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1. паспорт рабочей ПРОГРАММЫ курса повышения квалификации
Кухни народов мира
1.1 Область применения программы
Программа предназначена для групп 1-3 курсов, направлена на реализацию государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки студентов и обучающихся в рамках дополнительных образовательных услуг в части освоения дополнительного вида профессиональной деятельности (ДВПД):

приготовление блюд национальных кухонь народов мира и соответствующих дополнительных профессиональных компетенций (ПК):
ПК 9.1. Готовить и оформлять блюда кухонь народов Центральной Европы
ПК 9.2. Готовить и оформлять блюда кухонь народов Азии
ПК 9.3. Готовить и оформлять блюда кухонь народов Кавказа
Целью курса -  является овладение студентами вопросов, касающихся значения питания в жизнедеятельности человека, теоретических основ приготовления пищи, формирования гастрономических привычек, пристрастий и характерных особенностей национальной кухни различных народов мира. Кроме теоретической части курса,  предусмотрено проведение практических занятий с целью изучения технологии приготовления блюд русской и зарубежной кухни, национальных кухонь народов. Особое внимание уделяется вопросам отпуска и оформления блюд, в том числе банкетных, современных основ, стиля и направления европейской, русской, кавказской, азиатской  кухонь с учетом критериев качества и безопасности. 

Уровень образования: основное общее, среднее общее.

1.2. Цели и задачи курса – требования к результатам освоения 

В результате прохождения слушатель должен:

иметь практический опыт
-правильно использовать некоторые традиции питания и изучении блюд национальной кухни народов мира;

-уверенно владеть технологией приготовления, оформления и подачи блюд и кулинарных изделий в отдельных странах
-уверенно владеть основными приемами механической и кулинарной обработки продуктов
-применять на практике технологические термины и определения.
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

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.

1.3. Количество часов на освоение программы курса:
	Всего, часов
	42

	В том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося, часов
	42

	включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося, часов 
	36

	Самостоятельная работа
	6

	лабораторных работ 
	16

	Зачет
	2


2. Результаты освоения куса повышения квалификации

Результатом освоения программы курса повышения квалификации является овладение обучающимися дополнительным видом профессиональной деятельности приготовление блюд национальных кухонь народов мира , в том числе профессиональными (ПК):
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1
	Готовить и оформлять блюда кухонь народов Центральной Европы

	ПК 2
	Готовить и оформлять блюда кухонь народов Азии

	ПК 3
	Готовить и оформлять блюда кухонь народов Кавказа


3. СТРУКТУРА и содержание курса

3.1. Тематический план курса повышения квалификации «Кухни народов мира»
	Коды

профессиональных компетенций
	Наименования разделов курса
	Всего часов


	Объем времени, отведенный на освоение курса
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося,

часов
	Учебная,

часов
	Производственная,

часов



	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,

часов
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	Введение
	2
	2
	-
	-
	-
	-

	
	Раздел 1 
	16
	14
	7
	2
	-
	-

	
	Раздел 2 
	10
	8
	4
	2
	-
	-

	
	Раздел 3
	12
	10
	5
	2
	-
	-

	
	Зачет 
	2
	2
	
	-
	-
	-

	
	Всего:
	42
	36
	16
	6
	-
	-


3.2. Содержание обучения по курсу повышения квалификации «Кухни народов мира»
	Наименование разделов курса повышения квалификации и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы обучающихся
	Объем часов
	Уровень

освоения

	1
	2
	
	

	Введение
	Введение.
Охрана труда и противопожарная безопасность на ПОП.
Техническое оснащение и организация рабочего места.
	2
	1

	Раздел 1 Кухни народов Центральной Европы
	
	14
	2

	Тема 1.1. Русская кухня

	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 1
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд русской кухни
	
	

	Тема 1.2. Немецкая кухня 


	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 2
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд немецкой кухни
	
	

	Тема 1.3. Английская кухня 


	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 3
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд английской кухни
	
	

	Тема 1.4. Французская кухня 


	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 4
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд французской кухни
	
	

	Тема 1.5. Итальянская кухня

	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 5
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд итальянской кухни
	
	

	Тема 1.6. Болгарская кухня 


	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 6
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд болгарской кухни
	
	

	Тема 1.7. Белорусская кухня

	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 7
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд белорусской кухни
	
	

	Раздел 2. Кухни народов Азии

	
	8
	

	Тема 2.1. Китайская кухня


	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 8
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд китайской кухни
	
	

