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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
    	Учебная дисциплина ОП.15 «Кухни народов мира» входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина  и имеет связь со всеми профессиональными модулями.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.2-1.4, 
ПК 2.2-2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, 
ПК 5.2-5.5

	· проверять органолептическим способом качество блюд на соответствие технологическим требованиям к  блюдам кухонь мира; 
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки сырья;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд кухонь народов  мира;
· готовить блюда кухонь народов  мира; 
· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд; оценивать качество готовых блюд;

	· классификации, пищевой ценности, требования к качеству сырья; правила подбора инвентаря и оборудования для обработки сырья;
· классификации и требований к качеству блюд;
· технологического процесса приготовления блюд, температурного режима и правил охлаждения, замораживания и хранения блюд
· правил выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд;
· последовательности выполнения технологических операций при приготовлении блюд кухонь народов мира; 
· правил проведения бракеража;
· способов сервировки и варианты оформления, температуру подачи;
· правила хранения и требования к качеству готовых блюд;
· температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения  готовых блюд;
· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

	ОК 01
	Распознавать задачу или проб лему в профес сиональном социальном контексте

Анализировать задачу или проблему и выделять ее составные части.
Правильно выявлять и эффективно искать инфор- мацию, необхо димую для решения задачи или проблемы.

Составить план действия.
Определить необходимые ресурсы.
Владеть акту альными мето дами работы в профессиональ ной и смежных сферах.
Реализовать составленный план.
Оценивать ре зультат и по следствия своих действий
(самостоятельно или с помощью наставника).

	Актуальный профессиональный социальный кон текст, в котором приходится работать и жить

Основные источ ники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профес сиональном или социальном кон тексте.
Алгоритмы вы полнения работ в профессиональ-
ной и смежных областях.

Методы работы в профессиональ-
ной и смежных сферах.

Структура плана решения задач.

Порядок оценки результатов реше ния задач профес сиональной дея- тельности.



	ОК 02
	Определять задачи поиска информации.
Определять необходимые источник информации.
Планировать процесс поиска.
Структуировать получаемую информацию.
Выделять наиболее значимое в перечне информации.
Оценивать практическую значимость результатов поиска.
Оформлять результаты поиска.
	Номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности.
Приемы структу ирования информа ции.
Формат оформле ния результатов поиска информа ции.


	ОК 03
	Определять актуальность нормативно- документации в профессиональной деятельности.
Выстраивать тра- ектории професси онального и лич- ностного разви- тия. 
	Содержание актуальной норма тивно – правовой документации.
Современная на учная и профессио нальная термино логия.
Возможные тра- ектории профес- сионального раз- вития и самообра зования.


	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 культурного контекста.
Правила оформления документов.


	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии.
Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии.

	Сущность гражданско – патриотической позиции.
Общечеловеческие ценности.
Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности.

	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности.
Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.
Эффективно применять правила поведения в чрезвычайных ситуациях.
	Правила экологи ческой безопас- ности при ведении профессиональной деятельности.
Основные ресур сы, задействован ные в профессио нальной деятель ности.
Пути обеспечения ресурсосбережения.
Знать правила поведения в чрезвычайных ситуациях


	ОК 09
	Применять сред ства информацион ных технологий для решения про фессиональных задач.
Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства информатизации, порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Грамотно исполь зовать норматив ную и оформлять учетно- отчетную документацию для решения профес- сиональных задач.
	Виды учетно – отчетной документации, используемой в профессиональной деятельности

	ОК 11
	Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи.
Презентовать идеи открытия собственного дела
в профессиональ ной деятельности.
Оформлять бизнес- план.
Рассчитывать размеры выплат по кредитам.
	Основы предпринимательской деятельности.
Основы финансовой грамотности.
Правила разработки бизнес – планов.
Порядок выстраивания презентации.
Виды кредитных банковских продуктов.





2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	84

	Самостоятельная работа

	15

	Объем образовательной программы
	99

	в том числе:

	теоретическое обучение
	46

	лабораторные занятия (если предусмотрено)
	-

	практические занятия (если предусмотрено)
	36

	Промежуточная аттестация                                                    
	2




2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Основы калькуляции и учета
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем в часах
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	
Введение


	Содержание учебного материала 
	2
	ПК 1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

	
	1.  Роль традиций национальной кухни   в развитии культуры народов
	
	

	
	2. Основы технологии приготовления кулинарной продукции
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Составить глоссарий
	3
	

	Тема 1. Характерные черты и особенности национальной кухни славянских народов стран СНГ.
 

