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Цель изучения дисциплины -  готовность и способность бакалавра использовать в 
профессиональной деятельности приобретенные знания основ технологии продукции 
общественного питания.

Задачами дисциплины являются:
- освоение теоретических знаний и приобретение умений по ведению 

технологических процессов с позиций современных представлений о рациональном 
использовании сырья, обеспечения высокого качества продукции и ее безопасности для 
жизни и здоровья потребителя;

- овладение приемами организации и осуществления процесса производства с 
использованием технических средств для измерения основных параметров 
технологических процессов, сырья, полуфабрикатов для обеспечения получения качества 
готовой продукции общественного питания;

формирование возможности применения профессиональных знаний в 
производственно-технологической, научно-исследовательской, деятельности.

Основные блоки и темы дисциплины:
Характеристика технологических процессов производства продукции 

общественного питания. Технология супов. Технология кулинарной продукции из 
картофеля, овощей и грибов. Технология кулинарной продукции из круп, бобовых и 
макаронных изделий. Технология кулинарной продукции из мяса и субпродуктов. 
Технология кулинарной продукции из мяса птицы, пернатой дичи и кролика. Технология 
кулинарной продукции из рыбы, нерыбных морепродуктов и ракообразных. Технология 
кулинарной продукции из яиц, яичных продуктов и творога. Технология холодных блюд и 
закусок. Технология сладких блюд, горячих и прохладительных напитков. Технология 
мучных блюд, гарниров, кулинарных и кондитерских изделий. Технология кулинарной 
продукции для детского, диетического и других видов специального питания.

Учебная дисциплина «Технология продукции общественного питания» входит 
в перечень дисциплин базовой части ОПОП.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать следующими 
компетенциями:

ПК-1 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.
Знать: технические средства для измерения основных параметров технологических 
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организацию и 
осуществление технологического процесса производства продукции питания.

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

Владеть: 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.
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Дисциплина «Технология продукции общественного питания» изучается 
посредством лекций, все разделы программы закрепляются лабораторными занятиями, 
выполнением контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научной 
литературой и завершается зачетом и экзаменом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 216 часов, 6 зачетных единиц.
Вид промежуточной аттестации: зачет, экзамен.
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