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1.паспорт рабочей ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.11 КУХНЯ СТРАН МИРА
1.1. Область применения рабочей программы


Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности (специальностям) СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.11 КУХНЯ СТРАН МИРА

 входит в общепрофессиональный цикл

1.3 Цели и задачи освоения дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: целью освоения дисциплины ОП.11 КУХНЯ СТРАН МИРА является формирование знаний  о культуре и традициях питания славянских, прибалтийских  народов, населения Западной Европы и Восточной Азии, во взаимосвязи национальных традиций и религиозных мировоззрений с культурой питания.
На дисциплину ОП.11 КУХНЯ СТРАН МИРА  были выделены часы из вариативной части  программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.
При изучении данной  дисциплины используются результаты освоения следующих дисциплин: «Основы профессиональной деятельности», «Физиология питания», «Микробиология, санитария и гигиена» .
Знания, полученные при освоении этой дисциплины, используются в профессиональной деятельности.

В результате освоения дисциплины у студента  формируются  следующие общие (ОК) и  профессиональные  компетенции (ПК) (или их элементы), предусмотренные ФГОС СПО:

- способность к социальному взаимодействию на основе принятых моральных и правовых норм, демонстрируя уважение к историческому наследию и культурным традициям, толерантность к другой культуре, готовность к поддержанию партнерских отношений. Способность к работе в коллективе, готовность к сотрудничеству (ОК-5);
- осознание социальную значимость своей будущей профессии, обладание высокой мотивацией к выполнению профессиональной деятельности, способность предусмотреть меры по сохранению и защите экосистемы в ходе своей общественной и профессиональной деятельности. (ПК-6).

В результате изучения дисциплины студент должен:

знать: историю, обычаи и традиции национальной кухни, значение и роль национальной кухни в развитии национальной культуры; факторы, влияющие на технологию и ассортимент продукции национальной кухни, ассортимент традиционных национальных блюд народов Российской Федерации, стран СНГ, Европы; особенности технологии и подачи праздничных блюд национальной кухни; 
уметь:  использовать приобретенные знания и навыки в практической деятельности;
владеть:  навыками приготовления национальных блюд народов Российской Федерации, стран СНГ и  Европы.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося-243 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося-162 часа;

самостоятельной работы обучающегося-81час.

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.11 КУХНЯ СТРАН МИРА
2.1. Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Количество часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	243

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	162

	в том числе:
	

	практические занятия
	68

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	81

	Итоговая аттестация в форме экзамена
	2




2.1. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.11 КУХНЯ СТРАН МИРА

	№

п/п
	Наименование разделов тем
 дисциплины
	Содержание учебного материала, практические занятия, и самостоятельная работа обучающихся
	Кол-во

часов
	

	1
	Раздел «Введение»
	4
	

	1.1
	Введение
	Характерные особенности национальных кухонь, их  классификация.  Роль традиций национальной кухни в развитии национальной культуры народов.
Современные тенденции развития национальных кухонь. Влияние религиозных мировоззрений на традиции питания различных народов. Основные факторы, влияющие на формирование основ национальной кухни.
	2
	1

	
	
	Практическая работа
Составить различные виды рационов с учетом особенностей национальных кухонь, религиозных традиций 

Технология традиционных национальных  блюд  национальной кухни.  Особенности оформления и подачи блюд.
	2
	2

	
	
	Самостоятельная работа
Освоение учебного материала, подготовка к, практическим занятиям
Разработать технико-технологические карты.
Разработать тест

Составление схем и таблиц 
	2
	2

	2
	Раздел «Особенности национальной кухни славянских народов»
	36
	

	2.1
	Историческое развитие, особенности ассортимента и технология продукции русской кухни
	Шесть этапов развития русской кухни. Основные факторы, определяющие особенности русской кухни. Роль иностранных (французских, английских и немецких) поваров в формировании кухни Петровско - Екатерининской эпохи.  Отличительные признаки общерусской национальной кухни. 

