевых понятий и категорий
дизайна; исторические этапы развития дизайна
интерьеров; принципы создания цветовой
гармонии для решения разнообразных
дизайнерских задач; основные исторические и
современные художественные стили; ,
содержание ключевых понятий и категорий
дизайна; исторические этапы развития дизайна
интерьеров; принципы создания цветовой
гармонии для решения разнообразных
дизайнерских задач; основные исторические и
современные художественные стили; Умеет:
понимать причинно-следственную связь
принятия тех или иных дизайнерских решений; ,
понимать причинно-следственную связь
принятия тех или иных дизайнерских решений; ,
понимать причинно-следственную связь
принятия тех или иных дизайнерских решений;
Имеет практический опыт: разработки



фирменного стиля предприятия ресторанного
бизнеса, разработки фирменного стиля
предприятия ресторанного бизнеса, разработки
фирменного стиля предприятия ресторанного
бизнеса

Организация предпринимательской деятельности

Знает: правовые аспекты предпринимательской
деятельности Умеет: применять на практике
полученные знания при организации
предпринимательской деятельности на
предприятиях сервиса Имеет практический
опыт: в планировании хозяйственной
деятельности в области сервиса

Технология продукции общественного питания

Знает: экологичности и
устойчивоститехнических средств и
технологическихпроцессов производства
продукции питания,функции и их принципы
управления, ихособенности и взаимосвязи
технологического иторгового оборудования,
экологичности и устойчивоститехнических
средств и технологическихпроцессов
производства продукции питания,функции и их
принципы управления, ихособенности и
взаимосвязи технологического иторгового
оборудования Умеет: правильно
выбратьтехнологическое оборудование и
выполнитьрасчет основных технологических
процессов,обеспечивать эффективную работу
предприятияпитания по производству и
реализациипродукции, правильно
выбратьтехнологическое оборудование и
выполнитьрасчет основных технологических
процессов,обеспечивать эффективную работу
предприятияпитания по производству и
реализациипродукции Имеет практический
опыт: внедрения рациональных методов
эксплуатации технологического и торгового
оборудования, внедрения рациональных методов
эксплуатации технологического и торгового
оборудования

Неорганическая химия

Знает: методы получения, идентификации и
исследования свойств веществ (материалов)
стандартные методы обработки результатов
эксперимента Умеет: планировать эксперимент
на основе анализа литературных данных;
анализировать и обобщать результаты
эксперимента, формулировать выводы Имеет
практический опыт: планирования, анализа и
обобщения результатов эксперимента

Органическая химия

Знает: теоретические основы традиционных и
новых разделов химии и способы их
использования при решении конкретных
химических и материаловедческих задач Умеет:
разрабатывать учебно-методические материалы
для реализации образовательных программ
различного уровня и направленности, связанных
с химией и смежными дисциплинами Имеет



практический опыт: организации и проведения
учебно-производственного процесса при
реализации образовательных программ
различного уровня естественнонаучной
направленности

Ресторанный сервис

Знает: основы организации ресторанного
сервиса; современные формы и методы
обслуживания потребителей, современные
стандарты обслуживания на предприятиях
ресторанного сервиса; организацию процесса
обслуживания на предприятиях различных типов
и классов ресторанов; Умеет: составлять план
сервиса в зависимости от изменения
конъюнктуры рынка и спроса потребителей ,
планировать, организовывать и координировать
процессы обслуживания потребителей Имеет
практический опыт: планирования
хозяйственной деятельности в области
ресторанного сервиса, планирования,
организации и координации процессов
обслуживания потребителей

Технические средства предприятий сервиса

Знает: основные технические средства для
оснащения предприятий ресторанного сервиса
Умеет: подбирать технические средства с учетом
требований технологических процессов и
потребительских предпочтений Имеет
практический опыт: технического оснащения
предприятий ресторанного сервиса

Производственная практика (сервисная) (6
семестр)

