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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер укрупненной группы профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

профессию. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- подбирать ассортимент кулинарной продукции в соответствии с основами 

рационального питания; 

- составлять различные виды рационов с учетом особенностей национальной кухни, 

религиозных традиций; 

- приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия национальной кухни в 

рамках данной программы; 

- подбирать ассортимент блюд и напитков, оформлять и подавать блюда в соответствии с 

национальными традициями. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся владеть: 

- навыками правильно совершенствовать и использовать некоторые традиции питания и 

изучения блюд национальной кухни народов мира, основными приемами механической и 

кулинарной обработки продуктов, технологией приготовления, оформления и подачи 

блюд и кулинарных изделий в отдельных странах, технологическими терминами и 

определениями. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные факторы, формирующие основу национальной кухни; 

- роль питания в обеспечении жизнедеятельности человека; 

- основные положения рационального питания; 

- значение основных пищевых веществ; 

- положения нетрадиционных систем питания; 

- классификацию кулинарной продукции и основные способы ее приготовления; 

- основные положения технологии приготовления, оформления и подачи блюд; 

- особенности национальной кухни народов стран; 

- особенности блюд и напитков, рекомендуемых туристам различных стран мира. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 

 

 

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

Уметь Знать 

ОК 1 

Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный 

контекст, в котором 

приходится работать 

и жить. 



 

 

применительно к 

различным 

контекстам. 

 

 

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов решения 

задачи. Определение 

потребности в 

информации 

Осуществление 

эффективного 

поиска. Выделение 

всех возможных 

источников 

нужных ресурсов, в 

том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального 

плана действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу 

Оценивает плюсы 

и минусы 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает критерии 

оценки и 

рекомендации по 

улучшению плана. 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять 

и эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Составлять 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). 

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 2 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. Проведение 

анализа полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации 

в соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

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. 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации. 



 

 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности. 

Оформлять 

результаты поиска. 

ОК 3 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно- 

правовой 

документации 

по профессии. 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования. 

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 4 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения 

деловых задач. 

Планирование 

профессиональной 

деятельности. 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды. 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива. 

Психология 

личности. 

Основы 

проектной 

деятельности. 

ОК 5 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе. 

Излагать 

свои мысли на 

государственном 

языке.  

Оформлять 

документы. 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов. 

ОК 6 

Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать 

значимость своей 

профессии. 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать 

значимость 

своей профессии. 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности 

по профессии. 

Сущность 

гражданско- 

патриотической 

позиции. 

Общечеловеческие 

ценности. 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 7 Соблюдение правил Соблюдать нормы Правила 



 

 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте. 

экологической 

безопасности. 

Определять 

направления 

ресурсосбережения 

в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии. 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности. 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 9 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации 

и информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности. 

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 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы. 

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 

сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы. 

 

Правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы,  основные 

общеупотребительн

ые глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика),  

лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности,  

особенности 

произношения,  

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности. 



 

 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 Обеспечивать 

хранение сырья и 

пищевых продуктов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, 

соблюдением 

товарного соседства. 

Использовать 

нитрат-тестер для 

оценки безопасности 

сырья. Соблюдать 

стандарты чистоты 

на рабочем месте 

при обработке 

сырья. Соблюдать 

правила утилизации 

непищевых отходов. 

Соблюдать 

товарное соседство 

пищевых продуктов 

при складировании. 

Соблюдать 

санитарно- 

гигиенические 

требования к 

процессам 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Обеспечивать 

условия, сроки 

хранения, товарное 

соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов, 

готовой холодной, 

горячей кулинарной 

продукции, 

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий. Соблюдать 

санитарно- 

гигиенические 

требования в 

процессе 

приготовления и 

подготовки к 

реализации готовой 

Требования 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания. 

Виды, назначение 

и правила 

эксплуатации 

приборов для 

экспресс оценки 

качества и 

безопасности 

пищевого сырья, 

продуктов и 

материалов. 

Санитарно- 

гигиенические 

требования к 

ведению 

процессов 

обработки, 

подготовки 

пищевого 

сырья, продуктов. 

Правила, 

условия, сроки 

хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными 

факторами 

(система ХАССП 

(НАССР)). 



 

 

холодной, горячей 

кулинарной 

продукции, 

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий. 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов  

Максимальная учебная нагрузка  54 

Обязательные аудиторные учебные занятия  50 

в том числе:  

        практические занятия  20 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа  4 

Итоговая аттестация в форме контрольной работы 



 

 

 
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 

Раздел 1. Кухни народов стран Европы   

Тема 1.1.  

Кухни народов: 

Болгарии, Венгрии, 

Румынии 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 
ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

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. 

1,2  

Тема 1.2.  

Кухни народов: Чехии, 

Словакии, Польша. 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

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. 

1,2 

Тема 1.3.  

Кухни народов: Англии, 

Скандинавии, Германии 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

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. 

1,2 

Тема 1.4.  

Кухни народов: 

Австралии, Швейцарии, 

Греции 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

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. 

1,2 

Тема 1.5.  Содержание учебного материала Уровень освоения  ОК 1-7, 9, 10 



 

 

Кухни народов: Италии, 

Испании, Франции 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

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. 

1,2 

Тематика практических занятий 
 

Приготовление блюд кухни Италии. 

Раздел 2. Кухни народов ближнего Зарубежья   

Тема 2.1. 