Советская кухня: национальные традиции, интернационализм, терпимость, уважение и интерес к кулинарным традициям всех народов. 

Характеристика основных продуктов, используемых для приготовления блюд. Классические блюда. Технология приготовления традиционных блюд русской кухни. Способы оформления и подачи.
	18
	2

	
	
	Практическая работа
Подбор ассортимента кулинарной продукции  в соответствии с основами рационального питания 
Составить различные виды рационов с учетом особенностей русской кухни, религиозных традиций 

Механической и кулинарной обработки продуктов,

Технологией приготовления, , Холодные блюда и закуски. Горячие закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки (безалкогольные  и алкогольные
Оформления и подачи блюд и кулинарных изделий
Приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия русской кухни в рамках данной программы.

Подобрать ассортимент блюд и напитков. Оформлять и подавать блюда в соответствии с национальными традициями.
	18
	3

	
	
	Самостоятельная работа
Освоение учебного материала, подготовка к, практическим занятиям
Разработать технико-технологические карты.
Разработать тест

Составление схем и таблиц 
	18
	2

	3
	Раздел «Кавказская национальная кухня»
	20
	

	3.1
	Кавказская кухня
	Основные факторы, определяющие особенности кавказской кухни. Сходство и различия национальных кухонь народов Закавказья.
	1
	2

	3.2
	Армянская кухня
	История развития Армянской кухни. Основные   кулинарные приемы, виды тепловой обработки. Широкое использование зелени, пряностей и приправ. Особенности приготовления и оформления и отпуска национальных блюд, напитков, изделий из теста. Ассортимент наиболее популярных национальной кухни различных районов Армении. Их особенность. Подача и оформление
	9
	2

	
	
	Практическая работа

Подбор ассортимента кулинарной продукции  в соответствии с основами рационального питания 

Составить различные виды рационов с учетом особенностей кавказской кухни, религиозных традиций 

Механической и кулинарной обработки продуктов,

Технологией приготовления, Холодные блюда и закуски. Горячие закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки (безалкогольные  и алкогольные
Оформления и подачи блюд и кулинарных изделий
Приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия армянской кухни в рамках данной программы.

Подобрать ассортимент блюд и напитков. Оформлять и подавать блюда в соответствии с национальными традициями.


	10
	3

	
	
	Самостоятельная работа

Разработать технико-технологические карты.
Разработать тест

Составление схем и таблиц 

Освоение учебного материала, подготовка к, практическим занятиям
	10
	2

	4
	Раздел «Особенности восточной кухни»
	20
	

	4.1
	Национальная кухня народов средней Азии
	Связь религиозных традиций и питания.

Особенности кулинарной обработки пищевого сырья. Ассортимент и технология блюд киргизской, узбекской, таджикской, туркменской кухни. Технология первых, вторых блюд из мяса, мучных блюд и изделий. Приготовление напитков и особенности их подачи


	10
	2

	
	
	Практическая работа
 Подбор ассортимента кулинарной продукции  в соответствии с основами рационального питания 
Составить различные виды рационов с учетом особенностей национальной кухни, религиозных традиций 

Механической и кулинарной обработки продуктов,

Технологией приготовления, , Холодные блюда и закуски. Горячие закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки (безалкогольные  и алкогольные
Оформления и подачи блюд и кулинарных изделий
Приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия национальной кухни в рамках данной программы.

Подобрать ассортимент блюд и напитков. Оформлять и подавать блюда в соответствии с национальными традициями.


	10
	3

	
	
	Самостоятельная работа

Разработать технико-технологические карты
Освоение учебного материала, подготовка к, практическим занятиям
	10
	2

	
	
	Контрольная работа
	1
	

	5
	Раздел «Европейская кухня»
	36
	

	5.1
	Европейская кухня
	Понятие «европейская кухня»,  отличие от других национальных кухонь. Особенности национальных кухонь народов европейских стран Италии, Франции, Венгрии, Германии, Англии и др.
	1
	2

	5.2
	Национальные кухни  народов Центральной Европы


	Немецкая кухня. Традиции и режим питания, ассортимент используемых продуктов.
Характеристика традиционных продуктов питания. Основные приемы кулинарной обработки. Особенности приготовления, оформления и отпуска наиболее характерных блюд, напитков, выпечных изделий немецкой и австрийской кухонь. Широкое использование картофеля, мучных изделий, овсяных хлопьев, свежих овощей и фруктов, колбасных изделий и копченостей.


