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ВВЕДЕНИЕ 

 
Скажи мне и я забуду, 

Покажи мне и я запомню, 
Дай мне сделать самому и я пойму. 

Конфуций (551-479 до Р.Х.) 
  

 

Методические указания подготовлены в соответствии с программой обучения по 
специальности 541.1 Технология и менеджмент общественного питания для студентов 
дневного и заочного отделений в рамках дисциплины Технология производства продукции 
общественного питания. 

Изучение данной дисциплины имеет целью усвоение научных основ технологии 
продукции общественного питания, методов кулинарной обработки продукции, кулинарных 
традиций, сформировавшихся в результате эволюции веков, применение полученных знаний 

для обоснования условий и режимов технологической обработки сырья и для  выбора 
технологического процесса.      

Дисциплина включает теоретические и практические  исследования технологических 
процессов приготовления пищи, повышения качества продукции, оптимизации процессов и 
методов получения полуфабрикатов и готовой продукции, разработки новых видов 
продукции и технологий. 

Для достижения поставленной цели в ходе выполнения лабораторных работ 
изучаются физико-химические процессы, происходящие в сырье и полуфабрикатах на всех 
стадиях производства кулинарной продукции, углубленно изучается суть технологических 
процессов производства продукции общественного питания, формируется понимание 
необходимости ведения технологических процессов с позиций обеспечения высокого 
качества продукции, ее безопасности, изучается организация технологического процесса. 

Методическое указание состоит из 7 лабораторных работ по технологии 
приготовления различных групп блюд и включает практическое изучение технологических 
приемов и процессов, связанных с механической и тепловой кулинарной обработкой 
продуктов и полуфабрикатов. В ходе выполнения работ студент должен определить отходы 
и потери при механической и кулинарной обработке, температурные и временные параметры 
приготовления блюд, провести органолептическую оценку качества готовых блюд и 
оформить необходимую технологическую документацию. 

В процессе работы в лаборатории студенты обязаны соблюдать правила личной и 
производственной гигиены. К работе приступают, надев санитарную одежду, тщательно 
прикрыв волосы шапочкой и вымыв  руки с мылом. По окночании лабораторного занятия 
следует выключить приборы, вымыть и убрать посуду, привести в порядок рабочее место. 
Дежурные, кроме того, моют посуду и инвентарь, которыми группа пользовалась на занятии, 
проверяют отключение теплового оборудования. 

 

Ключевые слова: масса брутто, масса нетто, выход блюда, технологическая карта, 
дегустационный лист, органолептическая характеристика блюд. 
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