Кухни народов: 

Украины 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

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. 

1,2 

Тема 2.2.  

Кухни народов: 

Беларуси 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

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. 

1,2 

Тема 2.3.  

Кухни: Литовская, 

Латышская, Эстонская, 

Молдавская 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

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. 

1,2 

Раздел 3. Кухни народов России   

Тема 3.1.  

Кухни: Башкирская, 

Бурятская, Кабардино- 

балкарская, Калмыцкая, 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

2. Холодные блюда и закуски. Горячие закуски. Супы. Вторые блюда. 1,2 



 

 

Карельская, Коми, 

Марийская, Мордовская 
Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки 

(безалкогольные и алкогольные). Особенности оформления и подачи блюд 

и напитков. 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Раздел 4. Кухни народов Африки   

Тема 4.1.  

Кухни народов: Египет, 

Алжир, Тунис, Марокко 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

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. 

1,2 

Раздел 5. Кухни народов Азии   

Тема 5.1.  

Кухни народов южной 

Азии: Индия, Шри-

Ланка 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

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. 

1,2 

Тема 5.2.  

Кухни народов юго- 

восточной Азии: Бирма, 

Таиланд, Вьетнам, 

Сингапур и 

Малайзия, Филиппины, 

Индонезия 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

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. 

1,2 

Тема 5.3. 

Кухни народов 

восточной Азии: Китай, 

Корея, 

Япония 

Содержание учебного материала Уровень освоения  

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2  

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. 

1,2  

Тематика практических занятий 
 

Приготовление блюд Кухни Кореи. 



 

 

Тема 5.4.  

Кухни народов средней 

Азии: Узбекистан, 

Киргизия, 

Туркмения, 

Таджикистан, 

Казахстан 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

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. 

1,2 

Тема 5.5.  

Кухни народов Кавказа: 

Адыгея, Армения, 

Абхазия, 

Грузия, Азербайджан, 

Турция, 

Иран, Ирак, Афганистан 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

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. 

1,2 

Тематика практических занятий 
 

Приготовление блюд Кавказской кухни. 

Раздел 6. Кухни народов Северной Америки   

Тема 6.1.  

Кухни народов: США, 

Канада 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

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. 

1,2 

Тема 6.2.  

Кухни народов: 

Латинской Америки, 

Австралии 

Содержание учебного материала Уровень освоения 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные 

предпочтения. 
1,2 

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. 

1,2 

Самостоятельная работа  

Работа над учебным материалом, с основной и дополнительной литературой, ответы на 

контрольные вопросы. 

4 
 

Контрольная работа 2  



 

 

Всего: 54  

Для характеристики уровня  освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств ит.п.); 

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

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач). 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Реализация учебной дисциплины требует наличие учебного кабинета 

«Технологическое оборудование 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 обучения 

 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники: 

1. ЭБС «Айбукс» Васюкова, А.Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь 

народов России для предприятий общественного питания /под ред.А. Т. Васюковой. - М. : 

Дашков и К°, 2013. – 212 с. Режим доступа:http://ibooks. ru/ 

2. ЭБС «Znanium. сom.» Васюкова, А.Т. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни/ под 

ред. А. Т. Васюковой. - М.: Дашков и К, 2013. - 816 с – Режимдоступа: http://znanium.com/ 

3. Зайко, Г.М. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. - М.:Магистр: 

ИНФРА-М, 2013 -560 с.- Режим доступа: http://znanium.com/ 

 

Дополнительные источники: 

1. Ю.М. Новожелов, Л.Н. Сопина Зарубежная кухня, Москва «Высшаяшкола», 1990 г. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения тестирования, также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий и исследований. По окончании курса обучающиеся выполняют 

контрольную работу. 

 

Результаты обучения 

 
Формы и методы оценки  

Уметь:   

- подбирать ассортимент кулинарной продукции в 

соответствии с основами рационального питания; 

- составлять различные виды рационов с учетом 

особенностей национальной кухни, религиозных 

традиций; 

- приготовить блюда, напитки, кулинарные и 

кондитерские изделия национальной кухни 

в рамках данной программы; 

- подбирать ассортимент блюд и напитков, 

оформлять и подавать блюда в соответствии с 

национальными традициями. 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной(самостоятельной) 

работы (докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.). 

Промежуточная аттестация 

в форме контрольной работы в 

виде: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования. 

Знать:  

- современные тенденции мировой кулинарной 

практики в приготовлении и оформлении блюд 

различных кухонь; 

- основные виды сырья, используемого в кухне 

народов мира; 

- основные факторы, формирующие основу 

национальной кухни; 

- основные способы, методы и приемы, и режимы 

механической и тепловой кулинарной обработки, 

применяемые в технологии национальных 

блюд; 

- основные виды национальной посуды, инвентаря, 

оборудования, ассортимент традиционных блюд, 

современное кулинарное искусство в 

национальных традициях;  

- особенности технологии и подачи праздничных 

блюд национальной кухни, особенности блюд и 

напитков. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических занятий. 

Промежуточная аттестация: 

- контрольная работа. 

Владеть:  

- технологическими терминами и определениями.  

 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля 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 

 

 

 

5. ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ В ДРУГИХ ПООП 

 

Учебная дисциплина «Кухни мира» может быть использована для обучения 

укрупненной группы профессий и специальностей43.00.00 Сервис и туризм. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих Повар, 

кондитер. 
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