	7
	2

	5.3
	Национальные кухни народов стран Южной и Западной Европы


	Итальянская кухня. Место макаронных изделий, риса, оливкового масла, сыров, пряностей, специй, приправ в приготовлении ассортимента продукции итальянской кухни - одной из самых модных в мире. Широкое использование блюд из рыбы и нерыбных морепродуктов, овощей макаронных изделий, сыров, специй и пряностей (розмарин, базилик, шалфей, тмин, чеснок, паприка и др.).

Факторы, оказавшие влияние на формирование итальянской кухни. Традиции и режим питания населения Италии. Технология традиционных национальных блюд: спагетти, канелелы, лазан, гноции, ризотто, равиоли, пиццы. Способы оформления и подачи.

Французская кухня. Франция - основоположник Европейской кухни. Влияние французской кухни на кухни других стран.  Традиции и характерные особенности французской кухни, которые сделали ее изящной, а французов – поваров законодателями моды и традиций в кулинарном мире. 

Характеристика продуктов питания и основных приемов кулинарной обработки. Использование всех видов мясных продуктов. Особенности использования вина для приготовления многих блюд. Исключение из питания блюд и гарниров из круп (кроме рассыпчатого риса).

Использование разнообразных натуральных овощей и зелени, специй, сыра разных сортов. Разнообразие ассортимента соусов, блюд из пресноводной и морской рыбы, омлетов. Особенности приготовления, оформления и отпуска наиболее распространенных блюд французской кухни
	10
	2

	
	
	Практическая работа 
Подобрать ассортимент кулинарной продукции  в соответствии с основами рационального питания 

Составить различные виды рационов с учетом особенностей национальной кухни, религиозных традиций 
Механической и кулинарной обработки продуктов,

Технологией приготовления, Холодные блюда и закуски. Горячие закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки (безалкогольные  и алкогольные
Оформления и подачи блюд и кулинарных изделий
Приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия национальной кухни в рамках данной программы.

Подобрать ассортимент блюд и напитков. Оформлять и подавать блюда в соответствии с национальными традициями.
	18
	3

	
	
	Самостоятельная работа

Разработать технико-технологические карты.
Освоение учебного материала, подготовка к, практическим занятиям
	18
	2

	6
	Раздел «Национальные кухни народов стран Центральной и Восточной Азии»
	20
	

	6.1
	Особенности технологии и ассортимент продукции 
восточноазиатской кухни  
	Китайская кухня: типичные блюда из риса, бобов, сои, овощей, морепродуктов. Императорская и простонародная кухня, кухни провинций Китая. Четыре составляющих китайской технологии приготовления пищи. Требования к тепловой обработке. Ориентация кулинарии Китая на экономное приготовление и всеядность. 

Правила приготовления блюд из риса в японской кухне. Ассортимент. Блюда лапшовые – основная и дополнительная еда. Место бобовых продуктов (тофу и мисо), рыбы в японской кулинарии. Разновидности суши, роллы. 

Специфические особенности корейской кухни. Блюда из овощей, риса и бобовых продуктов. Приемы тепловой обработки, специи и приправы, используемые в кулинарии Кореи.
	10
	2

	
	
	Практическая работа

Подбирать ассортимент кулинарной продукции  в соответствии с основами рационального питания 

Составлять различные виды рационов с учетом особенностей национальной кухни, религиозных традиций 
Механической и кулинарной обработки продуктов,
Технологией приготовления, Холодные блюда и закуски. Горячие закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки (безалкогольные  и алкогольные
Оформления и подачи блюд и кулинарных изделий
Приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия национальной кухни в рамках данной программы.

