АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина Б3.В.ОД.1 Управление качеством продукции и услуг ресторана 
Семестр: 5,6
Количество часов: 180
Количество зачетных единиц: 5
Промежуточная аттестация: зачет, экзамен
Место дисциплины в структуре ООП:

Обязательная дисциплина «Управление качеством продукции и услуг ресторана» входит в вариативную часть профессионального цикла учебного плана подготовки бакалавров по направлению  19.03.04 Технология продукции  и организация общественного питания. Содержание дисциплины основано на преемственности и взаимосвязи с дисциплинами: «Введение в технологию», «Органическая химия», «Аналитическая химия», «Технология продукции общественного питания», «Санитария и гигиена общественного питания», «Микробиология» и другими.

Дисциплина «Управление качеством продукции и услуг ресторана» способствует лучшему пониманию основной задачи технолога – разработка и использование нормативной, технической и технологической документации, контроль и управление качеством продукции для предприятий общественного питания.

Цель и задачи освоения дисциплины: 

Основная цель дисциплины  состоит в том, чтобы будущий специалист смог применить на практике полученные знания в соответствии с законодательными актами, техническим регулированием, техническими регламентами, нормативными и технологическими документами, действующими в отрасли. Полученные знания позволяют управлять качеством продукции, что в свою очередь повышает экономические показатели работы предприятия и его конкурентоспособность
Цель преподавания дисциплины состоит в системном изучении всех этапов разработки нормативной, технической и технологической документации, управления качеством продукции и услуг предприятий общественного питания

Задачи: 

– умение разрабатывать и применять нормативные, технические и технологические документы в деятельности предприятия общественного питания;

     – развивать навыки работы по управлению качеством продукции и услуг предприятия.

Изучение дисциплины строится на основе сочетания теоретического материала с практическими и лабораторными занятиями. 

Содержание дисциплины: 

         Введение. Нормативная и технологическая документация,   регламентирующая технологические и производственные процессы предприятий общественного питания. Профессиональные стандарты.

Нормативная и технологическая документация,   регламентирующая технологические и производственные процессы кондитерского производства

Расчеты рецептур. Показатели качества продукции. Контроль качества полуфабрикатов. Контроль качества готовых блюд и кулинарных изделий

Контроль качества мучных кулинарных и кондитерских изделий. Механизм управления качеством продукции в общественном питании. Разработка плана производственного контроля.
          В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общекультурными (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями:

ОК-9: способен самостоятельно применять методы и средства познания, обучения и самоконтроля для приобретения новых знаний и умений, развития социальных и профессиональных компетенций, сохранения своего здоровья, нравственного и физического самосовершенствования (знать  принципы управления качеством продукции на всех стадиях производства и реализации; требования нормативных документов, владеть навыками организации контроля качества продукции и услуг на всех стадиях производства и реализации); 

ПК-10: устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания, готов 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 методы органолептического и физико-химического контроля  продукции общественного питания, возможные виды фальсификации и нарушений технологии отдельных групп кулинарной и кондитерской продукции, владеть навыками определения качества продукции в общественном питании);

ПК-12: организует документооборот по производству на предприятии питания, способен использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания (знать правила разработки технической и технологической документации в общественном питании; методы расчета результатов анализа, требования к оформлению и выдаче заключений о качестве продукции, владеть методами анализа, расчета и выдачи заключения о качестве продукции; правильно вести записи в контрольных документах);
ПК-13: анализирует и оценивает результативность системы контроля деятельности производства. Осуществляет поиск, выбор и использование новой информации в области развития индустрии питания и гостеприимства (знать механизмы управления качеством продукции в общественном питании, правила разработки плана производственного контроля, владеть навыками разработки плана ХАССП на предприятии, определять критические контрольные точки и организовать систему контроля и корректирующих действий).

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

