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1. МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ (ОП)

Цикл (раздел) ОП: Б1.О.07

1.1 Дисциплины (модули) и практики, содержательно связанные с данной дисциплиной (модулем):

1.1.1 Гигиена и санитария питания

2. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ),

СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОП

Код и наименование

компетенции

Код и наименование индикатора

достижения компетенций

Планируемые результаты обучения

ПК-1 Способен осваивать и

использовать теоретические

знания и практические умения

и навыки в предметной

области при решении

профессиональных задач

ИПК-1.1 Знает структуру, состав и

дидактические единицы предметной

области (преподаваемого предмета)

ИПК-1.2 Умеет осуществлять отбор

учебного содержания для его реализации в

различных формах обучения в соответствии

с требованиями ФГОС ОО

ИПК-1.3 Демонстрирует умение

разрабатывать различные формы учебных

занятий, применять методы, приемы и

технологии обучения, в том числе

информационные

Знать:

структуру и состав дисциплины

Уметь:

применять практические и теоретические

умения

Владеть:

методиками проведения форм обучения

УК-1 Способен осуществлять

поиск, критический анализ и

синтез информации, применять

системный подход для

решения поставленных задач

ИУК-1.1 Демонстрирует знание

особенностей системного и критического

мышления, аргументированно формирует

собственное суждение и оценку

информации, принимает обоснованное

решение

ИУК-1.2 Применяет логические формы и

процедуры, способен к рефлексии по поводу

собственной и чужой мыслительной

деятельности

ИУК-1.3 Анализирует источники

информации с целью выявления их

противоречий и поиска достоверных

суждений

Знать:

особенности системного и критического

мышления

Уметь:

применять логические формы и процедуры

Владеть:

источниками информации по дисциплине

Наименование разделов и тем /вид занятия/ Всего

часов

 Семестр№

п/п

3. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ),

СТРУКТУРИРОВАННОЕ ПО ВИДАМ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ И ПО ТЕМАМ (РАЗДЕЛАМ)

ПП

 Раздел 1. Организация производства.

1.1 Основные элементы структуры

технологии: действия, операции, этапы. /Лек/

81 –

1.2 Технологический процесс и

технологическая карта. /Лаб/

31 –

1.3 Контроль качества. /Ср/ 261 –

 Раздел 2. Организация питания.

2.1 Значение белков, жиров, углеводов,

витаминов, воды для организма человека. /Пр/

161 –

2.2 Виды обработки

пищевых продуктов, их характеристика. /Лаб/

31 –

2.3 Классификация, ассортимент и кулинарное назначение

полуфабрикатов. Принципы производства и сочетаемости основных

продуктов с другими ингредиентами. /Ср/

261 –

 Раздел 3. Технологические процессы приготовления первых и вторых блюд,

салатов, закусок, бутербродов, напитков.

3.1 Санитарно-гигиенические

нормы обработки и хранения готовых блюд. Контроль качества

готовой продукции. /Лек/

81 –

3.2 Характеристика основных видов сырья для кондитерских изделий. /Лаб/ 21 –
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3.3 Классификация специальных видов питания. /Ср/ 251 –

Примечание: ПП – практическая подготовка.

4. ТРУДОЁМКОСТЬ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) ПО ВИДАМ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ,

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЕ ОБУЧАЮЩИХСЯ И ФОРМАМ КОНТРОЛЯ

Объем в зачетных единицах: 4 з.е.,   в академических часах: 144 акад. час.

экзамены 1

Формы контроля  в семестрах:

Вид занятий Распределение по семестрам (в академических часах)

Итого 1

РУП РПД РУП РПД

Всего ПП Всего ПП Всего ПП Всего ПП

Лекции 16 – 16 – 16 – 16 –

Лабораторные работы 8 – 8 – 8 – 8 –

Практические занятия 16 – 16 – 16 – 16 –

Самостоятельная работа 77 – 77 – 77 – 77 –

Промежуточная аттестация 27 – 27 – 27 – 27 –

Итого часов 144 – 144 – 144 – 144 –

№

п/п

Автор(ы),

составитель(и)

Заглавие Издательство, год,

количество страниц

5.1. Учебная литература *

5. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ)

1 Самолюк Н. Г. Технология производства продукции общественного

питания : регионально-экономические особенности в

диетическом и лечебно-профилактическом питании: учебно-

методическое пособие

Томск: Изд-во ТГПУ, 2005. –

55, [1] с.

