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Модуль 5: Процессы и аппараты пищевых производств 18 ПК-3 

Тема 5.1 Перемещение жидкостей и газов 

 

Лекции  2 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 4 

Тема 5.2 Нагревание, охлаждение и конденсация Лекции  2 

Практические занятия 2 

Самостоятельная работа 4 

Тема 5.3 Выпаривание Лекции  - 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация по модулю Зачет (устный опрос)   

Модуль 6: Технология производства продуктов общественного питания 22 ОПК-2 

ПК-1 

ПК-3 
Тема 6.1 Характеристика технологических процессов 

производства продукции 

Лекции  2 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 

 

4 

Тема 6.2 Технология приготовления супов и соусов Лекции  2 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 6 

Тема 6.3 Технология приготовления соусов» 

 

Лекции  - 

Практические занятия 2 

Самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация по модулю Зачет (устный опрос)   

Модуль 7: Физиология, санитария и гигиена питания 22 ОПК-5 

ПК-2 Тема 7.1     Физиологические системы, связанные с 

функцией питания 

Лекции  2 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 4 

Тема 7.2 Роль процессов пищеварения в жизнедея-

тельности человека 

Лекции  - 

Практические занятия 2 

Самостоятельная работа 2 

Тема 7.3 Значение различных компонентов пищи для 

организма 

Лекции  2 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 4 

Тема 7.4 Физиологические основы составления пи-

щевых рационов 

Лекции - 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 2 

Тема 7.5 Санитарные требования к содержанию 

предприятий питания 

Лекции - 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 2 

Тема 7.6 Пищевые инфекции 

 

Лекции - 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация по модулю Зачет (устный опрос)  

Модуль 8: Охрана труда на предприятиях общественного питания 20 УК-8 

ОПК-1 Тема 8.1 Организация охраны труда на предприятиях 

общественного питания 

Лекции 2 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 4 

Тема 8.2 Безопасность труда при эксплуатации элек-

трооборудования 

Лекции - 

Практические занятия 2 

Самостоятельная работа 4 

Тема 8.3 Охрана труда при эксплуатации теплового 

оборудования 

Лекции - 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 4 

Тема 8.4 Охрана труда при эксплуатации механиче-

ского и теплового оборудования 

Лекции - 

Практические занятия - 

https://dstu.ru/sveden/files/B1.O.17_Oxrana_i_gigiena_truda_na_predpriyatiyax_pitaniya(1).pdf
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Самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация по модулю Зачет (устный опрос) 

Модуль 9: Организация производства и обслуживания на предприятиях  

общественного питания 

22 ОПК-4 

ПК-3 

ПК-4 Тема 9.1 Основы организации предприятий 

общественного питания 

Лекции 2 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 4 

Тема 9.2 Организация производства продукции об-

щественного питания. Оперативное планирование 

производства заготовочных предприятий 

Лекции 2 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 6 

Тема 9.3 Организация работы мясного цеха Лекции - 

Практические занятия 2 

Самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация по модулю Зачет (устный опрос)   

Модуль 10: Холодильная техника и технология 18  

Тема 10.1 Типы холодильных машин Лекции 2 ОПК-3 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 4 

Тема 10.2 Вспомогательное оборудование холодиль-

ных машин и установок 

Лекции 2 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 4 

Тема 10.3 Типы холодильников и их особенности Лекции - 

Практические занятия 2 

Самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация по модулю Зачет (устный опрос)   

Модуль 11: Оборудование предприятий общественного питания 20  

Тема.11.1 Универсальные кухонные машины Лекции 2 ОПК-3 

ПК-1 Практические занятия - 

Самостоятельная работа 6 

Тема.11.2 Сортировочно-калибровочное оборудова-

ние 

Лекции 2 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 6 

Тема.11.3 Моечное оборудование Лекции - 

Практические занятия 2 

Самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация по модулю Зачет (устный опрос)   

Модуль 12.  Системы управления технологическими процессами и информаци-

онные технологии 

22  

Тема.12.1 Основные понятия и определения автома-

тизации, информатизации и теория автоматического 

управления 

Лекции 2 ПК-1 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 4 

Тема.12.2 Автоматические системы регулирования Лекции 2 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 4 

Тема.12.3 Автоматические системы управления тех-

нологическими процессами 

Лекции - 

Практические занятия 2 

Самостоятельная работа 4 

Тема.12.4 Системы управления типовыми объектами 

продуктов питания 

Лекции - 

Практические занятия - 

Самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация по модулю Зачет (устный опрос)  

Модуль 13. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания 22  

Тема 13.1 Загрязнение продовольственного сырья и 

продуктов питания ксенобиотиками химического и 

Лекции 2 ПК-1 

ПК-2 Практические занятия - 

https://dstu.ru/sveden/files/B1.V.05_Bezopasnosty_prodovolystvennogo_syryya_i_produktov_pitaniya(1).pdf


  

                              

                                                           

                           

 
 

 
  

 
 
 
 

  
  

               

   

                               

                                                      

       

    

                                      

                                                 

                                               

                                               

                      

                                   

                     

    

                                               

                                                          

                                                         

                     

    

                                         

                                                       

                                                          

                    

    

                                                                  

                       

            

                                                             

                                                         

            

                  

                      

           

            

             

            

           

                         

                            

                            

                         

   

                                           

                                              

                                         

                                

                                        

                               

          

              

                

     

биологического происхождения Самостоятельная работа 6

Тема 13.2. Загрязнение сырья и продуктов питания

микроорганизмами и их токсинами

Лекции -

Практические занятия 2

Самостоятельная работа 6

Тема 13.3 Потенциально опасные загрязнители пи-

щевых продуктов

Лекции -

Практические занятия -

Самостоятельная работа 4

Тема 13.4. Идентификация и фальсификация пище-

вой продукции

Лекции -

Практические занятия -

Самостоятельная работа 2

Промежуточная аттестация по модулю Зачет (устный опрос)

Итоговая аттестация по программе Междисциплинарный экза-

мен

2

Итого: 270


