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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.
Составить план действия. 
Определять необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.
Методы работы в профессиональной и смежных сферах.
Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Определять задачи поиска информации
Определять необходимые источники информации
Планировать процесс поиска
Структурировать получаемую информацию
Выделять наиболее значимое в перечне информации
Оценивать практическую значимость результатов поиска
Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности
Приемы структурирования информации
Формат оформления результатов поиска информации


	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 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 
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности
Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности
Пути обеспечения ресурсосбережения.

	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 профессиональной деятельности

	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 
понимать тексты на базовые профессиональные темы
участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы
строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности
кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)
писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы
основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)
лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности
особенности произношения
правила чтения текстов профессиональной направленности

	ОК 11
	Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи
Презентовать  идеи открытия собственного дела в профессиональной 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


	Объем образовательной программы 
	88

	в том числе:

	теоретическое обучение
	49

	практические занятия 
	20

	самостоятельная работа
	18

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	1


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. 
Принципы формирования национальных традиций и культур питания 


	16
	

	Тема 1.1 Введение. Питание – компонент общечеловеческой культуры 
	Содержание учебного материала 
	4

	

	
	1. Место и роль питания среди других социальных явлений и процессов, его значение для человеческой цивилизации в прошлом и настоящем. 

2. Предмет, методы и задачи дисциплины «Кухня народов мира». 

3. Понятийный аппарат дисциплины (питание, пища, этикет, обычаи, традиции, церемония, культура застолья). 

4. Питание – главное условие существования человека и индикатор образа жизни, поведения человека, здоровья человека, нации, общества. 
	
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10,ОК11

	Тема 1.2. История и этапы развития традиций питания
	Содержание учебного материала 
	4

	

	
	1. Традиции потребления продуктов питания в древнем мире, средние века, современном мире. 

2. Основные тенденции в развитии современной организации питания: портативные обеды, фаст-фуды, макдональдсы, трансфер-автоматы.
	
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10,ОК11

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Подготовить презентацию Основные тенденции в развитии современной организации питания

Подготовить реферат  Основные факторы, формирующие основу национальной кухни:

- экономические особенности страны;

- географическое расположение и климатические условия страны;

- исторические причины;

- религиозные и старинные обычаи;

- этногенез;

- набор исходных продуктов и их сочетание;

- характерные способы, приемы и сочетания кулинарной обработки

продуктов;

- использование специй, приправ, соусов;

- режимы питания.


	3
	

	Тема 1.3. Влияние религий на формирование и становление традиций и культур питания
	Содержание учебного материала
	8
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10,ОК11

	
	1. Краткая характеристика мировых религий. 

2. Пища, традиции питания в христианстве: (православие - Пасха, Рождество Христово, Масленица). 

3. Вегетарианство - особая система питания. Особенности питания в католицизме и протестантизме. 

4. Пищевые обряды и традиции питания в иудаизме. Кошерные и трефные предписания на пищевые продукты. 

5. Пища и питание в праздники и посты (Шаббат, Рош-Гашан, Йом-кипур, Пурим, Песах, Шавоут). 

6. Характеристика пищевых обрядов и традиций питания в исламе. Пища и трапеза исламистов в праздники (Джума, Ураза-байрам, Курбан-байрам, Ноуруз) и пост (рамадан). 
	
	

	Раздел 2 Кухня народов мира
	54
	

	Тема 2.1. Кухня славянских народов (Россия, Украина, Белоруссия, Польша, Чехия, Словакия, Болгария)
	Содержание учебного материала 
	14
6
          4

          4
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10,ОК11

	
	1. Исторический путь развития. Самобытность, оригинальность традиций и культуры питания. 

2. Влияние природных (географическое положение, климат), социальных, экономических факторов на развитие традиций. 

3. Особенности и своеобразие в переработке продуктов. 

4. Национальный репертуар блюд славянских народов. 
	
	

	
	Практическая работа
1. Составление технологических карт, на блюда кухни славянских народов (выборочно), расчет необходимого количества сырья и полуфабрикатов, определение требований к качеству блюд. 

2. Приготовление по технологическим  картам блюд кухни славянских народов.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

1.Подготовить технологические карты:

Блюда русской национальной кухни

1.Пожарские котлеты

2.Сибирские пельмени

3.Гурьевская каша

Блюда украинской национальной кухни

1.Полтавский борщ с галушками.

2.Вергуны

3.Соложеники

Блюда белорусской национальной кухни

1.Картофельная бабка

2.Драники.

3.Мачанка

2.Составить меню:

1. Для обеда русской кухни.

2.Для завтрака белоруской кухни

3.Для ужина украинской кухни
	6
	

	Тема 2.2 Национальные традиции потребления пищи и питания народов Европы (Франция, Италия, Германия, Испания, Англия, Швеция, Норвегия, Финляндия, Дания)
	Содержание учебного материала
	10
	

	
	1. Общие и отличительные черты. Специфика обработки сырья и приемов его использования. 

2. Приправы, пряности, соусы в питании народов Европы. 

