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		1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ



	
	
	
	
	

		1.1. Рабочая программа учебной дисциплины «Кулинария народов мира» является частью основной образовательной программы составленной в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. № 1565.




	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

		1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: профессиональный учебный цикл.

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
общие компетенции: 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужив
ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.
В результате изучения дисциплины обучающийся должен
уметь: обеспечивать процессы приготовления и контролировать качество технологических процессов приготовления блюд и кулинарных  изделий кухонь народов мира.
знать: организацию процесса и технологические процессы приготовления блюд и кулинарных изделий кухонь народов мира.





	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	










	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ



	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

		2.1. Объем и виды учебной нагрузки по дисциплине 




	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка, в том числе:
	100

	обязательная учебная нагрузка (аудиторные учебные занятия):
	84

	- лекции
	42

	в том числе в форме практической подготовки
	40

	- лабораторные занятия 
	42

	в том числе в форме практической подготовки
	42

	самостоятельная (внеаудиторная работа, включающая индивидуальный проект)
	8

	Промежуточная аттестация: экзамен 
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

		2.3. Тематический план 




	
	
	
	
	
	

	Наименование
разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, самостоятельная
работа обучающихся
	Объем часов
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	Тема 1. Введение в дисциплину. Русская кухня
	Содержание. 
Цель и задачи дисциплины. Связь с другими дисциплинами направления. Значение дисциплины для специалиста в сфере общественного питания.
Географическое положение, природные и хозяйственные особенности России. Основные продукты. Характерные блюда, режим и особенности питания
	2
	ОК 02
ПК 2.8
ПК 4.6
ПК 5.6

	Тема 2. Кухня народов Российской Федерации
	Содержание.
Регионы расселения народов российской Федерации. Особенности питания. Основные продукты. Характерные блюда, режим и особенности питания
(практическая подготовка).
	2
	ОК 02
ПК 2.8
ПК 4.6
ПК 5.6

	
	Лабораторные занятия.
Кухня народов Российской Федерации
(практическая подготовка).
	2
	

	Тема 3. Кухня стран Восточной Европы
	Содержание.
Географическое положение, природные и хозяйственные особенности стран Восточной Европы. Основные продукты. Характерные блюда, режим и особенности питания (практическая подготовка).
	4
	ОК 02
ПК 2.8
ПК 4.6
ПК 5.6

	
	Лабораторные занятия.
Кухня стран Восточной Европы (практическая подготовка).
	4
	

	Тема 4. Кухня стран Закавказья и Малой Азии
	Содержание.
Географическое положение, природные и хозяйственные особенности стран Закавказья и Малой Азии. Основные продукты. Характерные блюда, режим и особенности питания (практическая подготовка).
	4
	ОК 02
ПК 2.8
ПК 4.6
ПК 5.6

	
	Лабораторные занятия.
Кухня стран Закавказья и Малой Азии (практическая подготовка).
	6
	

	Тема 5. Кухня стран Центральной Азии
	Содержание.
Географическое положение, природные и хозяйственные особенности стран Центральной Азии. Основные продукты. Характерные блюда, режим и особенности питания (практическая подготовка).
	4
	ОК 02
ПК 2.8
ПК 4.6
ПК 5.6

	
	Лабораторные занятия.
Кухня стран Центральной Азии (практическая подготовка).
	4
	

	Тема 6. Кухня стран Центральной Европы
	Содержание.
Географическое положение, природные и хозяйственные особенности стран Центральной Европы. Основные продукты. Характерные блюда, режим и особенности питания (практическая подготовка).
	4
	ОК 02
ПК 2.8
ПК 4.6
ПК 5.6

	
	Лабораторные занятия.
Кухня стран Центральной Европы (практическая подготовка).
	4
	

	Тема 7. Кухня стран Западной Европы
	Содержание.
Географическое положение, природные и хозяйственные особенности стран Западной Европы. Основные продукты. Характерные блюда, режим и особенности питания (практическая подготовка).
	4
	ОК 02
ПК 2.8
ПК 4.6
ПК 5.6

	
	Лабораторные занятия.
Кухня стран Западной Европы (практическая подготовка).
	4
	

	Тема 8. Кухня стран Южной Европы и Балканского полуострова
	Содержание.
Географическое положение, природные и хозяйственные особенности стран Южной Европы и Балканского полуострова. Основные продукты. Характерные блюда, режим и особенности питания (практическая подготовка).
	4
	ОК 02
ПК 2.8
ПК 4.6
ПК 5.6

	
	Лабораторные занятия.
Кухня стран Южной Европы и Балканского полуострова (практическая подготовка).
	6
	

	Тема 9. Кухня стран Ближнего Востока, Северной Африки и Южной Азии
	Содержание.
Географическое положение, природные и хозяйственные особенности стран Ближнего Востока, Северной Африки и Южной Азии. Основные продукты. Характерные блюда, режим и особенности питания (практическая подготовка).
	4
	ОК 02
ПК 2.8
ПК 4.6
ПК 5.6

	
	Лабораторные занятия.
Кухня стран Ближнего Востока, Северной Африки и Южной Азии (практическая подготовка).
	4
	

	Тема 10. Кухня стран Восточной и Юго-Восточной Азии
	Содержание.
Географическое положение, природные и хозяйственные особенности стран Восточной и Юго-Восточной Азии. Основные продукты. Характерные блюда, режим и особенности питания (практическая подготовка).
	4
	ОК 02
ПК 2.8
ПК 4.6
ПК 5.6

	
	Лабораторные занятия.
Кухня стран Восточной и Юго-Восточной Азии (практическая подготовка).
	4
	

