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Пояснительная записка
Методические указания по самостоятельному изучению учебной дисциплины «Кухня народов мира» является вариативной частью рабочей основной профессиональной образовательной программы по специальности ГБПОУ в соответствии с ФГОС и специальности  19.02.10. «Технология продукции общественного питания» (базовой подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Выполнение работ по профессии повар, кондитер, в том числе профессиональными (ПК) и общими компетенциями (ОК):
	Код
	Наименование результата обучения

	ДПК 1.
	Знать традиции и владеть  технологией приготовления блюд русской кухни.

	ДПК 2.
	Знать особенности и владеть технологией приготовления блюд народов Кавказа.

	ДПК 3.
	Знать  отличительные особенности и приготовление блюд средиземноморской  кухни.

	ДПК 4.
	Знать особенности и приготовление блюд европейской кухни.

	ДПК 5.
	Знать особенности кошерной кухни и приготовление блюд еврейской кухни.


	ДПК 6.
	Знать ассортимент пряностей и приготовление блюд азиатской кухни.

	ДПК 7.
	Оценивать результаты своей деятельности

	ДПК 8.
	Ориентироваться на современном рынке ресторанного бизнеса

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

	OK 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий  и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	OK 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

	OK 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	OK 7.
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.


 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной дисциплины студент должен: 

Иметь представление: 

- о национальных  и исторических традициях питания в изучаемой стране;

- национальной посуде и инвентаре;

- о традиционных национальных продуктах и способах их кулинарной обработки;

- о современных направлениях развития кулинарии;
Уметь:

- составлять меню национальных кухонь для любого приема; 

-определять по отличительным признакам вид блюда, принадлежность его к определенной кухни мира; 

- правильно приготовить и подать блюдо с учетом национальных вкусов.
Знать:

- основные понятия и  термины в области  технологии приготовления пищи;

- глоссарий национальной кухни;

- общую характеристику национальной кухни; 

- национальные приемы приготовления блюд;

- ассортимент и технологию приготовления наиболее характерных национальных блюд; 

- обычаи, правила приема гостей и подачи блюд  в разных странах мира.

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «КУХНЯ НАРОДОВ МИРА»


Тематический план 

	Код профессиональных компетенции
	Наименования разделов 

Учебной дисциплины

«Кухня народов мира»
	Всего часов
	Объем времени, отведенный на освоение
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная, часов
	Производственная

(по профилю специальности).** часов

	
	
	
	Всего,

часов
	в т.ч. 

практические

занятия,

часов
	в т.ч.,

курсовая

работ*

(проект),

часов
	Всего,

часов
	в т.ч.,

курсовая

работа

(проект),

часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	Введение
	
	
	
	  -
	
	--
	-
	-

	ДПК 1-5
	Раздел1. Характеристика европейских кухонь мира
	4
	4
	2
	
	
	
	-
	-

	ДПК

6-8
	Раздел 2. Азиатские кухни мира
	4
	4
	2
	
	
	
	
	

	
	Всего:
	8
	8
	4
	-
	-
	-
	-
	-


Методические указания по дисциплине «Кухня народов мира» предназначены в помощь студентам  заочной формы обучения по специальности  19.02.10 « Технология продукции общественного питания». Учебная дисциплина «Кухня народов мира» является специальной дисциплиной, устанавливающей базовые знания для получения профессиональных навыков. ФГОС.ГБПОУ.

Для достижения главной цели дисциплины и решения всего объема, поставленных задач для каждой темы разработаны методические рекомендации в соответствии с требованиями Федерального Государственного образовательного стандарта по дисциплине  «Кухня народов мира». В методических указаниях представлены вопросы, тесты и задания для  самостоятельной проверки, а также список рекомендуемой для изучения литературы.

В методических рекомендациях указана нормативная база, основные понятия, термины,  в области технологии. Принципы приготовление блюд разных стран мира; способы и приемы кулинарной обработки; ассортимент, характеристику, особенности приготовления наиболее известных блюд. требования к качеству. 

СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

 Учебная программа включает следующие темы:

Раздел 1. Характеристика  европейских кухонь мира.

1 Задачи и цели учебной дисциплины. Современные тенденции развития ресторанного бизнеса.  

2 Русская кухня. Характеристика русской кухни. Особенности и кулинарные обычаи русского народа. Национальные приемы приготовления блюд и кухонный традиционный инвентарь. Ассортимент блюд русской кухни, особенности их приготовления. Технологию приготовления блюд русской кухни, оформление и подачу.  

3 Кухня народов Кавказа. Особенности Грузинской кухни. Супы: чихиртма, бозартма, харчо, шечаманды. Вторые блюда: из мяса и птицы, из рыбы, из овощей, блюда из сыра, мучные блюда.
Основные кисломолочные продукты, общие для народов Закавказья;Особенности Армянской кухни. Супы: бозбаш, кололик, хаш и др. куриные, крупяные, кисломолочные. Вторые блюда: блюда из рубленного и натурального мяса и птицы, овощей; мучные, кондитерские изделия;.
Особенности Азербайджанской кухни. Супы: Пити, Довга, Кюфто-бозбаш, Овдух и др. Вторые блюда из мяса: пловы, блюда из мяса и теста; овощные, фруктовые блюда; шербеты, сладости.

4 Средиземноморская кухня. Итальянская кухня: Общая характеристика продуктов распространенных блюда. Ассортимент закусок (антипасти). Ассортимент блюд из овощей и сыра. Супы: министроне, капустный, страчиаттелла. Блюда из крупы: полента, ризотто. Мучные блюда: пицца, равиолли , лазанья и пасты. Национальные напитки и сладкие блюда.
5 Испанская кухня. Испанская кухня: общая характеристика основных продуктов, пряностей. Ассортимент закупок( антипасто) и национальных блюд и их технология приготовления, (суп гаспачо,суп-крем; пучеро, омлет по-испански, тартилья, паэлья и др.)
6  Французская кухня.
Особенности французской кухни. Изучение способов кулинарной обработки и технологии приготовления блюда. Из нерыбного водного сырья, сыра. Приготовление супов (конюме, суп-крем и др.) Приготовление супов и их ассортимент. Ассортимент омлетов.

7 Английская кухня. Особенности Английской кухни. Характеристика распространенных продуктов и блюд. Английские традиции. Меню для завтрака и технология приготовления блюд (пудинги, картофельные оладьи Боксти и др.) Супы, блюда из жаренного мяса. Традиционные соусы (кетчуп, ворчестерский, мятный, хлебный).
Сладкие блюда: карамельный, шоколадный пудинги, кремы. Национальные напитки.

8 Немецкая кухня и австрийская кухня. Особенности немецкой и австрийской кухни. Ассортимент супов; (Швейцарский суп с сыром) Ассортимент блюд из картофеля :швабский пирог, баварские кнедлики.  Национальные вторые блюда( бойшель, свиные ножки, шницели, рыба по-Мюнхенски и другие),блюда из муки (штрудели, дрезденский торт.)
9. Кухня ближнего Востока. Еврейская. Ассортимент блюд, краткую характеристику продуктов используемых для приготовления еврейских блюд. Технологию приготовления распространенных блюд. Отличительные   религиозные особенности кошерной кухни и её традиции.
Раздел 2 Азиатские кухни мира

1 Блюда Южной Азии. Индийская кухня. Особенности индийской кухни - ассортимент продуктов, специй используемых в приготовлении индийских блюд. Приготовление супов, вторых блюд (карри, кебаб, пелло, Борта и др.) Блюда из овощей и круп. Индийские сладости и национальные напитки.

2 Кухня восточной Азии. Китай. Китайская кухня - способы кулинарной обработки, своеобразие китайской кухни. Характеристика основных продуктов используемых в китайской кухни. Рецептура и технология приготовления распространенных китайских блюд. 

