АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ОД.10 Основы технологии пищевых производств

Семестр: 7
Количество часов: 144
Количество зачетных единиц: 4
Промежуточная аттестация: зачет
Место дисциплины в структуре ООП:

Обязательная дисциплина «Основы технологии пищевых производств» включена в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.

Содержание дисциплины основано на преемственности и взаимосвязи с дисциплинами: «Процессы и аппараты пищевых производств», «Товароведение продовольственных товаров», «Санитария и гигиена питания», «Физико-химические процессы при кулинарной обработке продуктов», «Технология продукции общественного питания».

Цель и задачи освоения дисциплины: 
Цель дисциплины – формирование у студентов комплекса знаний об основах технологии различных пищевых производств и умения грамотно применять полученные знания в профессиональной деятельности.

Задачи: 

- изучить технологии различных пищевых продуктов из сырья растительного и животного происхождения;

- изучить требования к качеству сырья и продуктов питания, производимых различных пищевыми отраслями;

- рассмотреть способы обеспечения качества продукции различных пищевых производств;

- познакомиться с основными видами оборудования различных пищевых производств;

- сформировать способность к анализу и осмыслению приобретенных знаний для обоснованного их использования в решении прикладных задач в разных областях технологии пищевых производств.

Содержание дисциплины: 

Общие вопросы технологии консервирования. Производство консервов. Производство квашеных, соленых и моченых продуктов. Производство замороженных и сушеных плодов, ягод, овощей и грибов. Производство макаронных изделий. Производство хлеба и хлебобулочных изделий. Производство мучных кондитерских изделий. Производство сахарных кондитерских изделий. Производство колбасных изделий. Производство продуктов из мяса убойных животных. Производство соленой,  пряносоленой и маринованной рыбы. Производство вяленой, копченой рыбы. Производство балычных изделий. Производство пива. Производство кваса. Производство безалкогольных напитков. 

          В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
ПК-6: способен   организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания;
ПК-17: способен  организовать ресурсосберегающее производство, его оперативное планирование и обеспечение надежности технологических процессов производства продукции питания, способы рационального использования сырьевых, энергетических и других видов ресурсов.
Образовательные технологии:

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

Составитель: Л.Б. Ратникова, канд. техн. наук, кафедра технологии и организации общественного питания
