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	Кафедра
	Технологии питания

	Краткое содержание дисциплины 

	Тема 1. Технологические и организационные принципы производства продуктов общественного питания

	Тема 2. Классификация и характеристика обработки растительного сырья и тепловой обработки полуфабрикатов

	Тема 3. Технологический процесс обработки сырья и производство полуфабрикатов из животного сырья

	Тема 4. Основы технологии и организации производства продуктов общественного питания. Основы санитарии и гигиены предприятий общественного питания

	Тема 5. Функционально-технологические свойства основных веществ в пищевых продуктах и их изменение при кулинарной обработке

	Тема 6. Ассортимент продукции общественного питания. Технология кулинарной продукции.

	Тема 7. Технология мучных кондитерских и булочных изделий

	Тема 8. Ассортимент продукции общественного питания в национальных кухнях. Технология кулинарной продукции национальных кухонь.

	Тема 9. Современные технологии производства продукции общественного питания.
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	Перечень лицензионное программное обеспечение: 
- MicrosoftWindows 10 Акт предоставления прав № Tr060590 от 19.09.2017 срок действия лицензии до 30.09.2020 г.
- MicrosoftOffice 2016 Акт предоставления прав № Tr060590 от 19.09.2017 срок действия лицензии до 30.09.2020 г.
- Программы для ЭВМ «Лицензия на право установки и использования операционной системы общего назначения Astra Linux Common Edition ТУ 5011-001-88328866-2008 версии 2.12. Контракт на выполнение работ для нужд УРГЭУ № 35-У/2018 от «13» июня 2018 г.
 -Программы для ЭВМ «Мой Офис Стандартный. Лицензия Корпоративная на пользователя для образовательных организаций, без ограничения срока действия.  Контракт на выполнение работ для нужд УРГЭУ № 35-У/2018 от «13» июня 2018 г.
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	Кафедра
	Технологии питания

	Темы курсовых работ 

	1 Технологический процесс производства продукции на предприятиях общественного питания
(заготовочные, доготовочные, специализированные).
2 Особенности технологии централизованного производства продукция на примере цеха, комбината.
3 Особенности технологии кулинарных (кондитерских) изделий из определенных видов сырья или блюд определенного ассортимента.
4 Разработка новых технологий продукции (в общественном питании, пищевой промышленности)
5 Использование новых видов продуктов и нетрадиционного сырья для производства продукции.
6 Особенности технологии фирменных блюд, кулинарных и кондитерских изделий (на примере предприятия, района, города).
7 Особенности технологии блюд, кулинарных и кондитерских изделий национальной кухни.
8 Особенности производства и ассортимент продукции рационального (для различных контингентов), диетического, лечебно-профилактического питания.
9 Стандартизации и контроль качества продукции общественного питания (на примере предприятия, района, города)
10 Безопасность и обеспечение качества кулинарной продукции.
11 Экспериментально-исследовательские работы по направлениям отраслевой науки.
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