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1	ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ


1.1 Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины ОП. 12 История кухни народов мира является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В результате освоения общей профессиональной дисциплины «История кухни народов мира» обучающиеся получают необходимые теоретические и практические знания в области традиций и культуры питания народов мира, народов своей страны, с учетом исторических и природно-географических условий.
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 3 - 5, 
ОК 9 
	· сопоставлять блюда разных кухонь мира (по набору сырья, по технологии приготовления, по способу тепловой обработки);
· составлять ассортимент блюд для представителей разных народов;
· ориентироваться в нормативной документации по технологии кулинарной продукции национального ассортимента;
· разрабатывать последовательность технологических операций при изготовлении национальных блюд, изделий, напитков;
·  подбирать и рационально использовать сырье, соответствующее определенной национальной кухне;
· подобрать посуду для приготовления и подачи блюд, напитков и изделий в зависимости от национальной принадлежности
	· историю развития, особенности кухонь народов мира;
· роль национальной кухни в развитии национальной культуры;
· пищевые предпочтения разных народов, национальностей;
· основные виды сырья используемого в кухне народов мира;
· основные виды национальной посуды, инвентаря, оборудования;
· ассортимент традиционных блюд;
· основные способы, методы и приемы, режимы механической и тепловой кулинарной обработки, применяемые в технологии национальных блюд;
· особенности технологии и подачи праздничных блюд национальной кухни.

	ОК 03
	· определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности
· выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	· содержание актуальной нормативно-правовой документации
· современная научная и профессиональная терминология
· возможные траектории профессионального развития  и самообразования

	ОК 04
	· организовывать работу коллектива и команды
· взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	· психология коллектива
· психология личности
· основы проектной деятельности

	ОК 05
	· излагать свои мысли на государственном языке
· оформлять документы

	· особенности социального и культурного контекста
· правила оформления документов.

	ОК 09
	· применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач
· использовать современное программное обеспечение
	· современные средства и устройства информатизации
· порядок их применения и программное обеспечение в профессиональ-ной деятельности





2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы
	66

	Всего учебных занятий
	62

	В том числе:

	теоретическое обучение
	50

	лабораторные занятия
	-

	практические занятия
	12

	самостоятельная работа
	4

	Консультации
	-

	Практическая подготовка
	28

	Промежуточная аттестация
	

	Форма промежуточной аттестации – зачет



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 0П.12.История кухни народов мира
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Практическая подготовка
	Осваиваемые элементы компетенций

	Раздел 1 Роль традиций национальной кухни в развитии культуры народов
	8
	18
	

	Тема 1.1 История и этапы развития традиций питания
	Содержание учебного материала
	4
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.04 ОК.09

	
	История, традиции и культура питания народов мира.
(История и этапы развития традиций питания. Традиции потребления продуктов питания с
древних времен и до нынешних дней. Основные компоненты общечеловеческой культуры: питание, пища, этикет, быт, обычаи, традиции, культура, народность, ритуалы, церемонии.)
	
	
	

	
	Принципы и факторы формирования национальных традиций и культур питания. (Климато-географические – основа формирования традиций питания. Экономические и
культурные связи народов, их отражения в национальных культурах питания.)
	
	
	

	
	Особенность питания у народов различных религий.
(Пищевые коды различных вероисповеданий.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 1.2 Основные тенденции развития мировой кулинарии на современном этапе
	Содержание учебного материала
	4
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.04 ОК.09

	
	Национальные традиции и тенденции развития мировой кулинарии.
(Национальные	традиции.	Достижения	отечественной	и	зарубежной	технологии	в производстве кулинарной продукции.)
	
	
	

	
	Пряности и приправы в национальных кухнях мира.
(Роль	вкусоароматических	ингредиентов	в	кулинарии.	История	распространения пряностей. Особенности использования в национальной кухне.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Раздел 2 Традиции и культура питания народов мира
	52
	18
	

	Тема 2.1 Этапы развития русской кухни
	Содержание учебного материала
	4
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.04 ОК.09

	
	Исторический путь развития кухни. Блюда русской кухни.
(Русская кухня – традиционная кухня русского народа. Шесть этапов развития русской кухни Ассортимент блюд русской кухни в IX и XX веках. Особенности и своеобразие в переработке сырья.)
	
