
рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.ДВ.06.01 «Организация мучного и 
кондитерского производства»

направления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и организации 
общественного питания

профиль подготовки Технология продуюпов общественного питания

Цель дисциплины: формирование теоретических знаний и практических навыков в 
области организации технологических процессов производства мучного и кондитерских 
изделий.

Задачи дисциплины:
- изучение современных технологий направленных на рациональное использование 

сырья, современные требования к качеству продукции;
- овладеть методикой подбора и расстановкой технологического оборудования;
- овладеть методами технологических расчетов.
Основные блоки и темы дисциплины: Введение. Организация производства. 

Оснащение рабочих мест для разделки теста. Оборудование предприятий общественного 
питания. Просеиватели. Тестомесильные и тестораскаточные машины. Технология 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Подготовка основного сырья к 
производству мучных изделий. Характеристика вспомогательного сырья для приготовления 
мучных кондитерских изделий. Тепловая обработка мучных кондитерских изделий. Контроль 
качества.

Учебная дисциплина «Организация мучного и кондитерского производства»
входит в вариативную часть и является дисциплиной по выбору студента, устанавливаемой 
вузом.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать следующими 
профессиональными компетенциями:

способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 
процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК-2);

способность использовать технические средства для измерения основных параметров 
технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество 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).

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

знать: основы совершенствования технологических процессов, мероприятия по 
совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного 
назначения; 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, нормативную, техническую, 
технологическую документацию в условиях производства продукции питания; научно- 
техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов 
питания.

уметь: разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов 
производства продукции питания различного назначения; использовать технические средства 
для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, 
полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический 
процесс производства продукции питания; организовывать документооборот по производству 
на предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую
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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; 
способностью использовать технические средства для измерения основных параметров 
технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество 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; способностью изучать и анализировать научно-техническую 
информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания.

Дисциплина «Организация мучного и кондитерского производства» изучается 
посредством лекций, все разделы программы закрепляются лабораторными занятиями, 
самостоятельной работы над учебной и научно-технической литературой и завершается 
зачетом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов, 3 зачетные единицы.
Вид промежуточной аттестации: зачет.
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