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Вступ

Соціально-економічний розвиток країни передбачає поліпшення організації харчування, що сприяє зміцненню здоров’я людей, підвищенню продуктивності праці, раціональному використанню продовольчих ресурсів.

Заклади харчування – найважливіші ланки ланцюга, за яким продукція переробних і харчових галузей агропромислового комплексу доставляється до столу споживачів.
Тільки через систему ресторанного господарства можливо організувати харчування людей на науковій основі, забезпечити населення традиційними харчовими продуктами та продукцією профілактичного та функціонального призначення.

Реформація ресторанного господарства в сучасних умовах становлення ресторанного бізнесу вимагає від фахівців володіння теоретичними знаннями,  практичними навичками та кваліфікацією інженера-технолога, вмінням теоретично мислити та вирішувати практичні завдання з виробництва високоякісної конкурентноздатної продукції на основі розрахунків виробничої рецептури і виходу готової продукції, оцінювати якість сировини, харчових продуктів та готової продукції, моделювати технологічні процеси з врахуванням виробничих ситуацій та приймати оптимальні рішення на задоволення потреб та смаків споживачів.
Спеціаліст з технології харчування повинен знати споживчі властивості, класифікацію та асортимент продовольчих товарів, структуру непродовольчих матеріалів, принципи раціонального пакування і зберігання продуктів, хімічний склад та харчову цінність сировини та продовольчих товарів тощо.
Для вирішення професійних завдань «спеціаліст» з технології харчування, повинен володіти знаннями з актуальних проблем галузі, сертифікації, ліцензування, технології продукції ресторанного господарства, економіки, бухгалтерського обліку та аудиту в ресторанному господарстві, технологічного обладнання закладів ресторанного господарства, організації виробництва в закладах ресторанного господарства та ін.
Спеціаліст з технології харчування повинен мати загальнодержавну свідомість та громадську культуру і активність, творчу ініціативу в вирішенні сучасних завдань. Він повинен вміти приймати правильні рішення щодо оптимального застосування професійних знань в інтересах становлення держави.

1. Технологія продукції ресторанного господарства.
Технологічні принципи створення та виробництва кулінарної продукції.

Характеристика виробничо-технологічної діяльності закладів ресторанного господарства.
Характеристика виробничого та технологічного процесів, їхня мета та завдання.

Функціонально-технологічні властивості сировини, рецептурних сумішей, напівфабрикатів, їхня роль у формуванні якості готової кулінарної продукції. Якість кулінарної продукції: визначення показників якості, основні принципи формування якості конкурентноздатної продукції. Технологічні поняття та визначення. Класифікація, асортимент продукції харчування. 
Основні закономірності виробництва продукції харчування з сировини рослинного походження. Технологічні особливості виробництва напівфабрикатів із овочевої та плодової сировини. Характеристика, обґрунтування асортименту готової кулінарної продукції з овочів, круп та бобових. Наукові засади формування структури, зовнішнього вигляду готової продукції.
Технологія напівфабрикатів, страв і кулінарних виробів з продуктів тваринного походження. Характеристика функціонально-технологічних властивостей вихідної сировини, як об’єкта переробки в підприємствах ресторанного господарства. Характеристика способів та видів теплового оброблення страв і виробів з молока та кисломолочних продуктів.

Класифікація кулінарної продукції з м’яса за сукупними ознаками. Загальна принципова схема технологічного процесу виробництва кулінарної продукції з м’яса: теоретичне обґрунтування кулінарного використання окремих частин туш худоби: яловичини, свинини, баранини, козлятини, норми відходів і втрат. Класифікація  обґрунтування технологій напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з м’яса. Характеристика способів та видів теплового обробляння страв з м’яса. Теоретичне обґрунтування фізико-хімічних процесів, що обумовлюють якість готової продукції. Формування асортименту продукції з м’яса . Характеристика, підбір допоміжних компонентів.
Класифікація кулінарної продукції з птиці та кролика. Управління технологічними процесами виробництва та якістю готової продукції; теоретичне обґрунтування параметрів процесу. Підбір гарнірів і соусів. Правила оформлення та подавання страв із м’яса.
Фактори та сутність фізико-хімічних процесів, що обумовлюють зміни маси, консистенції, харчової цінності, кольору та аромату страв з м’яса та птиці в процесі виробництва.
Риба та нерибна водна сировина (гідробіонти). Характеристика функціонально-технологічних властивостей вихідної сировини – гідробіонтів та їхнє технологічне призначення.

Класифікація кулінарної продукції з гідробіонтів за сукупними ознаками, її технологічне застосування.
Визначення «універсальні напівфабрикати», класифікація за сукупними ознаками, шляхи формування асортименту, призначення.
Апаратурне оформлення процесів, обґрунтування умов та термінів зберігання та реалізації універсальних напівфабрикатів; вимоги до якості.

Технологія соусів, роль соусів у харчування, класифікація, технологічне призначення.