Знает: нормативно-техническую и
технологическую документацию предприятий
питания; классификацию услуг предприятий
питания; формы и методы предоставления
сервисных услуг, основные методы и приемы
планирования, организации и координации
деятельности объектов ресторанного сервиса,
современные сервисные технологии в процессе
предоставления услуг соответствующих
современным требованиями Умеет:
разрабатывать производственные процессы
предприятий ресторанного сервиса,
осуществлять управление и контроль
деятельности объектов ресторанного сервиса ,
:использовать технические средства для
измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья,
полуфабрикатов и качество готовой продукции,
организовать и осуществлять технологический
процесс производства продукции питания; Имеет
практический опыт: разработки и организации
процесса оказания различных видов и форм
услуг сервисными предприятиями,
планирования, организации и координации
деятельности объектов ресторанного сервиса ,
использования технических средств для
измерения основных параметров
технологических процессов, свойств сырья,



полуфабрикатов и качества готовой продукции,
организации и осуществления технологического
процесса производства продукции питания;

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 з.е., 144 ч., 18,5 ч. контактной
работы с применением дистанционных образовательных технологий

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

7

Общая трудоёмкость дисциплины 144 144

Аудиторные занятия: 8 8

Лекции (Л) 0 0

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

8 8

Лабораторные работы (ЛР) 0 0

Самостоятельная работа (СРС) 125,5 125,5

Разработка технологической документации 63 63

Подготовка к экзамену 22,5 22.5

Подготовка к тестированию 20 20

Подготовка к практическим занятиям 20 20

Консультации и промежуточная аттестация 10,5 10,5

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - экзамен

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий

по видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1
Основная нормативно-техническая документация в
общественном питании

4 0 4 0

2
Характеристика нормативно-технической документации в
сфере общественного питания

4 0 4 0

3
Разработка нормативно-технической документации на новые
виды продукции общественного питания

0 0 0 0

4
Номенклатура качественных показателей продукции
общественного питания

0 0 0 0

5 Система менеджмента качества в индустрии питания 0 0 0 0

5.1. Лекции

Не предусмотрены

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-
во



часов

1 1
Основные понятия курса: стандартизация, нормативная документация,
технический регламент, стандарт, национальный стандарт, стандарт
организации

4

2 2
Содержание технических регламентов. Общая структура технического
регламента. Порядок разработки и утверждения технических регламентов

4

5.3. Лабораторные работы

Не предусмотрены

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

Разработка технологической
документации

Дополнительная литература (п.1-4) 7 63

Подготовка к экзамену ОЛ, ДЛ 7 22,5

Подготовка к тестированию
Основная литература, дополнительная
литуратура

7 20

Подготовка к практическим занятиям ОЛ, ДЛ 7 20

6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости,
промежуточной аттестации

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)

№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов

Учи-
тыва-
ется в
ПА

1 7
Текущий
контроль

Комплект
технологической
документации №1

Закуски

0,1 10

Задание включает в себя составление
технологической карты и
технологической схемы.
Максимальный балл за выполненное
задание - 10 (ТК - 7 баллов, ТС - 3
балла). Задание выполняется по
вариантам, вариант соответствует
порядковому номеру студента в
списке группы.
При оценивании результатов учебной
деятельности обучающегося по
дисциплине используется балльно-
рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности
обучающихся (утверждена приказом
ректора от 24.05.2019 г. № 179).

экзамен



2 7
Текущий
контроль

Комплект
технологической
документации №2

Супы

0,1 10

Задание включает в себя составление
технологической карты и
технологической схемы.
Максимальный балл за выполненное
задание - 10 (ТК - 7 баллов, ТС - 3
балла). Задание выполняется по
вариантам, вариант соответствует
порядковому номеру студента в
списке группы.
При оценивании результатов учебной
деятельности обучающегося по
дисциплине используется балльно-
рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности
обучающихся (утверждена приказом
ректора от 24.05.2019 г. № 179).

