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1. Цели и задачи дисциплины

Целью изучения дисциплины «Барное дело» является получение студентами знания.
Выпускник по направлению подготовки «Технология продовольственных продуктов
специального назначения и общественного питания» в зависимости от вида
профессиональной деятельности подготовлен к решению следующих
профессиональных задач в производственно-технологической деятельности –
осуществление контроля за соблюдением технологической дисциплины и
правильной эксплуатации технологического оборудования; в организационно-
управленческой деятельности – оценка производственных и непроизводственных
затрат на обеспечение качества продукции, осуществление технического контроля и
управления качеством продуктов питания. Для решения данных задач инженер
участвует в разработке и внедрении технологических процессов и режимов
производства на выпускаемую продукцию; разрабатывает технологические
нормативы, инструкции, схемы, карты технического уровня и качества продукции,
вносит изменения в техническую документацию в связи с корректировкой
технологических процессов и режимов производства; изучает и анализирует научно-
техническую информацию, достижения науки и техники в области технологии
соответствующего производства, технические данные, показатели и результаты
работы, обобщая и систематизируя их на базе современных технических средств;
осуществляет постоянное профессиональное и личностное совершенствование,
проходит повышение квалификации и переподготовку в соответствии со спецификой
развития отрасли. В результате изучения дисциплины студенты должны иметь
представление: - о инструментах необходимых для изготовления украшений из
пищевых продуктов; - о классификации баров; - о способах нарезки продуктов
питания; - организация рабочего места бармена

Краткое содержание дисциплины

«Барное дело» включает следующие разделы: введение, предмет и задачи курса,
сочетание вкусовых качеств и цветовой гаммы при использовании пищевых
продуктов, инструменты и приспособления напитков.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине (ЗУНы)

ОПК-5 готовностью к участию во всех фазах
организации производства и организации
обслуживания на предприятиях питания

различных типов и классов

Знать:Современные методы организации
производства и украшения из различных
продуктов питания

Уметь:организовать и работать инвентарем,
инструментами

Владеть:навыками современых технологий
приготовления напитков

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ



Нет Не предусмотрены

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Нет

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з.е., 108 ч.

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение
по семестрам

в часах

Номер семестра

9

Общая трудоёмкость дисциплины 108 108

Аудиторные занятия: 12 12

Лекции (Л) 4 4

Практические занятия, семинары и (или) другие виды аудиторных
занятий (ПЗ)

0 0

Лабораторные работы (ЛР) 8 8

Самостоятельная работа (СРС) 96 96

украшение из овощей, характеристика и классификация овощных
культур, способы нарезки овощей, выполнение орнаментов, фигур из
овощей; украшения из фруктов, способы нарезки фруктов,
классификация фруктов, выполнения фигур, составление композиции из
фруктов; бутерброды, их классификация, продукты, используемые для
приготовления бутербродов, способы нарезки хлеба, начинки для
бутербродов; холодные и горячие закуски, их классификация, украшение
для холодных и горячих закусок; супы, их классификация, украшение
супов; вторые горячие блюда, их классификация, оформление и подача
вторых горячих блюд

96 96

Вид итогового контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - зачет

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий по видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1 классификация баров 6 2 0 4

2 организация рабочего места бармена 6 2 0 4

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-во
часов

1 1 организация рабочего места бармена 2

2 2 классификация баров 2



5.2. Практические занятия, семинары

Не предусмотрены

5.3. Лабораторные работы

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание лабораторной работы
Кол-во
часов

1 1 коктейль "сибиряк" 4

2 2 огуречный коктейль 4

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Вид работы и содержание задания
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц)
Кол-во часов

Самоподготовка к лабораторным работам 9 96

6. Инновационные образовательные технологии, используемые в учебном
процессе

Инновационные формы учебных занятий
Вид работы
(Л, ПЗ, ЛР)

Краткое описание Кол-во ауд. часов

устное тестирование Лекции украшение из овощей 4

Собственные инновационные способы и методы, используемые в
образовательном процессе

Не предусмотрены

Использование результатов научных исследований, проводимых университетом, в
рамках данной дисциплины: нет

7. Фонд оценочных средств (ФОС) для проведения текущего контроля
успеваемости, промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины

7.1. Паспорт фонда оценочных средств

Наименование
разделов

дисциплины
Контролируемая компетенция ЗУНы

Вид контроля
(включая
текущий)

№№
заданий

Украшение из
овощей

ОПК-5 готовностью к участию во всех фазах
организации производства и организации

обслуживания на предприятиях питания различных
типов и классов

устное опрос 1

7.2. Виды контроля, процедуры проведения, критерии оценивания

Вид контроля Процедуры проведения и оценивания Критерии оценивания

устное опрос
Отлично: 86-100%правильных ответов
Хорошо: 77-85% правилььных отв



Удовлетворительно: 60-76% прав отв
Неудовлетворительно: менее 60% прав отв
Зачтено: за 60-100% прав отв
Не зачтено: менее 60% прав отв

7.3. Типовые контрольные задания

Вид контроля Типовые контрольные задания

устное опрос устный опрос по всем разделам

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Технология продуктов общественного питания Учеб. пособие к
лаб.-практ. работам А. Д. Тошев, Е. И. Щербакова, Н. В. Полякова, Н. Е. Фукс;
Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Технология продуктов обществ. питания; Юж.-Урал.
гос. ун-т, Каф. Технология продуктов обществ. питания; ЮУрГУ. - Челябинск:
Издательство ЮУрГУ, 2003. - 82,[1] с. табл.

б) дополнительная литература:
1. Тошев, А. Д. Технология продукции общественного питания Учеб.

пособие А. Д. Тошев; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Технология продуктов
общественного питания; ЮУрГУ. - Челябинск: Издательство ЮУрГУ, 2004. -
78, [1] с.

2. Чайка, О. В. Совершенствование технологии отделочного
полуфабриката для мучных кондитерских изделий с повышенной пищевой
ценностью Текст Автореф. дис. ... канд. техн. наук : Специальность 05.18.15 -
Товароведение пищевых продуктов и технология продуктов общественного
питания О. В. Чайка ; науч. рук. А. Д. Тошев ; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф.
Технол. продуктов обществ. питания. - М., 2006. - 22 с. ил. электрон. версия

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
Не предусмотрены

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. учебное пособие

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:

Электронная учебно-методическая документация

Нет

9. Информационные технологии, используемые при осуществлении
образовательного процесса

Перечень используемого программного обеспечения:

Нет



Перечень используемых информационных справочных систем:

Нет

10. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий № ауд.
Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для

различных видов занятий

Лабораторные
занятия

101
(Л.к.)

комппьютер