	
	

	
	Русские традиции, кулинарных рецептов наших предков.
(Особенности обработки сырья, приготовления и отпуска блюд. Температурные режимы.)
	
	
	

	
	Национальные мучные кондитерские изделия.
(Мучные кондитерские изделия коровушки, жаворонки, пироги, расстегаи, кулебяки, блины, куличи, пряженцы и т д. Особенности приготовления.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	2
	2
	

	
	Возрождение рецептур русской национальной кухни
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.2 Историческое развитие украинской кухни
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.04 ОК.09

	
	История развития, технология приготовления блюд украинской кухни.
(Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные предпочтения.. Широкое использование комбинированных способов тепловой обработки. Способы оформления и подачи.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.3 Особенности национальной белорусской кухни
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.04 ОК.09

	
	Основные факторы, определяющие особенности белорусской кухни.
(Краткая характеристика основных продуктов, используемых для приготовления блюд. Виды кулинарной обработки. Особенности приготовления и отпуска национальных блюд Основные определения белорусской кухни.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.4 Особенности национальной кухни прибалтийских народов
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.04 ОК.09

	
	Особенности блюд и изделий национальных прибалтийских кухонь.
(Традиционные источники сырья, особенности его кулинарной обработки, ассортимент, технология блюд прибалтийской национальной кухни. Правила подачи блюд.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.5 Особенности национальной кавказской кухни
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.04 ОК.09

	
	Основные факторы, определяющие особенности кавказской кухни.
(Сходство и различия национальных кухонь народов Закавказья. Особенности приготовления, оформления и отпуска национальных блюд, напитков, изделий из теста, овощей, сыров, фасоли.)
	
	
	

	
	Национальные блюда и изделия кавказской кухни.
	
	
	

	
	(Подбор и обработка сырья, технология приготовления, декорирование, отпуск, подбор
посуды)
	
	
	

	
	Практические занятия
	2
	2
	

	
	Традиционные	блюда	кавказской,	грузинской,	азербайджанской,	армянской	кухни.
Отличия и сходства.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.6 Традиции национальной казахской, киргизкой кухни.
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.04 ОК.05 ОК.09

	
	Традиции национальной казахской, киргизской кухни.
(Ассортимент и технология основных групп блюд. Характеристика основных видов сырья. Виды национальной посуды. Меню, сервировка, технология блюд праздничных дастарханов. Особенности подачи блюд.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.7 Традиции и культуру питания народов стран Азиатско- тихоокеанского региона: Китай, Япония, Корея, Индокитай
	Содержание учебного материала
	4
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.04 ОК.05 ОК.09

	
	Общие принципы формирования обрядов, приемов и способов обработки продуктов.
Хлеб, рис, рыба и морепродукты в жизни народов Азии. Дворцовые традиции питания.
	
	
	

	
	Отличительная особенность в традициях и культуре питания стран Азиатско-тихоокеанского региона.
(Азиатско-тихоокеанская кухня и ее влияние на развитие традиций и культуры питания народов Европы и Азии).
	
	
	

	
	Национальные блюда и экзотические продукты питания народов стран Азиатско – тихоокеанского региона.
(Подготовка и обработка экзотических продуктов питания. Подача традиционных блюд.
Виды национальной посуды, приборов.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	2
	2
	

	
	Составление нормативной документации.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.8 Особенности национальных кухонь народов европейских стран
	Содержание учебного материала
	6
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.04 ОК.05
ОК.09

	
	Понятие «европейская кухня», отличие от других национальных кухонь. (Особенности национальной европейской кухни. Оформление, подача блюд.)
	
	
	

	
	Особенности национальных кухонь стран Западной Европы.
(Национальные блюда, способы приготовления, декорирования отпуска.)
	
	
	

	
	Особенности развития французской кухни. Традиционные блюда и десерты.
(Особенности развития кухни. Технология приготовления блюд французской кухни.
Отличительные особенности. Знаменитые блюда и изделия французской кухни.)
	
	
	

	
	Национальные кухни народов Центральной, Восточной Европы. (Традиции, отличительные особенности. Главные национальные блюда.)
	