экзамен

3 7
Текущий
контроль

Комплект
технологической
документации №3
Вторые блюда из

мяса

0,1 10

Задание включает в себя составление
технологической карты и
технологической схемы.
Максимальный балл за выполненное
задание - 10 (ТК - 7 баллов, ТС - 3
балла). Задание выполняется по
вариантам, вариант соответствует
порядковому номеру студента в
списке группы.
При оценивании результатов учебной
деятельности обучающегося по
дисциплине используется балльно-
рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности
обучающихся (утверждена приказом
ректора от 24.05.2019 г. № 179).

экзамен

4 7
Текущий
контроль

Комплект
технологической
документации №4
Вторые блюда из

рыбы

0,1 10

Задание включает в себя составление
технологической карты и
технологической схемы.
Максимальный балл за выполненное
задание - 10 (ТК - 7 баллов, ТС - 3
балла). Задание выполняется по
вариантам, вариант соответствует
порядковому номеру студента в
списке группы.
При оценивании результатов учебной
деятельности обучающегося по
дисциплине используется балльно-
рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности
обучающихся (утверждена приказом
ректора от 24.05.2019 г. № 179).

экзамен

5 7
Текущий
контроль

Комплект
технологической
документации №5
Мучные блюда

0,1 10

Задание включает в себя составление
технологической карты и
технологической схемы.
Максимальный балл за выполненное
задание - 10 (ТК - 7 баллов, ТС - 3
балла). Задание выполняется по
вариантам, вариант соответствует
порядковому номеру студента в

экзамен



списке группы.
При оценивании результатов учебной
деятельности обучающегося по
дисциплине используется балльно-
рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности
обучающихся (утверждена приказом
ректора от 24.05.2019 г. № 179).

6 7
Текущий
контроль

Комплект
технологической
документации №6

Напитки

0,1 10

Задание включает в себя составление
технологической карты и
технологической схемы.
Максимальный балл за выполненное
задание - 10 (ТК - 7 баллов, ТС - 3
балла). Задание выполняется по
вариантам, вариант соответствует
порядковому номеру студента в
списке группы.
При оценивании результатов учебной
деятельности обучающегося по
дисциплине используется балльно-
рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности
обучающихся (утверждена приказом
ректора от 24.05.2019 г. № 179).

экзамен

7 7
Текущий
контроль

Проект
технологической
инструкции

0,1 10

Проект технологической
документации составляется в
соответствии с требованиями
действующей нормативной
документации. Максимальный балл за
выполненное задание - 10. Задание
выполняется по вариантам. При
оценивании результатов учебной
деятельности обучающегося по
дисциплине используется балльно-
рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности
обучающихся (утверждена приказом
ректора от 24.05.2019 г. № 179).

экзамен

8 7
Текущий
контроль

Итоговый тест 0,15 15

Максимальный балла - 15. Количество
попыток - 1, ограничение по времени -
15 минут. Тестирование проводится на
последней учебной неделе. При
оценивании результатов учебной
деятельности обучающегося по
дисциплине используется балльно-
рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности
обучающихся (утверждена приказом
ректора от 24.05.2019 г. № 179).

экзамен

9 7
Текущий
контроль

Система ХАССП в
общественном

питании
0,1 10

Задание состоит в выполнении блок-
схемы для выбранного изделия;
выявления и характеристики
критических контрольных точек.
Максимальный балл за выполненное
задание - 10 баллов. Выбор
блюда/напитка для задания -

экзамен



свободный. При оценивании
результатов учебной деятельности
обучающегося по дисциплине
используется балльно-рейтинговая
система оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся
(утверждена приказом ректора от
24.05.2019 г. № 179).

