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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения рабочей программы


Рабочая программа учебной дисциплины УДД .04 История кухни народов мира является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2.Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в учебные дисциплины дополнительные (УДД). 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины: 


В результате освоения учебной дисциплины УДД.04 История кухни народов мира обучающиеся получают необходимые теоретические и практические знания о формировании кухонь народа мира, её исторического развития, место кухни в государственном и экономическом развитии государств. 


 Обучающийся должен знать: 
-историю развития кухонь мира, её трансформацию и перенос на новый этап развития современной кулинарии;

-рациональность, предопределённость народного исторического фактора развития современной кухни;

-место кулинарии в развитии государства, его экономики;

-привязанность пищевого сырья, географического места расположения государств, климата к развитию кулинарии;

-особенности способов кулинарной обработки сырья, тепловой обработки; 

-знать основные, традиционные блюда разных народов, характерные для того или иного государства; 

-характерные технологии приготовления блюд; 

-специфику использования кулинарного сырья, пищевые предпочтения разных народов, национальностей; 

-классификацию блюд национальных кухонь; 

- различные технологии приготовления и оформление блюд национальной и зарубежной кухонь с учетом специфики приготовления и подачи блюд, выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; 

-особенности питания иностранных туристов.


Обучающийся должен уметь: 

-сопоставлять блюда разных кухонь мира (по набору сырья, по технологии приготовления, по способу тепловой обработки), анализировать, подбирать сырьё в зависимости от новых профессиональных условий переносить в новые производственные ситуации; 

-обосновать использование того или иного вида сырья;

-составить ассортимент блюд для представителей разных народов; 

-подобрать правильную подачу  и посуду в зависимости от национальной принадлежности.

В результате обучения обучающийся должен овладеть профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код 
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.
	Готовить блюда народов мира. 

	
	Готовить блюда восточной кухни.

	
	Готовить блюда европейской кухни.

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам 

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личное развитие.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учётом особенностей социального и культурного контекста.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

	ОК 6.
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

	ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10. Пользоваться профессиональной  документацией на государственном и иностранном языках.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке. 

	ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельности в профессиональной сфере.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 


1.4 Количество часов на освоение учебной дисциплины 

Объём образовательной нагрузки – 34 часа, включая: 

Всего учебных занятий – 34 часа, в том числе: 

теоретическое обучение - 18 часов; 

практические занятия -16 часов 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объём учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной части
	Объем часов

	объем образовательной нагрузки
	34

	Всего учебных занятий
	34

	в том числе:
	

	теоретическое обучение
	17

	лабораторные занятия
	-

	практические занятия
	16

	курсовая работа (проект)
	-

	контрольная работа
	1

	Промежуточная аттестация проводится в виде зачета
	


2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем

	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, творческие проекты
	Объем
часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.

Кухни мира, характеристика, кулинарные предпочтения

	
	
	

	Тема 1.1.

Кухни Американского континента:

Американская кухня

Канадская кухня
	Содержание
	1
2
	

	
	1.

2.
	Общие сведения об Американской кухне, особенности.

Американской кухни. Кухня США.

Основные особенности кухни. Ассортимент и характеристика блюд кухни. Продукты, используемые в американской кухне. Технологические особенности приготовления блюд.

Практические работы

Приготовление салата американского, супа-пюре по – фермерски.


	
	         2



	
	1.
	Кухня Канады. Основные особенности. Ассортимент и характеристика блюд канадской кухни. Продукты, используемые в канадской кухне. 
	1
	2


	Бразильская кухня

  Мексиканская кухня
	1.
	Основные особенности Бразильской кухни. Ассортимент и характеристика блюд Бразильской кухни.

Продукты, используемые в Бразильской кухне. Технологические особенности приготовления блюд.
	1


	2

	
	1.
	Основные особенности Мексиканской кухни. Ассортимент и характеристика блюд Мексиканской кухни.

Продукты, используемые в Мексиканской кухне. 
	1
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Тема 1.2.

Кухня народов Европы: Английская кухня

   Немецкая кухня

Болгарская кухня

 Чешская кухня. 

 Венгерская кухня.
	Содержание
	1
	2

	
	1.
	Общие сведения об Английской кухне, особенности, праздники и традиции в Английской кулинарии. Традиционные блюда Английской кухни. 
	
