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1. ВВЕДЕНИЕ
Уважаемый студент! 
Данное методическое указание разработано Вам в помощь для выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по учебной дисциплине ОП.10 Мировая кухня
Методическое указание поможет Вам правильно организовать внеаудиторную самостоятельную работу и рационально использовать свое время при овладении содержанием учебной дисциплины ОП.10 Мировая кухня. 

К современному специалисту общество предъявляет достаточно широкий перечень требований, среди которых немаловажное значение имеет наличие у выпускников определенных способностей и умения самостоятельно добывать знания из различных источников, систематизировать полученную информацию, давать оценку конкретной ситуации и деятельности в целом. 
Формирование такого умения происходит в течение всего периода Вашего обучения в колледже через работу на теоретических и практических занятиях, выполнение контрольных заданий и тестов, решение задач, написание курсовых работ и т.д. 

Система обучения в колледже подразумевает значительную самостоятельность студентов в планировании и организации своей деятельности с целью овладения теоретическими знаниями и закрепления их на практике.
 Внеаудиторная самостоятельная работа - планируемая учебная, учебно-исследовательская работа по освоению содержания образовательной программы, выполняемая по заданию, при методическом руководстве и контроле педагога, но без его непосредственного участия или при частичном непосредственном участии педагога.

Целью внеаудиторной самостоятельной работы обучающегося является овладение знаниями, профессиональными умениями и навыками деятельности по профилю осваиваемой профессии, овладение опытом научной, творческой, исследовательской деятельности. 
Перед выполнением внеаудиторной самостоятельной работы преподаватель проводит инструктаж по выполнению задания, который включает цель задания, его содержание, сроки выполнения, ориентировочный объем работы, основные требования к результатам работы, критерии оценки.
При выполнении заданий для внеаудиторной самостоятельной работы можно использовать различные информационные и материально-технические ресурсы колледжа, к которым относятся:
- библиотека с читальным залом;

- учебно-методическая база учебных кабинетов, лабораторий;

- компьютерные кабинеты с возможностью работы в Интернет.
Внеаудиторная самостоятельная работа является обязательной для каждого обучающегося и определяется учебным планом. Своевременно выполняйте и предоставляйте на проверку преподавателю выполненные задания.

Если в процессе выполнения заданий для внеаудиторной самостоятельной работы у Вас возникают вопросы, разрешить которые самостоятельно не удается, то Вы можете обратиться за помощью и консультацией к преподавателю для получения разъяснений или указаний в дни проведения консультаций.

Знания, которые Вы приобретаете в ходе самостоятельной работы, значительно прочнее тех, которые вы получаете во время аудиторного занятия. Самостоятельно можно ликвидировать пробелы в знаниях, расширять временные границы для усвоения знания, творчески подходить к решению практических задач.

Желаем Вам успехов!
2.  ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Методическое указание предназначено для организации самостоятельной работы учащихся по учебной дисциплине ОП.10 Мировая кухня.


Настоящее методическое указание содержит работы, которые позволяют обучающимся самостоятельно овладеть знаниями, профессиональными умениями, опытом творческой и исследовательской деятельности, и направлены на формирование следующих компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

 профессиональных компетенций (ПК):

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

В результате освоения учебной дисциплины ОП.10 Мировая кухня обучающийся должен уметь:
· подбирать ассортимент кулинарной продукции в соответствии с основами рационального питания; 

· составлять различные виды рационов с учетом особенностей национальной кухни, религиозных традиций; 

· подбирать ассортимент блюд, кондитерских изделий и напитков различных стран мира. 

знать: 

· ассортимент блюд и кондитерских изделий различных кухонь мира;

· характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления блюд и кондитерских изделий различных кухонь мира;
· требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления блюд и кондитерских изделий различных кухонь мира;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления блюд и кондитерских изделий различных кухонь мира;

· основные критерии оценки качества национальных блюд;

· технологию приготовления национальных блюд;

· особенности  оформления и презентации национальных блюд;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые для приготовления национальных блюд; 

Внеаудиторная самостоятельная работа по учебной дисциплине ОП.10 Мировая кухня включает следующие виды самостоятельной деятельности: 

· Систематическая проработка конспектов;
· Изучение учебной и дополнительной литературы; 

· Работа с интернет - ресурсами;
· Подготовка презентации;
· Подготовка реферата;
· Подготовка эссе.
Критериями оценок результатов внеаудиторной самостоятельной работы по учебной дисциплине ОП.10 Мировая кухня являются:

- уровень освоения учебного материала;

- уровень умения использовать теоретические знания при выполнении практических задач;
- уровень умения активно использовать электронные образовательные ресурсы, находить требующуюся информацию, изучать ее и применять на практике;

- обоснованность и четкость изложения материала;

- уровень умения ориентироваться в потоке информации, выделять главное;

- уровень умения четко сформулировать проблему, предложив ее решение, критически оценить решение и его последствия;

- уровень умения определить, проанализировать альтернативные возможности, варианты действий;

- уровень умения сформулировать собственную позицию, оценку и аргументировать ее.
3. ПЕРЕЧЕНЬ ТЕМ ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ПО РАЗДЕЛАМ ДИСЦИПЛИНЫ (ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ)
	Тема
	Вид внеаудиторной самостоятельной работы

	1
	2

	Раздел 1 Кухни народов Российской Федерации и ближнего зарубежья

	Тема 1.1. Традиции и особенности кухонь народов Российской Федерации и ближнего зарубежья
	Систематическая проработка конспектов

Изучение учебной и дополнительной литературы 

Работа с интернет - ресурсами

Подготовка презентации на тему  «Приготовление блюда, подача и оформление» кухня Российской Федерации и ближнего зарубежья по выбору студента  

Подготовка реферата на тему: «История национальных кухонь» по выбору студента

	Раздел 2.  Кухни разных народов  мира

	Тема 1.2. Традиции и особенности кухонь народов мира
	Систематическая проработка конспектов

Изучение учебной и дополнительной литературы 

Работа с интернет - ресурсами

Подготовка эссе на тему: «Моя любимая кухня мира»

Подготовка презентации на тему: «Знаменитые блюда» кухня по выбору студента


4. ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ 
ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
Тема 1.1. Традиции и особенности кухонь народов Российской Федерации и ближнего зарубежья
1. Систематическая проработка конспектов 
Порядок работы:

1. Прочитайте конспект по теме «Традиции и особенности кухонь народов Российской Федерации и ближнего зарубежья»
2. Выучите основные формулировки и понятия.

3. Повторите ассортимент блюд и кондитерских изделий русской, карельской, калмыкской, прибалтийской, казахской, осетинской, армянской, грузинской, украинской, белорусской кухонь.

Вопросы для самопроверки:
1. Какое сырье используют для приготовления блюд русской, карельской, калмыкской, прибалтийской, казахской, осетинской, армянской, грузинской, украинской, белорусской кухонь.

2. Какой инвентарь и оборудование используют для приготовления блюд русской, карельской, калмыкской, прибалтийской, казахской, осетинской, армянской, грузинской, украинской, белорусской кухонь.

3. Ассортимент национальных кондитерских изделий.
2. Изучение учебной и дополнительной литературы по теме «Традиции и особенности калмыкской, прибалтийской, белорусской кухонь» 
1. Ознакомьтесь с рекомендациями по изучению основной и дополнительной литературы в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
Вопросы для самопроверки:

1. Влияние национальных традиций и географического положения на рацион народов Калмыкии, Прибалтики и Белоруссии.

2. Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые для приготовления национальных блюд.
3. Ассортимент национальных кондитерских изделий.
3. Работа с интернет-ресурсами
Самостоятельное изучение тем на кулинарных сайтах:

1  http://www.povarenok.ru/  кулинарный сайт «ПОВАРЁНОК. РУ»

2. http://www.koolinar.ru/  кулинарный сайт «Клуб кулинаров»

3. http://www.domovusha.ru/ кулинарный сайт «Домовуша»

4. http://www.good-cook.ru/ Хорошая кухня. Кулинарная книга рецептов. Кулинарный сайт.

5. http://www.gyrman-info.ru/ Кулинарный сайт «Еда для гурманов»
6 http://povar.ru/list/armyanskaya/#close  Кулинарный сайт «Повар»

7 http://edaplus.info/foods-world/armenian-cuisine.html  Кулинарный сайт 

8 https://ru.wikipedia.org/wiki/ Справочный сайт «Википедия»

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
4. Подготовка презентации на тему  «Приготовление блюда, подача и оформление» кухня Российской Федерации и ближнего зарубежья на выбор
1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Ознакомьтесь с рекомендациями по оформлению компьютерных презентаций в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Подготовьте презентацию
5. Подготовка реферата на тему: «История национальных кухонь»
Порядок работы:

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке, оформлению и защите рефератов в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Подготовьте реферат
Тема 1.2. Традиции и особенности кухонь народов мира
1. Систематическая проработка конспектов 
Порядок работы:

1. Прочитайте конспект по теме «Традиции и особенности кухонь народов мира»
2. Выучите основные формулировки и понятия.

