
Аннотация
рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.12 «Контроль качества 
продуктов общественного питании»
направления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и 
оргашиация общественного тщания
профиль подготовки Технология продуктов общественного^ питания 

Цель изучения дисциплины:
- формирование целостного представления о качестве продукции, выпускаемой 

предприятиями общественного питания, проблемах его формирования и контроля на 
различных этапах производства;

- ознакомление с современными методами анализа пищевых продуктов, 
полуфабрикатов и готовых блюд, кулинарных изделий и напитков;

- подготовка будущих специалистов к производственно-технологической и 
исследовательской деятельности, связанной с выпуском высококачественной продукции 
общественного питания.

Задачи дисциплины:
- определение качества продукции общественного питания и факторов, его

формирующих;
- планирование и управление качеством продукции общественного питания;
- организация контроля качества продукции в общественном питании;
- освоение современных методов анализа качества сырья и готовой продукции;
- определение химического состава и энергетической ценности пищи.
Основные блоки и темы дисциплины: Контроль качества сырья, полуфабрикатов

и готовой продукции в общественном питании. Методы контроля качества продукции в 
общественном питании. Порядок проведения контроля. Испытательные лаборатории. 
Контроль качества мясных полуфабрикатов. Контроль качества кулинарной продукции из 
яиц и творога. Исследование готовых первых блюд. Исследование готовых вторых блюд. 
Исследование и оценка качества холодных и горячих напитков. Исследование и оценка 
качества холодных блюд. Контроль качества кулинарных и кондитерских изделий. 
Контроль качества овощных полуфабрикатов. Исследование и оценка качества соусов. 
Исследование и оценка качества кулинарной продукции из круп, бобовых и макаронных 
изделий.

Учебная дисциплина «Контроль качества продуктов общественного питания»
входит в вариативную часть ОП направления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология 
продукции и организация общественного питания.

В результате изучения учебной дисциплины у обучающегося формируются
компетенции:

- способность осуществлять технологический контроль соответствия качества 
производимой продукции и услуг установленным нормам (ОИК-3);

- способность использовать технические средства для измерения основных 
параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качества 
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания (ПК-1);

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
знать:
- основы технологического контроля соответствия качества производимой 

продукции и услуг установленным нормам;
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- технические средства для измерения основных параметров технологических 
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и 
осуществление технологического процесса производства продукции питания;

- организацию документооборота по производству на предприятии питания, 
использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях 
производства продукции питания;

уметь:
- осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой 

продукции и услуг установленным нормам;
- использовать технические средства для измерения основных параметров 

технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой 
продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания;

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

владеть:
- способностью осуществлять технологический контроль соответствия качества 

производимой продукции и услуг установленным нормам;
- способностью использовать технические средства для измерения основных 

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качества 
готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства 
продукции питания;

- способностью организовывать документооборот по производству на предприятии 
питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 
условиях производства продукции 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 180 часов, 5 зачетных единиц.
Вид промежуточной аттестации: экзамен.


