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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.15 История кухни народов мира
1.1.Область применения программы
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности НПО 
43.01.09Повар, кондитерв части освоения основного вида профессиональной 
деятельности (ВПД): организация различных видов деятельности и общения детей и 
соответствующих профессиональных компетенций (ПК):_______________________

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

Кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходны ематериа- 

лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента-ми

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со- 
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-ного 
водного сырья разнообразного ассортимента

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домаш-ней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

1.2 Цели и задачи дисциплины -  требования к результатам освоения 
дисциплины

В результате изучения дисциплины студент должен освоить вид профессиональной 
деятельности «История кухни народов мира» и соответствующиеемуобщиеи 
профессиональныекомпетенции:

1.2.1.Перечень общих компетенций
Код Наименованиеобщихкомпетенций
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие
ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-

ми,руководством,клиентами



ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном
языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста

ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-
ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей

ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-
тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
Странномязыке

1.2.2. В результате освоения учебной дисциплины студент должен:
Иметь
прак-
тическийоп
ыт

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопас-ной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвента- 
ря,инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго
товления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 
горячихблюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числерегиональных;

упаковки,складированиянеиспользованныхпродуктов;
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос,храненияс учетомтребованийк безопасностиготовойпродукции; 
ведениярасчетовспотребителями.

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо
рудование, производственныйинвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы всоответствии синструкциямиирегламентами;

оценивать наличие, проверять органолептическимспособомкачество, 
безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пря
ностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение 
всоответствии с инструкциями ирегламентами, стандартами чистоты; 

своевременнооформлятьзаявкунасклад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 
соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостипродуктов,подго- 

товки и применения пряностей иприправ;
выбирать,применять,комбинироватьспособыприготовления,творческого

оформленияиподачисупов,горячихблюд,кулинарныхизделий,закусок 
разнообразного ассортимента, в томчисле региональных;

оценивать качество,порционировать(комплектовать),эстетичноупаковы-вать 
навынос,хранитьсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;

Знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,производственнойсани- 
тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 
анализа,оценкииуправленияопаснымифакторами(системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо
рудования, производственногоинвентаря, инструментов, 
весоизмерительныхприборов,посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хране
ния, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, го
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
томчислерегиональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценностипродуктовприприготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, ку
линарных изделий, закусок



1.3. Количество часов на освоение учебной дисциплины:

Видучебнойработы
Объемч
асов

объёмобразовательнойнагрузки- 36

В том числе в форме практической подготовки 28

Всегоучебныхзанятий 36

втомчисле:

Теоретическоеобучение 30

Лабораторныезанятия -

Практическиезанятия 6

курсоваяработа(проект) -

Контрольнаяработа -

Промежуточнаяаттестацияпроводится Зачет



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Результатом освоения программы учебной дисциплины является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности
организации различных видов деятельности и общение детей, в том числе

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
Код Наименование результата обучения
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега- 

ми,руководством,клиентами
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

Языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
Странномязыке

ВД2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
Кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

ПК2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материа
лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со- 
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб- 
ноговодного сырья разнообразного ассортимента

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1.Содержание обучения по программе учебной дисциплины
Наименование разделов 
профессионального модуля 
(ПМ), учебных дисциплин 
междисциплинарных курсов 
(МДК) и тем

Содержание учебного материала, лабораторные работы 
ипрактические занятия, самостоятельная работа 
обучающихся,творческие проекты.

Объем часов36 Уровеньосво
ения

1 2 3 4
Раздел 1.
Кухни мира, характеристика, 
кулинарные предпочтения

Тема 1.1.
Кухни Американского кон
тинента:
Американская кухня.

Содержание
11. Общие сведения об Американской кухне, 

особенности.Американской кухни
2
2

2. Америка -родина фаст-фудов (гамбургеры,чизбургеры) Ро
ждественская индейкапо- американски, 
брусничныйсоус,тыквенныйсуп, тыквенныйпирог,

1. КухняСША.
Основныеособенностикухни.Ассортиментихарактеристикаблю 
дкухни.Продукты,используемыевамериканскойкухне.Технолог 
ическиеособенностиприготовленияблюд,самыепопулярныеблю 
да:Барбекю, стейки,густыесупы.

