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 1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотнесенных с планируемыми

результатами освоения ОПОП ВО 

Обучающийся, освоивший дисциплину (модуль), должен обладать следующими компетенциями:

 

Шифр

компетенции

Расшифровка

приобретаемой компетенции

ОК-5 способностью работать в команде, толерантно воспринимать социальные,

культурные и личностные различия  

ОПК-1 готовностью сознавать социальную значимость своей будущей профессии,

обладать мотивацией к осуществлению профессиональной деятельности  

ОПК-6 готовностью к обеспечению охраны жизни и здоровья обучающихся  

ПК-4 способностью использовать возможности образовательной среды для

достижения личностных, метапредметных и предметных результатов обучения

и обеспечения качества учебно-воспитательного процесса средствами

преподаваемого учебного предмета  

 

Обучающийся, освоивший дисциплину (модуль):

 Должен знать: 

 общие сведения по продовольственным товарам; виды предприятий общественного питания; организацию

технологического процесса на предприятиях общепита, виды кулинарной обработки пищевых продуктов,

классификацию блюд по способу приготовления и температуре подачи; технологию приготовления блюд,

кондитерских изделий и напитков; сроки хранения готовой продукции; оборудование, инструменты и

приспособления, используемые на кухне при обработке пищевых продуктов; технику безопасности при работе

с режущими, колющими инструментами, нагревательными приборами и горячими жидкостями при обработке

пищевых продуктов.  

 Должен уметь: 

 классифицировать продовольственные товары по группам; выполнять правила охраны труда, составлять

необходимую документацию и проводить инструктажи по технике безопасности при обработке пищевых

продуктов; соблюдать санитарно-гигиенические нормы и правила; обрабатывать мясо животных, птицы, дичи,

рыбы и получать из них полуфабрикаты; различать блюда и кулинарные изделия по способу их приготовления;

рационально использовать отходы, получаемые при кулинарной обработке; сервировать стол; работать с

нормативно-технологической документацией; оформлять кулинарную продукцию и правильно её подавать к

сервированному столу; организовывать рабочее место; выбирать оборудование, инструменты и

приспособления для обработки пищевых продуктов.  

 Должен владеть: 

 методами определения качества продовольственных товаров и выявлять дефекты; технологией приготовления

кулинарной продукции, научной терминологией.  

 Должен демонстрировать способность и готовность: 

 способность оценивать значимость выбора кулинарной обработки пищевых продуктов; готовность применять

теоретические знания и практический опыт в формировании технологической культура школьников.

 

 2. Место дисциплины (модуля) в структуре ОПОП ВО 

Данная дисциплина (модуль) включена в раздел "Б1.В.ДВ.10 Дисциплины (модули)" основной профессиональной

образовательной программы 44.03.01 "Педагогическое образование (Технология)" и относится к дисциплинам по

выбору.

Осваивается на 3 курсе в 5, 6 семестрах.

 

 3. Объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах с указанием количества часов, выделенных на

контактную работу обучающихся с преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную

работу обучающихся 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных(ые) единиц(ы) на 144 часа(ов).
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Контактная работа - 14 часа(ов), в том числе лекции - 6 часа(ов), практические занятия - 0 часа(ов), лабораторные

работы - 8 часа(ов), контроль самостоятельной работы - 0 часа(ов).

Самостоятельная работа - 121 часа(ов).

Контроль (зачёт / экзамен) - 9 часа(ов).

Форма промежуточного контроля дисциплины: отсутствует в 5 семестре; экзамен в 6 семестре.

 

 4. Содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разделам) с указанием отведенного на

них количества академических часов и видов учебных занятий 

4.1 Структура и тематический план контактной и самостоятельной работы по дисциплинe (модулю)

N

Разделы дисциплины /

модуля

Семестр

Виды и часы

контактной работы,

их трудоемкость

(в часах)

Самостоятельная

работа

Лекции

Практические

занятия

Лабораторные

работы

1.

Тема 1. Общие сведения по

товароведению продовольственных

товаров

5 2 0 2 18

2.

Тема 2. Организация

общественного питания

5 2 0 2 20

3.

Тема 3. Кулинарная обработка

сырья. Приготовление блюд и

кулинарных изделий

5 2 0 4 20

4.

Тема 4.

