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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Целью освоения дисциплины «Основы технологии пищевых производств» является приобретение обучающимися комплекса знаний и умений, позволяющих расширить профессиональный кругозор в области технологий пищевых продуктов и выполнять трудовые действия, относящиеся к трудовой функции «D/01.6 Организация ведения технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов».
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению задач профессиональной деятельности технологического типа:
     - организация и осуществление технологического процесса производства продукции общественного питания;
     - организация и осуществление контроля соблюдения технологического процесса производства продукции питания;
     - организация и осуществление входного контроля качества сырья и материалов, производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания;
     - оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования, новых условий производства продукции на конкурентность продукции производства и рентабельность предприятия.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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-2 Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
ПК-2.4 Разрабатывает и готовит к внедрению новую пищевую продукцию и технологические процессы ее производства на основе знания свойств растительного и животного сырья, вспомогательных компонентов, процессов, формирующих  качество продукции общественного питания, закономерностей выбора способа производства пищевых продуктов и исторически сложившихся структур производства предприятий питания
Знает: 
-ассортимент продукции, изготавливаемой на пищевых производствах 
-закономерности выбора способа производства пищевой продукции из сырья растительного и животного происхождения в зависимости от свойств сырья 
-основные этапы и стадии технологических процессов производства пищевых продуктов из сырья растительного и животного происхождения 
-физико-химические процессы, протекающие на разных этапах технологического процессов производства различных пищевых продуктов. 
Умеет:
-обоснованно подбирать параметры технологического процесса, оказывающие определяющее влияние на качество пищевых продуктов из сырья растительного и животного происхождения.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: «Теоретические основы технологии продукции общественного питания», «Пищевые и биологически активные добавки для производства продукции в предприятиях питания», «Технология продукции общественного питания», «Технология охлажденной и замороженной кулинарной продукции».


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 7 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
62
-занятия лекционного типа, в том числе:
24
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
36
          практическая подготовка
24
     -лабораторные, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
82
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 4 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:
12
          практическая подготовка
8
     -лабораторные, в том числе:
0
          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
Технологический процесс производства консервированных продуктов
7
0
3
4
0
2
Технологический процесс производства колбасных изделий
15
8
3
4
0
3
Технологический процесс производства продуктов из мяса убойных животных
17
10
3
4
0
4
Технологический процесс производства соленой, пряносоленой и маринованной рыбы
16
10
2
4
0
5
Технологический процесс производства вяленой, копченой рыбы и балычных изделий
16
10
2
4
0
6
Технологический процесс производства мучных кондитерских изделий
14
8
2
4
0
7
Технологический процесс производства сахарных кондитерских изделий
16
10
2
4
0
8
Технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий
16
8
4
4
0
9
Технологический процесс производства пива, кваса и напитков
17
10
3
4
0
10
8
8
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
144
82
24
36
0
2
В том числе:
практическая подготовка
24
0
24
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Технологический процесс производства консервированных продуктов
14
14
0
0
0
2
Технологический процесс производства колбасных изделий
16
12
2
2
0
3
Технологический процесс производства продуктов из мяса убойных животных
16
12
2
2
0
4
Технологический процесс производства соленой, пряносоленой и маринованной рыбы
14
12
0
2
0
5
Технологический процесс производства вяленой, копченой рыбы и балычных изделий
14
14
0
0
0
6
Технологический процесс производства мучных кондитерских изделий
16
12
2
2
0
7
Технологический процесс производства сахарных кондитерских изделий
14
14
0
0
0
8
Технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий
18
14
2
2
0
9
Технологический процесс производства пива, кваса и напитков
14
12
0
2
0
10
0
0
0
0
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
144
120
8
12
0
4
В том числе:
практическая подготовка
8
0
8
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Технологический процесс производства консервированных продуктов
1,9
2
Технологический процесс производства колбасных изделий
1,4,7,8
3
Технологический процесс производства продуктов из мяса убойных животных
1,4,7,8
4
Технологический процесс производства соленой, пряносоленой и маринованной рыбы
1
5
Технологический процесс производства вяленой, копченой рыбы и балычных изделий
1
6
Технологический процесс производства мучных кондитерских изделий
2,4,6
7
Технологический процесс производства сахарных кондитерских изделий
2
8
Технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий
1,2,5
9
Технологический процесс производства пива, кваса и напитков
3

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Васюкова, А. Т. Переработка рыбы и морепродуктов [Электронный ресурс] : Учебное пособие / А. Т. Васюкова. – М.: Дашков и К°, 2016. – 104 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1093019 
2
Елисеева, Л.Г. Товароведение однородных групп продовольственных товаров : учебник для бакалавров [Электронный ресурс] / Л.Г. Елисеева, Т.Г. Родина, А.В. Рыжакова [и др.] ; под ред. Л.Г. Елисеевой. – М.: Дашков и К°, 2020. – 949 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1091800
3
Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхождения : учебник [Электронный ресурс] / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В. М.Позняковский. – М.: ИНФРА-М, 2020. – 318 с. –Режим доступа:  https://znanium.com/catalog/product/1062300
4
Царегородцева, Е.В. Технология хранения, переработки и стандартизация мяса и мясопродуктов: учебное пособие для вузов [Электронный ресурс] / Е.В. Царегородцева. – Москва : Юрайт, 2021. – Режим доступа: https://urait.ru/bcode/476980 
5
Чижикова, О.Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : учебник для вузов [Электронный ресурс] / О.Г. Чижикова, Л.О. Коршенко. – М.: Юрайт, 2021. – 251 с. – Режим доступа: https://urait.ru/bcode/477944
6
Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность : учебник [Электронный ресурс] / Т.В. Рензяева, И.Ю. Резниченко, Т.В. Савенкова, В.М. Позняковский ; под общ. ред. В.М. Позняковского. – М. : ИНФРА-М, 2021. – 274 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1149631
Дополнительная учебная литература
7
Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства и экспертизы качества: учебное пособие в 5 частях: Части I и II [Электронный ресурс] / Г.Т. Ли – М.: ИНФРА-М, 2016. – 217 с. – Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/597714
8
Технология мяса и мясопродуктов с основами животноводства и экспертизы качества: учебное пособие в 5 частях: Части III и IV [Электронный ресурс] / Г.Т. Ли. – М.: ИНФРА-М, 2016. – 271 с. – Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/718265
9
Технология переработки растениеводческой продукции : учебно-методическое пособие [Электронный ресурс] / Е.А. Зенина, Е.А. Кузнецова, Е.А. Таранова [ и др.]. – Волгоград : ФГБОУ ВО Волгоградский ГАУ, 2019. – 100 с. – Режим доступа: https://znanium.com/catalog/product/1087859

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- База данных Ruslana: https://ruslana.bvdep.com/
- Информационный портал Пищевик: www.mppnik.ru
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Портал пищевой промышленности: http://foodsmi.com
- Сайт Роспотребнадзора: www.rospotrebnadzor.ru
- Справочно-правовая система «Гарант»: http://www.internet.garant.ru
- Справочно-правовая система «Консультант Плюс»: http://www.consultant.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
5
База данных "Руслана"

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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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