      3. Повторите ассортимент блюд и кондитерских изделий европейской, азиатской,  

      китайской, японской, мексиканской, американской кухонь.

Вопросы для самопроверки:
1. Какое сырье используют для приготовления блюд европейской, азиатской,  

      китайской, японской, мексиканской, американской кухонь.

2. Какой инвентарь и оборудование используют для приготовления блюд европейской, азиатской,  китайской, японской, мексиканской, американской кухонь.

3. Ассортимент национальных кондитерских изделий.

2. Изучение учебной и дополнительной литературы по теме «Традиции и особенности мексиканской, американской кухонь» 
Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
Ознакомьтесь с рекомендациями по изучению основной и дополнительной литературы в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
Вопросы для самопроверки:

1. Влияние национальных традиций и географического положения на рацион народов Мексики и Америки.

2. Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые для приготовления национальных блюд.
3. Ассортимент национальных кондитерских изделий.
3. Работа с интернет-ресурсами
Самостоятельное изучение тем на кулинарных сайтах:

1  http://www.povarenok.ru/  кулинарный сайт «ПОВАРЁНОК. РУ»

2. http://www.koolinar.ru/  кулинарный сайт «Клуб кулинаров»

3. http://www.domovusha.ru/ кулинарный сайт «Домовуша»

4.  http://www.good-cook.ru/ Хорошая кухня. Кулинарная книга рецептов. Кулинарный сайт.

5. http://www.gyrman-info.ru/ Кулинарный сайт «Еда для гурманов»
6 http://povar.ru/list/armyanskaya/#close  Кулинарный сайт «Повар»

7 http://edaplus.info/foods-world/armenian-cuisine.html  Кулинарный сайт 

8 https://ru.wikipedia.org/wiki/ Справочный сайт «Википедия»

1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
4. Подготовка эссе на тему: «Моя любимая кухня мира»
1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Ознакомьтесь с рекомендациями по написанию эссе в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Подготовьте эссе 
5. Подготовка презентации на тему: «Знаменитые блюда» кухня на выбор
1. Ознакомьтесь с правилами поиска информации в сети Internet в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Ознакомьтесь с рекомендациями по оформлению компьютерных презентаций в Методических рекомендациях по внеаудиторной самостоятельной работе студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
3. Подготовьте презентацию.
5. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО И ИНФОРМАЦИОННОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ
3.2.1 Основные источники: 
1. Дубровская Н.И. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Рабочая тетрадь. В 2 ч.: учеб. пособие для нач. проф. образования / Н.И. Дубровская. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 112 с. 

2. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учеб. пособие для нач. проф. образования / Н.Э Харченко, Л.Г. Чеснокова. – 4-е изд., перераб. И допол. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. -288с., [8] с. цв. ил.

3. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб. пособие для нач. проф. образования / Н.Э. Харченко. – 5-е изд., перераб. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 512с.

4. Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия / Составлен П.С. Ершов


Дополнительные источники: 
1. Методические рекомендации по внеаудиторной самостоятельной работе для студентов ГАПОУ РК «Северный колледж»
2. Васюкова А.Т. Технология кулинарной продукции за рубежом: Учебник для бакалавров. – М.: Дашков, 2015. – 368с
3. Журнал «Гастрономъ»
4. Журнал «1000 рецептов»

5. Журнал «Готовим вкусно»

6. Журнал «Коллекция рецептов»

7. Журнал «Мой глобус»
3.2.3 Интернет-ресурсы: 
1http://www.povarenok.ru/  кулинарный сайт «ПОВАРЁНОК. РУ»

2. http://www.koolinar.ru/  кулинарный сайт «Клуб кулинаров»

3. http://www.domovusha.ru/ кулинарный сайт «Домовуша»

4. http://www.good-cook.ru/ Хорошая кухня. Кулинарная книга рецептов. Кулинарный сайт.

5. http://www.gyrman-info.ru/ Кулинарный сайт «Еда для гурманов»
9 http://povar.ru/list/armyanskaya/#close  Кулинарный сайт «Повар»

10 http://edaplus.info/foods-world/armenian-cuisine.html  Кулинарный сайт 

11 https://ru.wikipedia.org/wiki/ Справочный сайт «Википедия»

