АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.4.1 Кондитерское производство в ресторане
Семестр: 8

Количество часов: 180
Количество зачетных единиц: 5
Промежуточная аттестация: зачет

Место дисциплины в структуре ООП:

Дисциплина «Кондитерское производство в ресторане» является дисциплиной по выбору вариативной части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.

Для освоения дисциплины необходимы знания вопросов предшествующих дисциплин: «Органическая химия», «Неорганическая химия», «Биохимия», «Физиология питания», «Безопасность продовольственного сырья, продуктов питания и пищевых добавок», «Основы здорового питания», «Технология продукции общественного питания», «Санитария и гигиена питания», «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания».

Содержание дисциплины взаимосвязано с предметами таких дисциплин как «Управление качеством продукции и услуг ресторана». «Научно-технический прогресс в ресторанной деятельности».

Цель и задачи освоения дисциплины: 
Цель дисциплины – готовность и способность бакалавра использовать в профессиональной деятельности приобретенные знания основ технологии продукции мучных и кондитерских производств. 

Задачи: 

- приобретение теоретических знаний и умений по организация мучного и кондитерского производств: по ведению технологических процессов с позиций современных представлений о рациональном использовании сырья, обеспечения высокого качества продукции и ее безопасности для жизни и здоровья потребителя;

- овладение знаниями по организации и осуществлению процесса производства мучных и кондитерских изделий с использованием технических средств для измерения основных параметров технологических процессов, сырья, полуфабрикатов для обеспечения получения качественной готовой продукции;

- формирование возможности применения профессиональных знаний в производственно-технологической, организационно-управленческой, научно-исследовательской, проектной и маркетинговой деятельности.

Содержание дисциплины: 

Введение. Общие вопросы организации производства мучных кондитерских изделий. Требования к качеству сырья и основные стадии производства мучных кондитерских изделий. Технология дрожжевого теста и изделий из него. Технология изделий из теста с применением механического разрыхления. Технология изделий с применением химического разрыхления. Использование сухих смесей для производства полуфабрикатов из различных видов теста. Технология отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных. Торты и пирожные. Диетические кондитерские изделия.

          В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
ПК-1: способен  использовать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции питания;

ПК-6: способен   организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания.

Образовательные технологии:

 В преподавании дисциплины применяют активные и интерактивные образовательные технологии в зависимости от вида и целей учебного занятия: лекция-визуализация, работа в малых группах, мастер-класс, выездное занятие.
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