Канадскаякухня

1. КухняКанады
Основные особенности.Ассортимент и характеристика блюд 
канадской кухни.
Продукты,используемыев канадскойкухне.Технологиче- 
скийпроцессприготовленияблюдканадскойкухни :блюдиз

1



рыбы,овощей,мясныхпродуктов,фруктовиягод;вторыхблюд: 
свинина барбекюс соусом; пирогсяблоками

Аргентинскаякухня 1. Основныеособенности.Ассортиментихарактеристикаблюдарген 
тинскойкухни.Продукты,используемыеАргентинскойкухне. 
Технологические особенностиприготовления блюд .

2
Бразильскаякухня

1. Основные особенностиБразильскойкухни. Ассортимент 
ихарактеристика блюд Бразильскойкухни. 
Продукты,используемыев Бразильскойкухне.Технологиче-ские 
особенностиприготовления блюд.

Мексиканскаякухня

1. Основные
особенностиМексиканскойкухни.Ассортиментихарактеристика
блюдМексиканскойкухни.
Продукты, используемые в Мексиканскойкухне. Технологи- 
ческиеособенностиприготовленияблюд;тортильи,

Тема 2.1.
Кухня народов 
Европы:Английскаякухня

Содержание

2

2

1. Общие сведенияобАнглийскойкухне, особенности, празд- 
никиитрадициив Английскойкулинарии.
ТрадиционныеблюдаАнглийскойкухни. Английское чае-питие, 
этикет.

2

2.. Ассортимент ихарактеристика блюд 
Английскойкухни.Продукты, используемые в 
Английскойкухне. Технологиче- 
скиеособенностиприготовления блюд 
Английскойкухни:рождественскийгусь; филещукипо- 
английски, форельжа-реная,карпжареные;бифштекс и ростбиф,

Шотландскаякухня Общие сведенияобШотландскойкухне.Ассортимент,харак- 
герзистикасырья иблюдшотландскойкухни.Шведскийстол.

1

Итальянскаякухня Содержание
21. Основные особенностиИтальянскойкухни. Ассортимент и 2



характеристика блюд Итальянскойкухни.
Продукты, используемые в Итальянскойкухне. (вина, 
сыры)Т ехнологические особенностиприготовленияблюд 
итальян-скойкухни:супминестроне,пиццы, соусы, пасты.

2

Немецкаякухня Содержание
1

2
1. Основные особенностиНемецкойкухни. Ассортимент иха- 

рактеристика блюд Немецкойкухни.
Продукты, характерные для немецкойкухне. Технологиче- 
скиеособенностиприготовленияблюд;свиные ножки-руль-ки, 
белые свиные колбаскиблюда изпотрохов,приготовле- 
ниерулетов, буженины,блюдаизфруктов. 
Технологическийпроцессприготовленияблюд 
немецкойкухни:консоме по-германски,суп-пюре изтоматов 
срисом, супспивом; биф-штекса изсырого мяса,шницеля со 
свининой,биточков в лу-ковомсоусе;яблокив тесте понемецки, 
воздушное мороже-ное

2

Болгарскаякухня
Содержание

1
2
2

1. Основные особенностиБолгарскойкухни. Ассортимент 
ихарактеристика блюд Болгарскойкухни.
Продукты, используемые в Болгарскойкухне.Технологиче-ские 
особенностиприготовления блюд. Блюдажаренные наоткрытом 
огне, кюфта, овощи, йогуртовые заправки.

Чешскаякухня

2. Основные особенностиЧешскойкухни. Ассортимент иха- 
рактеристика блюд Чешскойкухни.
Продукты, используемые вЧешскойкухне. Технологиче-ские 
особенностиприготовления блюд,кнедлики, свинина совощами, 
запеченныйгусь сяблокамиитмином.

1



Венгерскаякухня Содержание 1 2

1. Общие сведения о Венгерскойкухне. Основные 
особенности.Ассортимент ихарактеристика блюдкухни. 
Продукты, используемые вВенгерскойкухне.