Инвентарь, посуда и обычаи стола. Блюда из нерыбных продуктов моря. Блюда из риса, варианты комбинаций продуктов. Блюда из экзотических фруктов.

3 Кухня восточной Азии. Япония. Японская кухня - своеобразие и особенности приготовления блюд японских блюд. Технология приготовления супов и их подача. Вторые блюда их рыбы и рыбного водного сырья; Темпура;
Приготовление японских десертов (желеобразные конфеты кёгаси).
Напитки.
 Теоретический материал студенты изучают самостоятельно, а так​же в период лабораторно-экзаменационной сессии на обзорных и устано​вочных занятиях под руководством преподавателя. Контрольные работы выполняются студентами в сроки, установлен​ные учебным графиком.

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ

ПО ИЗУЧЕНИЮ ТЕМ ДИСЦИПЛИНЫ

1. Русская кухня 

В данной теме необходимо рассмотреть исторические предпосылки развития русской кухни. Рассмотреть её влияние на развитие современной мировой кулинарии. Выделить традиции русского застолья. 

Дать характеристику: холодные блюда и закуски; супы: классификация, ассортимент, особенности приготовления. Блюда из рыбы. Горячие блюда из мяса, птицы, национальные особенности приготовления. Мучные блюда и изделия из теста. Сладкие блюда: горячие и холодные. Национальные безалкогольные напитки. 

К понятиям обязательным для изучения относятся: Щи: боярские, уральские, Рахмановские, зеленые, отличительные особенности приготовления. Борщи: сборный; с черносливом и грибами; отличительные особенности приготовления. Солянки: сборная мясная; донская. Рассольники: уральский, домашний, отличительные особенности. Холодные супы: Окрошки, свекольник, ботвинья, холодник с крупой, борщ с редькой, вишневый суп с рисом. Холодные и горячие блюда из рыбы:  студень, рыба под маринадом;  рыба паровая и по – московски; тельное. Блюда из мяса и птицы: паштеты, галантины, ушное, жаркое, печень по - строгановски и почки по- русски; бефстроганов и рагу.  Каши.  Мучные блюда и изделия: пельмени, блины, расстегаи, кулебяки. Национальные напитки: квасы, сбитни, лесные настои, морсы и меды.

Для самостоятельной работы рекомендуется изучить приготовление русских соусов: русский, сметанные, горчица, хрен, маринады. Написать реферат на тему:  «Блюда русской кухни из субпродуктов» или « Блюда эпохи Пушкина».

При подготовке к теме основной литературой является: (1, 2,3,4,5)                                                                                                                                                        

Вопросы и тесты для самоконтроля

1  Как формировались  русские кулинарные традиции?

2  Какие Вы знаете традиционные способы кулинарной обработки продуктов?

3  Назовите инвентарь и посуду, в которой подаются национальные блюда. 

4  Назовите распространенные продукты и  ассортимент блюд из них?

5  Какие Вы знаете русские супы, дошедшие до наших дней без изменений?        

               6  Как фаршируют утку и поросенка?

              7  Что входит в состав блюда « Бефстроганов»?

              8  Чем заливное отличается от студня?

              9   Влияние религии и  приготовление блюд  православной кухни.

2. Кухня стран Закавказья.  В данной теме необходимо рассмотреть географическое положение стран Грузии, Армении и Азербайджана.  Охарактеризовать историческое развитие кулинарии этих стран, влияние  Сирии и Турции на национальные кухни. Выделить общие черты в формировании кухни. Изучить характерные продукты и приемы кулинарной обработки. 

       К понятиям обязательным для изучения относятся: Приготовление блюд грузинской кухни Традиции кавказского застолья. Холодные блюда и закуски: мхали, лобио, сациви из 

баклажан, чоги, капуста по- грузински. Супы: ассортимент: харчо, чихиртма, бозартма, шечаманды, особенности приготовления и подачи. Горячие блюда из рыбы. Горячие блюда из мяса, птицы, национальные особенности приготовления: мужужи, мцвади в баклажанах, чанахи, чахохбили, сациви, тапака, борани и другие. Мучные блюда и изделия: ассортимент, приготовление хинкали, мчади, хачапури, гоми и другие. Сладкие блюда:  чурчхела и гозинаки. Национальные соусы: ткемали, сацибелли, сациви.

