АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина ОП.13 Производство пищевых продуктов в специализированных
цехах потребительской кооперации
Семестр: 7
Количество часов: 92
Промежуточная аттестация: зачет
Место дисциплины в структуре ППССЗ: 
Дисциплина «Производство пищевых продуктов в специализированных цехах потребительской кооперации» является общепрофессиональной дисциплиной цикла, входящей в обязательную часть профессионального цикла по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.
Цель и задачи освоения дисциплины: 
Цель изучения дисциплины – формирование у студентов способности применять в будущей профессиональной деятельности знания, умения и навыки в области производства различных пищевых продуктов.

Задачи дисциплины:

- изучить технологии различных пищевых продуктов;

- изучить требования к качеству сырья и продуктов питания, производимых различных пищевыми отраслями;

- рассмотреть способы обеспечения качества продукции различных пищевых производств;

- познакомиться с основными видами оборудования для пищевых производств;

- развить способность использовать приобретенные знания в решении практических задач.

Содержание дисциплины: 
Ассортимент мучных кондитерских изделий. Характеристика сырья для производства мучных кондитерских изделий. Общая технологическая схема мучных кондитерских изделий.

Технологические схемы сахарного, затяжного и сдобного печенья, галет и крекеров, вафель, заварных и сырцовых пряников. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых изделий. Оборудование, используемое для производства мучных кондитерских изделий.
Ассортимент сахарных кондитерских изделий. Характеристика сырья для производства сахарных кондитерских изделий. 

Технология прозрачной и тянутой карамели, фруктово-ягодного, желейного и фруктово-желейного мармелада, клеевой и заварной пастилы, зефира, халвы. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых изделий. Оборудование, используемое для производства сахарных кондитерских изделий.
Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий. Характеристика сырья для производства хлеба и хлебобулочных изделий. Общая технологическая схема хлеба и хлебобулочных изделий. 

Особенности технологии хлеба и хлебобулочных изделий из пшеничной муки. Особенности технологии хлеба и хлебобулочных изделий из ржаной муки. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых изделий. Болезни хлеба. Оборудование, используемое для производства хлеба и хлебобулочных изделий.
Ассортимент макаронных изделий. Характеристика сырья для производства макаронных изделий. Общая технологическая схема макаронных изделий. 

Особенности технологии прессованных, штампованных, коротких, длинных макаронных изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых изделий. Оборудование, используемое для производства макаронных изделий. 

Ассортимент пива. Характеристика сырья для производства пива. Общая технологическая схема пива. 

Технология светлого пива. Технология темного пива. Требования к качеству, условия и сроки хранения готового продукта. Оборудование, используемое для производства пива. 

Ассортимент квасов. Характеристика сырья для производства квасов. Общая технологическая схема приготовления квасов.

Технология квасов брожения. Технология газированных квасов. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых продуктов. Оборудование, используемое для производства квасов.
Ассортимент безалкогольных напитков. Характеристика сырья для производства безалкогольных напитков.

Технология газированной воды, искусственно минерализованных и природных минеральных вод, газированных фруктовых вод, витаминизированных и тонизирующих напитков, сухих напитков. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых напитков. Оборудование, используемое для производства напитков.
Ассортимент консервированных продуктов из плодов, ягод, овощей и грибов. Характеристика основного и дополнительного сырья для их производства консервов из плодов, ягод, овощей и грибов. Принципы консервирования пищевых продуктов. Основные способы воздействия на микрофлору пищевых продуктов. 
Сбор, доставка, приемка и хранение сырья для производства консервированных продуктов из плодов, ягод, овощей и грибов. Общие технологические приемы, используемые для консервирования разных видов растительного сырья. Тара для консервов. Технология консервов овощных, плодово-ягодных, из грибов, для детского, диетического питания. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых продуктов. Оборудование для производства плодоовощных и грибных консервов.

Технология квашеных, соленых и моченых плодов, овощей и грибов. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых продуктов. Оборудование для производства квашеных, соленых и моченых продуктов.
Технология замороженных плодов, ягод, овощей и грибов. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых продуктов. Оборудование для производства замороженных продуктов.  Технология сушеных плодов, ягод, овощей и грибов. Способы сушки. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых продуктов. Оборудование для производства сушеных продуктов.
 В результате освоения учебной дисциплины формируются компетенции:
ОК 2: организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество (должен знать технологии, требования к качеству пищевых продуктов и способы его обеспечения; уметь выбирать оптимальные способы производства пищевых продуктов и оборудование, соответствующее потребностям данного производства; владеть навыками разработки ассортимента и составления технологических схем пищевых продуктов).

ОК 4: осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития (должен знать основные виды нормативной, технической и технологической документации, используемой в пищевых производствах; уметь находить актуальную нормативно-техническую документацию для пищевых производств; владеть навыками применения нормативной, технической и технологической документации при решении практических задач).

ОК 9: ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности (должен знать современное состояние технологий различных продуктов питания; уметь осуществлять поиск новой научно-технической информации в сфере пищевых производств; владеть навыками анализа новой научно-технической информации по изучаемому вопросу).

ПК 4.1: организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба (должен знать технологию хлеба и хлебобулочных изделий; уметь выбирать оптимальные способы производства хлеба и хлебобулочных изделий в зависимости от их вида; владеть навыками разработки ассортимента и составления технологических схем хлеба и хлебобулочных изделий).

ПК 4.2: организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов (должен знать технологию мучных кондитерских изделий; уметь выбирать оптимальные способы производства мучных кондитерских изделий в зависимости от их вида; владеть навыками разработки ассортимента и составления технологических схем мучных кондитерских изделий).

ПК 4.4: организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении (должен знать технологию сахарных кондитерских изделий; уметь выбирать оптимальные способы производства сахарных кондитерских изделий в зависимости от их вида; владеть навыками разработки ассортимента и составления технологических схем сахарных кондитерских изделий). 

Образовательные технологии: 
Чтение лекций осуществляется в аудиториях, оснащенных мультимедийным оборудованием. Практические занятия проходят в аудиториях кафедры товароведения потребительских товаров, технологии общественного питания и оборудования, оснащенных компьютером с монитором.
  Составитель: Л.Б. Ратникова, канд. техн. наук