2. Технологические особенностиприготовленияблюд Венгер- 
скойкухни:суп-гуляш,суп«Уйхози»,суп«Полоу»,супы 
сосметаной; карппо- венгерски, сом с квашенойкапустой, щу- 
кас сахаром, филе судака по- венгерски;кремаяблочные, по- 
задунайски, тутки-фрутки, налистники.

2

Содержание

Испанскаякухня 1. Общие сведенияобИспанскойкухне. Основные особенно-сти. 
Ассортимент ихарактеристика блюдкухни.
Продукты, используемые в Испанскойкухне,морепродукты

Польскаякухня
Содержание 2 2

1. Основные особенностиПольскойкухни. Ассортимент иха- 
рактеристика блюдисырьяПольскойкухни.
Продукты, используемые приприготовленииблюд,

2. Технологическиеособенностиприготовленияблюд: карппо- 
польски,бигос, свёкольник,пряникиих применение припри
готовленииблюд, тушёнаяквашеннаякапустас 
грибами,картофельно -  ореховекрокеты. Свиное филе, зразы 
по-польски,бифштекс хозяйский, мясо фаршированное.

Французскаякухня
1. Основные особенностиФранцузскойкухни, ассортимент ха

рактеристика блюд .Роль иместо французскойкухнив гас- 
трономиимира.

2



2.
Продукты, используемые во французскойкухне. Технологи- 
ческийпроцесс приготовления блюд французскойкухни:531А- 
нопе,с мясом цыпленка, паштет по -деревенски, консоме 
изовощей и яицпо- парижски, луковогосупа по- 
парижски;снетки, мороженного, крокет изриса с абрикосами, 
блинчикис апельсинами. Блюда изсыра.Сырнаятарелка.

1. Итальянскаякухня
Основные особенности. Ассортимент ихарактеристика 
блюдитальянскойкухни.

Итальянскаякухня 2..
Продукты, используемые в итальянскойкухне. Технологиче
ский процесс приготовления 
блюдитальянскойкухни :салатитальянский, 
салаткартофельный,канопес анчоусами, буль-онс цыпленком, 
супсхлебом, суп-пюре изчечевицы, филеминьонпо- 
неаполитански. Блюда изсыра.

1

Содержание 2

Шведскаякухня,шведскийстол
.Норвежскаякухня

1. Основные особенности. Ассортимент ихарактеристика 
блюдскандинавскойкухни.
Продукты, используемые вскандинавскойкухне. Технологи
ческие
особенностиприготовленияблюдкухниОсновныеособенности. 
Рыба, рыбные блюда основарациона,блюдаизсельди.

2
2

2. Понятие шведскийстол

Финская, фино-угорскаякухня

Содержание
Основные особенности. Ассортимент ихарактеристика 
блюдФинскойкухни.
Продукты, используемые в Фино-угорском питании. Техно
логические особенностиприготовленияблюдкухни, пище-вые 
предпочтения.

1



Тема 2.3. Содержание 2
Индийскаякухня 1. Основные особенности. Ассортимент ихарактеристика блюд 

индийскойкухни.
Продукты, используемые виндийскойкухне. Технологиче-ские 
особенностиприготовления блюдиндийскойкухни, 
рис,приправы использование молочныхпродуктов.приготовле- 
ния блюдиндийскойкухни:риспо- индийскщпервыхблюдхуп- 
пюрепо-индийски,супкари; пудинги, халвы, наман-пара, самоса 
(пирожкисразныминачинками)

1 2

2. Пряности, приправы в Индийскойкухне
3. Основные особенности. Ассортимент ихарактеристикаблюд 

кухни.
Продукты,используемые в кухне.Технологические осо- 
бенностиприготовленияблюданглийскойкухни:

Раздел2.4.Средиземноморье

Греческаякухня

2. Основные особенности. Ассортимент ихарактеристика 
блюдкухни. Продукты, используемыев Греческойкухне. 
Техноло-гические особенностиприготовленияблюд, 
использованиесыров,овощей

1

Турецкаякухня Основные особенности. Ассортимент ихарактеристика 
блюдТурецкойкухни. Продукты, используемые
вТТехурнеоцлкоогийчкеусхкниее. особенностиприготовленияблюд, исполь
зование таджина. Восточные слодости., блюдаизбаклажан.