       Блюда армянской кухни. История развития армянской кухни. Традиции  армянского застолья и обычаи.  Холодные блюда и закуски отличительные особенности, приготовление блюда: айлазан, 

схторац бадроджан. Супы: ассортимент, особенности приготовления супов: бозбаш, кололик, хаш, свадебный с тарханной и ариштой. Горячие блюда из рыбы: ишхан в вине, кутап.  Горячие блюда из мяса, птицы, национальные особенности приготовления блюд: толма, кололак, бораки, пастынеры, шашлыки по- карски, амич и другие. Мучные блюда и изделия: ассортимент, приготовление готы и назука.  Национальные безалкогольные напитки.

        История развития  азербайджанской кухни. Традиции  азербайджанского застолья. Холодные блюда и закуски: отличительные особенности, приготовление. Супы: ассортимент, особенности приготовления: пити, кюфта- бозбаш, овдух, шорпа, хамраши. Горячие блюда из рыбы Горячие блюда из мяса, птицы, национальные особенности приготовления блюд: кебаб, сабза- коурма, пловы, купаты и другие. Мучные блюда и изделия: ассортимент, приготовление блюд дюшбара, курзе, чиймя-хингал.  Сладкие блюда: горячие и холодные щербеты. Национальные безалкогольные напитки: чай и кофе.

 При подготовке к теме основной литературой является: (1, 2,3)

Вопросы и тесты для самоконтроля

1 Особенности кавказского гостеприимства.

2  Какие Вы знаете традиционные способы кулинарной обработки продуктов?

3  Назовите инвентарь и посуду, в которой подаются национальные блюда. 

4  Назовите распространенные продукты и  ассортимент блюд из них?

5  Какие Вы знаете  супы, дошедшие до наших дней без изменений?        

               6 Как приготовить плов по – азербайджански?

               7  Что входит в состав блюда «Чанахи»?

               9 Влияние религии  на развитие национальных кухонь. 

3. Кухни стран Южной Европы. В данной теме необходимо рассмотреть географическое положение стран Италии и Испании.  Охарактеризовать историческое развитие кулинарии этих стран, влияние  Арабских стран. Выделить общие черты в формировании кухни. Изучить характерные продукты и приемы кулинарной обработки. 

       К понятиям обязательным для изучения относятся:  История развития итальянской кухни. Традиции итальянского застолья. Холодные блюда и закуски:  шпинат по- флоринтийски, баклажаны по- римски, салаты  по- итальянски. Супы: ассортимент: минестроне, страчиателла, суп по-пъемонски, особенности приготовления. Сыры и пасты.  Горячие блюда из рыбы и морепродуктов: буррида; кокиль; лазанья из крабов; рыба с грибами: креветки в чесночном масле; соус белое вино;  др. Блюда из круп и бобовых: полента; ризотто; пицца. Горячие блюда из мяса, птицы, национальные особенности 

приготовления. Мучные блюда и изделия: ассортимент, приготовление лазаньи, равиолли, каннеллони, спагетти, конкильоне. Сладкие блюда: кассата, кремы, муссы. 

     Блюда испанской кухни. Тапас -« закуска на один зуб».  Пинчос - « закуска на ужин». Супы- ассортимент, приготовление: супа крема с миндалем; суп овощной по- испански; суп крем с морскими малюсками; суп чесночный по- мадридски; гаспачо.

    Вторые блюда: паэлья; рагу по- бискайски; пучеро; тортилья; почки бараньи в хересе. Песто- испанский соус. Основные специи и приправы используемые в испанской кухне. Испанские рыбные блюда: мармитако; треска по- бискайски; каракатицы в кляре; фаршированные кальмары; мидии в чесночном соусе; гребешки под сыром пекорино. Сладкие блюда: карамельный и банановый пудинг; крем фруктовый.