Проектно-исследовательская

деятельность в технологии

приготовления пищи

6 0 0 0 63

  Итого   6 0 8 121

4.2 Содержание дисциплины (модуля)

Тема 1. Общие сведения по товароведению продовольственных товаров

Химический состав пищевых продуктов, свойства пищевых продуктов. Качество пищевых продуктов. Виды потерь

продовольственных товаров. Классификация продовольственных товаров по общим признакам. Классификация

продовольственных товаров по группам реализации. Методы определения качества продовольственных товаров.

Тема 2. Организация общественного питания

Исторический обзор кулинарии на Руси. Типы предприятий общественного питания. Общая характеристика

процесса обслуживания. Организация технологического процесса на предприятиях общепита.

Нормативно-технологическая документация. Санитарные требова-ния, предъявляемые к предприятиям

общепита. Организация работы на предприятии обще-пита.

Тема 3. Кулинарная обработка сырья. Приготовление блюд и кулинарных изделий

Терминология производства кулинарной продукции. Механическая кулинарная обработка сырья. Тепловая

кулинарная обработка. Виды и бракетаж готовой продукции. Соусы: классификация, технология приготовления,

подача.. I блюда. II блюда. Холодные банкетные блюда и закуски. Сладкие блюда и напитки. Тесто и изделия из

него.

Тема 4. Проектно-исследовательская деятельность в технологии приготовления пищи

Задание 1. Решите задачи на определение массы отходов при механической кулинар-ной обработке продуктов.

Задание 2. Решите задачи на определение массы нетто при механической кулинарной обработке продуктов.

Задание 3. Составьте технологии приготовления блюда или кулинарного изделия.

Задание 4. Произведите и опишите органолептический метод оценки качества пище-вого продукта

Задание 5. Схематически изобразите и опишите разделку туши животного.

 

 5. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся по

дисциплинe (модулю) 
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Самостоятельная работа обучающихся выполняется по заданию и при методическом руководстве преподавателя,

но без его непосредственного участия. Самостоятельная работа подразделяется на самостоятельную работу на

аудиторных занятиях и на внеаудиторную самостоятельную работу. Самостоятельная работа обучающихся

включает как полностью самостоятельное освоение отдельных тем (разделов) дисциплины, так и проработку тем

(разделов), осваиваемых во время аудиторной работы. Во время самостоятельной работы обучающиеся читают и

конспектируют учебную, научную и справочную литературу, выполняют задания, направленные на закрепление

знаний и отработку умений и навыков, готовятся к текущему и промежуточному контролю по дисциплине.

Организация самостоятельной работы обучающихся регламентируется нормативными документами,

учебно-методической литературой и электронными образовательными ресурсами, включая:

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам высшего

образования - программам бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры (утвержден

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 5 апреля 2017 года №301)

Письмо Министерства образования Российской Федерации №14-55-996ин/15 от 27 ноября 2002 г. "Об

активизации самостоятельной работы студентов высших учебных заведений"

Устав федерального государственного автономного образовательного учреждения "Казанский (Приволжский)

федеральный университет"

Правила внутреннего распорядка федерального государственного автономного образовательного учреждения

высшего профессионального образования "Казанский (Приволжский) федеральный университет"

Локальные нормативные акты Казанского (Приволжского) федерального университета

 

 6. Фонд оценочных средств по дисциплинe (модулю) 

Фонд оценочных средств по дисциплине (модулю) включает оценочные материалы, направленные на проверку

освоения компетенций, в том числе знаний, умений и навыков. Фонд оценочных средств включает оценочные

средства текущего контроля и оценочные средства промежуточной аттестации.

В фонде оценочных средств содержится следующая информация:

- соответствие компетенций планируемым результатам обучения по дисциплине (модулю);

- критерии оценивания сформированности компетенций;

- механизм формирования оценки по дисциплине (модулю);

- описание порядка применения и процедуры оценивания для каждого оценочного средства;

- критерии оценивания для каждого оценочного средства;

- содержание оценочных средств, включая требования, предъявляемые к действиям обучающихся,

демонстрируемым результатам, задания различных типов.

Фонд оценочных средств по дисциплине находится в Приложении 1 к программе дисциплины (модулю).

 

 

 7. Перечень литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля) 

Освоение дисциплины (модуля) предполагает изучение основной и дополнительной учебной литературы.

Литература может быть доступна обучающимся в одном из двух вариантов (либо в обоих из них):

- в электронном виде - через электронные библиотечные системы на основании заключенных КФУ договоров с

правообладателями;

- в печатном виде - в Научной библиотеке им. Н.И. Лобачевского. Обучающиеся получают учебную литературу на

абонементе по читательским билетам в соответствии с правилами пользования Научной библиотекой.

