
Аннотация
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общественного питания"

профиль подготовки ""

программа подготовки "магистр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель изучения дисциплины - формирование у обучающихся знаний о культуре и
традициях питания народов Российской Федерации, стран СНГ, Европы, Америки и Ближнего
Востока, приобретение знаний в области развития и становления кулинарного искусства
зарубежных стран, изучение национальных черт характера, нашедших отражение в
кулинарных предпочтениях.

Задачами дисциплины:

- изучение технологии национальных блюд народов Российской Федерации, стран СНГ
и Европы и их подачи;

- приобретение навыков разработки технико-технологических карт национальных
блюд;

- формирование базовых знаний, умений и навыков для самостоятельного освоения
технологий и приготовления и сервировки национальных блюд народов Российской
Федерации, стран СНГ и Европы. 

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Раздел 1. Понятие обычаев в культуре питания разных народов с учётом национальных,
религиозных, исторических и природно-географических условий.
Раздел 2. Кухня народов России
Раздел 3. Кухня стран СНГ
Раздел 4. Кухня европейских стран
Раздел 5. Кухня азиатских стран
Раздел 6. Кухня американских стран
ПРомежуточная аттестация

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Мировые кулинарные шедевры» входит в перечень дисциплин образовательной
части ОПОП. Для успешного освоения дисциплины необходимы знания по следующим
дисциплинам и разделам ОП: «Технология продукции общественного питания»,
«Оборудование предприятий общественного питания», «Современные формы обслуживания
на предприятиях питания». Для освоения и понимания данной дисциплины обучающийся
должен уметь использовать накопленные сведения о технологии приготовления блюд и
напитков, типах предприятий питания, используемом на предприятиях питания
технологическом оборудовании.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ОПК-1: Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную политику и конкурентоспособные
концепции предприятия
ОПК-1.1 Демонстрирует знание отечественных и зарубежных достижений в области производства
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продуктов питания
- отечественные и зарубежные
достижения в области производства
продуктов питания;-
законодательство РФ, регулирующее
деятельность предприятий питания;-
основы стратегического
менеджмента и маркетинга на
предприятиях питания.

- определять цели и задачи развития
предприятия питания;- определять
приоритеты в стратегии развития
предприятия, в его финансовой
деятельности;- разрабатывать
эффективную инновационную
политику предприятия питания;-
разрабатывать и принимать
управленческие решения по
повышению конкурентоспособности и
развитию предприятия питания;-
осуществлять оценку эффективности
реализации стратегии развития
предприятия питания.

- методиками разработки
корпоративной и функциональных
стратегий;- навыками выявления
проблем развития предприятия
питания;- навыками организации
стратегического контроля и оценки
эффективности реализации
стратегии развития предприятия
питания.

ОПК-2: Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства
продукции различного назначения
ОПК-2.3 Разрабатывает рецептуры и технологии производства продуктов питания с ориентацией на
категорию потребителей
- ассортимент продукции питания
различного назначения, нормативные
документы, регламентирующие ее
производство;- принципы и методы
моделирования продуктов и
технологических процессов
производства продукции питания;-
технологию производства продуктов
общественного питания;-
рациональные способы эксплуатации
машин и технологического
оборудования при производстве
продукции питания; - методики
расчета основных экономических
показателей финансово-
хозяйственной деятельности
предприятий питания;-
информационные технологии в
области производства продуктов
питания;- методы разработки
обоснованных норм расхода сырья и
вспомогательных материалов; -
оптимальные параметры
технологических операций и
рациональные режимы работы
технологического оборудования; -
методы оценки качества продукции.

- проводить анализ технологических
процессов производства продукции в
соответствии с потребностями
рынка;- разрабатывать мероприятия
по совершенствованию
технологических процессов
производства продуктов питания, в
том числе с учетом особенностей
питания различных социальных групп
населения;- разрабатывать
рецептуры и технологии
производства продуктов питания
различного назначения;-
формулировать ассортиментную
политику разрабатывать
производственную программу
предприятий питания.

- методами составления рецептур и
рационов с использованием
компьютерных технологий;-
методами разработки
производственной программы в
зависимости от специфики
предприятия питания; - методами
проведения стандартных испытаний
по определению показателей
качества и безопасности сырья и
готовой продукции питания, -
способностью участвовать в работе
над инновационными проектами,
используя базовые методы
исследовательской деятельности.

Дисциплина "Мировые кулинарные шедевры" 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 72 часа, 2 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации:  Зачет.
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