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ПОЯСНИТJ1~ЛЬНАЯ ЗАЛИСКА 

ЦеJП> преподавании дисциплины ;щть булущ111\1 КJ\в1стс :1 !' , , i 

сферы услуг знания IIO теХIЮJЮГИИ нрои:шсщства IIpO}LYKHИИ 061rtecл;c;11r ;, () 
питания, необходимые им для TOI'O, чтобы технические обос1ю:1с:.ю :1 
экономически 1гамотпо претворять в жизнь задачу обес11еченш1 11асс 1с1: 

физиологически полноценным, бсзо11ас11ым, с высокиl\IИ вкvсс;зr, ~ :1 
свойствами питанием; научить студентов систематическому 1ю1ю.11rс1i: ;1 

знаний по курсу. 

Основные задачи курса: 

1. Ознакомление будущих коммерсантов с физишю1·ическиr,1 r1 ос; r. JB< · , i 

рационального витания, основами 

и нормативной документацией 

производится про;Lукция. 

произво;Lства кушшар1юli щю т 1-..:: 
(НД), в соответствии с 1 .. (J ч " ,, 

2. Дать студентам знания 1ю всем снособам и 11риема!\111 0Cip1)(1 : ,1 
пищевых продуктов и протекающими в 1юcJ1em111~ <:JI ·{,1 
химическими, биохимическими и дру1·ими изl\1е11е11иями. в рс·з:-.~,1,: ·' 
которых они приобретают вкус, пвет, аромат и ко11с11стена11ю, rrp'н у:. 

готовым кулинарным изделиям. 

3. Изучение технологии производства полуфабр11катов и ; о:т 1· · 1 

продукции, способов управления техrю1югичесю11\1и 11роцесс11\н1 с r ,c..; 

получения технологическими прОILессами с целью 1юлучс11ю1 r оп1;. :1 
продукции высокого качества и .\!lетолов контроJiя качеств;1 I IJIO, t) ;щ · 

способов оформления блюд и издеJiий и их отпуска шпреб111сш1м. 

4. Изучение основных требований техншюгии к уJ1уч111снию ассорт11 1с '! 

выпускаемой продукции, а также требований, во·шик:11011u;х 11; ,. 
переходе па индустриальный нуть производства IIищи. 

5. Изучение технологии производства готовой прсщукнии в ·шруGс к; 

странах как фактор обеспечения конкуре11тосIIосо611ости 11 pe;u: р t>: : r 
общественного питания. 

6. Ознакомление с особешюстями лечеб1юп) (;01стичсс::с: .. 
профю~актическ01·0 питания и питания от;~ельных 1·ру1111 11a1.:cJ1c1111~. 

7. Закрешrенис теоретических знаний 1ю тех1юло1·ии : ош1але111.с 11р:11..·\1: 

обработки сырья и полуфабрикатов , нолученис навыков 11р11ппов 1с1 ... , 

наиболее распространенных блю;L кулинарных rллел и 11 а 1с!1 · 
навыков составления меню, овладение ос1юш1ыми 1:рав11ю1 ,111 11 

методами брокеража 1·отовой нищи во время лабораторных ·Jш1ял11'!. 

В результате изучения дис1щшrины студенты лоJrжны 

ЗIIaTI>: 

- основы технологии производства прсщукции обществе111ю:·о i11лан;, :. 
необходимые для технически обоснованно1·0 и ·):\0110,\! 1нс(· 11 

грамотно1·0 претворения в жизнь задачи oбec11c 1 1c111·t)t 11~1cc_1L'i . ; 



физиолОI'ИЧески IЮЛIЮЦеШIЫМ, безопасным, с ВЫСОКИ.'vН~ Вl\\1 ССН!,'\ 11 

свойствами питанием; 

- физиологические основы рационального питания; 

- принципы производства кулинарной продукции и 11ор1\1е:п11ш1) :о 

документацию, в соответствии с которой произ1ю;Lится ЩIOJt) кнш1; 

- способы и приемы обработки пищевых 11ролуктов 1: cy11t1JO_'. ,, 

протекающих в них физико-химических и биохим11ческих 11 ),\1е11сн11й; 