	Тема 2.2. Японская кухня

	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 9
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд японской кухни
	
	

	Тема 2.3. Узбекская кухня

	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 10
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд узбекской кухни
	1
	

	Тема 2.4. Корейская кухня

	Содержание
	
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	1
	

	
	Лабораторная работа 11
	
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд корейской кухни
	
	

	Раздел 3. Кухни народов Кавказа


	
	10
	2

	Тема 3.1. Адыгейская кухня 


	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 12
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд адыгейской кухни
	
	

	Тема 3.2. Армянская кухня 


	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 13
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд армянской кухни
	
	

	Тема 3.3. Абхазская кухня 


	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 14
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд абхазской кухни
	
	

	Тема 3.4. Грузинская кухня

	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 15
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд грузинской кухни
	
	

	Тема 3.5. Азербайджанская кухня


	Содержание
	1
	

	
	Традиции,  режим питания, особенности  кухни и кулинарные предпочтения.  
	
	

	
	Лабораторная работа 16
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск блюд азербайджанской кухни
	
	

	Зачет
	
	2
	

	
	Итого 
	36
	


4. условия реализации программы курса «кухни народов мира»
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы курса повышения квалификации кухни народов мира предполагает наличие учебного кабинета: 

- Технологии кулинарного производства; 

- Учебного кулинарного цеха.

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета 

Мебель и стационарное оборудование учебного кабинета: 

-доска учебная;
-рабочее место для преподавателя;
-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;
-шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.
Технические средства обучения: наглядные пособия – образцы, плакаты, DVD  фильмы, компьютерные обучающие, контролирующие и профессиональные программы средства аудиовизуализации. 
Оборудование учебного кулинарного цеха: 

технологическое оборудование:

	моечная ванна; 

овощерезательная машина; 

картофелеочистительная машина; 


	пароконвектомат; 

фритюрница; 

электрогриль;

электроплита;


Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой:

	-рабочий стол; 

-весы настольные;

-разделочные доски «РС», «РО»; 

-ножи поварской тройки;

-щипцы универсальные;

-лопатка; лопатка деревянная

-веселка;

-венчик;

-ложки;
	-шумовка;

-ножи – терки для очистки от чешуи;

-гастроемкости;

-кастрюли;

-сотейники;

-сковороды;

-сито;

-сито конусообразное.


Технические средства обучения: наглядные пособия – образцы, плакаты, DVD  фильмы, компьютерные обучающие, контролирующие и профессиональные программы средства аудиовизуализации. 
4.2. Информационное обеспечение обучения

??????

5. Контроль и оценка результатов освоения курса

Курс повышения квалификации Кухни народов мира
	Результаты

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 9.1 Готовить и оформлять блюда кухонь народов Центральной Европы

	-обоснованный выбор технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды, последовательности выполнения действий в соответствии с технологией приготовления блюд кухонь народов Центральной Европы
- умение  приготовления различных видов компонентов для приготовления блюд кухонь народов Центральной Европы с соблюдением технологии приготовления, рецептуры, температурного и временного режима;
-правильность проведения бракеража готовой кулинарной продукции, выявление дефектов и  обоснованность  предложений по их устранению;

- правильность  использования технологических карт;
	Экспертная оценка результатов деятельности обучающихся в процессе освоения образовательной программы:

-при выполнении и защите лабораторных работ;

- при проведении: тестирования, 

- зачета  по курсу.

	ПК 9.2 Готовить и оформлять блюда кухонь народов Азии

	-обоснованный выбор технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды, последовательности выполнения действий в соответствии с технологией приготовления блюд кухонь народов Азии
- умение  приготовления различных видов компонентов для приготовления блюд кухонь народов Азии с соблюдением технологии приготовления, рецептуры, температурного и временного режима;
-правильность проведения бракеража готовой кулинарной продукции, выявление дефектов и  обоснованность  предложений по их устранению;

- правильность  использования технологических карт;
	

	ПК 9.3 Готовить и оформлять блюда кухонь народов Кавказа

	-обоснованный выбор технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды, последовательности выполнения действий в соответствии с технологией приготовления блюд кухонь народов Кавказа
- умение  приготовления различных видов компонентов для приготовления блюд кухонь народов Кавказа с соблюдением технологии приготовления, рецептуры, температурного и временного режима;
-правильность проведения бракеража готовой кулинарной продукции, выявление дефектов и  обоснованность  предложений по их устранению;

- правильность  использования технологических карт;
	


