
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины «Б1.В.ДВ. 09.02 «Производство кулинарных 
изделий»

направления подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и организации 
общественного питания

профиль подготовки Технология продуктов общественного питания

Цель дисциплины -  заключается в освоении знаний и умений о способах 
механической, тепловой кулинарной обработки сырья, приготовлении полуфабрикатов, 
пищевой ценности сырья и готовой кулинарной продукции, технологии приготовления, 
оформлении и подачи блюд, а также о требованиях к качеству, условиях и сроках хранения 
сырья, полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции.

Задачи освоения дисциплины:
- изучение основных нормативных документов, используемых в технологии 

производства полуфабрикатов и кулинарных изделий;
- приобретение навыков в разработке и организации ресурсосберегающих технологий 

производства полуфабрикатов и кулинарных изделий, производственного контроля, 
температурно-временных параметров процессов и контроля качества полуфабрикатов и 
кулинарных изделий;

- формирование базовых знаний, умений и навыков для успешного (в т.ч. 
самостоятельного) освоения различных технологий производства полуфабрикатов и 
кулинарных изделий.

Основные блоки и темы дисциплины: Введение. Технология приготовления и 
оформления холодных блюд и закусок. Технология приготовления блюд. Обработка сырья и 
технология приготовления блюд из овощей и грибов. Приготовление блюд и гарниров из круп, 
бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. Технология приготовления супов и соусов. 
Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы. Технология обработки сырья и 
приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

Учебная дисциплина «Производство кулинарных изделий» 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 организовывать документооборот по производству на предприятии 
питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в 
условиях производства продукции питания (ПК-6).

знать: основы совершенствования технологических процессов, мероприятия по 
совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного 
назначения; организацию документооборота по производству на предприятии питания, 
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства 
продукции питания.

уметь: разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов 
производства продукции питания различного назначения; организовывать документооборот по 
производству на предприятии питания, использовать нормативную, техническую, 
технологическую документацию в условиях производства продукции питания.

владеть: способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства продукции питания различного назначения; 
способностью организовывать документооборот по производству на предприятии питания, 
использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях 
производства продукции питания.

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Задорожная Людмила Ивановна
Должность: Проректор по учебной работе
Дата подписания: 17.10.2023 14:18:19
Уникальный программный ключ:
faa404d1aeb2a023b5f4a331ee5ddc540496512d



Дисциплина «Производство кулинарных изделий» 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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