
АННОТАЦИЯ 

дисциплины «Практикум по кулинарии» 

 

Объем трудоемкости: 3 зачетные единицы (108 часов, из них – 34 часа аудитор-

ной нагрузки: лекционных 14 ч., практических 20 ч.; 34 часа  самостоятельной работы; 4 

часа КСР, 35,7 ч. – контроль; 0,3 ч. ИКР). 

 

1 Цели и задачи изучения дисциплины (модуля). 

1.1 Цель освоения дисциплины. 

 развитие у студентов личностных качеств, а также формирование профессио-

нальных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС ВО; 

 освоение студентами   основ кулинарного искусства и ознакомление с профес-

сиями, задействованными в пищевой индустрии. 

1.2 Задачи дисциплины. 

 приобретение основных знаний о питании и особенностях кулинарной 

обработки различных продуктов;  

 овладение студентами навыками приготовления вкусной и разнообразной пищи 

при наименьших затратах труда, максимальном сохранении питательных веществ и 

экономном расходовании продуктов питания; 

 обучение студентов расчету продуктов для блюд с учетом необходимого 

количества человек;  

 ознакомление с этикетом и правилами поведения за столом  

 развитие творческих способностей студентов при оформлении блюд, сервировки 

стола и т.д.; 

 формирование  познавательных интересов студентов, организаторских 

способностей, способности к самообразованию.  

 

1.3 Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы. 
Дисциплина «Практикум по кулинарии» относится к обязательным дисциплинам 

вариативной части (Модуль 4. Технология обработки тканей и пищевых продуктов) учеб-

ного плана. 

Для успешного освоения дисциплины студент должен владеть обязательным ми-

нимумом содержания основных образовательных программ по теории обучения и воспи-

тания, физиологии питания. 

Знания, полученные при изучении дисциплины, являются общим теоретическим и 

методологическим основанием для других учебных дисциплин таких как: «Технологии и 

методики обучения дисциплин профессиональной подготовки», педагогической практики 

и др. 

 

1.4 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), со-

отнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы. 

 

Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у обучающихся 

профессиональных компетенций: ПК-1, ПК-7. 

№ 

п.п. 

Индекс 

компе-

тенции 

Содержание компе-

тенции (или еѐ час-

ти) 

В результате изучения учебной дисциплины обу-

чающиеся должны 

знать уметь владеть 



№ 

п.п. 

Индекс 

компе-

тенции 

Содержание компе-

тенции (или еѐ час-

ти) 

В результате изучения учебной дисциплины обу-

чающиеся должны 

знать уметь владеть 

1 

 

ПК-1 готовностью реали-

зовывать образова-

тельные программы 

по учебному пред-

мету в соответствии 

с требованиями об-

разовательных стан-

дартов 

требования об-

разовательных 

стандартов в 

образователь-

ной области 

«Технология» 

по обучению 

кулинарии, ос-

новы техноло-

гии обработки 

пищевых про-

дуктов 

Приготавливать 

кулинарные из-

делия в рамках 

программы об-

щеобразователь-

ной школы 

навыками 

реализации 

программы 

обучения 

школьников 

технологии 

обработки 

пищевых 

продуктов 

2 ПК-7 способностью орга-

низовывать сотруд-

ничество обучаю-

щихся, поддержи-

вать активность и 

инициативность, са-

мостоятельность 

обучающихся, раз-

вивать их творческие 

способности 

основные ме-

тоды творче-

ской деятель-

ности, этапы 

приготовления 

кулинарных 

изделий; мето-

дики организа-

ции сотрудни-

чества и разви-

тия творческих 

способностей 

обучающихся 

при обучении 

кулинарии 

применять со-

временные ме-

тоды творческой 

деятельности, 

поддержки ак-

тивности и ини-

циативности 

учащихся  

на уроках техно-

логии при изу-

чении техноло-

гий обработки 

пищевых про-

дуктов 

 

навыками  

использова-

ния совре-

менных ме-

тодов творче-

ской деятель-

ности в обра-

зовательной 

области 

«Техноло-

гия», приме-

нения мето-

дик органи-

зации со-

трудничества 

и развития 

творческих 

способностей 

обучающихся 

при обучении 

кулинарии 

 

2 Структура дисциплины: 

№  Наименование разделов 

Количество часов 

Всего 

Аудиторная 

работа 

Внеаудиторная 

работа 

Л ПЗ ЛР СРС 

1 2 3 4 5 6 7 

1. 
Питание и здоровье.  

Организация питания 
21 4 4 - 13 

2.  Кулинарная обработка пищевых продуктов 47 10 16 - 21 

3.  КСР 4   -  

4.  Подготовка к экзамену 35,7     

5.  ИКР 0,3     

 Итого по дисциплине: 108 14 20 - 34 



Курсовые работы: не предусмотрены 

 

Форма проведения аттестации по дисциплине: экзамен. 
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