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1. Цели  освоения  дисциплины 

Цели:  

формирование у студентов знаний о современных технологиях обработки пищевых продуктов, а также развитие умений по рациональному выбору приемов и способов обработки различных продуктов. 
Задачи: 

· изучение современных технологий обработки продуктов; 
·  умение сочетать теорию с практикой, обеспечивая глубокую переработку сырья, т.е. с максимальным выходом, высоким качеством и  наименьшими затратами на производство единицы массы готовой продукции;
· освоение приемов приготовления различных блюд;

2. Место дисциплины в структуре ООП

 Дисциплина «Практикум по  обработке  пищевых продуктов» относится к  дисциплине по выбору профессионального блока, модуль «Конструирование и моделирование изделий».  Освоение дисциплины «Практикум  по  обработке пищевых продуктов» является необходимым  для учебных  технологических и производственных практик. 

Приобретаемые знания и умения по данному предмету, усвоенные студентами,  должны служить основой для дальнейшего изучения  дисциплин по выбору.

1) Осознает социальную значимость своей будущей профессии, обладает  мотивацией к осуществлению профессиональной деятельности (ОПК - 1).

 В результате изучения  дисциплины студент должен:

знать:

· требования к выбору профессии и соответствие им личностных возможностей и способностей; 
· основные составные вещества пищевых продуктов  их свойства, строение, классификации и  изменении их в процессе производства;
· роль техники и технологии в развитии цивилизации, социальные и экологические последствия становления промышленного производства; 

уметь:

· применять биотехнологические приемы в организации современного производства, формировании ассортимента, обеспечении биологической полноценности и экологической чистоты продукта;
владеть:

· основными знаниями в области профессиональной деятельности.

2) Способен ориентироваться в современных тенденциях развития производства, связанных с использованием техники, технологий и электроники (СК - 3)

В результате изучения  дисциплины студент должен:
знать:

· приемы  организации современного производства, формирования ассортимента, обеспечения биологической полноценности и экологической чистоты продукта;
· принципы работы, назначение и устройство оборудования  и электробытовых приборов; 
· правила использования  современного оборудования  по  производству пищевых продуктов;
· основы биологических процессов при переработке сырья животного происхождения;
· санитарные требования  к помещению кухни, правила санитарии и гигиены при обработке пищевых продуктов;

уметь:

· использовать современные методы анализа в оценке свойств, состава пищевой и биологической ценности сырья животного происхождения;
· совершенствовать и оптимизировать действующие технологии на базе системного подхода к анализу сырья, оценки технологического процесса и требований к качеству конечной продукции;

· рационально организовывать свое рабочее место, соблюдать правила техники безопасности;

· определять доброкачественность пищевых продуктов и правильно использовать их при  приготовлении  блюд; 

      владеть:

· знанием профессиональной терминологии, четко, лаконично и грамотно формулировать свои мысли.

3) Способен владеть  технологиями обработки пищевых продуктов и способами приготовления различных блюд (СК - 5)

В результате изучения  дисциплины студент должен:

знать:

· традиционные и новейшие технологии обработки различных продуктов;
· основные понятия качества и безопасности пищевых продуктов. Задачи нормирования качества. Система стандартизации. Общее представление о стандартах и кондициях на сырье и пищевые продукты;
· значение питания для здоровья человека, состав пищевых продуктов;
уметь: 

· использовать бытовое оборудование для приготовления пищи, диагностировать его исправность; 
владеть:

· навыками рационального выбора оборудования для выполнения технологических операций  работы с  пищевыми продуктами;

· технологиями приготовления пищи.   

4) Способен осуществлять эксплуатацию и обслуживание технологического оборудования с учетом требований охраны труда (СК - 7). 

В результате изучения  дисциплины студент должен:
знать:
·   требования к эксплуатируемому  оборудованию с учетом правил  охраны труда; 

·   основные принципы  работы современного  бытового  оборудования для обработки пищевых продуктов;

· правила техники безопасности и охраны труда при обработке пищевых продуктов;
уметь:

· правильно эксплуатировать бытовое оборудование кухни;

· оказать первую медицинскую помощь в случае травмы;
владеть:

· навыками устранения неисправностей работы бытового оборудования. 
5) Способен к предпринимательской деятельности в производственной  и образовательной сферах (СК - 11).

