        АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ОД.16 Технология охлажденной и

замороженной кулинарной продукции
Семестр: 8
Количество часов: 216
Количество зачетных единиц: 6
Курсовая работа: 8 семестр

Промежуточная аттестация: экзамен

Место дисциплины в структуре ООП:

Обязательная дисциплина «Технология охлажденной и замороженной кулинарной продукции» включена в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.
Содержание дисциплины предполагает преемственность и взаимосвязь с  дисциплинами: «Биохимия», «Физиология питания», «Основы здорового питания», «Физико-химические процессы при кулинарной обработке продуктов», «Процессы и аппараты пищевых производств», «Микробиология», «Санитария и гигиена питания», «Безопасность продовольственного сырья, продуктов питания и пищевых добавок», «Технология продукции общественного питания».

Цель и задачи освоения дисциплины: 
Цель дисциплины – сформировать у студентов представления о современных технологиях охлажденной и замороженной кулинарной продукции, перспективах ее использования в ресторанном бизнесе, кейтеринге и питании организованных групп населения, дать необходимые теоретические и практические знания о применении искусственного холода в производстве кулинарной продукции.

Задачи дисциплины: 

- освоение студентами теоретических знаний, приобретение умений и навыков в области применения искусственного холода для производства охлажденной и замороженной кулинарной продукции;

- создание у обучающихся целостной системы знаний, умений и навыков для внедрения современных технологий в практическую деятельность.

Содержание дисциплины: 

Введение. Общие понятия об охлажденной кулинарной продукции. Микробиологические риски производства. Технология охлажденных блюд. Производство охлажденных блюд по технологии «Cook&Chill» (КЭЧ-технология). Роль упаковки в сохранении качества охлажденной кулинарной продукции. Технология замороженной кулинарной продукции. Технологии быстрого замораживания хлебобулочных, мучных кондитерских и кулинарных изделий. Значение упаковки в сохранении качества быстрозамороженных пищевых продуктов.

        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общекультурными (ОК) 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);
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 (знать изменения пищевых веществ при холодильной обработке и хранении; технологические принципы производства охлажденной и замороженной кулинарной продукции; факторы, влияющие на качество и требования к качеству и безопасности готовой продукции; методы оценки и контроля качества продукции; уметь использовать знания технологических свойств продукции общественного питания для разработки новых видов продукции и инновационных технологических процессов; владеть навыками обработки пищевых продуктов различными способами, в т.ч. инновационными; методами оценки качества охлажденной и замороженной 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 (знать основные направления развития технологии продукции общественного питания и направления научных исследований в этой области; способы ведения инновационных технологических процессов; принципы безопасной утилизации отходов производства; уметь обосновывать решения, принятые в процессе разработки новых технологий и производства новых видов кулинарной продукции);

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 (знать методы оперативного планирования производства; уметь организовывать новые технологические процессы на производстве, позволяющие более рационально использовать различные виды ресурсов; владеть методиками совершенствования организации рабочих мест персонала предприятия общественного питания).
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, выездное занятие.

Составитель: И.П. Березовикова, д-р биол. наук, профессор, кафедра технологии и организации общественного питания
