Аннотация  рабочей программы дисциплины «Учебно-ознакомительная практика»

Направление подготовки

19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания»

Рабочая программа учебной дисциплины соответствует требованиям ФГОС ВО по направлению 19.03.04 «Технология продукции и организация общественного питания»

1. Место дисциплины  в структуре ООП:
Дисциплина относится к части практики ФГОС ВО-Б2.В.01(У)
2. Цель и задачи дисциплины, требования к результатам освоения дисциплины;

Цель учебно-ознакомительной практики: приобрести информацию о работе  предприятий общественного питания в условиях рыночных отношений. 

Задачи практики: получить информацию о работе предприятия общественного питания;
· приобрести практические навыки, связанные с выбранной специальностью;
· ознакомиться с производственным процессом предприятия, его технической оснащенностью;
· уметь работать с товарно-сопроводительной, технологической и технической документацией на предприятии общественного питания.
В результате освоения дисциплины студент должен:

знать:

- основные способы энергосбережения;

- основы метрологии, методы и средства измерения физических величин,

- технологию производства продукции общественного питания;

- правовые основы и системы стандартизации и сертификации; безопасности жизнедеятельности; 

- средства и методы повышения безопасности, экологичности и устойчивости технических средств и технологических процессов производства продукции питания;

уметь: 

- использовать стандарты и другие нормативные документы;

- внедрять систему обеспечения качества и безопасности;

- использовать основные виды оборудования;

- составлять нормативную документацию на кулинарную продукцию;

владеть методами проведения стандартных испытаний по определению показателей качества и безопасности процессов обеспечения питания. 
3. Формируемые компетенции; 
ОК-1

ОК-4

ОК-7

ОК-9

ОПК-1

ОПК-4

ОПК-5

ПК-1

ПК-2

ПК-5

ПК-6

4. Содержание дисциплины (содержание разделов дисциплины, разделы дисциплины и междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами, разделы дисциплины и виды занятий);

Ознакомление с предприятием общественного питания: форма собственности и организационно-правовая форма, производственная деятельность, техническая оснащенность. Складское хозяйство: техническая  оснащенность, условия поступления и хранения сырья и продуктов, документальное оформление. Механическая кулинарная обработка сырья и приготовление полуфабрикатов: Обработка овощей, грибов. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья. Обработка мяса, птицы, дичи, кролика. Приготовление и отпуск кулинарной продукции. Приготовление супов. Приготовление вторых блюд, горячих закусок, сладких блюд, горячих напитков. Приготовление холодных блюд (закусок), холодных сладких блюд и напитков. Приготовление мучных кулинарных и кондитерских изделий

Отпуск готовой кулинарной продукции.
Данная дисциплина является предшествующей для прохождения итоговой государственной аттестации, преддипломная практика, Технология продукции общественного питания, Эстетика ресторанной продукции, Лечебно-профилактическое и диетическое питание в ресторане, Технология кулинарной продукции за рубежом, Функциональные продукты и питание,  
5. Объем дисциплины: 324/9 з.е. 

6. Форма промежуточного контроля: зачет, зачет с оценкой
7. Семестр: 2, 4
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