В результате изучения  дисциплины студент:
знать:

· основы предпринимательской деятельности для организации малого бизнеса в сфере услуг;

· научные основы технологии  пищевых производств: микробиологические и биохимические, физико-химические и химические, теплофизические;
уметь: 

· организовать предпринимательскую деятельность по организации питания;

· обоснованно разрабатывать задачи в области технологии пищевых производств;

· проводить лабораторные испытания исходного сырья и конечного продукта;

· грамотно осуществлять технологические расчеты в пищевых производствах;
   владеть: 

· способами совершенствования своей практической деятельности по организации питания

·  профессиональным языком предметной области знания. 

4.  Структура и содержание дисциплины «Практикум по обработке пищевых продуктов»

4. 1. Трудоемкость дисциплины  и  формы аттестации 

Таблица 1

	Учебная работа (УР)
	Всего
	Распределение по семестрам 

	
	
	             3 семестр 

	Полная трудоемкость по УР в зачетных единицах (ЗЕ)
	4
	4

	Распределение трудоемкости УР по видам в академических часах (АЧ):

- лекции

- практические занятия (семинары)

- лабораторные работы 

- аудиторная СРС

- внеаудиторная СРС
	144
        -

       -

72

-

24

72
	144
-

-

72

-

24

72

	Аттестация 
	ДЗ
	ДЗ


4.2  Содержание дисциплины 

Таблица 2

	Раздел дисциплин 
	с

е

м

е

с

т

р

н

а

р
	Неделя семестра
	Трудоемкость по видам УР, АЧ
	Баллы

рейтинга
	Ист

очники

	
	
	
	Лек 
	ПЗ

(сем)
	ЛР
	Ауд

СРС
	Вне

ауд.

СРС
	Поро

говы


	мах


	


	1  Введение.  Цель и задачи изучения курса.  Организация  пищевого производства.
	3
	1
	-
	2
	-
	2
	2
	-
	-
	1,3

	2  Плоды, овощи, грибы и продукты их переработки
	3
	1 - 3
	-
	8
	-
	2
	8
	
	
	1,3

	3  Зерно и продукты его переработки
	3
	3 - 5
	-
	8
	-
	2
	8
	
	
	1,3

	4  Мясо и мясные продукты
	3
	5 - 7
	-
	9
	-
	2
	9
	
	
	1,3

	5 Рыба и рыбные продукты
	3
	7 - 9
	-
	9
	-
	2
	9
	
	
	1,2,3

	6   Молоко и молочные продукты
	3
	9 - 11
	-
	8
	-
	2
	8
	-
	
	1,2,3

	7  Яйца и яичные продукты. Пищевые жиры
	3
	12 - 13
	-
	8
	-
	4
	8
	
	
	1,2,3

	8 Крахмал, сахар, мед и кондитерские изделия 
	3
	14 - 15
	-
	8
	-
	4
	8
	
	
	1,3,5

	9 Вкусовые продукты
	3
	16 - 17
	-
	7
	-
	2
	7
	
	
	1,3, 5

	10  Экскурсия  на предприятия питания  
	3
	17 - 18
	-
	5
	-
	2
	5
	
	
	3,5

	Итого:
	
	
	
	72
	-
	24
	72
	100
	200
	


                     4.2    Темы практических работ 

4.2.1  Составление меню лечебного питания. ПР  –1    

4.2.2  Приготовление  салатов, холодных блюд из овощей и грибов. ПР –2    

4.2.3  Выпечка мучных изделий. ПР – 3  

4.2.4  Основные технологии обработки продуктов для  вторых горячих блюд из мяса. ПР–4   

4.2.5  Приготовление блюд из рыбных продуктов. ПР – 5   

4.2.6  Приготовление молочных блюд. ПР – 6   

4.2.7  Технология приготовления  омлета парижского, шпината с яйцом, омлет с куриной печенью. ПР - 7
4.2.8  Технологическая схема производства шоколадных изделий. ПР – 8    

4.2.9  Технология приготовления  холодных и смешанных напитков. ПР – 9
4.2.10 Экскурсия на предприятия питания. ПР – 10. 
                      4.3   Организация самостоятельных работ

Основным способом приобретения и закрепления знаний по будущей профессии является самостоятельная работа студентов. В процессе самостоятельной работы происходит наиболее качественная переработка и преобразование полученной на семинарах (практических) занятиях информации в глубокие и прочные знания, умения и навыки. Самостоятельная работа обеспечивает непрерывность и системный характер познавательной деятельности, развивает творческую активность будущих специалистов. Без самостоятельной систематической работы с литературными источниками, методическими разработками невозможно освоение данного курса. 