	Содержание учебного материала
	6
	ПК 1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

	
	1. Характерные черты и особенности русской кухни
	
	

	
	2. Ассортимент, технология и подача традиционных блюд
	
	

	
	3. Этническая характеристика украинской кухни. 
	
	

	
	4. Ассортимент, технология и подача традиционных блюд
	
	

	
	5. Самобытные белорусские национальные блюда
	
	

	
	6. Ассортимент, технология и подача традиционных блюд
	
	

	
	Тематика практических занятий
	6
	

	
	Практическая работа № 1 Технология приготовления традиционных блюд славянских народов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Составить меню славянской кухни.
	2
	

	Тема 2 Традиционная и современная кавказская национальная кухня
	Содержание учебного материала
	4
	ПК 1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

	
	1. Традиционная и современная кавказская национальная кухня
	
	

	
	2. Грузинская национальная кухня
	
	

	
	3. Армянская национальная кухня
	
	

	
	4. Азербайджанская национальная кухня
	
	

	
	Тематика практических занятий
	4
	

	
	Практическая работа № 2 Технология приготовления традиционных блюд кавказской национальной кухни
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Изучить материал и подготовить презентацию на тему: «Особенности кавказской национальной кузни»
	2
	

	Тема 3. Кухня прибалтийских народов
	Содержание учебного материала
	4
	ПК 1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

	
	1. Кухня прибалтийских народов. Особенности оформления и подачи блюд
	
	

	
	2. Латвийская национальная кухня. Особенности оформления и подачи блюд
	
	

	
	3. Литовская национальная кухня. Особенности оформления и подачи блюд 
	
	

	
	4. Эстонская национальная кухня. Особенности оформления и подачи блюд
	
	

	
	Тематика практических занятий
	4
	

	
	Практическая работа № 3 Технология приготовления традиционных блюд  национальной кухни прибалтийских народов
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Изучить материал и подготовить презентацию на тему: «Особенности прибалтийской  национальной кузни»
	2
	

	Тема 4 Кухня народов Средней Азии.
	Содержание учебного материала
	10
	ПК 1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

	
	1. Традиции национальной киргизской кухни
	
	

	
	2. Ассортимент, технология и подача традиционных блюд
	
	

	
	1. Традиции национальной казахской кухни.
	
	

	
	2. Ассортимент, технология и подача традиционных блюд
	
	

	
	3. Традиции национальной узбекской  кухни
	
	

	
	4. Ассортимент, технология и подача традиционных блюд
	
	

	
	5. Традиции национальной таджикской  кухни
	
	

	
	6. Ассортимент, технология и подача традиционных блюд
	
	

	
	7. Традиции национальной туркменской   кухни
	
	

	
	8. Ассортимент, технология и подача традиционных блюд
	
	

	
	Тематика практических занятий
	8
	

	
	Практическая работа №4 Технология приготовления традиционных блюд народов Средней Азии.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Изучить материал и подготовить доклад на тему: «Особенности национальной кухни народов Средней Азии»
	2
	

	Тема 5 Национальная японская кухня и ее своеобразие
	Содержание учебного материала
	3
	ПК 1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

	
	1. Национальная японская кухня и ее своеобразие.
	
	

	
	2. Ассортимент, технология и подача традиционных блюд
	
	

	
	3. Виды национальной посуды, приборов, сервировка стола.
	
	

	
	Тематика практических занятий
	2
	

	
	Практическая работа №5 Технология приготовления  блюд японской кухни
	
	

	Тема 6. Традиции китайской кухни
	Содержание учебного материала
	2
	ПК 1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

	
	1. Традиции китайской кухни
	
	

	
	2. Особенности технологии национальных блюд, требования к их оформлению и подаче
	
	

	
	Тематика практических занятий
	2
	

	
	Практическая работа №6 Технология приготовления  блюд китайской кухни
	
	

	Тема 7 Особенности национальных кухонь народов стран Западной Европы
	Содержание учебного материала
	5
	ПК 1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

	
	1. Особенности национальных кухонь народов стран Западной Европы
	
	

	
	2. Особенности итальянской кухни. Ассортимент, технология и подача традиционных блюд
	
	

	
	3. Французская кухня. Ассортимент, технология и подача традиционных блюд
	
	

	
	4. Английская кухня. Ассортимент, технология и подача традиционных блюд
	
	

	
	5. Немецкая кухня. Ассортимент, технология и подача традиционных блюд
	
	

	
	Тематика практических занятий
	4
	

	
	Практическая работа №7 Технология приготовления  блюд народов стран Западной Европы
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
Изучить материал и подготовить доклад на тему: «Особенности национальной кухни народов Западной Европы»
	2
	

	Тема 8 Традиции питания в Арабских странах
	Содержание учебного материала
	6
	ПК 1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

	
	1. Кухни и традиции питания в Арабских странах (Египет, Алжир, Сирия, Ирак, Саудовская Аравия, Ливан, Индия),  
	
	

	
	2. Общие и отличительные признаки использования продуктов питания в национальной кулинарии. 
	