	
	

	
	Особенности скандинавской кухни стран Северной Европы.
(Национальные кухни Дании, Швеции, Норвегии, Голландии. Отличительная особенность приготовления блюд. Национальные блюда)
	
	
	

	
	Практические занятия
	2
	



2
	

	
	Решение ситуационных задач. Составление технологических схем
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.9 Особенности национальных кухонь народов Великобритании
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.05 ОК.09

	
	Национальные особенности шотландской и ирландской кухни.
(Основные факторы, определяющие сходство и различия национальных кухонь. Характеристика традиционных продуктов питания и основных приемов кулинарной обработки. Ассортимент, особенности приготовления, оформления и отпуска наиболее
характерных блюд кухни.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.10 Особенности национальных кухонь народов Америки
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.04 ОК.05 ОК.09

	
	Общие сведения о кухне Северной Америки.
(Разнообразные стили приготовления пищи в Америке. Кухни США, Канады. Продукты, используемые в американской кухне. Технологические особенности приготовления блюд,
самые популярные блюда страны).
	
	
	

	
	Общие сведения о кухне Южной, Центральной Америки.
(Разнообразные стили приготовления пищи в Америке. Кухни Мексики, Аргентины, Бразилии, Чили. Продукты, используемые в американской кухне. Технологические особенности приготовления блюд.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	2
	2
	

	
	Разработка нормативной документации
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.11
Особенности национальных кухонь народов средиземноморского побережья
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК.01
ОК.02 ОК.03 ОК.05 ОК.09

	
	Особенности национальных кухонь средиземноморского побережья.
(Традиционные источники сырья особенности кулинарной обработки, ассортимент, технология блюд. Правила подачи блюд.)
	
	
	

	
	Итальянская кухня. Особенности приготовления национальных блюд.
(История возникновения и развития итальянской кухни. Национальные особенности кухни. Традиционные блюда.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	2
	2
	

	
	Составление технологических карт, схем на блюда и соусы французской кухни.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.12 Особенности балканской кухни
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.05 ОК.09

	
	Особенности национальной балканской кухни. Традиции, обычаи.
(История возникновения и развития балканской кухни. Национальные особенности кухни.
Традиционные блюда.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.13 Особенности еврейской национальной кухни
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.05 ОК.09

	
	История развития и особенности национальной еврейской кухни.
(История развития, характерные особенности кухни. Режима питания. Национальные блюда, способы приготовления, подача.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.14 Особенности восточной кухни
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.05 ОК.09

	
	Особенности национальной восточной кухни. Популярные блюда.
(История развития, характерные особенности кухни. Особенности кулинарной обработки пищевого сырья. Ассортимент и технология приготовления блюд.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	Тема 2.15 Кухня народов
стран Африки
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.05 ОК.09

	
	История и особенности кухонь африканских народов. Ассортимент блюд. (Кулинарные традиции народов Африки. Известные и популярные блюда африканской
кухни. Традиционные технологии приготовления блюд, напитков народов Африки.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	
	

	Тема 2.16. Кухня Австралии и Новой Зеландии
	Содержание учебного материала
	2
	
	ОК.01 ОК.02 ОК.03 ОК.05 ОК.09

	
	История и особенности кухонь. Ассортимент блюд. (Особенности развития национальных
кухонь. Известные и популярные блюда. Способы приготовления, отпуска блюд.)
	
	
	

	
	Практические занятия
	-
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	
	

	
	Зачет
	2
	
	

	учебных часов
	60
	
	

	консультаций
	-
	
	

	Практическая подготовка
	
	78
	

	промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)
	
	
	

	Всего:
	62
	
	








3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1 Программа общеобразовательной дисциплины реализуется в учебных кабинетах.
Оборудование учебных кабинетов:
· столы для обучающихся;
· стулья для обучающихся;
· стол для преподавателя;
· стул для преподавателя;
· классная доска;
· автоматизированное рабочее место преподавателя (монитор, процессор, проектор, экран, принтер).
· дидактический материал;
· плакаты, таблицы
· комплекты раздаточной документации по предметам;
· комплекты учебно-методической документации;
· наглядные пособия по специальности повар, кондитер

