Аннотация рабочей программы
по дисциплине Б1.В.ОД.9 Технология продукции общественного питания
направление 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья
профиль Технология продуктов общественного питания
Дисциплина Технология продукции общественного питания является частью вариативной части блока 1 дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки (специальности) 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья профиля Технология продуктов общественного питания. Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств кафедрой Технология и организация общественного питания.
Требования к уровню освоения содержания дисциплины.
Дисциплина нацелена на формирование общепрофессиональных: ОПК-2 Способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья и профессиональных компетенций; ПК-4 Способностью применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин; ПК-8 Готовностью обеспечить качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка выпускника; ПК-14 Готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований, анализировать результаты исследований и использовать их при написании отчетов и научных публикаций.
Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с изучением сбалансированности и режима питания; типов и характеристики предприятий общественного питания; способов кулинарной обработки продукции; санитарных требований к предприятиям общественного питания; технологического обеспечения качества кулинарной продукции; хранения сырья в охлаждаемых и неохлаждаемых помещениях; производства полуфабрикатов из мяса, рыбы, овощей; влияния тепловой обработки на кулинарную готовность продуктов; технологии приготовления супов, соусов, блюд из мяса, рыбы и сельскохозяйственной птицы; технологических свойств круп, бобовых и макаронных изделий; особенностей приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий; технологических свойств овощей и грибов; приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов; технологических свойств яиц и творога; блюд из яиц и творога; холодных блюд; сладких блюд; мучных изделий.
[bookmark: _GoBack]Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, практические занятия, самостоятельная работа студента, консультации, курсовое проектирование.
Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме отчётов по лабораторным работам, курсовой работы промежуточный контроль в форме экзамена в 5-м и 6-м семестрах.
Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 7 зачетных единиц, 252 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные 36 часов, лабораторные занятия 72 часа, практические занятия 36 часов и самостоятельная работа студента 108 часов.