	

	
	Содержание
	1
	2

	
	1.
	Основные особенности Немецкой кухни. Ассортимент и характеристика блюд Немецкой кухни.

Продукты, характерные для немецкой кухни. Технологические особенности приготовления блюд.
	
	

	
	2.
	Практические работы
Приготовление супа-пюре горохового с гренками, биточков в луковом соусе; яблок в тесте по- немецки.
	2
24
	2

	
	Содержание
	1
	2



	
	1.
	Основные особенности Болгарской кухни. Ассортимент и характеристика блюд Болгарской кухни.

Продукты, используемые в Болгарской кухне. Технологические особенности приготовления блюд. 
	
	

	
	2.
	Основные особенности Чешской кухни. 
Продукты, используемые в Чешской кухне. Технологические особенности приготовления блюд. Общие сведения о Венгерской кухне. Продукты, используемые в Венгерской кухне.
	1
	2


	Испанская кухня

Польская кухня.

Французская кухня.

Итальянская кухня
	Содержание
	
	

	
	1.
	Общие сведения об Испанской кухне. Основные особенности. Ассортимент и характеристика блюд кухни.

Продукты, используемые в Испанской кухне, морепродукты.
	1
	22

	
	Содержание
	
	

	
	1.


	Основные особенности Польской кухни. Ассортимент и характеристика блюд и сырья Польской кухни.

Продукты, используемые при приготовлении блюд,

Основные особенности Французской кухни, ассортимент характеристика блюд. Роль и место французской кухни в гастрономии мира.
	1
	2

	
	2.
	Практические работы
  Приготовление лукового супа по - парижски, картофеля «Дофин», крокет из риса с абрикосами.
	4
	2



	
	Содержание
	
	

	
	1.


	Итальянская кухня

Основные особенности. Ассортимент и характеристика блюд итальянской кухни.
	1
	2

	
	2.
	Практические работы
Приготовление салата итальянского, цыпленка с рисом.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Тема 1.3.

Индийская кухня
	Содержание
	1
	2



	
	1.
	Основные особенности. Ассортимент и характеристика блюд индийской кухни.

Продукты, используемые в индийской кухне. Технологические особенности приготовления блюд.
	
	

	
	Практические работы
	-
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	

	 Раздел 2. Средиземноморье

  Тема 2.1.

Греческая кухня.

  Турецкая кухня
	1.
	Основные особенности. Ассортимент и характеристика блюд кухни. Продукты, используемые в Греческой кухне. Технологические особенности приготовления блюд.
Основные особенности. Ассортимент и характеристика блюд

Турецкой кухни. Продукты, используемые в Турецкой кухне.
	1


	2

	
	Практические работы
	-
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	 Раздел 3.

   Особенности Азиатской     

   кухни

   Тема 3.1.Китайская кухня

   Японская кухня

   Тайская кухня


	Содержание
	
	

	
	1.
	Китайская кухня

Основные особенности. Ассортимент и характеристика блюд китайской кухни. Продукты, используемые в китайской кухне. Технологический процесс приготовления блюд; вкусовые сочетания, экзотические блюда Китайской кухни.
	
	  2



	
	2.
	 Японская кухня

Основные особенности. Ассортимент и характеристика блюд японской кухни. Продукты, используемые в японской кухне. Технологический процесс приготовления блюд японской кухни.

Тайская кухня

Основные особенности. Ассортимент и характеристика блюд тайской кухни.
	1

	

	   
	3.
	Практические работы
Приготовление креветок в коричневом соусе, летнего Японского супа.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	   Тема 3.1     

   Арабская кухня
	Содержание
	
	

	
	1.
	Египетская кухня.Основные особенности. Ассортимент и характеристика блюд египетской кухни.
	1
	2

	
	2.
	Практические работы
Приготовление суп вермишелевого по-египетски, кус - куса, салата овощного.
	2
	2

	
	3.
	Контрольная работа №1 по разделам 1, 2, 3
	1
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	-
	

	Зачет 
	2
	

	Итого
	34
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. 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 профессии 


Технические средства обучения
- Компьютер, принтер, сканер, проектор, программное обеспечение, интерактивная доска, комплект учебно-методической документации.


