АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.Б.15 Технология продукции общественного питания
Семестр: 4, 5,6
Количество часов: 504
Количество зачетных единиц: 14
Курсовая работа: 6 семестр

Промежуточная аттестация: зачет с оценкой (4 семестр), экзамен (5,6 семестры)
Место дисциплины в структуре ООП:

Дисциплина «Технология продукции общественного питания» включена в базовую часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.
Содержание дисциплины основано на преемственности и взаимосвязи дисциплинами: «Введение в технологию продуктов общественного питания», «Биохимия», «Органическая химия», «Неорганическая химия», «Физическая и коллоидная химия», «Микробиология», «Санитария и гигиена питания», «Товароведение продовольственных товаров», «Оборудование предприятий общественного питания», «Физико-химические процессы при кулинарной обработке продуктов», «Основы технологии пищевых производств», «Технология охлажденной и замороженной кулинарной продукции», «Кулинария народов мира», «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания».

Цель и задачи освоения дисциплины: 

Цель дисциплины – сформировать у студентов понимание необходимости ведения технологических процессов с позиций обеспечения высокого качества пищевой продукции, ее безопасности для жизни и здоровья потребителя; рационального использования сырья, трудовых и энергоресурсов.

         Задачи дисциплины: 

        – дать студентам систематизированные современные знания обо всех этапах, способах и приемах обработки продуктов, в результате которых продукты приобретают свойства готовых кулинарных изделий;

        – развить практические навыки и умения приготовления кулинарной продукции общественного питания.

Содержание дисциплины: 

          Технология соусов. Технология супов. Технология кулинарной продукции из картофеля, овощей и грибов. Технология кулинарных изделий из круп, бобовых и макаронных изделий. Технология кулинарной продукции из яиц, яичных продуктов и творога. Технология кулинарной продукции из рыбы, нерыбных морепродуктов и ракообразных. Технология кулинарной продукции из мяса и субпродуктов. Технология кулинарной продукции из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика. Технология холодных блюд и закусок. Технология сладких блюд. Технология горячих и прохладительных напитков. Технология мучных изделий. Технология кулинарной продукции для детского, диетического и лечебно-профилактического питания.
          В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общекультурными (ОК),  общепрофессиональными (ОПК) и профессиональными (ПК) компетенциями:
        ОК-7: способен  к самоорганизации и самообразованию (знать  основные параметры своего социального положения, а также отслеживать и прогнозировать его изменения; уметь  самостоятельно применять методы и средства познания, обучения и самоконтроля для приобретения новых знаний и умений, развития социальных и профессиональных компетенций; владеть навыками практического применения полученных теоретических и прикладных знаний);

        ОПК-5: готов  к участию во всех фазах организации производства и организации обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов (знает ассортимент и технологию продукции общественного питания; особенности технологии блюд и кулинарных изделий в зависимости от контингента питающихся; требования к качеству и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; методы оценки и контроля качества продукции; умеет оценивать влияние различных факторов на течение и результаты технологических процессов; проводить анализ причин возникновения дефектов и брака продукции и разрабатывать мероприятия по их предупреждению; осуществлять контроль  качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; владеет методами оценки качества продукции);
ПК-4: готов  устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства продукции питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения (знает основные направления развития технологии продукции общественного питания, направления научных исследований в области технологии, пути повышения кулинарного мастерства; ведение технологических процессов, принципы безопасной утилизации отходов производства; умеет разрабатывать новые виды продукции; использовать технологические свойства продукции общественного питания для разработки новых технологических процессов; обосновывать принятые решения в процессе разработки и производства продукции питания; владеет различными навыками обработки пищевых продуктов; навыками общения в области технологии продукции питания).  
Образовательные технологии:

В преподавании дисциплины применяют активные и интерактивные образовательные технологии в зависимости от вида и целей учебного занятия: лекции-визуализации, работа в малых группах, дискуссии.

Составитель: С.Ю. Глебова, канд. биол. наук, доцент, кафедра технологии и организации общественного питания