1

Раздел 2.5.
ОсобенностиАзиатскойкухни



Содержание 2
1. Китайскаякухня

Основные особенности. Ассортимент ихарактеристика 
блюдкитайскойкухни.
Продукты, используемые в китайскойкухне. Технологиче-ский 
процесс приготовления блюд; вкусовые сочетания, экзо
тические блюда Китайскойкухни. Использованиерисаилапши, 
соевого соуса, тофу. Кулинарное использование мясаптицы.

2

КитайскаякухняКорейскаякух
няЯпонскаякухня
ТайскаякухняВьетнам
иФилиппины

2. Японская кухня
Основные особенности. Ассортимент ихарактеристика 
блюдяпонскойкухни.
Продукты, используемые в японскойкухне. 
Технологическийпроцессприготовленияблюд 
японскойкухни :блюдаизры-бы, припущеннойс 
морскойкапустой, кальмаров фарширо-ванных, мясо криля 
всоевом соусе, темпура(небесноеявст-во). Приготовление 
ароматныхмасел, разновидностейуксу-сов, овощные 
консервыисоленья,использование кокосовогомолока. 
Значение зеленого чаяврационеяпонца. Правила чайнойце- 
ремонии.Суши

4

3. Супы изморепродуктов, паровые блюда, суши.
4. Тайская кухня

Основные особенности. Ассортимент ихарактеристика 
блюдтайскойкухни.
Блинчикипо-Тайски,фаршированные омлетыпо- 
Тайски,барбекю изкурицы.
Сате измолодойбаранины, пряныйкальмар, пряные 
мясныефрикадельки, салат изсвежихфруктов иовощей.

5. Вьетнами Филиппины
Рулетикиизрисовойбумаги,салат изкурицыс овощамии



чили, оладьис креветками
Содержание 2

2

Тема 1.3Арабская кухня

1. Египетскаякухня
Основные особенности. Ассортимент ихарактеристика блюд 
египетскойкухни.
Продукты, используемые в египетской кухне.

2. Технологическийпроцесс приготовленияблюдегипетскойкухни: 
паштетизфасоли, супсбараниной,супвермишеле-выйпо- 
египетски;вторыхблюд: шницель мяснойпо- 
африкански,курытушеныев томате, мясо тушеноесчерно- 
сливом; шницель мяснойпо-африкански;холодных 
закусок:салат по- египетски, салатфруктовый.

1

3. КухняСаудовскойАравии
Основные особенности. Ассортимент ихарактеристика 
блюдкухниСаудовскойАравии.
Продукты, используемые в кухне СаудовскойАравии.

4. Технологическийпроцесс приготовленияблюдкухниСау- 
довскойАравии:салат «порт Саид»,салат овощной;вторыхблюд: 
птица жареная, баранинас овощами,кус- 
кус;яблоки,фаршированные птицей; Кадипо- восточному, 
мясоягнёнкав таджине.

Еврейскаякухня Содержание 2 2
1. Общие сведения о зарубежнойкухни. Классификацияблюд 2



2. Еврейская кухня.
Основные особенности. Ассортимент ихарактеристика 
блюдеврейскойкухни. Кошерные 
технологииприприготовленииблюд.
Продукты, используемые в еврейскойкухне. Технологиче-ский 
процесс приготовления блюд еврейскойкухни:фор-
шмак, щука фаршированная, цимес-кнейдлах..

Практикасеминар
Видыработ:сравнительныйанализкулинарныхособенностей, разныхнародов мира, новыйви- 
токразвитиякулинарии-создание новойкухникакквитэссенциимирового опыта.

