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1. Цели и задачи дисциплины:

1.1. Цели дисциплины: 
Освоение теоретических знаний в области физико-химического и микробиологических методов контроля за правильностью ведения технологических процессов и качеством продуктов общественного питания, приобретение умений, их применять на практике или в ситуациях, имитирующих эту деятельность, а также формирование общекультурных и профессиональных компетенций необходимых выпускнику.
1.2. Задачи курса: 
- изучение основных видов нормативных документов, регламентирующих производственную и торговую деятельность продуктов общественного питания;
- приобретение навыков проведения бракеража готовой продукции;

- освоение физико-химических и микробиологических методов контроля качества продукции общественного питания;

- овладение методами проверки правильности соблюдения рецептур блюд и кулинарных изделий.
2. Место дисциплины в структуре ООП:

     Требования к входным знаниям по результатам освоения предшествующих дисциплин:

Дисциплина входит в перечень курсов базовой части профессионального цикла ООП. Она имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с технологией продукции общественного питания, физико-химическими методами исследований, микробиологией, товароведением продовольственных товаров. Дисциплина направлена на изучение форм и видов контроля за правильностью ведения технологических процессов, физико-химических и микробиологических методов контроля качества пищевой продукции.
3. Требования к результатам освоения дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

3.1. Общекультурные компетенции: ОК-7, ОК-9, ОК-10, ОК-11, ОК-13
3.2. Профессиональные компетенции: ПК-7, ПК-12, ПК-13, ПК-30, ПК-32
В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:
- виды нормативных документов на продукцию общественного питания;

- основные методы контроля качества пищевой продукции и проверка правильности вложения сырья;

- проведение бракеража кулинарной продукции для обеспечения высокого качества пищевой продукции;

- правила проведения технохимического контроля на предприятиях общественного питания для различных видов кулинарной продукции.
Уметь:

- осуществлять контроль за технологическими процессами;
- разрабатывать показатели качества и нормативную документацию на кулинарную продукцию предприятий общественного питания.
Владеть:

- методами проведения стандартных испытаний по определению показателей качества сырья и готовой продукции;
- практическими навыками разработки нормативной и технологической документации с учетом новейших достижений в области технологии производства продуктов общественного питания.
4. Объем дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Всего часов/

зачетных единиц
	Семестры

	
	
	6
	
	
	

	Аудиторные занятия (всего), в том числе
	48
	+
	
	
	

	Лекции
	16
	+
	
	
	

	Практические занятия (ПЗ)
	32
	+
	
	
	

	Семинары (С)
	-
	-
	
	
	

	Самостоятельная работа (всего), в том числе
	60
	+
	
	
	

	Общая трудоемкость:                                     часы

                                                   зачетные единицы 
	108
	+
	
	
	

	
	3
	+
	
	
	