- OCIIOBIIЫe требования теХIЮЛОJ'ИИ к улучшен ИIО cl' торТИ\!С1 ! : ~l 

выпускаемой про;{ую{ии; 

- техпоJЮГИЮ прОИЗВО){СТВа готовой 11ро;{ующи в :шрубсжных стрш1а:--:; 

-особенности лечебного (диетического), профшrактическо1с 11ита1111>i 11 

питания отдельных грушr населения; 

уме'IЪ: 

- владеть приемами и способами обработки сыр1,я и 1юJ1уфа6рю.:а1 C·l", 

производства готовой про;Lукции, оформления блюл 01·с,·1,·ст~)с;11:01' 11 

зарубежной кухпи и их отпуска потребителям; 

- составлять физиологически 1юJшоце1п1ые суточные ранио11ы 111ла11ш1; 

- осуществлять контроль качества сырья, полуфабрикатов и 1 отовс i'i 

продукции; 

име,1ъ навыки: 

- работы с НД на нродукцию обществен1101·0 111паr1ия, .:бор111:к.1:.,11 

рецентур блюд и кулинарных из;{еJIИЙ, составления :v1c1Iю; 

- техноJюгии приготовления наиболее раснростра11с1111ы>: Gтщt 11 

кулинарных изделий отечественной и зарубежной кухни; 

- контроля качества сырья, полуфабрикатов и I'Отовой IIродук1uн1. 

Место дисциплины в учебном процессе: 

Курс построен с учетом достижений науки, тсхш1к11, 11cpcJll>II01·0 ,)111' ~t 

предприятий общественного питания и базируется на 31~а11иях, 1 rш1у•1с11;:: х 

студентами при изучении курса товарове;{ения прстовот,стве11;1:,1х !\)нар;·,:: 

необходимое внимание уделяется технико-эк01юми 1 tсским : 1ш-:~натс;·; \1 

производства. 

Таким образом, курс тесно связан с товарове;{ением 1111щевыл щюнук 11_н, 

экономикой и организацией общественного питания и является олн11!\1 :13 

основных при подготовке коммерсантов для сферы услу1·. 

Всего 110 дисциплине - 198 часов (аудиторных - 86 ч., лe1::01il - ·iG · ., 

лабораторных занsпий - 40 ч.) 



Примерный тематический план 

по дисциплине «Технология производства в обществе111tо:\1 111па ш1 :; , 

----

No Наименование ра:щеJ1ов Количество ч:асов 
-·-----,-----

п/п Всс1'0 Jlскщ1й л, 

·--------- ---

1 Вве;(ение ') ') 
....... 

2 Физиологические основы 

рационального питания 12 10 

3 Общие пре;(ставления о 

технологии производства 

продукции общественного 6 6 

питания 

4 Первичная обработка нро;~уктов и 

производство полуфабрикатов 10 6 4 

- -----

5 Тепловая обработка прсщуктов и 

производство готовой пролукции. 

Оформление блюд и отнуск 

потребителям 46 16 3 () 

6 Технология производства 

кулинарной продукции в 8 4 

зарубежных странах 

---~---

7 Контроль качества сырья, 

полуфабрикатов и готовой 

кулинарной нродукции 2 2 

Всего 86 46 
----- ----t---------------

н\ 

-------- --------



СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО МАТЕРИЛЛЛ 

J. Введение 

Предмет дисциплины «Технология производства в обществ0шu:.~1 

ntunauuu», его содер.11сш1ие и .место в подго111оru<с f(О.н.нерст11110:: д:т сфщ ы 

услуг. Предмет и задачи курса, его со;~ержанис и место в у'1с:>1юм 11~1<11.с. 

За,т:щчи технологии 110 улучшению качества и совср1uс11ство1;а1. 1·1с1 

ассортимента пищевой про;tукции, повышению зконом11чсской ·)ф\i)CJ(T:11:i1cc 1· 

ее щюизводства. 

Гигиеническая оценка состояния нитания 1 raccJ1c11ю1 Рсс11) );; , i .~: ~ 

Беларусь и пути его улучшения. 