6

Итого 36
В том числе в форме практической подготовки 28



4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ
4.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины предполагает наличие учебного кабинета:
- «Технологии кулинарного и кондитерского производства»;
- Учебного кулинарного цеха.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета
• Посадочные места по количеству обучающихся;
• Рабочее место преподавателя;
• Электронные учебно-наглядные пособия;
• Дидактический материал;
• плакаты, таблицы
• комплекты раздаточной документации по предметам;
• комплекты учебно-методической документации;
• наглядные пособия по специальности повар, кондитер 
Технические средства обучения:
• компьютер, принтер, сканер, проектор, программноеобеспечение, комплект учебно- 
методическойдокументации.
Оборудование учебного кулинарного цеха и рабочих мест:
• Плита электрическаяПЭ-0,24дляотработкитемпрофессиональногомодуля
• Пароконвектомат
• Электромясорубка.
• Весыэлектронные.
• Разделочныестолы.
• Инвентарысвкомплекте».
• Холодильник.
• Посудавассортименте
Реализация учебной дисциплины предполагает обязательную производственную практику 
напредприятияхобщественногопитания(кафе,рестораны,закусочные,столовые)города.
4.2.Информационное обеспечение реализации программы
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной
литературы
Основные источники:
1. АнфимоваН.А.идр.Кулинария.Москва,Экономика,2000,2002,2003
2. АнфимоваН.А.идр.Кулинария.Москва,Экономика,2004.
3. Богушева,В.И.Технологияприготовленияпищи:учебно-методическоепособие/В.И.Бо- 
гушева.-3-еизд.,Р/наДону:Феникс,2012.-314с.
4. Производственноеобучениепрофессии«Повар»:Ч.1Механическаякулинарияобработка 
продуктов.М.:Академия,2007
5. Производственноеобучениепрофессии«Повар»:Ч.4Блюдаизяицттворога,сладкиеблюда 
игорячиенапитки,блюдалечебногопитания,изделияиздрожжевоготеста.М.:Академия,2007
6. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделия для предприятий 
общественного питания.-М.: «Дом Славянской книги», 2017.-576с.
7. Практическаякулинария/Подред.В.В.Лютова.-Челябинск,:УралЦГР,2000.-633с.
8. Потапова,И.И.Первичнаяобработкапродуктов:Учебпособие.-М.:Академия,2008
9. КозловаС.Н.Кулинарнаяхарактеристикаблюд.М.:Академия,2007
10. ГолубевВ.Н.Обработкарыбы.М.:2001
11. Комплектплакатовпопредметам«кулинария»,кондитерскиеизделия,оборудование,му- 
ляжи,инструкционныекарты.



12. ФатыховД.Ф.,БелеховА.Н.Охранатрудавторговле,общественномпитании,пищевыхпро 
изводствахвмаломбизнесеибыту.М.:Академия,2002,2003
13. ЯкушеваМ.Н.Кулинария.Мн.«Харвест»,2003
14. СопинаЛ.Н.Пособиедляповара.М.,2000
15. Усов,Деловойэтикет:учебноепособие.-М.:Академия,2007.-400с.
16. Шеламова,Г.М.Этикетделовогообщения:учебноепособиедляНПО. -М.: Академия,2006. - 
192с.
Интернет-ресурсов
1. Ьйр://^^^.ки1та.ги/
2. Ьйр://уес1ог-гаёю.ги/ки1тапуа.Ь1;т1
3. ЬйрУ/йаЬ-соокегу.пе!/
4. ЬйрУ/ЪааШгта.поу.ги/
5. Ьйр://^^^.у1а51укта.щ/
6. Ьпр://^^^.ууресЫ<а.т/
7. Ьйр://^^^.о5тЫ .ш /
8. Ьйр://^^^.ёе!-ё1е1.ги/
9. Ьйр://^^^.кик1па.пе1/
Дополнительныеисточники:
1. Русскаякухня.М.«ЭКСМО-ПРЕСС»,2002
2. ТатарскаяЛ.Л.Лабораторно-практическиеработыдляповараикондитера.М.«Акаде- 
мия»,2004
3. БарановскийБ .А.,Рецептурныйсправочникповара.Р./Д«Феникс»,2003
4. БарановскийБ.А.,Повара.Р./Д«Феникс»,2005
5. ИвлеваВ.В.Шеф-повар.Р-на-Д«Феникс»,2005
6. Иден,К.Рождество:Праздниквсехлюдей.-М.:Ктерра,2004.-205с.Каспарек- 
ТюркканЭ.Рыбаиморепродукты/Пер.
7.снем.-М.:М.,2001.-205с.
8.Справочникшеф-повара.М.«АСТ»,20059.ШатунЛ.Г.КулинарияР/Д:Феникс,2007
10. Украшениестола,2005
11. Производственноеобучениепрофессии«Повар».,В4ч.Ч3Холодныеблюдаизакуски,рыбн 
ыеимясныегорячиеблюда.М:Академия,2006.2007
12. Производственноеобучениепрофессии«Повар».,В4ч.Ч3Супы,соусы,блюдаизово- 
щей,круп,макаронныхизделийибобовых.М:Академия,2006.2007
13. СборникрецептурблюдикулинарныхизделийдляПОП.Спб:Профикс,2006
14. СборникрецептурблюдикулинарныхизделийдляПОП.Спб:Профикс,2004
15. Сборникрецептурблюд и кулинарныхизделийкитайской,японскойкухоньдляПОП
16. Эткер,Д.Экзотическиеовощи.-М.:Терра,1994.-95с.
17. Практическаяэнциклопедияазиатскойкухни/Сост.СаллиМоррисиДе-ТаСюнь.- 
М.:Аркаим,2006.-256с.
18. СовременнаяэнциклопедияАванта+.Кулинарныетрадициимира/ Вед.ред.Е.Ананье-ва.- 
М.:Аванта+,2003.-432с
19. Усов,В.В.Основыкулинарногомастерства:Учебпособ.-М.:Академия,2007.-608с.
20. Эткер,Д.Сыр,-М.:Терра,1994.-95с.
21. Кузнецов,И.Н.Современныйэтикет.-М.:Дашков,2004.-496с.
22. Сладкоежка.Изысканнаявыпечка,Современнаятехнология.Рецептысмороженным.- 
М.:Крон-пресс,1995.-288с.
23. Золотаякнигаэтикета/Авт.Сост.В.Ф.Андреев.-М.:Вече,2004.-400с.
24. Стельмахович,М.А.Деловаякультурадляофициантов-барменов:Учебпособ.- 
Ростовн/Дону,:Феникс,2001. -384с.
25.Бронштейн,М.М.,Жуковская,Н.Л.,Каракетов,М.Д.