 При подготовке к теме основной литературой является: (1, 2,3)

Вопросы и тесты для самоконтроля

1  Назовите общие черты итальянской и испанской кухни.

2  Какие Вы знаете традиционные способы кулинарной обработки продуктов?

3  Назовите инвентарь и посуду, в которой подаются национальные блюда. 

4  Назовите распространенные продукты и  ассортимент блюд из них?

5  Какие Вы знаете  супы,  получившие мировую известность?        

               6  Как приготовить паэлью?

               7  Что входит в состав блюда «Лазанья»?

               8  Назовите существенные различия между кухней Италии и Испании.

               9  Что называют «пастами»?

              10 Назовите известные сыры итальянской кухни и их использование?

4 Кухни стран Западной Европы. В данной теме необходимо рассмотреть географическое положение стран Франции, Англии и Голландии.  Охарактеризовать историческое развитие кулинарии этих стран, влияние  Италии и других стран. Выделить общие черты в формировании кухни. Изучить характерные продукты и приемы кулинарной обработки. 

       К понятиям обязательным для изучения относятся:  История развития  французской кухни.

Приготовление блюд  французской кухни. Холодные блюда и закуски: отличительные особенности, приготовление салатов, паштетов. Блюда из овощей: картофель» Дофин»; огурцы фаршированные; грибы в вине; Супы: ассортимент и приготовление консоме; патофе; валёте, суп- крем и  жюльен. Соусы: бардёлез; бешамель;  винегрет; айоли; майонез. Блюда из рыбы и нерыбного водного сырья: кнели; кокиль и другие.  Десерты: кремы; муссы; желе; парфе; самбуки и суфле. Характеристика французских сыров. 

      Приготовление блюд английской кухни. Супы: томатный, пивной. Соусы: мятный, чербенленг, коньячный, хлебный, кетчуп. Блюда из овощей: ассортимент, приготовление.   Блюда из рыбы и нерыбного водного сырья. Блюда из мяса, птицы и мясных продуктов: бифштекс, йоркширский пудинг, ростбиф и другие.  Характеристика и приготовление пудингов и кремов. Значение сыров  в английской кухне: чеддер, чешир, уэнслейдейл. Английское чаепитие. 

    Приготовление блюд  голландской кухни. Общая характеристика. Супы: фасолевый  и гороховый. Вторые блюда «в одном горшке»: хазепепер- маринованный заяц: мясо с соусом сюб-гум, хаше. Характеристика голландских сыров и соусов. Амстердамский воздушный пирог.

    При подготовке к теме основной литературой является: (1, 2,3,4)

Вопросы и тесты для самоконтроля

1  Назовите  французские  соусы, получившие мировую известность.

              2  Какие Вы знаете традиционные способы кулинарной обработки продуктов?

3  Назовите  инвентарь и посуду, в которой подаются национальные блюда. 

               4  Назовите распространенные продукты и  ассортимент блюд из них?

5  Какие Вы знаете  супы,  получившие мировую известность?        

                6  Как приготовить спаржу по - французски?

                7  Что входит в состав блюда «Хазепепер»?

                8  Назовите существенные различия между кухней Франции и Англии.

                9  Что называют «жюльеном»?

               10 Назовите известные сыры французской и английской кухни и их использование?

               11 Роль вина во французской кухне?

5 Кухни стран Центральной Европы. В данной теме необходимо рассмотреть географическое положение стран Германии, Австрии и Венгрии.  Охарактеризовать историческое развитие кулинарии этих стран, влияние   других стран. Выделить общие черты в формировании кухни. Изучить характерные продукты и приемы кулинарной обработки.      

 К понятиям обязательным для изучения относятся:  История развития  немецко- австрийской кухни.

Приготовление блюд  немецкой кухни. Холодные блюда и закуски: отличительные особенности, приготовление  блюд : роль- мопс, зельц, бутерброды и другие.