Оборудование учебного кулинарного цеха и рабочих мест

-Плита электрическая ПЭ- 0,24 для отработки тем;

- Жарочный шкаф;
- Электромясорубка;
- Весы электронные;
- Разделочные столы;
- Инвентарь «в комплекте»;
- Холодильник;
- Посуда в ассортименте.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1) Анфимова, Н.А.Кулинария. – Москва.: Академия, 2016.

2) Богушева, В.И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие/ В.И. Богушева.- 3-е изд., Р/на Дону : Феникс, 2015.

3) Козлова, С.Н. Кулинарная характеристика блюд. - Москва.: Академия, 2015.

4) Лютова, В.В.Практическая кулинария / Под ред. В.В. Лютова.- Челябинск.: Урал LTP, 2016.

5) Новоженов, Ю.М.Кулинарная характеристика блюд.- Москва, 2013.

6) Новоженов, Ю.М.Любителям кулинарного искусства. Практическое пособие.- Москва, 2013.

7) Потапова, И.И. Первичная обработка продуктов.- Москва.: Академия, 2016.

8) Сопина, Л.Н. Пособие для повара. - Москва, 2016.

9) Усов, Деловой этикет: учебное пособие.- Москва.: Академия, 2017.

10) Фатыхов, Д.Ф., Белехов, А.Н. Охрана труда в торговле, общественном питании, пищевых производствах в малом бизнесе и быту.- Москва.: Академия, 2017.

Дополнительные источники:

1) Ананьева, Е.Современная энциклопедия. Кулинарные традиции мира.- Москва.:  Аванта +, 2016.

2) Барановский, Б.А., Повар. – Ростов - на/Д.: Феникс, 2015.

3) Барановский, Б.А., Рецептурный справочник повара. – Ростов - на/Д.:Феникс, 2014.

4) Ивлева, В.В. Шеф – повар. – Ростов – на/Д.: Феникс, 2015.

5) Моррис, С. Практическая энциклопедия азиатской кухни.- М.: Аркаим, 2012.

6) Сборник рецептур блюд и кулинарных  изделий  китайской,  японской  кухонь  для  ПОП.

7) Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП. Спб: Профикс, 2016.

8) Татарская, Л.Л.Лабораторно – практические работы для повара и кондитера. - М.: Академия, 2014.

9)Усов, В.В. Основы кулинарного мастерства.- М.: Академия, 2015.
Интернет-ресурсы:

1) http://www.kulina.ru/
2) http://vector-radio.ru/kulinariya.html
3) http://fish-cookery.net/
4) http://basturma.nov.ru/
5) http://www.vlastvkusa.ru/
6) http://www.vypechka.ru/
7) http://www.osushi.ru/
8) http://www.det-diet.ru/
9) http://www.kuking.net/
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, опроса. 
	Результаты обучения
	     Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Уметь: 

-сопоставлять блюда разных кухонь мира (по набору сырья, по технологии приготовления, по способу тепловой обработки), анализировать, подбирать сырьё в зависимости от новых профессиональных условий переносить в новые производственные ситуации; 

-обосновать использование того или иного вида сырья;

-составить ассортимент блюд для представителей разных народов; 

-подобрать правильную подачу  и посуду в зависимости от национальной принадлежности.


	- тестовый контроль;

- устный контроль;

- письменный контроль;

- оценка результатов выполнения                      практических работ;

- зачет.
- 

	Знать: 
-историю развития кухонь мира, её трансформацию и перенос на новый этап развития современной кулинарии;

-рациональность, предопределённость народного исторического фактора развития современной кухни;

-место кулинарии в развитии государства, его экономики;

-привязанность пищевого сырья, географического места расположения государств, климата к развитию кулинарии;

-особенности способов кулинарной обработки сырья, тепловой обработки; 

-знать основные, традиционные блюда разных народов, характерные для того или иного государства; 

-характерные технологии приготовления блюд; 

-специфику использования кулинарного сырья, пищевые предпочтения разных народов, национальностей; 

-классификацию блюд национальных кухонь; 

- различные технологии приготовления и оформление блюд национальной и зарубежной кухонь с учетом специфики приготовления и подачи блюд, выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; 

-особенности питания иностранных туристов.
	- тестовый контроль;

- устный контроль;

- письменный контроль;

- оценка результатов выполнения                      практических работ;

- зачет.


2

