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	Содержание дисциплины (тематический план):

	

	
	

	1.
Введение. Общие понятия об охлажденной кулинарной продукции. Микробиологические риски производства
2.
Технологии и процессы производства охлажденной кулинарной продукции
3.
Технические средства и технология «Cook&Chill» (КЭЧ-технология) для производства охлажденной кулинарной продукции 
4.
Роль упаковки в обеспечении надежности технологического процесса производства охлажденной кулинарной продукции
5.
Технические средства и технология быстрозамороженной кулинарной продукции
6.
Новые технологии процессов производства быстрого замораживания хлебобулочных, мучных кондитерских и кулинарных изделий
7.
Роль упаковки в обеспечении надежности технологического процесса производства быстрозамороженной кулинарной продукции

	

	
	

	Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:

	

	
	

	ПК-1 - Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
ПК-2 - Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
ПК-4 - Способен организовать ведение технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания;
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