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1. Цели и задачи учебной дисциплины, ее место в учебном процессе 

1.1. Цели и задачи изучения дисциплины 

Целью изучения дисциплины «Технология ресторанной продукции» 

является приобретение студентами теоретических знаний о технологических 

процессах и приобретения практических навыков обработки сырья, 

приготовления, оформления и отпуска кулинарной продукции, оценки ее 

качества и безопасности. 

Задачей изучения  дисциплины «Технология ресторанной продукции» 

является приобретения компетенций в области теоретических знаний о 

технологических процессах обработки сырья, приготовления широкого 

ассортимента кулинарных полуфабрикатов и кулинарной продукции, 

оформления и реализации готовых блюд, оценки качества всего изучаемого 

ассортимента блюд. 

Для приобретения данных компетенций обучающийся должен: 

 

знать — технологические принципы производства полуфабрикатов и 

готовой продукции на предприятиях общественного питания, физико-

химические и биохимические процессы, происходящие в продуктах при их 

кулинарной обработке, требования к качеству кулинарной продукции; спосо-

бы управления технологическими процессами; 

 

уметь — практически применять полученные теоретические знания в 

практической деятельности; 

 

1.2. Краткая характеристика дисциплины, ее место в учебном 

процессе 

«Технология ресторанной продукции» — техническая дисциплина, 

изучающая принципы рационального производства кулинарной продукции в 

условиях предприятий питания разных типов и классов. 

В процессе изучения этой дисциплины рассматриваются теоретические 

основы производства продукции предприятий общественного питания, 

основные способы и приемы обработки сырья и полуфабрикатов, технология 

приготовления блюд из мяса, птицы и рыбы, кондитерских изделий и 

напитков. Особое внимание обращается на требования, предъявляемые к  

показателям качества и безопасности продукции общественного питания. 

Дисциплина «Технология ресторанной продукции» состоит из 

следующих структурных элементов: введения, общих теоретических основ 

технологии приготовления пищи; технологических процессов обработки 

сырья и приготовления полуфабрикатов; технологических процессов 

приготовления отдельных групп блюд и кулинарных изделий; технологии 

приготовления мучных кулинарных и кондитерских изделий; технологии 

приготовления блюд и кулинарных изделий для специальных видов питания. 
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