Введение
Дисциплина «Технология продуктов общественного питания» изучается студентами специальности 050727 «Технология продовольственных продуктов» заочной формы обучения в соответствии с учебным планом. Объем занятий составляют аудиторные часы (лекционные и лабораторные), самостоятельные часы с выполнением контрольной работы и завершается экзаменом.
Задача дисциплины дать знания необходимые технологу для рационального расходования сырья, внедрения безотходной и ресурсосберегающей технологии приготовления продукции высокого качества. Научить видеть взаимосвязь между технологическими свойствами сырья, его химическим составом и формированием новых свойств продуктов в процессе кулинарной обработки.

В результате изучения дисциплины студент должен знать:

-роль и задачи общественного питания в современных условиях;

-технологические процессы обработки сырья, приготовления широкого     ассортимента   полуфабрикатов, готовых блюд, кулинарных и кондитерских   изделий;

-эстетические требования к оформлению и отпуску блюд;

-требования стандартов, технических условий и технологических условий к качеству используемого сырья, полуфабрикатов, готовых кулинарных изделий;
-изменение основных пищевых веществ, происходящих в процессе кулинарной обработки, влияние их на усвояемость и качество готовых блюд и кулинарных изделий.
Прохождение дисциплины базируется на изучении следующих дисциплин «Общая технология продовольственных продуктов», «Технология отраслей продовольственных продуктов», «Товароведение продовольственных продуктов» 

Знания, умения и навыки, полученные при изучении дисциплины необходимы для выполнения выпускной работы по специальности. 
Методические указания составлены в соответствии с требованиями квалификационной характеристики специалиста и Государственного стандарта образования РК. Они направлены на активизацию самостоятельной работы студентов и закрепление теоретических знаний, включают в себя содержание курса учебных занятий, методику и порядок выполнения, требования к выполнению контрольной работы. 

Содержание курса

Содержание учебных занятий
Предмет и задачи курса. Технология продуктов общественного питания - главная и решающая основа развития всех отраслей сельского хозяйства. Использование отечественного сырья имеет важное значение в экономике страны. Современное состояние заготовочных и доготовочных предприятий основаны и осуществляются на основе Законов Республики Казахстан «О защите прав потребителей», «О стандартизации», «О сер​тификации продуктов и услуг» и др.

Практические работы и материально-технические условия для обработки зерна в потоке на хлебоприемных предприятиях, формирование крупных однородных партий различного целевого назначения. Порядок оценки на хлебоприемных предприятиях зерна по его качеству и количеству при приеме от производителей.

Значение дисциплины при подготовке специалистов продовольственной отрасли. Связь курса с другими дисциплинами. Значение курса для подготовки инженеров-технологов по приготовлению продуктов общественного питания.
Предмет и задачи курса

В результате изучения данный темы студент должен усвоить значение производства и использование охлажденных, быстрозамороженных сублимированных полуфабрикатов и готовых изделий; условия, сроки хранения и реализации полуфабрикатов и готовых изделий; особенности приготовления и ассортимент блюд и кулинарных изделий для питания школьников и учащихся, лечебно – профилактического питания.

Основной проблемой в развитии сельского хозяйства является увеличение производства зерна и улучшение его качества за счет повышения урожайности, применения научно-обоснованных агротехнологических приемов выращивания сельскохозяйственных культур.

Современные состояние производства и заготовок зерна основано на законе о зерне Республики Казахстан.

Увеличение производства зерна и выращивание крупнорогатого и мелкорогатого скота является средством подъема всех отраслей сельского хозяйства. От уровня их производства зависит удовлетворение и потребностей населения в продуктах питания. Продукты сельского хозяйства широко используются в народном хозяйстве. Развитие производства зерна способствует развитию хлебного экспорта, где вопросы качества играют особо важную роль.

В состав сырья и продовольственных продуктов входят все необходимые для человеческого организма вещества: белки, углеводы, жиры, минеральные вещества, витамины. 

