КОМУНАЛЬНИЙ ЗАКЛАД ВИЩОЇ ОСВІТИ

«ХОРТИЦЬКА НАЦІОНАЛЬНА НАВЧАЛЬНО-РЕАБІЛІТАЦІЙНА АКАДЕМІЯ»

ЗАПОРІЗЬКОЇ ОБЛАСНОЇ РАДИ

Освітня програма «Харчові технології» першого (бакалаврського) рівня вищої освіти

спеціальність 181 Харчові технології

СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назва дисципліни
	Кулінарознавство

	Викладач
	Дерев’янко Наталія Петрівна

Кандидат сільськогосподарських наук

	Контактний телефон
	0664209557

	Посилання
	!

	Консультації
	Очні консультації: за попередньою домовленістю вівторок з 13.30 до 16.00 

Онлайн консультації: за попередньою домовленістю Viber (0975171135) в робочі дні з 9.00 до 17.00

	
	

	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Кулінарознавство» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології галузі знань 18 «виробництво та технології».
Предметом вивчення дисципліни є вивчення основних етапів та стадій підготовки сировини з метою отримання напівфабрикатів та готової продукції. Оволодіння знаннями, навичками та вміннями забезпечити ведення виробничого процесу, випуск і споживання продукції харчування
Міждисциплінарні зв’язки:

Забезпечуючі дисципліни: Технологія харчових виробемцтв, Основи виробництва продуктів оздоровчого харчування, контроль якості харчових продуктів, Харчова хімія що передбачені навчальним планом. 
Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових модулів:

Змістовий модуль 1. Овочеві страви
Змістовий модуль 2. Страви з сировини тваринного походження та напої

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу: Формування у студентів системи знань з основ технології виробництва кулінарної продукції закладів ресторанного господарства, а також підготовка конкурентоспроможного та обізнаного фахівця з виробництва харчової продукції, шляхом поєднання сучасних методів навчання та наукових досліджень відповідно до потреб агропромислового сектору України та держави в цілому, здатного до організації та розвитку інновацій у сфері виробництва та управління якістю і безпечністю харчових продуктів.
Завдання навчальної дисципліни: «Кулінарознавство» є: спрямована на вивчення наукових основ технології приготування страв, фізико-хімічних процесів обробки сировини та принципів раціонального харчування. Вона має на меті формування у студентів професійних навичок щодо розробки рецептур, оцінки якості продукції та ефективної організації кулінарного виробництва.
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):

вміти: Користуватися нормативною документацією по виробництву кулінарної продукції.
Визначати класифікацію та асортимент основних груп кулінарної продукції.
Визначати норми втрат сировини, виходу напівфабрикатів та готових виробів.
Надавати характеристику основних стадій і операцій технологічного процесу кулінарної продукції.

Проводити обґрунтування технологічних процесів виробництва напівфабрикатів, страв, напоїв та кулінарних виробів.
 компетенцій: аналізувати та формувати асортимент товарів; - 4 - ( користуватись нормативною документацією щодо асортименту, якості товарів, їх упакування та зберігання; ( володіти методиками об'єктивної оцінки якості товарів; ( визначати якість товарів відповідно до чинної нормативної документації; ( вирішувати практичні завдання, пов'язані з забезпеченням зберігання товарів; ( контролювати й оцінювати якість товару згідно з нормативними документами, забезпечувати збереження якості в сфері товарообігу; ( формувати оптимальну структуру торговельного асортименту.

У процесі засвоєння дисципліни бакалавр має набути таких соціальних навичок (soft-skills):

· знання та розуміння предметної області та розуміння професії;

· здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях;

· здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями;

· навички здійснення безпечної діяльності.

	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.


ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Найменування показників
	Галузь знань, спеціальність, 

освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 4
	Галузь знань

18 «Виробництво та технології»
	Нормативна

	
	Спеціальність

181

«Харчові технології»
	Семестр
	5-й

	Модулів – 2
	Освітній рівень:

перший (бакалаврський)
	Аудиторні години: 44 год.

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:

30 год.
	Практичні, семінарські: 

14 год.

	Загальна кількість годин – 120
	
	
	Лабораторні:

год

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2

самостійної роботи студента – 3
	
	Самостійна робота 

76 год.

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Змістовний модуль І. Вступ.  Овочеві страви
Тема 1. Вступ. Розвиток закладів ресторанного господарства. Схема технологічного процесу виробництва продукції ресторанного господарства. Вступ. Об’єкт, предмет та задачі курсу. Мета вивчення дисципліни. Загальна характеристика їжі як основи життєдіяльності людини. Загальна характеристика технологічного процесу виробництва продукції ресторанного господарства. Способи механічної і теплової обробки. 
Тема 2. Використання нормативної документації в закладах ресторанного господарства. Нормативна документація, що використовується в закладах ресторанного господарства. Характеристика та призначення різних видів НД. Збірник рецептур страв та кулінарних виробів.