5.2. Перечень электронных образовательных ресурсов, современных профессиональных баз данных и

информационных справочных систем, необходимых для освоения учебной дисциплины (модуля) *
1 Официальный сайт издательства «Пищевая промышленность». Журналы «Пищевая

промышленность» (http://www.foodprom.ru))

5.3. Перечень программного обеспечения (лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения,

в т.ч. отечественного производства), используемого при осуществлении образовательного процесса

по учебной дисциплине (модулю)

1 Стандартный офисный пакет

Cвободно распространяемое и/или проприетарное (коммерческое) программное обеспечение, включающее

текстовый процессор, табличный процессор, программу подготовки презентаций.

* Примечание к разделу.

Дата обращения к электронным учебным изданиям (включая электронные издания из электронных библиотечных

систем), электронным образовательным ресурсам, современным профессиональным базам данных и информационным

справочным системам совпадает с датой утверждения рабочей программы учебной дисциплины (модуля).

6. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА, НЕОБХОДИМАЯ ДЛЯ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ  (МОДУЛЮ)

6.1. Учебная аудитория для проведения:

– занятий лекционного типа,

– занятий семинарского (лабораторного) типа,

– занятий семинарского (практического) типа,

– групповых и индивидуальных консультаций,

– текущего контроля и промежуточной аттестации.

ОСНАЩЕНИЕ:

Учебная специализированная аудитория для проведения занятий по технологии обработки пищевых продуктов,

оборудованная в т.ч. электрическими плитами, холодильником, мойкой, шкафами под посуду, кухонной утварью (наборами

кухонной и столовой посуды, инструментами и т.п.) и тематическими демонстрационными материалами.

 6.2. Помещения для самостоятельной работы обучающихся.

ОСНАЩЕНИЕ:

http://www.foodprom.ru
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Помещения для самостоятельной работы обучающихся, оснащенные учебной мебелью. Рабочие места обучающихся

оборудованы компьютерной техникой и подключены в локальную вычислительную сеть, в т.ч. с использованием

беспроводного Wi-Fi подключения, с возможностью выхода в глобальную сеть Интернет и с доступом в электронную

информационно-образовательную среду.

ПРОГРАММНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ:

Комплект cвободно распространяемого программного обеспечения или проприетарного (коммерческого) программного

обеспечения, включая

– браузер,

– просмотрщики pdf- и djvu-файлов,

– офисный пакет (в т.ч. текстовый процессор, табличный процессор, программа подготовки презентаций).

 6.3. Помещения для хранения и профилактического обслуживания учебного оборудования.

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ

ПО ОСВОЕНИЮ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)

Основной целью курса является ознакомление студентов с основными способами и приемами кулинарной обработки

сырья, кулинарными характеристиками блюд из мяса, рыбы, овощей, изделий из теста, сладких блюд.

Критериями оценки результатов внеаудиторной самостоятельной работы студентов являются:

-уровень освоения студентом учебного материала;

- умение студента использовать теоретические знания при выполнении практических задач;

- уровень сформированности общекультурных и профессиональных компетенций;

- обоснованность и четкость изложения выполненного задания;

-оформление письменного материала в соответствие с предложенными преподавателем требованиями.

 

7.1. Методические рекомендации для обучающихся по освоению учебной дисциплины (модуля)

8. ОЦЕНОЧНЫЕ И МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО

КОНТРОЛЯ УСПЕВАЕМОСТИ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ

ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ (МОДУЛЮ)

Представлены в Приложении.

Рабочая программа учебной дисциплины (модуля) составлена в соответствии с учебным

планом, федеральным государственным образовательным стандартом высшего образования по

направлению подготовки 44.03.05 Педагогическое образование (с двумя профилями подготовки)

Разработчик(и) рабочей программы учебной дисциплины (модуля):

Самолюк Надежда Геннадьевна, старший преподаватель
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ОЦЕНОЧНЫЕ И МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО

КОНТРОЛЯ УСПЕВАЕМОСТИ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
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