Супы: ассортимент и приготовление супа на пиве, с сосисками, с клецками и другие.

Блюда из картофеля: ассортимент, приготовление пирожков, клецек, пирогов, рулетов.

Блюда из рыбы и нерыбного водного сырья

Блюда из мяса и птицы: айсбан,. большель, печеночные клецки и другие, кёнигсбергские кнедлики и другие.

Десерты и напитки: характеристика и приготовление мучных блюд: струдель, венская выпечка, пряники, швабский пудинг, саксонские творожники и др.

      История развития венгерской кухни. Общая характеристика.

Холодные блюда и закуски.

     Супы: ассортимент и приготовление супа: гуляш,  уйхази  уха по- сегедски и другие. 

Блюда из рыбы и нерыбного водного сырья.  Блюда из мяса, птицы: гуляш, перкельт, паприкаш, токань и другие. Десерты и напитки: характеристика и приготовление.

При подготовке к теме основной литературой является ( 1.2.4, 5)

Вопросы и тесты для самоконтроля

1 Значение колбасных изделий в немецкой кухне?

2  Ассортимент и приготовление  кнедликов.

3 Венские сладкие блюда: штрудель, венские булочки с кремом , немецкие    коврижки.

4 Основные овощи используемые в венгерской кухне? 

5  Кулинарные приемы в венгерской  кухне.

6 Мучные блюда: тархоня, клецки. Лапша

7 Тутти - фрутти и палатшинкен.

6 Кухни Ближнего Востока.  

В данной теме необходимо рассмотреть географическое положение стран Турции и Израиля.  Охарактеризовать историческое развитие кулинарии этих стран, влияние других стран. Выделить общие черты в формировании кухни. Изучить характерные продукты и приемы кулинарной обработки.      

 К понятиям обязательным для изучения относятся:  История развития турецкой кухни.  

Супы: ассортимент и приготовление 

Блюда из овощей: ассортимент, приготовление блюд из бобовых

Блюда из молочных продуктов: каймак, брынза, овечий сыр и сметана 

Блюда из мяса баранины, козлятины и птицы ( кебабы и другие)

Восточные сладости: характеристика и приготовление.

       История развития еврейской кухни. Характеристика кошерной кухни. Супы: ассортимент и приготовление супа с варениками, фасолевого и других. 

Блюда из овощей: ассортимент, приготовление

Блюда из рыбы : гефильде – фиш, форшмаки 

      Блюда из мяса и птицы: фаршированная гусиная шейка,  индейка , шолет и другие.

Десерты и напитки: характеристика и приготовление. 

При подготовке к теме основной литературой является ( 1.2.5.4)

Вопросы и тесты для самоконтроля

                      1 Рыба в турецкой кухне – приготовление блюда  «окунь тушеный с маслинами»

                      2 Щербеты

                      3 Традиции турецкого застолья.

                      4 Способы кулинарной обработки в турецкой кухне?

                      5 Как религия отразилась в еврейской кулинарии?

                6 Особенности кулинарных приемов для приготовления форшмаков

                7 Блюда  на праздник « Песах»

                8 Хлеб на еврейском столе: хала, багель и маца.

                9 Приготовление фаршированной рыбы по – еврейски

               10 Цимес- приготовление.

               11 Особенности кошерной кухни.

7 Кухня Индии. Южная Азия. История развития индийской кухни. Общая характеристика. Влияние религии на развитие кулинарии Индии. Ассортимент блюд и особенности их приготовления. Влияние  индийской   кухони  на развитие мировой кулинарии.

Супы: ассортимент и приготовление 

Блюда из овощей: ассортимент, приготовление карри овощное, раиты

Блюда из рыбы:  сом по- индийски и другие

Блюда из мяса и птицы: курица с яблоками, корма,  кюфта -карри и другие

Десерты и напитки: характеристика и приготовление. При подготовке к теме основной литературой является ( 1.2.5,.4)

Вопросы и тесты для самоконтроля

1 Как религия отразилась в индийской кулинарии?

