
Б1.В.04 Технология продуктов общественного питания 

 Общая трудоемкость дисциплины составляет 6 з.е., 216 час. 

Форма промежуточного контроля –   курсовая работа, экзамен. 

Цель дисциплины обобщение достижений современных отечественных 

и зарубежных технологий производства продуктов питания и ассортимента 

продукции общественного питания, формирование у студентов компетенций, 

направленных на приобретение теоретических знаний, практических навыков 

и умений ведения технологических процессов с позиций современных 

представлений рационального использования сырья, обеспечения высокого 

качества продукции, ее безопасности для жизни и здоровья потребителей, 

ознакомление с передовым опытом производства кулинарной продукции за 

рубежом. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование элементов 

следующих компетенций и индикаторов достижения:  

ПК- 2 Осуществляет оперативное управление производством продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

ИД-1ПК- 2 - Контролирует технологии производства и организацию 

технологических процессов производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных технологических линиях  

ИД-2ПК- 2 - Использует нормативную и техническую документацию, 

регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе  

ПК – 3 Способен организовывать ведение технологического процесса в 

рамках принятой в организации технологии производства продуктов питания 

из растительного сырья 

ИД-1ПК – 3 - Разрабатывает технологическую и эксплуатационную 

документацию по ведению технологического процесса и техническому 

обслуживанию оборудования для реализации принятой в организации 

технологии производства продуктов питания из растительного сырья 

В результате изучения дисциплины студент должен: 

знать: технологические процессы производства полуфабрикатов и 

продукции питания; состав, функции и возможности использования 

информационных и телекоммуникационных технологий для 

автоматизированной обработки информации с использованием персональных 

электронно-вычислительных машин и вычислительных систем, применяемых 

в автоматизированных технологических линиях производства продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов; методы и средства сбора, обработки, хранения, 

передачи и накопления информации с использованием базового системного 

программного обеспечения и пакетов прикладных программ в процессе 

производства продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов; технологии производства и 

организации производственных и технологических процессов продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов; сменные показатели производства продукции 



общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов; технологии бизнес-планирования производственной, 

финансовой и инвестиционной деятельности производства продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов; требования к качеству выполнения технологических 

операций производства продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов  

уметь: рассчитывать плановые показатели выполнения технологических 

операций производства продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов; применять методы 

подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве 

продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов; пользоваться методами контроля 

качества выполнения технологических операций производства продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов; применять методы математического моделирования и 

оптимизации технологических процессов производства продукции 

общественного питания массового изготовления и специализированных 

пищевых продуктов на базе стандартных пакетов прикладных программ; 

определять технологическую эффективность работы оборудования для 

производства продукции общественного питания массового изготовления и 

специализированных пищевых продуктов; применять способы организации 

производства и эффективной работы трудового коллектива на основе 

современных методов управления производством продукции общественного 

питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;  

владеть:  понятиями, характеризующими технологический поток; 

навыками определения связей между элементами технологической системы, 

взаимосвязи технологической системы с окружающей средой; навыками 

работы с технической документацией на продукцию 
 