Класифікація, формування асортименту соусів, управління технологічними процесами виробництва та якістю соусів. Шляхи формування структури зовнішнього вигляду соусів. Апаратурне оформлення процесів виробництва соусів. Види браку, причини виникнення, способи його усунення.

Технологія супів. Роль супів у харчуванні, теоретичне обґрунтування асортименту та технологій окремих їх груп.
Загальна схема технологічного процесу виробництва супів, формування технологічних властивостей і якості окремих груп супів. Технологічні принципи оформлення та подавання супів.

Шляхи формування асортименту холодних страв та закусок, значення у харчуванні людини, класифікація за сукупними ознаками, шляхи формування асортименту, технологічне призначення. Технологічні прийоми підготовки сировини для бенкетних холодних страв. Технологічно-санітарні вимоги до якості, умов і термінів реалізації холодних страв та закусок.

Загальні особливості технології солодких страв і десертної продукції. Характеристика сировини для солодких страв, обґрунтування способів і режимів оброблення.
Особливості виробництва холодних солодких страв. Використання піноутворювачів стабілізаторів та драглеутворювачів, вплив їх технологічних властивостей на формування якості готових солодких страв та десертних виробів. Теоретичне обґрунтування структури та консистенції різних груп цієї продукції. Вимоги до якості, умови та термін зберігання і реалізації солодких страв.

Технологічні особливості виробництва напоїв, харчова цінність та показники якості напоїв.

Загальні відомості про види тіста, технологічне призначення тістових напівфабрикатів. Формування структури тіста фактори, що обумовлюють технологію різних видів тіста.

Роль рецептурних компонентів у формуванні якості готової кондитерської продукції. Способи приготування дріжджового тіста. Вимоги до якості тіста, кондитерських виробів з різних видів тіста, види браку, способи його усунення.

Загальна характеристика оздоблювальних напівфабрикатів, асортимент за сукупними ознаками, особливості технології виробництва кондитерської продукції з різних видів тіста.


Характеристика різних видів меню для різних  типів закладів  ресторанного господарства та спеціальних заходів. Технологічні та фізіологічні вимоги  до складання меню. Методологічні принципи  формування та розробки меню.
Знання:


Основні технологічні поняття, терміни та визначення. Асортимент продукції ресторанного господарства, характеристика системного підходу до технологічного процесу створення кулінарної та кондитерської продукції для різних типів закладів ресторанного господарства. Перспективи розвитку асортименту продукції, шляхи удосконалення існуючих і розробки нових технологій. Основні принципи формування якості продукції ресторанного господарства. Сутність фізико-хімічних процесів, що обумовлюють зміни маси, консистенції харчової цінності, кольору та аромату; норми відходів і втрат.

Сучасні підходи до розробки технологічних схем виробництва продукції з різним ступенем деталізації окремих її складових, забезпечення якості та безпеки готової продукції.


Вміння:


Оцінювати функціонально-технологічні властивості сировини як об’єкта переробки в закладах ресторанного господарства, підбирати методи оцінки технологічного процесу та встановлювати оптимальні варіанти, застосовувати основи проектування та моделювання  рецептурного складу та технологічного процесу виробництва продукції  ресторанного господарства, визначити якість кулінарної продукції за органолептичними та фізико-хімічними показниками.
2. Товарознавство продовольчих товарів


Загальні положення товарознавства. Класифікація харчових продуктів Фізичні властивості продовольчих товарів. Хімічний склад харчових продуктів. Якість харчових продуктів. Методи та способи консервування харчових продуктів.


Характеристика зерна. Крупа: харчова цінність, споживчі властивості, вимоги до якості. 


Асортимент хлібобулочних виробів. Фактори, що формують якість хлібобулочних виробів у процесі виробництва. Макаронні вироби, класифікація асортимент, харчова цінність.


Класифікація плодів і овочів. Характеристика окремих груп помологічних  сортів плодів і овочів. Процеси, що відбуваються в плодах і  овочах під час зберігання. Продукти переробки плодів і овочів.

Крохмаль та крохмалепродукти, асортимент, споживчі властивості. Цукор, значення у харчуванні, вимоги до якості. Мед, лікувальні та дієтичні властивості. Цукристі кондитерські вироби, асортимент, товарознавчі особливості виробництва. 
Харчові жири, їх класифікація, особливості хімічного складу. Рослинні олії. Тваринні жири. Модифіковані жири. Наукові засади виробництва і використання фізико-хімічних властивостей жирів в технологіях харчових продуктів.

Молоко, загальна характеристика, значення у харчуванні, хімічний склад, вимоги до якості молока.


Молочно-кислі продукти, класифікація, асортимент, товарознавча характеристика, вимоги до якості, умови та терміни зберігання. Характеристика продуктів переробки молока. Харчова цінність, товарознавчі характеристики сичужних сирів. Вершкове масло, особливості хімічного складу, якісна оцінка, дефекти.

Яйця, класифікація, товарознавча характеристика. 