 2 Особенности кулинарных приемов для приготовления  карри

3  Что такое массала?

4 Приготовление  карри.

5 Приготовление чапати и  самозы.

6  Особенности приготовления индийских пловов,  идли,  досу.

8 Кухни Китая и Японии / Восточная Азия/. История развития  китайской кухни. Общая характеристика.

Супы: ассортимент и приготовление куриного бульона с пирожками по- китайски; суп ван- тан; суп с лапшой и  бамбуком-ма-тэй.

Блюда из риса и муки: дань, дамичжоу, китайские пельмени.

Блюда из рыбы  и нерыбного водного сырья: рыба жаренная по- китайски; креветки в соевом соусе и другие.

Блюда из мяса и птицы: утка по - пекински, грибы му-эр с соевым соусом,  маринованные куриные крылышки и другие 

Десерты и напитки: характеристика и приготовление.

      История развития  японской кухни. Общая характеристика.

Супы: ассортимент и приготовление супа с  тофу, фасолевые и соевые похлебки.

Блюда из риса: салат из риса, морской плов и другие

Блюда из рыбы : темпура из рыбы, суши, роллы, сашими, тамако-яки и другие.

Блюда из мяса и птицы: сукияки,  темпура  и другие

Десерты и напитки: характеристика и приготовление. При подготовке к теме основной литературой является ( 1.2.5.)

Вопросы и тесты для самоконтроля

 1 Какие продукты не едят китайцы?

 2  Четыре основных вкуса китайских блюд.

 3 Способы кулинарной обработки продуктов в Китае?

 4 Режим питания китайцев и особенности накрытия стола.

        5  Особенности приготовления суши.

 6  Блюда из тофу.

 7 Особенности подачи блюд.

 8 Роль васаби и имбиря на японском столе.

 9 Приготовление соевого соуса – мирасаки

      Рекомендуемые темы рефератов для самостоятельной работы:

   1 Пироги и расстегаи русской кухни

   2 Роль соусов во французской кулинарии

   3 Итальянские пасты и блюда из них.

   4 Ассортимент и приготовление плова в разных странах мира.

   5 Значение специй и пряностей в восточной кухне.

   6 Характеристика экзотических плодов и  их применение.

  7 Характеристика способов кулинарной обработки продуктов в Китае.

  8 Французские блюда из нерыбного водного сырья

  9 Приготовление и ассортимент форшмаков.

  10 Суши – характеристика и приготовление.

Вопросы к зачету по дисциплине « Кухня народов мира»

1 Основные  продукты  используемые в китайской кухне?

2  Четыре основных вкуса китайских блюд.

3  Способы кулинарной обработки продуктов в Китае?

4  Приготовление китайских супов.

       5  Особенности приготовления суши.

       6  Блюда из тофу

       7  Особенности подачи блюд в Японии

       8  Роль васаби и имбиря на японском столе

9  Приготовление соевого соуса – мирасаки

      10 Приготовление суши

       11  Приготовить плов по – азербайджански

       12  Что входит в состав блюда «Чанахи»?

       13  Назовите существенные различия между кухней Грузии, Армении и Азербайджана.

       14  Влияние религии  на развитие национальных кухонь. 

       15 Приготовления  карри

       16  Приготовление чапати и  самозы

       17  Особенности приготовления индийских пловов,  идли,  досу.

       18 Блюда с колбасными изделиями в немецкой кухне?

       19  Ассортимент и приготовление  кнедликов.

       20  Венские сладкие блюда: штрудель, венские булочки с кремом , немецкие    коврижки                      

       21  Венгерский гуляш.

       22  Тутти - фрутти и палатшинкен.

       23  Назовите  французские  соусы, получившие мировую известность.

       24  Традиционные способы кулинарной обработки продуктов во Франции?

       25  Характеристика французских сыров  и их применение

       26  Французские  супы,  получившие мировую известность?        

       27  Как приготовить спаржу по - французски?

       28  Что входит в состав блюда «Хазепепер»?