Самостоятельная работа студентов включает:

а)   самостоятельную проработку полученных на занятиях практических знаний с использованием дополнительной литературы (справочники, журналы, методические пособия и т. д.);

б)   оформление технологической документации (технологические карты инструкционные карты, чертежи эскизы) домашняя работа к  практическим занятиям 

4.3.1   Организация лечебно – профилактического питания.  ДР - 1
4.3.2  Приготовление  салатов из овощей и грибов.   ДР – 2
4.3.3   Приготовление  салатов с пряностями и приправами.  ДР – 3
4.3.4  Приготовление мясных блюд.  ДР - 4 

4.3.5   Сервировка холодных блюд  и закусок из рыбы. ДР - 5
4.3.6  Технология приготовления молочных блюд. ДР - 6
4.3.7  Приготовление омлетов,  шпинатов. ДР - 7
4.3.8  Технология приготовления  сладких блюд  ДР - 8. 

4.3.9  Технология приготовления джемов, киселей, морсов.  ДР – 9
4.3.10  Отчет по экскурсии.  ДР - 10
                       4.4 Темы домашних заданий для СРС
Основным способом приобретения и закрепления знаний по будущей профессии является самостоятельная работа студентов. В процессе самостоятельной работы происходит наиболее качественная переработка и преобразование полученной на семинарах (практических) занятиях информации в глубокие и прочные знания, умения и навыки. Самостоятельная работа обеспечивает непрерывность и системный характер познавательной деятельности, развивает творческую активность будущих специалистов. Без самостоятельной систематической работы с литературными источниками, методическими разработками невозможно освоение данного курса. 

Самостоятельная работа студентов включает:

а)   самостоятельную проработку полученных на занятиях практических знаний с использованием дополнительной литературы (справочники, журналы, методические пособия и т. д.);

б)   оформление технологической документации (технологические карты инструкционные карты, чертежи эскизы) по практическим работам  

                       4. 5 Формирование компетенций студентов

	№ темы (раздела)

дисциплины
	Трудоемкость, АЧ
	Код компетенции

	1
	4
	ОПК - 1, СК - 3

	2
	16
	ОПК - 1, СК - 3

	3
	16
	ОПК - 1, СК - 3

	4
	18
	ОПК - 1, СК - 3

	5
	18
	ОПК - 1, СК –7, СК - 11

	6
	16
	ОПК - 1, СК –7, СК - 11

	7
	16
	ОПК - 1, СК – 2, СК - 3

	8
	16
	ОПК - 1, СК – 3, СК – 5 

	9
	14
	ОПК - 1, СК – 3, СК – 5

	10
	10
	СК - 3, СК - 5


5.  Образовательные технологии, используемые при реализации различных видов учебной работы. 

В процессе преподавания дисциплины используются следующие виды   образовательных технологий: интегральную модель  образовательного  процесса по дисциплине формируют  технологии методического уровня; модульно – рейтинговое, развивающее проектное обучение, элементы технологии развития критического мышления. 

Реализация данной модели предполагает использование следующих технологий стратегического уровня (задающих организационные формы взаимодействия субъектов образовательного процесса), осуществляемых с использованием определенных тактических процедур:

* практические  (работа в малых группах, обсуждение конкретных ситуаций, использование видеоматериалов);

*  самоуправления (самостоятельная работа студентов) - выполнение лабораторных работ, работа с источниками по темам дисциплины, подготовка презентаций по темам самостоятельных работ. 

Использование информационных технологий при организации коммуникации со студентами для представления информации, выдачи рекомендаций и консультирования по оперативным вопросам (электронная почта), использование  мультимедиа – средств при проведении лекционных и практических занятий.

Формы проведения практических занятий 

	Тема занятий
	Форма проведения

	1  Введение. 1  Введение.  Цель и задачи изучения курса.  Организация  пищевого производства.
	Беседа

	2  Плоды, овощи, грибы и продукты их переработки
	Работа в малых группах

	3  Зерно и продукты его переработки
	Медиа – лекции,  работа в малых группах  

	4  Мясо и мясные продукты
	Медиа – лекции, 

	5 Рыба и рыбные продукты
	Медиа – лекции, работа в малых группах. 

