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профиль «Технология продуктов общественного питания»

Цель дисциплины -  изучить теоретические основы получения пектина из различного 
сырья, технологические схемы производства пектина и пектинопродуктов.

Задачами дисциплины является изучение:
изучение отходов переработки растениеводческой продукции как 

пектиносодержащего сырья;
- изучение объектов и методов контроля в пектиновом производстве;
- определение содержания пектиновых веществ в растительном сырье для его 
промышленной оценки;
- определение показателей качества в различных объектах пектинового производства;
- анализ областей применения пектина.

Основные блоки и темы дисциплины: Роль пектиновых веществ в питании 
человека. Физико-химические свойства пектиновых веществ и их использование в 
процессе производства. Технологические особенности пектиносодержащего сырья. 
Производство свекловичного пектина. Производство пектина из соцветий-корзинок 
подсолнечника. Производство пектина из выжимок культурных и дикорастущих яблок. 
Производство пектина из цитрусового сырья. Производствб пектина из различных видов 
растительного сырья. Применение пектина. Медицинские аспекты свекловичного 
пектина.

Учебная дисциплина «Основы пектинового производства» входит в 
вариативную часть ОПОП ВО направления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология 
продукции и организация общественного питания.

В результате изучения учебной дисциплины у обучающегося формируются 
компетенции:

ОПК-2 способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства продукции питания различного назначения.

ПК-4 готовность устанавливать и определять приоритеты в сфере производства 
продукции питания, обосновывать принятие конкретного технического решения при 
разработке новых технологических процессов производства продукции питания; выбирать 
технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения.

ПК-25 способность изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания.

ПК-6 способность организовывать документооборот по производству на 
предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую 
документацию в условиях производства продукции питания.

Знать:
-основы совершенствования технологических процессов, мероприятия по 

совершенствованию технологических процессов производства продукции питания 
различного назначения.

-приоритеты в сфере производства продукции питания, критерии обоснования 
принятия конкретного технического решения при разработке новых технологических 
процессов производства продукции питания; выбора технических средства и технологий с 
учетом экологических последствий их применения.

-организацию документооборота по производству на предприятии питания, 
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства 
продукции питания.
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-научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по 
производству продуктов питания.

Уметь:
- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов 

производства продукции питания различного назначения.
-устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, 

обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке новых 
технологических процессов производства продукции питания; выбирать технические 
средства и технологии с учетом экологических последствий их применения.

-организовывать документооборот по производству на предприятии питания, 
использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях 
производства продукции питания.

-изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и 
зарубежный опыт по производству продуктов питания.

Владеть:
-способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

технологических процессов производства продукции питания различного назначения.
-готовностью устанавливать и определять приоритеты в сфере производства 

продукции питания, обосновывать принятие конкретного технического решения при 
разработке новых технологических процессов производства продукции питания; выбирать 
технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения.

-способностью организовывать документооборот по производству на предприятии 
питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 
условиях производства продукции питания.

- способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания.

Дисциплина изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются 
лабораторными занятиями, самостоятельной работой над учебной и научно-технической 
литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов, 3 зачетные единицы.