	

	
	3. Традиционные национальные блюда технология приготовления. Термическая обработка блюд.
	
	

	
	Тематика практических занятий
	4
	

	
	Практическая работа №8 Технология приготовления  блюд народов Арабских стран
	
	

	Тема 9. Культура застолья и национальные традиции
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1. Этнические нормы и традиции за столом от Древнего мира до наших дней. 
	
	

	
	2. Столовые приборы, посуда, аксессуары стола в прошлом и настоящем у разных народов. 
	
	

	
	3. Культура застолья их виды (приемы, дипломатические приемы, банкеты, фуршеты, шведские столы, чайный и кофейные столы, пикник, встреча Нового года, свадьба. 
	
	

	
	4. Особенности стилей застолья: русский, французский, английский и др.
	
	

	
	Тематика практических занятий
	2
	

	
	Практическая работа №9 Сервировка стола (банкет, шведский стол, чайный, кофейный) 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся. Подготовка сообщения по теме: «Культура застолья и национальные традиции».
	2
	

	
	Дифференцированный зачет.
	2
	



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета  

Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся
- рабочее место преподавателя


Технические средства обучения: 
- ноутбук с лицензионным программным обеспечением, мультимедиапроектор, экран, презентационный материал

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

Основные источники: 
1. Бутейкис Н.Г.  Технология приготовления мучных кондитерских изделий. .-М.: Издательство «Академия, 2010
Дополнительные источники: 

1.Иллюстрированная энциклопедия «кулинарные шедевры народов мира» в 20-ти томах, Том 1. Испанская кухня. –М.: Издатель: Медиагруппа «Вся Россия», 2011.
2.Русская кухня. – М.: ЭКСМО-Пресс, 2002.
3.Салихов Ш.Г. Блюда узбекской кухни. – издательство ЦК компартии Узбекистана. Ташкент, 1991
4.Советская кулинария по ГОСТу. Автор – составитель С.В. Пашков.-ООО «Изательтство АСТ»,2015

Интернет –ресурсы 
www.edu.ru  – портал Российское образование. 
www.gastronom.ru Инфомационно- поисковая система Информационные, справочные, видео- и фотоматериалы о рецептурах и  технологии приготовления блюд
www.culina-russia.ru  -   Сайт Межрегиональной ассоциации кули-
наров России
www.millionmenu.ru Информационно- поисковая система На сайте представлена информация о технологии приготовления различных блюд, приведены рецептуры и фотоматериалы
 http://velia.su/category/povolzhe  - Кулинарные сказки  не только
http://kuking.net/c43.htm   -    Еврейская кухня




















4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	У.1- подбирать ассортимент кулинарной продукции в соответствии с основами 
рационального питания
У.2-   составлять различные виды рационов с учетом особенностей национальной кухни,  религиозных традиций 
У.3-  приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия национальной кухни в 
рамках данной программы. 
У .4-  подбирать ассортимент блюд и напитков. Оформлять и подавать блюда в соответствии с  национальными традициями 
	

Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;

-тестирования;


-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) работы 


Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета/ 
устных ответов, 
-тестирования.


	З.1- основные факторы, формиру -ющие  основу национальной кухни;
З.2-   роль питания в обеспечении жизнедеятельности человека; 
З.3-  основные положения рационального питания; З.4 -  значение основных пищевых веществ; 
З.5 -  положения нетрадиционных систем питания; 
З.6-  классификацию кулинарной продукции и основные способы ее приготовления; 
З.7 -  основные положения технологии приготовления, оформления и подачи блюд 
З.8  -  особенности национальной кухни народов стран З.9 -  особенности блюд и напитков, рекомендуемых туристам различных стран мира.
	
Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям





-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
-Точность расчетов
-Соответствие требованиям НД 
и т.д.



	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;
- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной)  работы:
презентаций


- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических/лабораторных занятий




Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете
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