	6  Молоко и молочные продукты
	Работа в малых группах

	7    Яйца и яичные продукты. Пищевые жиры
	Работа в малых группах

	8  Крахмал, сахар, мед и кондитерские изделия
	Работа в малых группах.   

	9  Мучные кулинарные и кондитерские изделия
	Работа в малых группах

	10 Экскурсия на предприятия питания  
	Работа с группой


6. Оценочные средства контроля успеваемости

Для оценки качества усвоения дисциплины используются следующие формы контроля:

- Текущий контроль выполнения лабораторных работ, работы с источниками.

- Рубежный (промежуточный):  предполагает использование тестовых материалов для аудиторного контроля теоретических знаний (примеры заданий в тестовой форме даны в 
приложении А);  учет суммарных результатов по итогом текущего контроля за соответствующий период, включая баллы за выполнение графических работ, систематичность работы и творческий рейтинг (участие в конференции, публикации, творческие идеи….). 

- Семестровый: осуществляется посредством зачета и суммарных баллов за весь период изучения дисциплины.

           Критерии оценки качества освоения студентами дисциплины (1ЗЕ =50 баллов);

Положение «Об организации учебного процесса по ООП ВПО»                             
Зачет состоит из:

1. Выполнения практических  работ;

2. Ответов на контрольные тестовые материалы (вопросы приведены в приложении Б).

Критерии  оценки качества усвоения дисциплины (4 ЗЕ);

- пороговый (оценка «удовлетворительно») – 100 – 139 баллов.

- стандартный: (оценка «хорошо») – 140 – 179 баллов. 

-  эталонный: (оценки «отлично») – 180 – 200 баллов.

	Критерий 
	В рамках формируемых компетенций студент демонстрирует

	пороговый
	Знание и понимание теоретического содержания курса с незначительными пробелами: несформированность некоторых практических умений при применении знаний в конкретных ситуациях, низкое качество выполнения учебных заданий (не выполнены, либо оценены числом баллов, близким к минимальному); низкий уровень мотивации учения;

	стандартный
	Полное знание  и понимание теоретического содержания курса, без пробелов;  недостаточная сформированность некоторых практических умений  выполнения всех предусмотренных программой обучения учебных заданий  (ни одного из них не оценено минимальным числом баллов, некоторые виды заданий выполнены с ошибками); средний уровень мотивации учения:

	эталонный
	Полное знание  и понимание теоретического содержания курса, без пробелов: сформированность необходимых практических умений при применении знаний  в конкретных ситуациях,  высокое  качество выполнения  всех предусмотренных программой  обучения  учебных заданий  (оценены  числом баллов, близким к максимальному);  высокий уровень мотивации умения. 


                 Технологическая карта дисциплины с оценкой различных видов учебной деятельности по этапам контроля приведена в приложении В (рекомендуемые). 

7.  Учебно-методическое информационное обеспечение  дисциплины:

7.1   Список основной литературы 
1. Анфимова Н.А., Кулинария: учебник – 5 – е изд.,  – М: Академия, 2006 г. 322 ст. 

2. Дроздова Т.М.,  Физиология питания: учеб. для вузов –

Новосибирск: - Библиогр.2007 г.- 347 стр. 

3. Дубцов Г.Г., Технология приготовления пищи: учебное пособие 

для сред. и нач. проф. Образования – 4 – е изд., - М: Академия, 

2006 г. 268 стр.

4. Колбачева Е.Б. Экономика: учебное пособие для вузов – М.: Ростов н/Д.: Академцентр, 2008 г. 350 стр

7.2.  Список дополнительной литературы
1. Анфимова Н.А., Захарова Т.И., Татарская Л.Л.  Кулинария – М: Экономика 2004 г. 268 

2. Ауэрман Л.Я. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены М: - Высшая школа 2004 г.  247 ст. 

3. Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. Организация производства предприятий общественного питания – М: Высшая школа  - 2005 г. 234 ст. 

4. Павлова Л.В., Смирнова В.А. Практические занятия по технологии приготовления пищи. – М: - Экономика 2006 г.   267 ст. 

5. 4.Николаева Т.И. ЕгороваН.Р.,  -3 –е изд., - М.: Кнорус, 2009 г.

399 стр. 

6. Методические указания  к выполнению лабораторных работ  по курсу «Практикум по обработки пищевых продуктов» / авт. сост. Л.К. Самойлова – Великий Новгород. Нов ГУ. 2006 г. 56 ст.   

7. Ермакова В.И.  Кулинария – М:  Просвещение, 2007 г. 