Тема 3. Технологічний процес виробництва напівфабрикатів і страв з овочів, грибів, плодів, круп, борошна та продуктів їх переробки. Загальна характеристика рослинної сировини. Основні класифікаційні ознаки. Принципові технологічні схеми переробки овочів, грибів, плодів. Ознайомлення з асортиментом напівфабрикатів з овочів, плодів, грибів. Теплова обробка та її види. Технологічних процес виробництва страв з овочів, грибів. Первинна та теплова обробка круп. Асортимент кулінарної продукції з круп, борошна та продуктів їх переробки Технологіїя напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з круп, борошна та продуктів їх переробки. Норми виходів на різних стадіях технологічного процесу
Тема 4. Технологічний процес виробництва соусів. Значення соусів у харчуванні. Виробництво напівфабрикатів для соусів. Класифікація та асортимент соусів. Основи технології виробництва соусів. Принципові технологічні схеми виробництва соусів. Вимоги до якості. Подача соусів до страв
Тема 5. Технологічний процес виробництва  з круп, борошна та продуктів їх переробки. Первинна та теплова обробка круп. Асортимент кулінарної продукції з круп, борошна та продуктів їх переробки Технологіїя напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з круп, борошна та продуктів їх переробки. Норми виходів на різних стадіях технологічного процесу
Змістовний модуль ІІ.  Страви з сировини тваринного походження та напої
Тема 6. Технологічний процес виробництва напівфабрикатів і страв з м’яса, м’ясопродуктів та м’яса птиці. Значення м’яса у харчуванні. Класифікація і характеристика м’ясної сировини. Асортимент та технологія напівфабрикатів страв та кулінарних виробів з м’яса, м’ясопродуктів, м’яса диких тварин та птиці. Класифікація страв та кулінарних виробів з м’яса, м’ясопродуктів, м’яса диких тварин, птиці та дичини. Загальна характеристика технологічних процесів переробки м’яса та м’ясної сировини. Принципові технологічні схеми переробки м’яса та приготування страв. Вимоги до якості напівфабрикатів до готових виробів з м’яса та м’ясопродуктів
Тема 7. Технологічний процес виробництва напівфабрикатів і страв з риби та нерибної сировини. Значення риби та нерибних продуктів моря у харчуванні. Виробництво напівфабрикатів з риби, асортимент. Норми виходів. Характеристика кулінарної продукції з риби. Вимоги до якості. Класифікація страв риби. Асортимент страв та кулінарних виробів з риби та морепродуктів. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з риби. Принципові технологічні схеми переробки риби та морепродуктів. Норми виходів на різних стадіях технологічного процесу. Вимоги до якості та подачі страв та готових виробів із риби.
Тема 8. Технологічний процес виробництва страв з яєць та сиру. Значення страв з яєць та сиру у харчуванні. Характеристика сировини. Основи технології напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з молочних продуктів та яєць. Асортимент та аналіз принципових схем виробництва страв з яєць та сиру. Вимоги до якості страв з яєць та сиру.
Тема 9. Технологічний процес виробництва супів. Значення супів у харчуванні. Класифікація супів. Асортимент супів. Технологія виробництва супів. Принципові технологічні схеми приготування супів. Вимоги до якості та подачі супів
Тема 10. Технологічний процес виробництва холодних страв та закусок. Значення холодних страв та закусок у харчуванні. Класифікація та характеристика холодних страв та закусок. Асортимент холодних страв та закусок. Принципові технологічні схеми виробництва холодних страв та закусок. Технологія виробництва холодних страв та закусок. Вимоги до якості та подачі.
Тема 11. Технологічний процес виробництва солодких страв та напоїв. Значення солодких страв та напоїв у харчуванні. Класифікація та асортимент. Характеристика сировини, що використовується для виробництва солодких страв та напоїв. Принципові технологічні схеми виробництва солодких страв та напоїв. Технологія виробництва солодких страв і напоїв. Вимоги до якості та подачі солодких страв. Вимоги до якості та подачі напоїв.
СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем змістовних модулів
	Кількість годин

	
	усього
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд.
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовний модуль І. Вступ.  Овочеві страви

	Тема 1. Вступ. Розвиток закладів ресторанного господарства
	9
	4
	-
	-
	-
	5

	Тема 2. Використання нормативної документації в закладах ресторанного господарства
	10
	2
	-
	-
	-
	10

