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1. паспорт РАБОЧЕй ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.10 Мировая кухня

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью  основной профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена по  специальности среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания, в части освоения соответствующих общих компетенций (ОК):

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.


Рабочая программа учебной дисциплины  ОП.10 Мировая кухня разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, в части освоения соответствующих общих компетенций в соответствии с утвержденным учебным планом (вариативная часть)                                                                                                               
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в профессиональный учебный цикл, ОП.00 Общепрофессиональный цикл
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Содержание программы ОП.10 Мировая кухня направлено на достижение следующей цели: получение фундаментальных знаний об истории возникновения и развития мировых кухонь, их роли в формировании вкусов и пристрастий народов; использование приобретенных знаний и умений по приготовлению блюд различных кухонь мира в повседневной жизни; понимание и  соблюдению правил поведения, этикета другой страны.

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; 
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов;

самостоятельной работы обучающегося 30 часов.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	90

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	60

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы 
	12

	     практические занятия
	6

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	30

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.10 Мировая кухня
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала: лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1.Кухни народов Российской Федерации и ближнего зарубежья
	20
	8
	15
	

	Тема 1.1. Традиции и особенности кухонь народов Российской Федерации и ближнего зарубежья
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1-2
	Традиции и особенности  Русской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	3

	
	3-4
	Традиции и особенности  Карельской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	3

	
	5-6
	Традиции и особенности  Калмыкской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	7-8
	Традиции и особенности  Прибалтийской кухни. Ассортимент и оформление блюд 
	2
	
	
	2

	
	9-10
	Традиции и особенности  Казахской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	11-12
	Традиции и особенности  Осетинской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	13-14
	Традиции и особенности  Армянской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	15-16
	Традиции и особенности  Грузинской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	3

	
	17-18
	Традиции и особенности  Белорусской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	19-20
	Традиции и особенности  Украинской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	21-22
	Практическое занятие №1 на тему: «Составление меню» по выбору студента
	
	2
	
	

	
	23-28
	Лабораторная работа №1 на тему: «Приготовление блюд армянской  кухни»
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

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
	
	
	15

	

	Раздел 2.  Кухни разных народов  мира
	22
	10
	15
	

	Тема 1.2. Традиции и особенности кухонь народов мира

	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	29-30
	Традиции и особенности  центрально-европейской кухни (чешская, венгерская, польская). Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	31-32
	Традиции и особенности  восточно-европейской кухни  (молдавская, болгарская, татарская).

Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	33-34
	Традиции и особенности  южно – европейской  кухни (греческая, итальянская, испанская). Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	35-36
	Традиции и особенности  северо - европейской кухни (английская, финская, шведская). Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	37-38
	Традиции и особенности  западно - европейской кухни (немецкая, французская, голландская). Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	

	
	39-40
	Практическое занятие №2 Тестовые задания, решение кроссворда
	
	2
	
	2

	
	41-42
	Традиции и особенности  Азиатской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	43-44
	Традиции и особенности  Китайской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	45-46
	Традиции и особенности  Японской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	47-48
	Традиции и особенности  Мексиканской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	49-50
	Традиции и особенности  Американской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	2

	
	51-52
	Практическое занятие №3 Тестовые задания, решение  кроссворда
	
	2
	
	

	
	53-58
	Лабораторная работа №2  Тема: «Приготовление блюд японской кухни»
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:

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
	
	
	15
	

	
	59-60
	Дифференцированный зачет 
	2
	
	
	

	Всего:
	 42
	18
	30
	

	Итого:
	90
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3. условия реализации РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины ОП.10 Мировая кухня требует наличия учебного кабинета предполагает наличие учебного кабинета «Технология кондитерского производства»; 
Оборудование учебного кабинета «Технология кулинарного и кондитерского производства» 

- посадочные места для обучающихся – 25 мест;

- рабочее место преподавателя;

- комплект нормативно-технологической документации;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия (плакаты, планшеты, муляжи изделий.)

- компьютер, принтер, сканер, модем, проектор.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

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

3.2.2  Дополнительные источники: 

1. Васюкова А.Т. Технология кулинарной продукции за рубежом: Учебник для бакалавров. – М.: Дашков, 2015. – 368с
2. Журнал «Гастрономъ»
3. Журнал «1000 рецептов»
4. Журнал «Готовим вкусно»

5. Журнал «Коллекция рецептов»

6. Журнал «Мой глобус»
3.2.3 Интернет-ресурсы: 
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»

5. Контроль и оценка результатов освоения  

УЧЕБНОЙ Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины (текущий контроль) осуществляется преподавателем в процессе проведения фронтального и индивидуального опроса, практических работ, лабораторных работ, выполнение обучающимися  индивидуальных заданий.
Обучение по учебной дисциплине завершается промежуточной аттестацией в форме дифференцированного зачета
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Умения:

	· подбирать ассортимент кулинарной продукции в соответствии с основами рационального питания; 

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

· подбирать ассортимент блюд и напитков различных стран мира. 


	· Практическая работа;

· Лабораторная работа;

· Защита рефератов, презентаций, эссе;

· Дифференцированный зачет

	Знания:

	· 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; 
	· Тестирование

· Практическая работа;

· Лабораторная работа;

· Защита рефератов, презентаций, эссе;

· Дифференцированный зачет


Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно
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