Подбирать ассортимент блюд и напитков. Оформлять и подавать блюда в соответствии с национальными традициями.
	10
	3

	
	
	Самостоятельная работа

Разработать технико-технологические карты.
Освоение учебного материала, подготовка к, практическим занятиям
	10
	2

	
	
	Дифференцированный зачет

	2
	3

	
	
	Тематика  самостоятельных  работ 
Разработать технико-технологические карты.
Освоение учебного материала, подготовка к, практическим занятиям
Разработать тест

Составление схем и таблиц 

Рефераты

Доклады


	
	

	
	
	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	243
	

	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	162
	

	
	
	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	81
	

	
	
	Итоговая аттестация в форме экзамена
	2
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
                                     ОП.11 КУХНЯ СТРАН МИРА 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению учебной дисциплины
          Реализация данной учебной дисциплины осуществляется с

использованием материально-технической базы, обеспечивающей

проведение всех видов учебных занятий обучающихся, предусмотренных

программой учебной дисциплины и соответствующей действующим

санитарным и противопожарным правилам и нормам:

оборудованные кабинеты и аудитории;

лаборатории;

компьютерные классы.

При освоении дисциплины используется материально-техническая база техникума – «Технология продуктов общественного питания».

Специализированные аудитории

Специализированная лекционная аудитория, оснащенная видеоаппаратурой, лаборатории, оснащенные специальным оборудованием для проведения лабораторных работ, аудитории  для проведение консультаций и  самостоятельной подготовки студентов.  

Учебно-лабораторное оборудование

Оборудование для приготовления блюд - пароконвектомат, холодильные шкафы, плиты, жарочные шкафы, производственные столы, оборудование для измельчения и смешивания компонентов. Посуда и инвентарь для оформления и подачи готовых блюд.

Приборы и химическая посуда для проведения контроля качества исходных продуктов, готовых блюд и исследования изменений их компонентов в процессе кулинарной обработки (сушильные шкафы, измельчители, вытяжные шкафы, рН-метры, аналитические весы, рефрактометры и т.д.).

3.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
Основные источники:

1.Николаева
Л.И.,
Фролова
Г.Ф..
Гращенков
Д.В.
О
разработке технологической документации на продукцию общественного питания.Учеб. пособие.- Екатеринбург, изд-во Урал. гос. эконом.университета, 2009
2. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни под ред. проф. А.Т. Васюковой М. 2010 Издательско-торговая корпорация «Дашков и К»

 Дополнительная литература:

1. Волощук Г.А., Ничипоренко А.В. Особенности кухни народов мира 2-е издание. – К: Реклама, 1990.

2. Жукова В.Н. Классическая и современная французская кухня. – М.: Изд-во: АСТ, 2004.

3. Ковалев Н.И. Русская кухня: Учеб. пособие для вузов/ Н.И. Ковалев, М.Н. Кутина, Н.Я Карцева.- М.: Деловая литература, 2000.

4. Кухня народов Европы.- М.: Квардрат, 1993.

5. Люкер С. Французская кухня. Угощения в классическом стиле. -М.: Изд-во ЭКСМО, 2005.

6. Новоженова Ю.М., Сопина Л.Н. Зарубежная кухня: Практ. Пособие. – М.: Высшая школа, 1990.

7. Практическая энциклопедия японской кухни. Традиции, кулинарные приемы, продукты./ Кадзуко Э., Фукуока Я. –М., 2001.

8. Похлебкин В.В. Национальные кухни наших народов. – М.: Пищевая пром-ть, 1981.

9. Рецепты мировой кухни/ сост. Н.А. Передерей (рецептуры и сервировнка) – М.: Вече, 2004.

10.Сбитнева Е. М. Лучшие блюда народов СССР, М.- Вече, 2004.-239с. 11.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий китайской, корейской, японской кухонь для предприятий общественного питания. – СПб.: ПрофиКС, 2003.