2. <l>изиологичсские основы рационалынпо 11ил11111:1 

Пип1аиие и .11сuЗ11едеятелыmсп1ь организма че.·швею1. Ро. 1, 11111: 111 5' н 

жизнедеятслыrости орп1низма чсJiовека. Характср11ст11ка •1 {!l<!'IC 1 1с 

отлслыrых компонентов пищевых продуктов (бсJiки, ж:иры у1 .1с1ю:tч. 

витамины, минеральные вещества). Строение и функ111111 11ищс:{щ1и i с. 11,: ю(, 

системы. Регуляция процессов пищеварения. Ос1юв11ыс 11р111 щ1!1!1,: 

рационального и сбалансированного питания. liопятие об а;tскшп11~1:\1 111па1111:1. 

Энергетические траты организма. Рекомендуемые нормы co;tcr-i-кa11 15! 

rrищсвых веществ в суточных рационах питания и их ю1J101жй1юс: 1,. 

Усвояемость нищи и факторы, се оIIредсляющие. Режим шпшнi>:. 1·иi11с11~1 ;: 

санитария нитания. Пищевые отравления и их нрофиш.1ктик~1. )ащ:1л1ш.' 

компоненты пищи. Антюrимсптарныс факторы. 

Физиологичес"ие основы составления пищевы.'.: рац:;о:и 1:. 

Физиологические принципы построения 1шщсвых ра1п1011ов. Kol\111J1c1.: 1а.1:1>: 

блю;~ для отдельных приемов пищи. Состаш1снис меню и е1·0 ;щффере111 li1<1. l' 1>1 

для разных котпингентов rштающихся. Ifути обеспечения сбат111с:1ров~111:юс: 11 

рационов в нре;щриятиях обществсшrоr'О 11итания. 

]aU(lll1lllblC IШ.Mll0/IC/l/1lbl пищи U IШJИllOllClfl11bl, llC'V. l l?OlljJi,Jl.1. !. ft, 

влишощие иа оргm1изл~. Характеристика защитно1'0 Jtейстш1>1 от;lс.11,111 :>: 

комнонентов нищи и их классификация. Источники защитных всще 1.:п1 1111тI1. 

Факторы, противодействующие влишшю защитных веществ. 

Характеристика антипищевых веществ, со;1ержшщ1хс>: t) .111i1,c 

Компоненты пищи, небJiагоприятно шшяющис па ор1,аrrизм. 

Особеииости питаиия отделы1ых групп 11псе.;еы.х, 

профилактического и лечебного пипития. Особсн11ост11 111п;ш11:1 01лс.11,1111.\ 

груrш населения (детей и подростков, сту де нто в, науч IIЫX С1) :·ру,:1111~к,;1·: . 

работников промьпшrс1111ых 1rрсднриятий, с1юртсмс11ов, береl\1с111 ых жс11 !i !У" 

матерей, rrожилых людей). 

ПрофиJiактичсскос питание. Лечебное питание. Tcx111JjIOП1'1ec1\ 1с 

методы обработки продуктов в Jiечсбной кулинарии. Листы и 11х 11~п11а•1с111 l.' 



Роль нитания в профилактике некоторых раснростране1111 ы \. бt).·:с) i t .'ii 

цивилизации. 

3. Общие представлении о технологии нрои:шо;•ства 11 ;><цуюо1 :1 

обществснноп> питании 

Характеристшш тех110.uJгического процесса ч 0111fm.kn; и; 

продукции обществе1111ого 11итш1ия. 1 Iрющшшш11,11ая схс:\1:1 11р( llC'C:c1 

производства кулинарной про;~ую~ии. Характер и сп~ ка ос11ов111,1.х с 1 cll:1!i 

процесса. Экономическая и тех1юло1,ическая целесообр<:п1юсть р<1т1ич111г-: с.\·:\1 

производства продукции. Пути индустрианизаr~ии и 1ювы111с:1:1}i 

экономической эффективности производства проду к пи и ou щест13с" 1 ю: с~ 

питания. 

Ассортимент и краткая характеристика про;LуКILИИ общссл3с111101 о 

питания. 

