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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель изучения дисциплины - сформировать у обучающихся знания и развить навыки организации кондитерского производства в предприятии питания, технологиях мучных кондитерских изделий и отделочных полуфабрикатов, современных направлениях в кондитерском производстве.
    Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач  профессиональной деятельности:
а) технологический
- внедрение новых видов сырья, технологий и технологического оборудования;
- оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования, новых условий производства продукции на конкурентоспособность продукции производства.
б)организационно-управленческий
- осуществление технического контроля и управление качеством производства продукции питания;


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-1 Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ПК-1.2 Разрабатывает мероприятия по предупреждению и устранению причин брака продукции на основе данных технологического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания
Знает: 
-методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой кондитерской продукции. 
Умеет:
-пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций производства кондитерской продукции .
ПК-2 Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ПК-2.1 Осуществляет входной и технологический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции для организации рационального ведения технологического процесса производства продукции общественного питания в целях разработки мероприятий по повышению его эффективности
Знает: 
-свойства сырья, технологии продукции, требований к ее качеству и способов его обеспечения.. 
Умеет:
-организовать и осуществлять технологический процесс производства кондитерских изделий .
ПК-2.2 Контролирует технологические параметры и режимы, соблюдение технологической дисциплины в цехах при производстве продукции общественного питания на соответствие требованиям технологической и эксплуатационной документации
Знает: 
-технологические параметры и режимы производства кондитерской продукции в предприятиях общественного питания. 
Умеет:
-подбирать оптимальные режимы и оборудование для производства кондитерской продукции .
ПК-2.3 Организует работы по проведению испытаний, внедрению и применению инновационных технологий для повышения эффективности технологических процессов производства продукции общественного питания
Знает: 
-причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства куодитерской продукции в предприятиях общественного питания. 
Умеет:
-выявлять брак продукции на основе данных технологического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства кондитерской продукции в предприятиях общественного питания.
ПК-4 Способен организовать ведение технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания
ПК-4.1 Разрабатывает  и при возникновении необходимости вносит изменения в технологическую и эксплуатационную документацию по ведению технологического процесса и техническому обслуживанию оборудования для реализации принятой в организации технологии производства продукции общественного питания
Знает: 
-технологии производства кондитерских изделий в предприятиях питания ресторанного сегмента. 
Умеет:
-вести технологический процесс производства кондитерской продукции в предприятиях питания ресторанного сегмента.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина "Кондитерское производство в предприятиях питания ресторанного сегмента" относится к части, формируемой участниками образовательных отношений, учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: "Технология продукции общественного питания", "Документооборот в предприятиях питания", "Обеспечение качества продукции и услуг в общественном питании", "Оборудование предприятий общественного питания и техника безопасности", а также при прохождении ознакомительной практики и технологической (исполнительской) практики.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: "Технология охлажденной и замороженной кулинарной продукции", "Технология национальной кулинарной продукции", а также для прохождения технологической (организационной) практики.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 5 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
46
-занятия лекционного типа, в том числе:
16
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
28
          практическая подготовка
18
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
98
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 3 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
24
-занятия лекционного типа, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
12
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
116
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Организация и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий. Правила производственной санитарии.
15
13
2
0
0
2
Основные параметры технологических процессов и свойства сырья в производстве мучных кондитерских изделий.
19
13
2
0
4
3
Организация технологического процесса производства изделий из дрожжевого теста. Свойства сырья, качество продукции, правила техники безопасности и производственной санитарии
19
13
2
0
4
4
Организация технологического процесса производства изделий из теста с применением механического разрыхления
19
13
2
0
4
5
Организация технологического процесса производства изделий из теста с применением химического разрыхления
19
13
2
0
4
6
Использование сухих смесей для производства полуфабрикатов из различных видов теста
17
11
2
0
4
7
Технология отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных. Свойства сырья, качество продукции, правила техники безопасности и производственной санитарии
17
11
2
0
4
8
Организация и осуществление технологического процесса производства тортов и пирожных. Диетические кондитерские изделия
17
11
2
0
4
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
144
98
16
0
28
2
В том числе:
практическая подготовка
18
0
0
18