http://www.kulina.ru/
http://vector-radio.ru/kulinariya.html
http://fish-cookery.net/
http://basturma.nov.ru/
http://www.vlastvkusa.ru/
http://www.vypechka.ru/
http://www.osushi.ru/
http://www.det-diet.ru/
http://www.kuking.net/


БронштейнМ.М.,ЖуковскаяН.Л.,КаракетовМ.Д.НародыРФ:Праздники,обычаи,ритуа-
лы:Энциклопедия-Издательство:Росмэн-Пресс,2008-108с.
• ВалентинаШальнова
26. «Миллионменютрадиционнойрусскойкухни»Челябинс.: «УральскЛ.Д.Т.»,2006.162ГрифМ 
инобрнаукиРФ.
• ПохлёбкинВ.В.вбтомах.
27.Собраниеизбранн^1хпроизведений.Национальныекухнинашихнародов.-М:Центрполи- 
граф,1997-479с.
28.Национальнаяизарубежнаякухня.Учебноепособиедлясреднихпрофессионально- 
техническихучилищ.-2еиздание,М.:Высшаяшкола,1979-479с.
29.«Зарубежнаякухня»М.:«Эксмо-пресс»,2008.180с.
Журналы:
30.«Питаниеиобщество»,«Стандартыикачество», «Школагастронома»«Ресторатор», 
«ВсерестораныСаратова»;«Гастрономъ»издатель:ООО«БонниерПабликейшенз»,«Рес- 
торанныйбизнес»
1. Интернет-ресурсы: Е -таП :таП@рИЬр.ги

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Проведению занятий, организации учебной и производственной практики,
консультационной помощи обучающимся необходимы определенные условия:
-  использовать определенный объем времени;
-  обеспечивать эффективную самостоятельную работу обучающихся;
-  вовлекать обучающихся в формирование индивидуальной образовательной 
программы;
-  создавать условия для всестороннего развития и социализации личности, 
сохранение здоровья обучающихся;
-  способствовать развитию воспитательного компонента образовательного 
процесса;
-  предусматривать в целях реализации компетентностного подхода 
использование в образовательном процессе активных и интерактивных форм 
проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и 
развития общих и профессиональных компетенций обучающихся;
-  проводить производственную практику в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся;
-  проводить консультации для обучающихся в групповой, индивидуальной 
письменной, устной форме;
-  при работе над курсовой работой (проектом) для обучающихся проводятся 
консультации;
-  при подготовке к итоговой аттестации по модулю организуются 
консультации

mailto:mail@phbp.ru


5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты (освоенные 
профессиональные компетенции) Основные показатели оценки ре

