АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.4.2 Производство мучных кондитерских изделий в специализированных цехах
Семестр: 8

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

Место дисциплины в структуре ООП:

Дисциплина «Производство мучных кондитерских изделий в специализированных цехах» является дисциплиной по выбору вариативной части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.

Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении курсов: «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 изучения дисциплины – сформировать способность к использованию знаний и умений, полученных в процессе освоения дисциплины для решения прикладных задач в разных областях технологии пищевых производств.

Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих профессиональных задач в области производственно-технологической деятельности:

- разработка концепции предприятия питания с учетом тенденций потребительского рынка;

- внедрение новых видов сырья, технологий и технологического оборудования;

- оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования, новых условий производства продукции на конкурентоспособность продукции производства.

Содержание дисциплины: 
Введение. Основы организации и планирования производства мучных кондитерских изделий в специализированных цехах. Санитарные требования к производству изделий. Характеристика сырья, используемого в рецептурах мучных кондитерских изделий. Классификация теста для производства мучных кондитерских изделий. Производство мучных кондитерских изделий из бисквитного теста. Производство мучных кондитерских изделий из песочного и сдобного теста. Производство мучных кондитерских изделий из заварного теста. Производство мучных кондитерских изделий из слоеного пресного и дрожжевого теста. Производство мучных кондитерских изделий из миндального, белково-воздушного и вафельного теста. Производство мучных кондитерских изделий пониженной энергоценности. Производство национальных мучных кондитерских изделий. Современные технологии производства мучных кондитерских изделий. Технологический и лабораторный контроль за процессом производства мучных кондитерских изделий. 
          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 применяются активные и интерактивные образовательные технологии в зависимости от вида и цели учебного занятия. 

Теоретический материал излагается в форме лекций-визуализаций. Цель и задачи лекции-визуализации – обеспечить лучшее усвоение учебной информации за счет более эффективного ее восприятия, которое достигается приданием наглядного характера передаваемой информации; увеличением ее объема за счет систематизации, концентрации и выделения наиболее значимых элементов. 

Лабораторные занятия по дисциплине ориентированы на формирование профессиональных навыков – изготовления мучных кондитерских изделий на профессиональном оборудовании, навыками составления технологических схем, выполнения расчетов рецептур и оформления технологической документации мучных кондитерских изделий. Указанные цели достигаются путем использования таких форм обучения, как мастер-классы высококвалифицированных практических работников (в том числе и на кондитерских производствах), работа в малых группах по заданной теме.

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