8. Ковалев Н.И., Усов В.В. Рассказы о тайнах домашней кухни. – М: Химия 2006 г. 210 

9. Конспект лекций по курсу практикум по кулинарии/ авт. сост. Л.К. Самойлова – Великий Новгород. Нов ГУ. 2007 г. 56 ст.   
Карта учета методического обеспечения по дисциплине (приложение Г)
8. Материально техническое обеспечение дисциплины:


Для осуществления образовательного процесса по дисциплине необходимы кабинеты кулинарии, оборудованные современным учебным  и производственным оборудованием, дидактическими средствами обеспечения  занятий, мультимедийными  средствами для демонстрации лекций – презентаций, 

Презентаций проектов и видеоматериалов. 

Приложение А

Пример  заданий  в  тестовой  форме  для  рубежного  контроля по дисциплине «Практикум по обработке пищевых продуктов»    
Для направления 440301.63 -  Педагогическое образование,  профиль «Технология»

Обеспечивающая кафедра  - «Педагогики технологий и ремесел» 

По горизонтали:

1. Кисломолочный продукт, необходимый для укрепления костной системы человека.

2. Напиток из смеси различных продуктов.

3. Самый ценный продукт питания для новорожденных.

4. Как называется творожный пирог, приготовленный в духовке?

5. В народе говорят, что этим продуктом кашу не испортишь.

По вертикали:

1. С каким молочнокислым продуктом блинчики будут еще вкуснее?

2. Что нужно пить на ночь, чтобы лучше работал кишечник?

3. Как называется продукт, когда прокисает молоко?

4. Какой важный макроэлемент содержится в твороге?
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1. Продуктами живого происхождения являются: 

    1. яблоки;                                                   5.  конфеты;

    2. молоко;                                                   6.  помидоры; 

    3. дичь;                                                        7. сосиски.

    4. кефир;

2.  Дополни предложения:

1. недостаток витамина ……..   ведет к развитию рахита;

2.  ………….питает клетку мозга;

3.  для развития и укрепления костных тканей необходимы ……………

4.  для осуществления химических процессов в организме необходимо …….

3. Чтобы увеличить вес, можно включить в рацион без ограничения:

     1.  овощи богатой клетчаткой;

2.  жирную пищу;

3.  кондитерские изделия;

4.  низкокалорийные блюда;

5. виноград, изюм, урюк;

6.  каши, макароны. 

4. Выбери из перечисленных блюд рыбные:

 1.  ромштекс;                        6. студень;

2. зразы;                                 7. бефстроганов;

3. уха;                                     8. рыбник;

4.экскалоп;                             9. расстегай;

5. заливное;                            10. курник

5. При сервировке стола салфетку кладут:

1. в кольцо;

2. в стакан;

3. на закусочную тарелку;

4. слева от тарелки;

5. справа от тарелки.
Приложение Б

Контрольные вопросы по дисциплине «Практикум по обработке пищевых продуктов»
Для направления 440301.63 -  Педагогическое образование,  профиль «Технология»

Обеспечивающая кафедра  - «Педагогики технологий и ремесел» 

1.  Роль  витаминов, минеральных веществ в жизнедеятельности человека. 

2.  Бутерброды и другие изделия из хлеба. 

3.  Приготовление молочных блюд.

4.  Виды салфеток. Материал,  используемый при изготовлении салфеток. 

5.  Формы нарезки овощей и картофеля. 

6.  Роль овощей в рациональном питании.

7   Роль мяса и рыбы в рациональном питании.  

8.  Сервировка стола к  завтраку. 

9.  Сервировка стола к обеду. 

10. Сервировка стола для приема гостей.

11  Правила поведения за столом. 

12. Особенности лечебного питания

13.  Термическая обработка  продуктов.

14.  Требования,  предъявляемые к качеству готовых блюд. 

15.  Химическая обработка продуктов. 

16.  Правила хранения, обработки и  варки овощей. 

17.  Бытовое оборудование современной кухни.

18.  Приготовление десертов и напитков. 