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основная литература
1. Васюкова, А. Т. Технология кулинарной продукции за рубежом [Электронный ресурс] : Учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Н. И. Мячикова, В. Ф. Пучкова; под ред. проф. А.Т. Васюковой. — М.: Издательско-торговая корпорация
«Дашков	и	К°»,	2015	—	368	с[Электронный	ресурс: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo= 512140]
2. Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] :Учебник для бакалавров / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов. — М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2015 — 496 с. [Электронный ресурс:http://znanium.com/catalog.php?bookinfo= 518473]
Дополнительная литература
3. Васюкова, А. Т. Справочник повара [Электронный ресурс] : Учебное пособие / А. Т. Васюкова. - 2-е изд. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2013 - 496 с[Электронный ресурс: http://znanium.com/bookread2.php?book=415067 ]
4. Васюкова, А.Т. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни / Васюкова А.Т., - 3-е изд. -816с.http://znanium.com/catalog.php?bookinfo= 430422]
5. Липатова Л. П. Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум Липатова Л. П. - 2-е изд., испр. и доп. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016 - 376 с[Электронный ресурс: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo= 518473]продукции общественного питания
6. Национальная и зарубежная кухня : учеб. пособие для студентов сред. проф. учеб. заведений, обучающихся по специальностям 2711 "Технология продуктов обществ. питания", 2311 "Орг. обслуживания на предприятиях обществ. питания"
7. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни под ред. А.Т. Васюковой. Дашков и Ко, 2008.
8. Похлебкин, В.В. Кухни Закавказья и Средней Азии [Текст]. / В.В. Похлебкин. – М.: Эксмо, 2011.
9. Похлебкин, В.В. Кухни славянских народов [Текст]. / В.В. Похлебкин. – М.: Эксмо, 2011.
10. . Похлебкин, В.В. Правила и тонкости кухни [Текст]. / В.В. Похлебкин. – М.: Эксмо, 2011.
11. . Сырников, М. Настоящая русская еда [Текст]. / М. Сырников. – М.: Эксмо,
2010
12. Учебно-методическое	пособие	для	студентов	очного	отделения специальности  260807  Технология  продукции  общественного  питания  по  дисциплине «Национальная кухня». ФГОУ СПО. Красноярский технологический техникум пищевой промышленности. Красноярск, 2010 г. - 72 с
13. Щеникова Н.В. Традиции и культура питания народов мира: Учебное пособие / Н.В .Щеникова. - М.: Форум: НИЦ ИНФРА-М, 2015 - 296 с. [Электронный ресурс:http://znanium.com/catalog.php?bookinfo= 469955]














14

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, на экзамене.

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

	знать:
-	историю	развития,	особенности кухонь народов мира;
· роль	национальной	кухни	в	развитии национальной культуры;
· пищевые	предпочтения	разных	народов, национальностей;
- основные виды сырья используемого в кухне народов мира;
· основные виды национальной посуды, инвентаря, оборудования;
· ассортимент традиционных блюд;
- основные способы, методы и приемы, режимы механической и тепловой кулинарной обработки, применяемые в технологии национальных блюд;
- особенности технологии и подачи праздничных блюд национальной кухни.
	Текущий контроль
при провдении:
творческих проектов, выполнение практических работ, письменного/устного опроса 
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета в виде: 
-письменных ответов, 
-тестирования
-решение ситуационных задач



	уметь:
· сопоставлять блюда разных кухонь мира (по набору сырья, по технологии приготовления, по способу тепловой обработки);
· составлять ассортимент блюд для представителей разных народов;
· ориентироваться в нормативной документации по технологии кулинарной продукции национального ассортимента;
· разрабатывать	последовательность технологических операций при изготовлении национальных блюд, изделий, напитков;
- подбирать и рационально использовать сырье, соответствующее определенной национальной кухне;
- подобрать посуду для приготовления и подачи блюд, напитков и изделий в зависимости от национальной принадлежности.
	П Текущий контроль
при провдении:
творческих проектов, выполнение практических работ, письменного/устного опроса 
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета в виде: 
-письменных ответов, 
-тестирования
-решение ситуационных задач 
- экспертная оценка выполнения практических заданий на экзамене 
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