12.Современная энциклопедия: Кулинарные традиции мира.- М.: Аванта, 2003.

13.Сомов И.Н. Кухня народов мира.- М.: Вече, 2005.

14.Стадник З.Г. Кулинарные рецепты народов мира. – Обнинск: НПП «Ритис», 1990.

15.Суши – это просто. Секреты традиционной японской кухни./ Набуко Цуда. М., 2005.

16.Гилярова И.Н. Мексиканская кухня. М.: Изд-во ЭКСМО, 2002. 18.Кругляков Г.Н., Круглякова Г.В. 
17.Товароведение продовольственных товаров. – Ростов-на-Дону, 2000.

18.Похлебкин В.В. Собрание избранных произведений. Национальные кухни наших народов. – М. – Центрполиграф, 1996.

19.Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: В 2-х ч., ч.1., М, 1994 (1996); ч.2. – М., 1997.

20.Титюнин А.И., Новоженов Ю.М. Советская национальная и зарубежная кухня. Учеб. пособие. М.: «Высшая школа», 1977. – 383с.

21.Куликова С.Суши: качество и безопасность./Современный бизнес. Ресторан.- СПб, июль 2007

22.Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания

23.Шпелер М.Традиционная еврейская кухня: производственно-практическое издание/ Марлена Шпелер; под ред.равина Йосефа Херсонского; 9 пер.Е.Зайцевой) –: Эксмо, 2003-255с.

24.Хенсс.Р. Кулинарное путешествие.Азия: 100 рецептов с эксклюзивными фотографиями Вольфганга и Кристель Файлер/Р.Хенсс, КМюллер-Урбан-(М): Ниола 21-й век, 2000-189с.

Программное обеспечение и Интернет-ресурсы:

1. www.ciacacao.it /Итальянская кухня – особенности Итальянской кухни. 2. www.cooring.-book.ru / Особенности национальной кухни Мексики.

3. www.eda-server.ru / Кухни народа мира.

4. www.gurmanika.ru/ Французская кухня/ Особенности блюд французской кухни.

5. www.home.ru/japan/ Японская кухня: традиции и рецепты 6. www.njam-njam.sitecity.ru/ Особенности немецкой кухни 7. www.pmg-online.ru/ Мексиканская кухня

8. www.pokup.ru/ Немецкая кухня

9. www.protestoran.com/ Немецкая и австрийская кухни. 10.www.millionmenu.ru/ Кулинария. Миллион меню
4.Контроль и оценка результатов освоения УЧЕБНОЙ
Дисциплины ОП.11 КУХНЯ СТРАН МИРА
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, исследований.
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Умения;


	

	проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
	Лабораторные работы

	рассчитывать энергетическую ценность блюд;
	Практические занятия, 

	составлять рационы питания ;

готовить национальные блюда народов Российской Федерации, стран СНГ, Европы.


	Практические лабораторных работ, тестирования, индивидуальных заданий, исследований.

	Знания 
	

	историю, обычаи и традиции национальной кухни
	Контрольные работы

	значение и роль национальной кухни в развитии национальной культуры
	Контрольные работы

	факторы, влияющие на технологию и ассортимент продукции национальной кухни
	Практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа

Контрольные работы

	состав, физиологическое значение, 
	Контрольные работы

	энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
	Практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа

Контрольные работы

	роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;
	Контрольные работы

	физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
	Контрольные работы

	усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
	Контрольные работы

	понятие рациона питания;
	Практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа

Контрольные работы

	суточную норму потребности человека в питательных веществах;
	Практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа

Контрольные работы

	нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;
	Практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа

Контрольные работы

	назначение лечебного и лечебно-профилактического питания;
	Контрольные работы

	методики составления рационов питания
	Практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа

Контрольные работы

	ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;


	Практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа

Контрольные работы

	общие требования к качеству сырья и продуктов;


	Практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа

Контрольные работы

	условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров


	Практические занятия, внеаудиторная самостоятельная работа

Контрольные работы
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