	Тема 3. Технологічний процес виробництва напівфабрикатів і страв з овочів, грибів, плодів.
	14
	2
	2
	-
	-
	10

	Тема 4. Технологічний процес виробництва соусів. Значення соусів у харчуванні. Виробництво напівфабрикатів для соусів
	14
	2
	2
	-
	-
	10

	Тема 5. Технологічний процес виробництва  з круп, борошна та продуктів їх переробки
	9
	2
	-
	-
	-
	5

	Разом за змістовним модулем
	58
	12
	4
	-
	-
	40

	Змістовний модуль ІІ.  Страви з сировини тваринного походження та напої


	Тема 6. Технологічний процес виробництва напівфабрикатів і страв з м’яса, м’ясопродуктів та м’яса птиці
	7
	2
	2
	-
	-
	5

	Тема 7. Технологічний процес виробництва напівфабрикатів і страв з риби та нерибної сировини
	11
	4
	2
	-
	-
	5

	Тема 8. Технологічний процес виробництва страв з яєць та сиру
	11
	4
	2
	-
	-
	5

	Тема 9. Технологічний процес виробництва супів. Значення супів у харчуванні
	12
	4
	-
	-
	-
	10

	Тема 10. Технологічний процес виробництва холодних страв та закусок
	16
	2
	2
	-
	-
	6

	Тема 11. Технологічний процес виробництва солодких страв та напоїв. Значення солодких страв та напоїв у харчуванні
	7
	2
	2
	
	
	5

	Разом за змістовним модулем
	57
	16
	10
	-
	-
	31

	Усього
	120
	30
	14
	-
	-
	76


ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	3
	Тема 3. Технологічний процес виробництва напівфабрикатів і страв з овочів, грибів, плодів.
	2

	2
	4
	Тема 4. Технологічний процес виробництва соусів. Значення соусів у харчуванні. Виробництво напівфабрикатів для соусів
	2

	3
	6
	Тема 6. Технологічний процес виробництва напівфабрикатів і страв з м’яса, м’ясопродуктів та м’яса птиці
	2

	4
	7
	Тема 7. Технологічний процес виробництва напівфабрикатів і страв з риби та нерибної сировини
	2

	5
	8
	Тема 8. Технологічний процес виробництва страв з яєць та сиру
	2

	6
	10
	Тема 10. Технологічний процес виробництва холодних страв та закусок
	2

	7
	11
	Тема 11. Технологічний процес виробництва солодких страв та напоїв. Значення солодких страв та напоїв у харчуванні
	2

	
	
	Усього
	14


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	1
	Тема 1. Вступ. Розвиток закладів ресторанного господарства
	5

	2
	2
	Тема 2. Використання нормативної документації в закладах ресторанного господарства
	10

	3
	3
	Тема 3. Технологічний процес виробництва напівфабрикатів і страв з овочів, грибів, плодів.
	10

	4
	4
	Тема 4. Технологічний процес виробництва соусів. Значення соусів у харчуванні. Виробництво напівфабрикатів для соусів
	5

	5
	5
	Тема 5. Технологічний процес виробництва  з круп, борошна та продуктів їх переробки
	5

	6
	6
	Тема 6. Технологічний процес виробництва напівфабрикатів і страв з м’яса, м’ясопродуктів та м’яса птиці
	5

	7
	7
	Тема 7. Технологічний процес виробництва напівфабрикатів і страв з риби та нерибної сировини
	5

	8
	8
	Тема 8. Технологічний процес виробництва страв з яєць та сиру
	5

	9
	9
	Тема 9. Технологічний процес виробництва супів. Значення супів у харчуванні
	5

	10
	10
	Тема 10. Технологічний процес виробництва холодних страв та закусок
	10

	11
	11
	Тема 11. Технологічний процес виробництва солодких страв та напоїв. Значення солодких страв та напоїв у харчуванні
	6
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МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Кулінарознавство» застосовуються такі методи:

– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, залік;

– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;

– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ

	Кількість балів
	                                       ЗМ 1
                                        ЗМ 2

	
	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11

	Лекції (за бажанням) (0 б)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Практичні заняття (27 б)
	-
	-
	6
	  6
	   
	
	6
	-
	3
	3
	

	Самостійна робота (13 б)
	2
	
	2
	
	3
	2
	1
	2
	
	1
	

	Поточний модульний контроль (30 б)
	
	
	
	
	15
	
	
	
	
	15
	

	ІНДЗ (за планом)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Підсумковий  контроль (залік)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	30


Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою

EКTС
	За шкалою

академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90–100

(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89

(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81

(добре)
	
	

	D
	64–74

(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63

(достатньо)
	
	

	FX
	35–59

(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34

(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
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