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение. Организация и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий. Правила производственной санитарии.
15
15
0
0
0
2
Основные параметры технологических процессов и свойства сырья в производстве мучных кондитерских изделий.
17
15
2
0
0
3
Организация технологического процесса производства изделий из дрожжевого теста. Свойства сырья, качество продукции, правила техники безопасности и производственной санитарии
15
15
0
0
0
4
Организация технологического процесса производства изделий из теста с применением механического разрыхления
21
15
2
0
4
5
Организация технологического процесса производства изделий из теста с применением химического разрыхления
18
14
0
0
4
6
Использование сухих смесей для производства полуфабрикатов из различных видов теста
16
14
2
0
0
7
Технология отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных. Свойства сырья, качество продукции, правила техники безопасности и производственной санитарии
16
14
2
0
0
8
Организация и осуществление технологического процесса производства тортов и пирожных. Диетические кондитерские изделия
18
14
0
0
4
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
144
120
8
0
12
4
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение. Организация и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий. Правила производственной санитарии.
1,2,3,5,6,7
2
Основные параметры технологических процессов и свойства сырья в производстве мучных кондитерских изделий.
1,3,4,5,6
3
Организация технологического процесса производства изделий из дрожжевого теста. Свойства сырья, качество продукции, правила техники безопасности и производственной санитарии
1,2,3,4,7,8
4
Организация технологического процесса производства изделий из теста с применением механического разрыхления
1,2,3,5,6,7,8
5
Организация технологического процесса производства изделий из теста с применением химического разрыхления
1,2,3,5,6,7,8
6
Использование сухих смесей для производства полуфабрикатов из различных видов теста
1,2,3,5,6,7,8
7
Технология отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных. Свойства сырья, качество продукции, правила техники безопасности и производственной санитарии
1,2,3,5,6
8
Организация и осуществление технологического процесса производства тортов и пирожных. Диетические кондитерские изделия
1,3,6

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Технология продукции общественного питания : учебник для бакалавров / под ред. докт. техн. наук, проф. А. С. Ратушного. — 3-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019. - 336 с. - ISBN 978-5-394-03412-1. - Режим доступа:  https://znanium.com/catalog/product/1091207 
2
Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум : практикум / под ред. Л.П. Липатовой. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2019. — 376 с., [8] c. цв. ил. — (Высшее образование: Бакалавриат). - Режим доступа: "http://znanium.com/go.php?id=983545"
3
Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность : учебник / Т. В. Рензяева, И. Ю. Резниченко, Т. В. Савенкова, В. М. Позняковский ; под общ. ред. В. М. Позняковского. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 274 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-012134-5. -  Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1149631
Дополнительная учебная литература
4
Дорошенко Т.А. Совершенствование технологии и рецептуры отделочного полуфабриката для мучных кондитерских изделий диетического профилактического назначения / Т. А. Дорошенко, К. А. Лаптинова, Тамова М.Ю. и др.// ИЗВЕСТИЯ ВЫСШИХ УЧЕБНЫХ ЗАВЕДЕНИЙ Сер."Пищевая технология". - 2021. - №1. - С.47-51.
5
КОВЭН СТЭНЛИ. Практические рекомендации хлебопекам и кондитерам : 202 вопроса и ответа:пер.с англ. / КОВЭН СТЭНЛИ, Л. Янг. - СПб. : Профессия, 2006. - 238с. : ил. - Библиогр.в конце параграфов. - ISBN 5-93913-099-2.
6
КОРЯЧКИНА СВЕТЛАНА ЯКОВЛЕВНА. Технология мучных кондитерских изделий : учебник / КОРЯЧКИНА СВЕТЛАНА ЯКОВЛЕВНА, Т. В. Матвеева. - СПб. : Троицкий мост, 2011. - 397с. : ил. - Библиогр.:с.306-307. - ISBN 978-5-904406-16-5.
7
Мучные кулинарные и кондитерские изделия : практическое руководство / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; под ред. А. С. Ратушного. -  2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019. — 81 с. — (серия «Библиотека кулинара»). - ISBN 978-5-394-03349-0. - Режим доступа:  https://znanium.com/catalog/product/1081705
8
ШРАМКО ЕЛЕНА. Современная выпечка : кексы,печенье,хлеб,слоеное и сдобное тесто:30 хитов для кондитерских, кафе и ресторанов / ШРАМКО ЕЛЕНА. - М. : Ресторанные ведомости, 2017. - 96с. : ил. - ISBN 978-5-9500149-0-1.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Журнал «Известия вузов. Пищевая технология»: www.ivpt.kubstu.ru
- Информационный портал «Весь общепит Росcии»: www.pitportal.ru
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный сайт информационно-правового портала «Гарант»: www.garant.ru
- Официальный сайт информационно-правового портала «КонсультантПлюс»: www.consultant.ru
- Сайт Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Новосибирской области: www.54.rospotrebnadzor.ru/
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.
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