Электронные издания доступны дистанционно из любой точки при введении обучающимся своего логина и пароля

от личного кабинета в системе "Электронный университет". При использовании печатных изданий библиотечный

фонд должен быть укомплектован ими из расчета не менее 0,5 экземпляра (для обучающихся по ФГОС 3++ - не

менее 0,25 экземпляра) каждого из изданий основной литературы и не менее 0,25 экземпляра дополнительной

литературы на каждого обучающегося из числа лиц, одновременно осваивающих данную дисциплину.

Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля),

находится в Приложении 2 к рабочей программе дисциплины. Он подлежит обновлению при изменении условий

договоров КФУ с правообладателями электронных изданий и при изменении комплектования фондов Научной

библиотеки КФУ.

 

 

 

 8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет", необходимых для

освоения дисциплины (модуля) 

Кулинария: Учебное пособие - http://znanium.com/bookread.php?book=103288

Справочник повара - http://znanium.com/bookread.php?book=415067

Технология продуктов общественного питания - http://znanium.com/bookread.php?book=136561
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 9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля) 

Вид работ Методические рекомендации

лекции На теоретических занятиях каждый студенты должны вести конспект лекций: внимательно

слушать лектора, выделять наиболее важную информацию и сокращенно записывать её. Для

экономии времени, перед каждой лекцией необходимо внимательно прочитать материал

предыдущей лекции, внести исправления, выделить важные аспекты изучаемого материала.

Конспект студента в тетради должен иметь поля для заметок, где можно фиксировать

библиографические ссылки, собственные комментарии, интересные факты и дополнительные

задания по теме. 

лабораторные

работы

Отчет по лабораторным работам. Перед выполнением каждой работы студенты-бакалавры

должны проработать соответствующий материал, используя конспекты теоретических занятий,

периодические издания, учебно-методические пособия и учебники по кулинарной обработке

пищевых продуктов. На каждом занятии студенты выполняют работу в соответствии с ее

содержанием и методическими указаниями. По окончании занятий студенты оформляют отчет

по каждой работе, соблюдая следующую форму: - Наименование темы; - Цель работы; -

Задание и содержание выполненной работы, результаты которых представляют в форме

отчетной документации. По окончании приготовления блюд и кулинарных из-делий проводится

их бракераж преподавателем и студентами. 1. Каждая бригада на кулинарную продукцию

собственного производства выполняет ее оценку 2. На каждый отработанный прием технологии

приготовления кулинарной продукции выполнить его графическую схему. - Письменные ответы

на контрольные вопросы. - Выводы по проделанной работе. - Список использованных

источников 

самостоя-

тельная

работа

Самостоятельная работа по Технологии приготовления пищи выполняется студентом дома, в

индивидуальном порядке. Задания студенты получают на практических занятиях и позволяют

отработать навыки кулинарного мастерства по специальности. Отчет о выполненной работе

сдается преподавателю в письменно-графическом виде. Во время практических занятий

студенты могут подходить на консультацию. 

экзамен Формой промежуточного контроля знаний студентов по дисциплине является экзамен

Подготовка к экзамену и успешное освоение материала дисциплины начинается с первого дня

изучения дисциплины и требует от студента систематической работы: 1) не пропускать

аудиторные занятия (лекции, практические занятия); 2) активно участвовать в работе

(выступать с сообщениями, проявляя себя в роли докладчика и в роли оппонента, выполнять

все требования преподавателя по изучению курса, приходить подготовленными к занятию); 3)

своевременно выполнять самостоятельную работу, написание и защита доклада, реферата; 4)

регулярно систематизировать материал записей лекционных, практических занятий: написание

содержания занятий с указанием страниц, выделением (подчеркиванием, цветовым

оформлением) тем занятий, составление своих схем, таблиц. Подготовка к экзамену

предполагает самостоятельное повторение ранее изученного материала не только

теоретического, но и практического. 

 

 10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного

процесса по дисциплинe (модулю), включая перечень программного обеспечения и информационных

справочных систем (при необходимости) 

Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса по

дисциплине (модулю), включая перечень программного обеспечения и информационных справочных систем,

представлен в Приложении 3 к рабочей программе дисциплины (модуля).

 

 11. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления образовательного

процесса по дисциплинe (модулю) 

Материально-техническое обеспечение образовательного процесса по дисциплине (модулю) включает в себя

следующие компоненты:

Помещения для самостоятельной работы обучающихся, укомплектованные специализированной мебелью (столы и

стулья) и оснащенные компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением

доступа в электронную информационно-образовательную среду КФУ.