10 7
Проме-
жуточная
аттестация

Экзамен - 40

Экзамен проводится по билетам, в
каждом экзаменационном билете
содержится 3 вопроса. Студенту
дается время для подготовки (около 40
минут), затем студент устно отвечает
по каждому вопросу. По окончании
ответа преподаватель задает
дополнительные вопросы по теме
предмета. Максимальное количество
баллов за успешное прохождение
экзамена - 40. При оценивании
ответов на вопросы используется
следующая система. Отлично (40-34
балла): студент проявляет высокий
уровень профессиональной
подготовки, глубокие знания
вопросов, свободно оперирует
профессиональной терминологией,
легко отвечает на поставленные
вопросы. Хорошо (33,9-30 баллов):
Студент показывает знание вопросов,
оперирует профессиональной
терминологией, без особых
затруднений отвечает на
поставленные вопросы.
Удовлетворительно (29,9-24 балла):
Студент показывает слабое знание
вопросов, проявляет неуверенность,
не всегда дает исчерпывающие
ответы. Неудовлетворительно (23,9-0
баллов): студент затрудняется
отвечать на поставленные вопросы, не
знает теории вопроса, при ответе
допускает существенные ошибки. При
оценивании результатов мероприятия
используется балльно-рейтинговая
система оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся
(утверждена приказом ректора от
24.05.2019 г. № 179).

экзамен

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

экзамен Экзамен проводится по билетам, в каждом экзаменационном В соответствии с



билете содержится 3 вопроса. Студенту дается время для
подготовки (около 40 минут), затем студент устно отвечает по
каждому вопросу. По окончании ответа преподаватель задает
дополнительные вопросы по теме предмета. Максимальное
количество баллов за успешное прохождение экзамена - 40.
При оценивании ответов на вопросы используется следующая
система. Отлично (40-34 балла): студент проявляет высокий
уровень профессиональной подготовки, глубокие знания

вопросов, свободно оперирует профессиональной
терминологией, легко отвечает на поставленные вопросы.

Хорошо (33,9-30 баллов): Студент показывает знание вопросов,
оперирует профессиональной терминологией, без особых

затруднений отвечает на поставленные вопросы.
Удовлетворительно (29,9-24 балла): Студент показывает слабое
знание вопросов, проявляет неуверенность, не всегда дает

исчерпывающие ответы. Неудовлетворительно (23,9-0 баллов):
студент затрудняется отвечать на поставленные вопросы, не
знает теории вопроса, при ответе допускает существенные

ошибки. При оценивании результатов мероприятия
используется балльно-рейтинговая система оценивания

результатов учебной деятельности обучающихся (утверждена
приказом ректора от 24.05.2019 г. № 179).

пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Паспорт фонда оценочных средств

Компетенции Результаты обучения
№ КМ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

УК-2

Знает: основные нормативные документы устанавливающие
требования к организации работы предприятий питания; порядок
разработки и утверждения НТД на предприятиях питания;
принципы управления качеством продукции, услуг и процессов на
предприятиях питания;

+ +

УК-2

Умеет: использовать НТД при организации работы предприятий
питания; разрабатывать нормативно техническую и
технологическую документацию для предприятий питания;
внедрять системы управления качеством продукции и услуг, в том
числе с применением принципов ХАССП

+

УК-2
Имеет практический опыт: организации документооборота и
использования НТД на предприятии питания в соответствии с
требованиями законодательства

+

ПК-3
Знает: принципы организации процесса документационного
обеспечения управления на предприятии сервиса

+ +

ПК-3
Умеет: составлять типовые документы, образующиеся в
деятельности предприятий сервиса

+++++++ ++

ПК-3

Имеет практический опыт: самостоятельного поиска информации
на заданную тему при помощи поисковых систем Yandex, Google, в
том числе в информационно-справочных системах с открытым
доступом

+++++++ ++

ПК-4
Знает: виды и принципы разработки нормативной документации для
предприятий питания;

+ +

ПК-4
Умеет: разрабатывать нормативно-техническую документацию
предприятий питания;

+++++++ ++

ПК-4
Имеет практический опыт: разработки нормативно-технической
документации для предприятий питания

+++++++ ++



ПК-5
Знает: виды и принципы разработки нормативной документации для
предприятий питания;

+

ПК-5
Умеет: разрабатывать нормативно-техническую документацию
предприятий питания;

+++

ПК-5
Имеет практический опыт: разработки нормативно-технической
документации для предприятий питания

+++

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Лифиц, И. М. Стандартизация, метрология и сертификация [Текст]
учеб. для вузов по специальностям "Коммерция", "Маркетинг",
"Товароведение и экспертиза товаров" И. М. Лифиц. - 8-е изд., перераб. и доп.
- М.: Юрайт, 2009. - 412 с.