3. Холодные блюда и закуски. Горячие закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки(безалкогольные и алкогольные). Особенности оформления и подачи блюд и напитков.
4. Национальные кулинарные символы народов Европы. 
	6
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10,ОК11

	
	Практическая работа

Приготовление по технологическим картам блюд кухни Италии
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

Составить технологические карты

1.Ризотто с грибами и сыром(итальянская)

2.Жюльен с курицей и грибами.(французская)

3. Йоркширский пудинг(английская)

4.Бигус с сосиской(немецкая)
	3
	

	Тема 2.3. Традиции и культура питания народов стран Азиатско-тихоокеанского региона: Китай, Япония, Корея, Индокитай
	Содержание учебного материала
	9
	

	
	1. Общие принципы формирования пищевых обрядов, приемов и способов обработки продуктов. 

2. Хлеб и рис в жизни народов Азии. 

3. Китайская кухня и ее влияние на развитие традиций и культуры питания народов Европы и Азии; пища и питание китайских провинций. Дворцовые традиции питания. Национальные блюда и экзотические продукты питания: змеи, ласточкины гнезда, черви, акульи плавники, мясо собаки. 

4. Использование приправ и пряностей - отличительная особенность в традициях и культуре питания стран Азиатско-тихоокеанского региона. 
	5
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10,ОК11

	
	Практическая работа

Приготовление по технологическим картам блюд кухни народов стран Азиатско-тихоокеанского региона. 
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:


1.Подготовить технологические карты:

Суши

Роллы

Японское карри
	3
	

	Тема 2.4. Традиции питания в Арабских странах и США
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1. Кухни и традиции питания в Арабских странах (Египет, Алжир, Сирия, Ирак, Саудовская Аравия, Ливан, Индия), США. Общие и отличительные признаки использования продуктов питания в национальной кулинарии.

2. Традиционные национальные блюда, технология приготовления, термическая обработка блюд. Использование пряностей и приправ.

3. Кондитерские изделия, напитки 
	
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10,ОК11

	Тема 2.5. Кухни народов Кавказа:

Адыгея, Армения, Абхазия,

Грузия

	Содержание учебного материала
	8
	

	
	1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные предпочтения
2. Холодные блюда и закуски. Горячие закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки (безалкогольные и алкогольные). Особенности оформления и подачи блюд и напитков.
	4
	

	
	
	
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10,ОК11

	
	Практическая работа

Приготовление по технологическим картам блюд Кавказской кухни
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:

1.Подготовить технологические карты:

1.1.Блюда грузинской кухни

1.Харчо.

2.Хинкали

1.2.Блюда армянской кухни

1.Долма

1.3. Блюда азербайджанской кухни

1.Люля -кебаб
	3
	

	Тема 2.6. Культура застолья и национальные традиции
	Содержание учебного материала
	8
	

	
	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. Принципы и правила современного этикета. 

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

5. Особенности стилей застолья: русский, французский, английский.
	
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10,ОК11

	
	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
	1
	

	Всего:
	70
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены следующие специальные помещения:
Реализация учебной дисциплины требует наличие учебного кабинета

«Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства»;

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

комплект учебно-методической документации,

наглядные пособия,

электронный образовательный ресурс,

Технические средства обучения:

компьютеры, принтер, сканер, модем, видео, проектор,

программное обеспечение общего и профессионального назначения.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд имеет  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

Основная литература

1. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий: сборник технических нормативов. Ч. V. /под общ. ред. В. Т. Лапшиной. – М.: Хлебпродинформ, 2009. 

2. Сборник рецептур зарубежной кухни: учебник / под ред. А.Т. Васюковой. – М.: Дашков и К, 2009. 

3 Щенникова Н.В. Питание народов мира: культура и традиции: учебное пособие / Н.В. Щенникова. – Владивосток. Дальнаука, 2009. 

Дополнительная литература

1. Ю.М. Новожелов, Л.Н. Сопина Зарубежная кухня, Москва «Высшая

школа», 1990 г
Интернет-ресурсы: 
1.  Цифровые учебные материалы http://abc.vvsu.ru/ 

2.  Электронно-библиотечная система КнигаФонд http://www.knigafund.ru 

3.  Рубрикон: www.rubricon.com 

4.  Научная электронная библиотека (НЭБ): www.elibrary.ru 

5.  Информационно-аналитическое агентство «ИНТЕГРУМ»: aclient.integrum.ru 

6.  Электронная библиотека образовательных и просветительских изданий IQ Lib:www.iqlib.ru 

7.  East View Information Services: www.ebiblioteka.ru 

8.  АРМ АБИС «Дельфин» 

9.  Система управления образовательным контентом «Moodle» http://oracul.artem.vvsu.ru 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Должен знать:
-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья; 
-правила подбора инвентаря и оборудования для обработки сырья;
-классификацию и требования к качеству блюд;
-технологический процесс приготовления блюд температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения блюд

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из блюд;

-последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд

· -правила проведения бракеража;

· способы 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


	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при проведении:
-письменного/устного опроса;

-тестирования;

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета


	Должен уметь:
· -проверять органолептическим способом качество блюд, 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;


	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.


	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ лабораторным занятиям;

 оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических занятий
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