Учебные аудитории для контактной работы с преподавателем, укомплектованные специализированной мебелью

(столы и стулья).

Компьютер и принтер для распечатки раздаточных материалов.

Мультимедийная аудитория.

Специализированная лаборатория.

Специализированная лаборатория.
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 12. Средства адаптации преподавания дисциплины к потребностям обучающихся инвалидов и лиц с

ограниченными возможностями здоровья 

При необходимости в образовательном процессе применяются следующие методы и технологии, облегчающие

восприятие информации обучающимися инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья:

- создание текстовой версии любого нетекстового контента для его возможного преобразования в

альтернативные формы, удобные для различных пользователей;

- создание контента, который можно представить в различных видах без потери данных или структуры,

предусмотреть возможность масштабирования текста и изображений без потери качества, предусмотреть

доступность управления контентом с клавиатуры;

- создание возможностей для обучающихся воспринимать одну и ту же информацию из разных источников -

например, так, чтобы лица с нарушениями слуха получали информацию визуально, с нарушениями зрения -

аудиально;

- применение программных средств, обеспечивающих возможность освоения навыков и умений, формируемых

дисциплиной, за счёт альтернативных способов, в том числе виртуальных лабораторий и симуляционных

технологий;

- применение дистанционных образовательных технологий для передачи информации, организации различных

форм интерактивной контактной работы обучающегося с преподавателем, в том числе вебинаров, которые могут

быть использованы для проведения виртуальных лекций с возможностью взаимодействия всех участников

дистанционного обучения, проведения семинаров, выступления с докладами и защиты выполненных работ,

проведения тренингов, организации коллективной работы;

- применение дистанционных образовательных технологий для организации форм текущего и промежуточного

контроля;

- увеличение продолжительности сдачи обучающимся инвалидом или лицом с ограниченными возможностями

здоровья форм промежуточной аттестации по отношению к установленной продолжительности их сдачи:

- продолжительности сдачи зачёта или экзамена, проводимого в письменной форме, - не более чем на 90 минут;

- продолжительности подготовки обучающегося к ответу на зачёте или экзамене, проводимом в устной форме, - не

более чем на 20 минут;

- продолжительности выступления обучающегося при защите курсовой работы - не более чем на 15 минут.

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО и учебным планом по направлению 44.03.01

"Педагогическое образование" и профилю подготовки "Технология".
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Освоение дисциплины (модуля) предполагает использование следующего программного обеспечения и

информационно-справочных систем:

Операционная система Microsoft Windows 7 Профессиональная или Windows XP (Volume License)

Пакет офисного программного обеспечения Microsoft Office 365 или Microsoft Office Professional plus 2010

Браузер Mozilla Firefox

Браузер Google Chrome

Adobe Reader XI или Adobe Acrobat Reader DC

Kaspersky Endpoint Security для Windows

Учебно-методическая литература для данной дисциплины имеется в наличии в электронно-библиотечной системе

"ZNANIUM.COM", доступ к которой предоставлен обучающимся. ЭБС "ZNANIUM.COM" содержит произведения

крупнейших российских учёных, руководителей государственных органов, преподавателей ведущих вузов страны,

высококвалифицированных специалистов в различных сферах бизнеса. Фонд библиотеки сформирован с учетом

всех изменений образовательных стандартов и включает учебники, учебные пособия, учебно-методические

комплексы, монографии, авторефераты, диссертации, энциклопедии, словари и справочники,

законодательно-нормативные документы, специальные периодические издания и издания, выпускаемые

издательствами вузов. В настоящее время ЭБС ZNANIUM.COM соответствует всем требованиям федеральных

государственных образовательных стандартов высшего образования (ФГОС ВО) нового поколения.

Учебно-методическая литература для данной дисциплины имеется в наличии в электронно-библиотечной системе

Издательства "Лань" , доступ к которой предоставлен обучающимся. ЭБС Издательства "Лань" включает в себя

электронные версии книг издательства "Лань" и других ведущих издательств учебной литературы, а также

электронные версии периодических изданий по естественным, техническим и гуманитарным наукам. ЭБС

Издательства "Лань" обеспечивает доступ к научной, учебной литературе и научным периодическим изданиям по

максимальному количеству профильных направлений с соблюдением всех авторских и смежных прав.