Первичная и тепловая обработка продуктов. Общая х:1рактср1:ст.11с1 

приемов первичной обработки продуктов. Пищевые 11ро;~укты 1:ак 06ъсj<::ъ1 

тепловой обработки. Принципы обоснования 01тгимш1ыю1'0 реж11v1а тс11.:10;3,)~,, 

обработки. Основные, комбинированные и всrюм01,атель11ые с1нк0Gы тс11 'IO:юi1 

обработки IIродуктов. Совершенствование с11особов тс11Jю1ю1~i обрс1..Jо' '~1 1 

продуктов с цеJ1ью повышения качества I'ОТовой про;~ук1~ии. 

Изл~еиеиие пи1цевой t(етшсти продуктов при перв11ч11оi1 и 111е11. mrui,· 
обработке и их влшт ие па качество готовой подукции. V!:)l\Icнc• 1 :1с 

пищевой ценности продуктов при первичной обработке. Изме11с1111е ос1юв1111х 

1шщевых веществ, вкусовых свойств, консистенции и нвета 11ролукто'3 1:1;1 

тепловой обработке. Изменение со;~ержания витаминов. I3J1ия1111с 1лмс1 rc1 1 1:1. 

происходящих при первичной и тешювой обработке на 1шщсвую 1ic11: юс 1,, 

вкусовые достоинства и :жопомические rюказатели 111ю~лво;tс пза 1·(11 о .;,J!i 

продукции. 

Документы, реглшиеитирующие техиологические 111юцесс·ы J, 

качество готовой продукции. Качество про;~ующи обществешю10 i1ит,;11:~>~ ;, 

факторы, его определяющие. Стаrщартизация нро;tукщ1и оGщес 113с11: ю: с 

питания. Технические нормативные 11равовые акты СП 11 IЛ ), их co. Lep't;.:a1: 1 .с. 

построение и значение в обеспечении пищевой про;~укции высоко1·0 ка'iесп;; 

продукции. Рецептурные снравочники, их со;~ержание и poJII, 1з ~)\УШ 11п;:: t: 1 :• 

теХНОЛОI'ИЧССКОI'О нроцесса. 

4. Первичнаs1 обработка продуктов и нроизвонство 11ш1уt_>абри :.-~.; 113 

Общая характеристика первичной обработки нрсщуктов и 11р~нлво;!с1 ,,,~ 

полуфабрикатов. 

Полуфабрикаты из овощей. Первичная обработка o:юtll'.?1"1 11 

картофеля. Техпшюгические схемы 11роизволства 11олуфабрикатов и'3 овс i щ 1~1 11 

картофеля. Центрш1изовашюе нроизвсщство овощ11ых 11ш1уф<:1()р11к(:: ( 1~. 



Экономическая эффективность использования отходов. Ус1юш.я х1х111с11:1>1 

полуфабрикатов, их транспортирование и сроки реали,~ш1ии. 

Полуфабрикаты из мяса 11111Ut(Ы и субпродуктов. Особ1.~111юсл1 

химического состава и строения мышеч1юй и сое;ош1пе.11,. ю:·1 : к:1: 1;..~1": 

различных частей туши (полутуши) убой1ю1·0 скота, 11х ш111я111н.~ 11:1 с11,к0Сы 

тепловой обработки мяса. Схемы ра:щелки говяжьей ту1ш1 (1юпу1у 11k1 ). С 'xl·i'\, 1,1 

разделки бараньей, телячьей и свиной туш. Лссортиме11т и куJ1и1 :ар1 ll)C 

использование нолуфабрикатов. Схема первичной обработки лома;1111еi1 1п111~ы 

и ;щчи. Ассортимент полуфабрикатов из них. У CJIOBИ>: хршrс, 1 :1>1 

нолуфабрикатов, транснортировка и сроки реализации. 

Полуфабрикаты из рыбы и 11ерыб11ых проду1.;.1110в .ш;пя. ·~~х _::.1а 

ра:щелки рыбы с костным и хрящевым скелетом. Ассортимент 11ш1>·ф;16р11 к-;п~ш 

из рыбы и нерыбных про;1уктов моря и их ис1юm;юшш11с. Обр~:бс· 1 i\(; 

нерыбных продуктов моря. Условия хранс11 ш1 110пуфабри .\~: c.1i. 