Основной задачей предмета является вооружение специалиста, занимающегося вопросами технологии, необходимыми знаниями в области формирования качества продукции и системы оценки его качества. 

Студент должен иметь четкое понятие о путях движения зерна от производителя к потребителю, особенности обработки зерна в потоке на хлебоприемных предприятиях, подготовка крупных однородных партий различного назначения и об оценке зерна по его качеству и количеству при приемке от производителя.

Для успешного решения этих вопросов стране нужны квалифицированные кадры, способные обеспечить правильную оценку качества, сохранность и переработку зерна при минимальных потерях. Это обязывает студентов-заочников изучить курс «Технология продуктов общественного питания».

Данная дисциплина изучает внешний вид, внутреннее строение, свойства и химический состав сырья, методы определения качества сырья и агротехнологии выращивания высоких урожаев сельскохозяйствннных культур. Этот предмет считается основным и заключительным из серии специальных дисциплин по специальности.

Методические указания к выполнению контрольной работы и темы контрольных работ

По дисциплине «Технология продуктов общественного питания» студент выполняет одну контрольную работу. Контрольная работа должна быть выполнена до начала экзаменационной сессии, зарегистрирована лаборантом на кафедре ТПП и ЗОС. Объем контрольной работы 15-20 листов формата А4. Контрольная работа должна быть защищена студентом перед экзаменом.

В начале контрольной работы необходимо составить план по выполнению, а в конце привести список использованной литературы.

Темы контрольных работ по дисциплине «Технология продуктов общественного питания» для студентов заочной формы обучения по специальности 050727 – Технология продовольственных продуктов. 
	Номер варианта
	Темы контрольных работ

	1
	2

	1
	Организация технологического процесса на доготовочных предприятиях

	2
	Виды кулинарной обработки пищевых продуктов

	3
	Хранение пищевых продуктов и кулинарной продукции

	4
	Питательная ценность и технологический процесс обработки картофеля, приготовление полуфабрикатов из него

	5
	Питательная ценность, классификация, виды капустных, луковых, тыквенных, томатных и десертных овощей и зелени

	1
	2

	6
	Питательная ценность, виды и состояния рыбы, поступающей на предприятия общественного питания

	7
	Физико-химические изменения при механической обработке рыбы, поступающей на предприятия общественного питания

	8
	Питательная ценность, виды и состояния мяса верблюда

	9
	Технологический процесс и схема обработки мяса верблюда

	10
	Разделка баранины и конины по-казахски

	11
	Питательная ценность субпродуктов

	12
	Особенности обработки туш и полутуш диких животных

	13
	Питательная ценность, виды и состояния птицы, дичи и кролика, поступающие  на предприятия общественного питания

	14
	Питательная ценность и классификация заправочных супов

	15
	Питательная ценность и классификация прозрачных, холодных и молочных супов

	16
	Питательная ценность и классификация соусов и их производных

	17
	Питательная ценность и классификация блюд и гарниров из жареных и припущенных овощей и грибов

	18
	Физико-химические процессы, происходящие при тепловой обработке блюд из мяса и мясопродуктов

	19
	Питательная ценность и классификация блюд из  отварного, жареного, тушеного, запеченного и рубленого мяса

	20
	Особенности приготовления блюд из мяса диких животных

	21
	Особенности и ассортимент мясных  блюд кухни народов Казахстана

	22
	Питательная ценность и классификация маринованных овощей и ягод

	23
	Ассортимент фаршированных, охотничьих, ливерных, кровяных, докторских и туристских колбас

	24
	Питательная ценность и классификация жидких молочных и кисломолочных изделий

	25
	Питательная ценность и классификация сыра, творога и творожных изделий

	26
	Особенности и ассортимент грузинских вин

	27
	Особенности и ассортимент молдавских вин

	28
	Особенности и ассортимент мучных изделий

	29
	Особенности диет при различных заболеваниях

	30
	Особенности и ассортимент быстрозамороженной продукции
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