Товарна якість м’яса, основні принципи доброякісності м’яса. Класифікація м’яса, морфологічна будова – основа товарознавчих якостей м’яса. Продукти переробки м’яса Ковбасні вироби, м’ясні копченості, асортимент, зміни якості м’ясних продуктів у процесі товаропросування.


Риба і рибні продукти. Класифікація промислової риби, хімічний склад, харчова цінність. Продукти переробки риби, товарознавча характеристика, вимоги до якості, дефекти, особливості зберігання.


Загальна товарознавча характеристика додаткової сировини харчових продуктів.

Знання:


Основні положення товарознавства, його сучасний стан, фізичні властивості продовольчої сировини, сучасні методи аналізу та визначення якості і поживної цінності продовольчих товарів, класифікація харчових продуктів, їхня характеристика та перетворення при зберіганні чи консервуванні, освоєння питань зниження втрат при зберіганні та транспортуванні.


Вміння:


Оцінювати якість продовольчої сировини та продукції харчових виробництв за фізико-хімічними санітарно-гігієнічними  товарознавчими та органолептичними показниками, проводити науково-обґрунтовані розрахунки кількості, якості продовольчої сировини та продуктів, проводити дослідження на підставі  використання лабораторного устаткування і приладів, використання  статистичного методу обчислювання результатів, набуті знання використовувати  під час технологічної практики. Застосовувати ефективні способи використання цінних якостей товарів та тари і пакувальних матеріалів до них.
3. Устаткування закладів ресторанного господарства.


Загальні відомості про  механічне обладнання  для закладів ресторанного господарства. Будова технологічної машини. Розрахунок основних експлуатаційних характеристик устаткування. Поняття про універсальну кухонну машину, призначення, сфера використання. Універсальні кухонні машини універсального та  спеціального призначення.


Суть і технологічні вимоги, що ставлять до процесів сортування, калібрування та просіювання. Класифікація просіювачів. Будова та принцип роботи сортувально-перебиральних машин. Машини та апарати для механізованого сортування картоплі за якістю.

Основні способи очищення. Правила експлуатації картоплеочисних машин. Класифікація, будова та принцип роботи машин та механізмів для подрібнення.


Правила експлуатації машин і механізмів для  отримання пюре подібних продуктів.


Теоретичні основи різання харчових продуктів. Основні форми механічного нарізування овочів і плодів. Класифікація  овочерізальних машин за призначенням.

Машини для оброблення м’яса та риби. Класифікація машин для розрізання м’ясних та рибних продуктів. Призначення, будова та принципи роботи м'ясорозпушувачів. Машини для нарізання гастрономічних продуктів, їх призначення та сфера використання.

Машини для нарізання хліба.


Місильно-перемішувальне обладнання, Класифікація машин, обґрунтування режимів роботи, правила експлуатації.
Мийне устаткування, його класифікація. Сутність процесу миття. Конструктивні особливості машини та методи інтенсифікації процесів.

Загальні відомості про теплове устаткування. Мета теплового обладнання. Традиційні та об’ємні методи теплового обробляння. Характеристика теплового обладнання, що застосовується в галузі. Класифікація палива, теплоносіїв.
Поняття про безпосередній та непрямий обігрів. Класифікація теплового обладнання. Техніко-економічні показники теплового обладнання. Уніфікація, стандартизація і літеро-цифрова індексація теплового обладнання. Номенклатура, технологічне призначення, галузі застосування. Класифікація стравоварильних апаратів. Правила експлуатації стравоварильних котлів, пароварильних шаф і кавоварок, вузькоспеціалізованих варильних апаратів.
Основні параметри, класифікація, призначення, номенклатура апаратів, будова, правила експлуатації жарильно-пекарського обладнання.

Універсальні теплові апарати, і їх типи. Особливості конструкції та теплохімічних показників різних типів плит.

Основні типи водонагрівального обладнання, їхні принципові схеми експлуатації. 
Види, призначення та класифікація допоміжного обладнання для шведських столів та кейтерінгового обслуговування.
Знання: 
Технічні характеристики основних типів обладнання, фізичні процеси, покладені в основу роботи різних механізмів та апаратів, вплив фізико-механічних властивостей сировини і харчових продуктів на конструкцію та параметри роботи машин та механізмів.
Теоретичні основи, механізації технологічних процесів виробництва продукції  ресторанного господарства, особливості конструкції та функціональне призначення різних видів машин і апаратів, шляхів удосконалення, механічного і теплового оброблення харчових продуктів,  запроваджувати нові апарати з метою грамотної раціональної експлуатації обладнання та економічних режимів їх використання.

Вміння:

Виконувати необхідні інженерні розрахунки елементів технологічних машин і режимів роботи різних видів обладнання. Володіти методикою розрахунку технологічних показників. Вміти збирати та розбирати, настроювати та регулювати режими роботи машин і апаратів, пошуку несправностей у роботі машин і вибору методів її усунення, використовувати набуті знання під час проходження технологічної практики на підприємстві, аналізу фактичних технологічних ситуацій, обирати та приймати оптимальні технічні рішення.
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