транспортировка и сроки реализа~щи. 

5. Тешюваs1 обработн.:а про;•укпш и пршпвонство 1·oт0tнJi( 
продукции. Оформление блюд и отпуск· 11отреб1Пl'JШl\1 

Общая характеристика тепловой обработки IIрсщуктов и 11ро1ввс1;Lспс 

готовой продукции. Физико-химические изменения бсJ1ков, жирон, )Лrс:ю;:.св. 

витаминов и минеральных компонентов пищи в процессе те11J10воi\ обра,)01 kИ. 

Вицы нагрева продуктов. Сrюсобы тсшювой обработки 11ищевых 11ро,rLу1\тов. 

Бульоиы и соусы. I:>ульоны из продуктов живот~ю1·0 11rю:1схо~к.\е1·:1~1. 

Процесс обра:ювапия бульона, режимы варки. Грибной булыт и о:ю11111:,1с 

отвары. Центршшзовашюе щ1оизво;~ство буJ1ь0110в. УсJ1овия хра11l11ш1 11 :.:р;:\1: 

реализации. 

Соусы. Значение в питании. Классификация. Схс!\1Ы 11ртп13(1,:1с11:~: 

соусов. Основные соусы и их произвою1ые. I (ентрш1июва1111ое 11ро11,>1н ,т:.: 1 ;с 

соусов. Ассортимент и нринцины сочетания соусов с раз11ыi'\1И 6J:1c;l:l\'11. 

У сJювия хранения и сроки реализаrщи. 

Супы. Блюда и гарииры из картофеля, овощей и <Jmбoa. '~,\'' 1 :,1. 

Значение в витании. Классификация. Схемы 11povпв0Jtc гва •:\11 с·в. 

Ассортимент, условия храпения и сроки реализации cyIIoв. 

Блюда и гарниры из картофеля, овощей и 1 рибон. 13:1ре1, 1):с. 

припущенные, жареные, тушеные и зансченые картофснь и ово11~и. Рс~+_-1 \:1,: 

обработки и нормы выхола. При1·отош1ение блюд 1п 1·рибов. 1\ссор1 :Р.1с;п 

блюд и гарниров из картофею1, овощей и грибов. УсJ10вю1 хра~1с11ия н ер );\1: 

реализации r·отовых блюд. Оформление и от1Iуск потрсбитсш1м. 

Блюда и гарииры из круп, бобовых и .1иакаро1111ых издел:tй. С1юсо(~1)! 

обработки продуктов. Схемы нроизводства каш, консис 1е1щия 1,;:ш1 11 ,~ы-.:,):~ 

готового продукта. ]{ареные и за~rеченые и:щелия из кру11. Елю;Lа и:> боuон1,:х. 

Блю;~а из макаронных изделий. Условия хранения и сроки рсш1н;шu1:1 JJz.'t. 

Оформление и отпуск нотребителям. 



Блюда из мяса и субпродуктов, птицы. Способы тсшrовой обработ:(11 

мяса и ПТИILЫ. l Iриготовление блю;L и изделий. Ассортимент блюн и:.; ~.1яс:1 11 

птицы. Подбор гарниров и соусов. Блюда из субпролуктов. Лссорт111\1с1п и 

приготовление изделий из котлетной массы. Условия хра11с1111я I1 ср:ж·и 

реализации блюд и изделий. Оформление и опrуск 1ю1 рсб1пеJ1ям. 

Блюда из рыбы и иерыбиых продуктов .}tоря. Лссортим~·н 1 и 

приготовление блюд из рыбы. Ассортимент и 11риппошrе1111с 6.11ю;t ;л 

перыбных продуктов моря. Подбор гарниров и соусов к 6J1ю;(ю1 и·з р1,1бы и 

нерыбных продуктов моря. Условия хранения 11 сроки реаJ11ла~,н11. 

Оформление и отпуск rютребителям. 

Блюда из яиц и пиюрога. Способы обработки, ис1юJ11.зусl\1ыс 1l.t}: 

приготовления блюд из яиц и пюрш·а. Ассортимент блюп. У CJIOBl·l$i хра1н . .-ш ч и 

сроки реализации. Оформление и отнуск потребителям. 

