
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.12 Производственный контроль продуктов
общественного питания"

направления подготовки бакалавров "19.04.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки ""

программа подготовки "магистр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель изучения учебной дисциплины: 

- формирование целостного представления о качестве продукции, выпускаемой
предприятиями общественного питания, проблемах его формирования и контроля на
различных этапах производства;

- ознакомление с современными методами анализа пищевых продуктов,
полуфабрикатов и готовых блюд, кулинарных изделий и напитков; 

- подготовка будущих магистров к производственно-технологической и
исследовательской деятельности, связанной с выпуском высококачественной продукции
общественного питания. 

Задачи изучения учебной дисциплины: 

- определение качества продукции общественного питания и факторов, его
формирующих; 

- планирование и управление качеством продукции общественного питания; 

- организация контроля качества продукции в общественном питании; 

- освоение современных методов анализа качества сырья и готовой продукции; 

- определение химического состава и энергетической ценности пищи.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Предмет, цели и задачи дисциплины. Порядок организации и проведения производственного
контроля.Программа производственного контроля.
Программа лабораторно-инструментальных исследований в рамках производственного
контроля на предприятиях общественного питания.
Контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в общественном питании.
Методы контроля качества продукции в общественном питании.
Производственный контроль на этапах технологического процесса.
Производственный контроль на этапах транспортировки, хранения, реализации пищевых
продуктов, продовольственного сырья и кулинарной продукции.
Промежуточная аттестация

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Производственный контроль продуктов общественного питания» входит
в обязательную часть ОПОП направления подготовки магистров 19.04.04 Технология
продукции и организация общественного питания.
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Для успешного освоения дисциплины необходимы знания по следующим дисциплинам
и разделам ОП: "Современные методы исследований сырья и продукции питания",
"Микробиология и эпидемиология в области питания", "Биоиндустриальные технологии
производства продуктов питания", "Высокотехнологичные производства продуктов питания".

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.1 Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью
продукции и услуг, процессами производства, снабжения, хранения и движения продукции
- методы анализа информации и
оценки рисков, связанных с
качеством и безопасностью
продукции и услуг;- методы
управления качеством продукции и
услуг;- информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- проводить анализ информации и
оценивать риски, связанные с
качеством и безопасностью
продукции и услуг, процессами
производства, снабжения, хранения и
движения продукции;- анализировать
риски при разработке новых
технологических решений;-
применять современные методы и
технологические решения для
повышения качества продуктов
питания;- применять
информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- современными методами повышения
качества продуктов питания;-
способностью разработки новых
технологических решений для
повышения качества продуктов
питания;- информационными
технологиями контроля качества
пищевого сырья и готовой
продукции.

ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.2 Анализирует риски при разработке новых технологических решений
- методы анализа информации и
оценки рисков, связанных с
качеством и безопасностью
продукции и услуг;- методы
управления качеством продукции и
услуг;- информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- проводить анализ информации и
оценивать риски, связанные с
качеством и безопасностью
продукции и услуг, процессами
производства, снабжения, хранения и
движения продукции;- анализировать
риски при разработке новых
технологических решений;-
применять современные методы и
технологические решения для
повышения качества продуктов
питания;- применять
информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- современными методами повышения
качества продуктов питания;-
способностью разработки новых
технологических решений для
повышения качества продуктов
питания;- информационными
технологиями контроля качества
пищевого сырья и готовой
продукции.

ОПК-3: Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки
новых технологических решений
ОПК-3.3 Предлагает современные методы и технологические решения для повышения качества
продуктов питания
- методы анализа информации и
оценки рисков, связанных с
качеством и безопасностью
продукции и услуг;- методы
управления качеством продукции и
услуг;- информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- проводить анализ информации и
оценивать риски, связанные с
качеством и безопасностью
продукции и услуг, процессами
производства, снабжения, хранения и
движения продукции;- анализировать
риски при разработке новых
технологических решений;-
применять современные методы и
технологические решения для
повышения качества продуктов
питания;- применять
информационные технологии
контроля качества пищевого сырья и
готовой продукции.

- современными методами повышения
качества продуктов питания;-
способностью разработки новых
технологических решений для
повышения качества продуктов
питания;- информационными
технологиями контроля качества
пищевого сырья и готовой
продукции.

Дисциплина "Производственный контроль продуктов общественного питания" изучается
посредством лекций, все разделы программы закрепляются практическими, лабораторными
занятиями, выполнением контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научно-
технической литературой и завершается экзаменом.
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Общая трудоёмкость дисциплины составляет 108 часа, 3 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации:  Зачет.
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