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	Содержание дисциплины (тематический план):

	

	
	

	1.
Технологический процесс производства консервированных продуктов
2.
Технологический процесс производства колбасных изделий
3.
Технологический процесс производства продуктов из мяса убойных животных
4.
Технологический процесс производства соленой, пряносоленой и маринованной рыбы
5.
Технологический процесс производства вяленой, копченой рыбы и балычных изделий
6.
Технологический процесс производства мучных кондитерских изделий
7.
Технологический процесс производства сахарных кондитерских изделий
8.
Технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий
9.
Технологический процесс производства пива, кваса и напитков
10.

	

	
	

	Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:

	

	
	

	ПК-2 - Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
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