Замороженные н:улинарпыс и:щелия. Лссортиме1rт ·.;а:.10ро:к~·11111.1х 

кулинарных из;{елий, тсх1юл01·ия их производства. YcJIOВ!1}; xpai1c1 1 :::.1, 

размораживания и разо1·рева замороженных кулинарных 1ЛJLС]IИЙ. ~)фopl\1nc11; 1с 

и отIIуск потребителям. 

Холодные блюда и закуски. Классификация хшюю1ых 6J11c1Jl 11 ·1ш:уп к. 

их назначение. Обработка продуктов и приппошrе11ис oJIIOJl и -;а1.;:: п 1(, 

особенности их оформления. Горячие закуски. Ассорт~11\1с1п 6J11~).L 11 "3аJ:)тс1.;:. 

Условия хранения и сроки реализации. Оформление и отr1уск 1rот1х61псm11\1 

Сладкие блюда. Горячие и холодиые 11а11ш11ки. Кт1ссиф11ка l:15: 

сладких блюд. Компоты, желированпые блю;~а, мороженое. Суфж-, 11ym 1111 :1 !! 

другие сладкие блюда. Условия хранения и сроки реш1и1аrо1и. Оформпснис и 

отнуск потребителям. 

Горячие и холодные наrштки. Классифика~{и>1. 1Iри1,о101зj1с11 ис '1;.>1. 

кофе, какао, шоколада. Коктейли. Хожщные шшитки с~)б,.:твl·111ю '(1 

производства. Условия хранения и сроки реализации. Оформ11с1111с и 0111) _·к 

потребителям. 

Изделия из теста. Формирование теста из 1ш1сш1ч1юй l\Ij:(и. С11lк,1(11,: 

разрыхления теста. Виды и технология приготовлс11 ия щ10>10K<..'JIOI'O 1·с _:а. 

Виды и технология приготовления безлрожжево1·0 (11рсс11·)1·1)) 1т а. 

Централизованное произво;~ство полуфабрикатов И3 муки (теста). Фа;н11 ~ r: 

отделочные полуфабрикаты для изделий из теста. 

Ассортимент и производство изделий из !lрож>кс1;01 о 1 '" :t. 

Ассортимент и производство изделий из бе:щрожжево1·0 теста. Вы11·..''! .:<; 

изделий из теста. Отлелка готовых нолуфабрикатов и·з теста. УсJ1<1ш1я и ер н.:1: 

реализации мучных изделий. 

Мучные блюла и кулинарные изделия. Отнуск нотрс61псJ1т.1. У с1rс1ш 1 .>' 11 

сроки реализации. Сдобные хлебобулочные и мучные ко11литсrкк11с 1п;LCJ:: .51. 

У сJювия и сроки хранения и реализации. 



6. Технология производства кулинарной продукции в зарубежных стра:~ах 

Особенности технологии нроизводства кулинарной щю;tу:щ11и 1<ул~;:11, 

различных стран мира. Технология нриготовлевия б11ю;\ и и-щ~J1и1 в 

национальной кухне Республики Беларусь. 

Технология приготовления бшод и из;(елий в cвpo11cik1:cl\. 

африканской и американской кухнях 

кухнях. 

Технология приготовления блю;~ и изделий в китайской 11 я1ю11с 1..:ой 

8. Контроль качества сыр1>я, полуфабрикатов и 1~уш111ар11ой 
продукции 

Контроль качества сырья, полуфабрикатов и !'<Повой 11ро;tук1t11и 

осуществляемый па нредприятиях общественпо1·0 нита11ия. Ко1прот, ка'1сс1 ;за 

пищевых нродуктов, осуществляемый тех1юл01·ическими и сш1пар111,1\111 

лабораториями. Государственный контроль качества сырья, 1юпуфабриюпс1~ 11 

готовой продукции. Органолептический анализ (бракераж) IIl1tJ\И. I Iор~нJк 

отбора проб для анализа качества пищевых продуктов. Мето;tы, 11римсш1с'1!,1с 

при контроле качества пищевой про;~укции. 
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