
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.37 Теоретические основы технологии
общественного питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель дисциплины – обеспечить студентов теоретическими знаниями научных основ
технологии продукции общественного питания, практическими навыками и умениями,
пониманием необходимости ведения технологических процессов с позиций современных
представлений о рациональном использовании сырья, обеспечения высокого качества
продукции, ее безопасности для жизни и здоровья потребителя.

Задачами дисциплины являются: 

- изучение основных физико-химических свойств сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции;

- изучение влияния параметров технологического процесса на изменение физико-
химических свойств сырья и готовой продукции; характер изменений свойств сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в ходе технологического процесса;

- изучение технологических процессов производства продукции, современных
достижений в производстве продукции, новейших технических средств и технологий;
приоритетов и ресурсосберегающих технологий в производстве продуктов питания.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Введение. Общие представления об организации производства продукции общественного
питания
Качество продукции общественного питания.
Роль воды в формировании качества продукции общественного питания.
Роль белков в формировании продукции общественного питания
Роль жиров в технологии продукции общественного питания
Роль углеводов в формировании качества продукции общественного питания
Промежуточная аттестация.

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Теоретические основы технологии общественного питания» находится в
вариативной части цикла ОП.

Перечень дисциплин, изучение которых необходимо для усвоения данной дисциплины:
Технология продукции общественного питания, Физиология питания, Оборудование
предприятий общественного питания.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ПКУВ-6: Готов 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
ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания,
обосновывает принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических

1/3

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Задорожная Людмила Ивановна
Должность: Проректор по учебной работе
Дата подписания: 18.09.2023 14:53:44
Уникальный программный ключ:
faa404d1aeb2a023b5f4a331ee5ddc540496512d



процессов производства продукции питания
приоритеты в сфере производства
продукции питания, технические
средства и технологии с учетом
экологических последствий их
применения.

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 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.

ПКУВ-10: Способен проводить научные исследования по общепринятым методикам, составлять их описание,
формулировать выводы и предложения
ПКУВ-10.2 Проводит статистическую обработку результатов опытов, обобщает результаты опытов и
формулирует выводы
объекты и методы научных
исследований в сфере общественного
питания, планирование и постановку
эксперимента.

проводить научные исследования по
общепринятым методикам,
составлять их описание,
формулировать выводы и
предложения.

методами планирования и
постановки эксперимента, методами
проведения научных исследований,
анализа и статистической обработки
экспериментальных данных.

ПКУВ-9: Способен к анализу и критическому осмыслению отечественной и зарубежной научно-технической
информации в сфере общественного питания
ПКУВ-9.1 Владеет методами поиска и анализа отечественной и зарубежной научно-технической
информации в сфере общественного питания
современное состояние теории и
практики в сфере общественного
питания.

анализировать отечественную и
зарубежную научно-техническую
информацию в сфере общественного
питания для определения
приоритетов в развитии науки,
техники и технологии.

методами анализа отечественной и
зарубежной научно-технической
информации в сфере общественного
питания, ее систематизации,
постановки актуальной проблемы для
дальнейшего решения.

ОПК-4: Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания
ОПК-4.3 Способен обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке новых
технологических процессов производства продукции питания
технологические процессы
производства продукции питания,
основы совершенствования
технологических процессов,
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов
производства продукции питания
различного назначения.

осуществлять технологические
процессы производства продукции
питания, разрабатывать мероприятия
по совершенствованию
технологических процессов
производства продукции питания
различного назначения.

способностью осуществлять
технологические процессы
производства продукции питания,
способностью разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов
производства продукции питания
различного назначения

ПКУВ-9: Способен к анализу и критическому осмыслению отечественной и зарубежной научно-технической
информации в сфере общественного питания
ПКУВ-9.2 Готов применить в практической деятельности отечественную и зарубежную научно-
техническую информацию в сфере общественного питания
современное состояние теории и
практики в сфере общественного
питания.

анализировать отечественную и
зарубежную научно-техническую
информацию в сфере общественного
питания для определения
приоритетов в развитии науки,
техники и технологии.

методами анализа отечественной и
зарубежной научно-технической
информации в сфере общественного
питания, ее систематизации,
постановки актуальной проблемы для
дальнейшего решения.

ПКУВ-10: Способен проводить научные исследования по общепринятым методикам, составлять их описание,
формулировать выводы и предложения
ПКУВ-10.1 Определяет под руководством специалиста более высокой квалификации объекты
исследования и использует современные методы исследований
объекты и методы научных
исследований в сфере общественного
питания, планирование и постановку
эксперимента.

проводить научные исследования по
общепринятым методикам,
составлять их описание,
формулировать выводы и
предложения.

методами планирования и
постановки эксперимента, методами
проведения научных исследований,
анализа и статистической обработки
экспериментальных данных.

ПКУВ-3: Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства продукции питания
ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания
технические средства для измерения
основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический
процесс производства продукции
питания.

использовать технические средства
для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический
процесс производства продукции
питания

техническими средствами для
измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции

ОПК-4: Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания
ОПК-4.1 Обосновывает и осуществляет технологические процессы производства продукции питания
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технологические процессы
производства продукции питания,
основы совершенствования
технологических процессов,
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов
производства продукции питания
различного назначения.

осуществлять технологические
процессы производства продукции
питания, разрабатывать мероприятия
по совершенствованию
технологических процессов
производства продукции питания
различного назначения.

способностью осуществлять
технологические процессы
производства продукции питания,
способностью разрабатывать
мероприятия по совершенствованию
технологических процессов
производства продукции питания
различного назначения

Дисциплина "Теоретические основы технологии общественного питания" изучается
посредством лекций, все разделы программы закрепляются практическими, лабораторными
занятиями, выполнением контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научно-
технической литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 108.35 часа, 4 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации: Экзамен.
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