зультата
Формы и мето-ды 
контроля и оценки

ВПД Особенности истории 
кухнинародов мира 
Европейские кухни Азиатские 
Срединоморские восточные

Соответствие готовых блюд нацио
нальной и зарубежных кухонь стребо- 
ваниям качества:
Форма, консистенция, вкус, запах, 
внешний вид готовых блюд.

Практическое за
дание,
Бракераж

Соответствие готовых блюд восточ
ной кухни и ее специфики 
подачииприготовления с 
требованиями каче-ства таким как: 
Нарезка овощей аккуратная, форма 
соответствующая, консистенция 
овощей упругая, вкус, запах, цвет 
соответствуют используемым

Практическоеза-
дание,
Бракераж

ВПД Европейской кухни Соответствие готовых блюд европей
ской кухни с требованиями 
качестватаким как:
Нарезка аккуратная, форма соответ
ствующая, консистенцияплотная, 
упругая, эластичная, вкус, запах, 
цветсоответствуют 
используемымпродуктам, если 
присутствуют ово-щи, тодолжны быть 
мягкие иди уп-ругие в зависимости от 
вида блюд и способов его

Практическое за
дание, 
бракераж

Результаты (освоенные 
общие компетенции)

Основные показатели 
оценки результата

Формы и методы контроля и 
оценки

Понимать сущность и социаль
ную значимость своей 
будущей профессии, проявлять 
к ней устойчивый интерес.

Демонстрация интереса к 
будущей профессии в 
процессе работы и 
приобретения знаний умений 
и навыков.

Интерпретация результатов 
наблюдений за деятельностью 
обучающегося в процессе ос
воения образовательной про
граммы. Поискновой ин
формации, осмысление.



Организовывать 
собственнуюдеятельность, 
исходя из цели и способов ее 
достижения, опре-деленных 
руководителем.

Выбор и применение мето
дов и способов решения 
поставленных профессио
нальных задач в образова
тельном процессе.

Выступление с рефератами, 
сообщениями, выполнение 
презентаций по темам. Осу
ществлять публичную 
защитупредставленных работ.

Анализировать рабочую ситуа
цию, осуществлять текущийи 
итоговый контроль, 
оценкуикоррекциюсобственно 
йдея-
тельности,нестиответствен-
ьостьзарезультатысвоейрабо-

оценкаэффективностиикачест
вавыполнениятогоилииногоза
даниянапред-
приятияхобщественногопита
ниясоотноситьсизу-
чаемымматериалом;

Поисковаяработа,работа
назанятиях,
самостоятельнаяработа,самообр
азованиеобу-
чающихся.Наблюдение.

тОыс.уществлять поиск ин
формации, необходимой 
для эффективного выполнения 
профессиональных задач.

Эффективный поиск необ
ходимой информации; ис
пользование различных ис
точников, включая элек
тронные данные.

Новая информация: рецепты.

Использовать информационно
коммуникационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности.

работанапрофессиональ-
номоборудованиеиис-
пользованиемкомпьютер-
ныхпрограмм.

Умение пользоваться и ис
пользовать в работе по новым 
рецептам Приготовление 
блюднациональной и 
зарубежной кухонь.

Работать в команде, эффектив
но общаться с коллегами, ру
ководством, клиентами.

Взаимодействие с обучаю
щимися, преподавателями и 
мастерами в ходе обучения

Осуществлять взаимосвязь в 
процессе работы.

Готовить к работе производ
ственное помещение и под
держивать его санитарное со
стояние.

Подготовка рабочего места и 
соблюдение техники 
безопасности во время 
работы.

Умение организовать 
рабочееместо в соответствие с 
про-фессиональным модулем, и 
соблюдение техники безопас
ности в процессе эксплуатации 
оборудования.
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