19.  Праздничный стол.   Способы складывания салфеток

20.  Физиологические основы рационального  питания

Приложение В
Технологическая карта дисциплины «Практикум по обработке пищевых продуктов»   
Трудоемкость дисциплины 4 ЗЕ = 50 б= 200 баллов

Для направления 440301.63 -  Педагогическое образование,  профиль «Технология»

Обеспечивающая кафедра  - «Педагогики технологий и ремесел» 

	Семестр

Недели 
	Виды учебной работы и трудоемкость 
	Аудиторный контроль теоретических знаний (в бал)
	Работа на практич. занятиях 

(в баллах)
	Домашние практические задания 

(в баллах)
	Оценка по итогам работы студента в семестре

(в бал)
	Творческий  рейтинг
	Итог
	

	1 с
	
	
	
	
	
	
	
	

	1 - 8
	1 этап
	
	ПР – 1 (11б.) ПР – 2 (11б.)

ПР – 3 (11б.)

ПР – 4 (12б.)


	ДР –1 (14 б.) ДР –2 (14 б.)

ДР –3 (13 б.)

ДР –4 (14 б.)


	
	
	
	

	      1 этап.  Рубежная аттестация  (не менее 50 баллов из 100 баллов)
	

	9
	
	
	0 - 45
	0 – 55
	
	
	0 - 100
	

	10 - 18
	2 этап
	
	ПР – 5 (11б)
ПР – 6 (11б)

ПР – 7 (11б)

ПР – 8 (11б)

ПР – 9 ( 11б)
	ДР - 5( 9 б.)

ДР - 6( 9 б.)

ДР - 7 (9 б)

ДР – 8 (9 б)

ДР - 9  (9 б)
	
	
	
	

	
	
	
	 0 - 55           
	0 - 45
	
	
	0 - 100
	

	                              Семестровая аттестация (не менее 50 баллов из 200 баллов)
	
	

	18
	сессия 
	
	0 - 100
	0 - 100
	
	
	0 - 200
	


Критерии оценки качества освоения студентами дисциплины:

- пороговый (оценка «удовлетворительно») – 100 –139 баллов.

- стандартный: (оценка «хорошо») – 140 – 179 баллов. 

-  эталонный: (оценки «отлично») –180 – 200 баллов

Разработала  преподаватель:

________________ Л.К.Самойлова 

Приложение Г

                            Карта учебно – методического обеспечения
 по дисциплине «Практикум по  обработке  пищевых продуктов»

Всего часов (4 ЗЕ)  - практических занятий –72,  СРС ауд. – 24, внеауд. СРС – 72, - ДЗ
Для направления 440301.63 -  Педагогическое образование,  профиль «Технология»

Обеспечивающая кафедра  - «Педагогики технологий и ремесел»,  семестр 3 

Таблица №1  Обеспечение дисциплины учебными изданиями

	Библиографическое описание издания 

(автор, наименование, вид, место и год издания, кол стр.)
	Вид
занятия 
	Кол. экз. в библиотеке (на )
	Примеч.  

	 1.  Анфимова Н.А., Кулинария: учебник – 5 – е изд.,  – М: Академия, 2006 г. 322 ст. 
	практ. работы

СРС
	2
	

	2.   Дроздова Т.М.,  Физиология питания: учеб. для вузов –

Новосибирск: - Библиогр.2007 г.- 347 стр. 

 
	практ. работы

СРС
	12
	

	3. Дубцов Г.Г., Технология приготовления пищи: учебное пособие 
для сред. и нач. проф. Образования – 4 – е изд., - М: Академия, 
2006 г. 268 стр. 
	практ. работы

СРС
	2
	

	4.Колбачева Е.Б. Экономика: учебное пособие для вузов – М.: Ростов н/Д.: Академцентр, 2008 г. 350 стр. 
	практ. работы

СРС


	16
	


Таблица № 2 Обеспечение дисциплины учебными изданиями

	Библиографическое описание издания 

(автор, наименование, вид, место 
и год издания, кол стр.)


	Вид занятия 
	Кол. экз. 

в библ.

НовГУ
	Примечание  

	1. Рабочая программа по курсу «Практикум по обработке пищевых продуктов» / авт. сост. 
Л.К. Самойлова – Великий 
Новгород. Нов ГУ. 2012 г., 15 с.   
	практические 
работы

СРС
	2
	

	2.  Методические указания  к выполнению практических работ  по курсу «Практикум по обработке пищевых продуктов / авт. сост. Л.К. Самойлова – Великий Новгород. Нов ГУ. 2006 г. 56 ст.   
	практические

 работы

СРС
	12
	


Учебно – методическое обеспечение дисциплины 100%
Действительно для учебного года 2012/2013

Зав. кафедрой _______________П.А. Петряков

 «27»июня 2012 г. 
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