	Тема 11. Кухня стран Северной и Южной Америки
	Содержание.
Географическое положение, природные и хозяйственные особенности стран Северной и Южной Америки. Основные продукты. Характерные блюда, режим и особенности питания (практическая подготовка).
	6
	ОК 02
ПК 2.8
ПК 4.6
ПК 5.6

	
	Лабораторные занятия.
Кухня стран Северной и Южной Америки (практическая подготовка).
	4
	

	Самостоятельная работа
	8
	

	Промежуточная аттестация: экзамен
	8
	

	Всего:
	100
	






	
	
	
	
	

	
	
	
	
		3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ



	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

		3.1. Материально-техническое обеспечение




	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Университет располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, предусмотренных учебным планом. Материально-техническая база соответствует  действующим санитарным и противопожарным нормам.
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

		3.2. Информационное обеспечение обучения




	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

		Основная литература
1. Донченко, Л. В.  Национальные кулинарные традиции: история продуктов питания : учебник для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — Москва : Издательство Юрайт, 2025. — 349 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15571-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/564690 (дата обращения: 18.05.2025).
2. Васюкова, А. Т. Кухни народов мира : учебник / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина ; под ред. проф. А. Т. Васюковой. - 5-е изд. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2023. - 336 с. - ISBN 978-5-394-05423-5. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2063302 (дата обращения: 18.05.2025). – Режим доступа: по подписке.
3. Чередниченко, Л. Е. Питание как часть национальной культуры народов : учебное пособие / Л.Е. Чередниченко. — Москва : ИНФРА-М, 2025. — 163 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-016197-6. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/2163207 (дата обращения: 18.05.2025). – Режим доступа: по подписке.
Дополнительная литература
1. Сметанин, А. Н. Национальные блюда народов Камчатки [Электронный ресурс]  : энциклопедия.  Вып. 1 /  А. Н. Сметанин, Г. И. Колегова, Т. П. Лукашкина, Н. И. Коялкот и др. - Петропавловск-Камчатский : РИО КОТ, 1993. - 48 с. - ISBN 5—85857—008—9. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/463337 (дата обращения: 18.05.2025). – Режим доступа: по подписке.
2. Чередниченко, Л. Е. Питание как часть национальной культуры народов : учебное пособие / Л.Е. Чередниченко. — Москва : ИНФРА-М, 2023. — 163 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1058888. - ISBN 978-5-16-015815-0. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/1911144 (дата обращения: 18.05.2025). – Режим доступа: по подписке.




	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

		Современные  профессиональные базы данных и 
информационные ресурсы сети Интернет

· Электронно-библиотечная система Znanium.com: www.znanium.com
· Электронная библиотека Юрайт: https://biblio-online.ru
· Электронно-библиотечная система «Троицкий мост»: www.trmost.ru.
· Научная электронная библиотека : http://elibrary.ru
· Справочно-правовая система «Консультант Плюс» : http://www.consultant.ru/
· Справочно-правовая система «Гарант»: http://www.internet.garant.ru
· Сайт Испания по-русски (страница: Кухня): www.espanarusa.com/ru/pedia/list/525168
· Сайт Эллы Мартино (Итальянская кухня): www.ellamartino.ru
· Блог «Болгарская кухня и не только»: www.alex-barbov.livejournal.com
· Блог «Домашняя кухня Карпат»: www.sergej-pozhar.livejournal.com
· Блог «Записки японской домохозяйки» (тэги: Кулинарные этюды, Японская еда): www.zajcev-ushastyj.livejournal.com
· Кулинарные рассказы, истории и рецепты (Татарские, узбекские, корейские, еврейские и др. кулинарные традиции): www.azu.uz
· Сайт журнала «Гастроном»: www.gastronom.ru.

Перечень лицензионного программного обеспечения 
и информационных справочных систем

· Microsoft Windows
· Microsoft Word
· Microsoft Power Point
· Microsoft Office 365
· Антивирус Касперского
· Справочно-правовая система «Консультант Плюс»
· Справочно-правовая система «Гарант»






	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

		4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ




	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Код и формулировка компетенции 
	Планируемые результаты обучения: знания, умения, практический опыт деятельности
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	ОК 02 - Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	знать: организацию процесса и технологические процессы приготовления блюд и кулинарных изделий кухонь народов мира.
	вопросы собеседования, вопросы экзамена

	
	уметь: обеспечивать процессы приготовления и контролировать качество технологических процессов приготовления блюд и кулинарных  изделий кухонь народов мира.

	лабораторная работа

	ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужив


	знать: организацию процесса и технологические процессы приготовления блюд и кулинарных изделий кухонь народов мира.
	вопросы собеседования, вопросы экзамена

	
	уметь: обеспечивать процессы приготовления и контролировать качество технологических процессов приготовления блюд и кулинарных  изделий кухонь народов мира.

	лабораторная работа

	ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	знать: организацию процесса и технологические процессы приготовления блюд и кулинарных изделий кухонь народов мира.
	вопросы собеседования, вопросы экзамена

	
	уметь: обеспечивать процессы приготовления и контролировать качество технологических процессов приготовления блюд и кулинарных  изделий кухонь народов мира.

	лабораторная работа

	ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.
	знать: организацию процесса и технологические процессы приготовления блюд и кулинарных изделий кухонь народов мира.
	вопросы собеседования, вопросы экзамена

	
	уметь: обеспечивать процессы приготовления и контролировать качество технологических процессов приготовления блюд и кулинарных  изделий кухонь народов мира.

	лабораторная работа
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