2. Димов, Ю. В. Метрология, стандартизация и сертификация [Текст]
учебник для вузов по направлениям подготовки в обл. техники и технологии
Ю. В. Димов. - 4-е изд. - СПб. и др.: Питер, 2013. - 496 с. ил.

б) дополнительная литература:
1. Технология продукции общественного питания : учеб. пособие для

вузов по специальности "Технология продуктов обществ. питания"
направления "Технология продовольств. продуктов спец. назначения и
обществ. питания" : в 2 т. . Т. 1 / А. С. Ратушный, В. И. Хлебников, Б. А.
Баранов и др.; под ред. А. С. Ратушного. - 2-е изд.. - М. : Мир, 2007. - 349, [2] с.
: ил.

2. Технология продукции общественного питания : учеб. пособие для
вузов по специальности "Технология продуктов обществ. питания"
направления "Технология продовольств. продуктов спец. назначения и
обществ. питания": в 2 т. . Т. 2 / А. С. Ратушный, Б. А. Баранов, Н. И. Ковалев
и др.; под ред. А. С. Ратушного. - 2-е изд.. - М. : Мир, 2007. - 413, [2] с. : ил.

3. Ковалев Н. И. Технология приготовления пищи : учеб. для сред.
спец. учеб. заведений по специальностям 260502 "Технология продуктов
обществ. питания", 100106 "Организация обслуживания на предприятиях
обществ. питания" / Н. И. Ковалев, М. Н. Куткина, В. А. Кравцова ; под ред. М.
А. Николаевой ; Отрасл. центр повышения квалификации работников торговли
М-ва экон. развития и торговли Рос. Федерации. - М. : Деловая литература,
2008. - ХII, 467 с. : ил.

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий : Для предприятий
общественного питания / авт.-сост. А. И. Здобнов, В. А. Цыганенко. - М.; Киев
: Лада: Арий, 2008. - 678, [1] с.

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
1. Контроль качества продукции : 16+ ООО РИА "Стандарты и

качество" журнал. - М.: Стандарты и качество, 2013-



2. Методы менеджмента качества науч.-техн. журн.: 16+
Ростехрегулирование, Всерос. орг. кач-ва, РИА "Стандарты и качество"
журнал. - М., 1996-

3. Стандарты и качество науч.-техн. и эко. журн.: 16+ РИА
"Стандарты и качество" журнал. - М., 1954-

4. Менеджмент: горизонты ИСО прил. к журн. "Сертификация"
Всерос. науч.-исслед. ин-т сертификации (ВНИИС) журнал. - М., 2006-

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология учеб.

пособие по направлению 19.03.04 "Технология продукции и орг. обществ.
питания" и др. А. С. Саломатов ; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Технология и орг.
обществ. питания ; ЮУрГУ

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:

Электронная учебно-методическая документация

№
Вид

литературы

Наименование
ресурса в

электронной
форме

Библиографическое описание

1
Дополнительная
литература

ЭБС
издательства
Лань

Николенко, П. Г. Контроль качества и ХАССП на
предприятиях общественного питания : учебник для вузов /
П. Г. Николенко, М. В. Ефремова, А. М. Терехов. — Санкт-
Петербург : Лань, 2025. — 472 с. — ISBN 978-5-507-52093-
0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/467798 (дата
обращения: 03.07.2025). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

2
Дополнительная
литература

ЭБС
издательства
Лань

Маюрникова, Л. А. ХАССП на предприятиях общественного
питания : учебное пособие для вузов / Л. А. Маюрникова, Г.
А. Губаненко, А. А. Кокшаров. — 5-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2024. — 196 с. — ISBN 978-5-507-47683-
1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/404018 (дата
обращения: 03.07.2025). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

Перечень используемого программного обеспечения:

Нет

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

Нет

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий
№
ауд.

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для



различных видов занятий

Практические
занятия и семинары

335
(3)

Мультимедийное оборудование (компьютер, проектор, экран)