       29  Назовите существенные различия между кухней Франции и Англии.

       30  Что называют «жюльеном»?

       31  Назовите известные сыры французской и английской кухни и их использование?

       32 Роль вина во французской кухне?

       33 Приготовление английского пудинга.

       34  Назовите общие черты итальянской и испанской кухни.

       35 Итальянские супы ,  получившие мировую известность? 

       36 Итальянские блюда из рыбы и пасты

       37 Пицца       

       38  Как приготовить паэлью?

       39  Что входит в состав блюда «Лазанья»

       40  Что называют «пастами»?

       41  Назовите известные сыры итальянской кухни и их использование?

       42  Как формировались  русские кулинарные традиции?

       43   Традиционные русские способы кулинарной обработки продуктов?

       44  Какие Вы знаете русские супы, дошедшие до наших дней без изменений?        

       45  Как фаршируют утку и поросенка?

       46  Что входит в состав блюда « Бефстроганов»?

       47  Чем заливное отличается от студня?

       48   Влияние религии и  приготовление блюд  православной кухни. 

       49  Блюда из субпродуктов  в русской кухне

       50  Блюда из рыбы в русской кухне.
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02.01.2000 № 29-ФЗ (в ред. Федеральных законов от 30.12.2001 N 196-ФЗ, от 10.01.2003 N 15-ФЗ, от 30.06.2003 N 86-ФЗ, от 22.08.2004 N 122-ФЗ, от 09.05.2005 N 45-ФЗ, от 05.12.2005 N 151-ФЗ, от 31.12.2005 N 199-ФЗ, от 31.03.2006 N 45-ФЗ, от 30.12.2006 N 266-ФЗ, от 23.07.2008 N 160-ФЗ, от 30.12.2008 N 309-ФЗ, от 30.12.2008 N 313-ФЗ, с изм., внесенными Федеральными законами от 12.06.2008 N 88-ФЗ, от 27.10.2008 N 178-ФЗ, от 22.12.2008 N 268-ФЗ)

5  «Правила оказания услуг общественного питания», (Постановление Правительства РФ от  7.08.2007 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.05.2001 № 389, от 10.05.2007 №276)

6  Сборник рецептур блюд зарубежной кухни под ред. А.Т.Васюковой. Дашков и Ко, 2008.
7 Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч.5.- М.: Хлебпродинформ, 2001, 2002. Сборник технологических нормативов.

8   ГОСТ Р 50647-07 «Общественное питание. Термины и определения»
9  ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
10   ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания».
11   ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования».
12   ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу».
13   ГОСТ Р 53105-2008 «Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию».
             Дополнительные источники:

14 Страны мира, краткий политико-экономический справочник, Политлитература, 2015
15  Золотая серия. «Мировая кухня» X Тойнбер, Аннет Вольтер.

16  «Приятного аппетита» Г. Линде, X Кноблох.

17  «Организация обслуживания иностранных туристов в ресторанах и кафе» -московский институт повышения квалификации руководящих работников и специалистов Главинтурист.

18  Журнал «Кулинар», « Гастроном», « Питание и общество», « Шеф» и другие.

19  Изд-во «Диля» Кавказская, русская, немецкая, китайская, японская, французская, английская кухня.

20  «Секреты национальной кухни» - Москва - Санкт-Петербург – 2015
      23  Европейские обычаи питания: учебное пособие
пер. с англ. А. А. Михедовой Москва : Финансы и статистика, 2013.

 24  Лазерсон И.И. Европейская кухня(Из классического кулинарного репертуара). СПб. :        Центрполиграф : МиМ-Дельта, 2017.
25 Барагамян, А. Французская кухня. Директ-Медиа , 2016 
          Интернет-ресурсы:

1. Информационно-справочные материалы «Еда-сервер.ру» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.eda-server.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 

2. Информационно-справочные материалы «Вкусные кулинарные рецепты» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.smakov.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 

3. Информационно-справочные материалы «ГурМания» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.gurmania.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 

       4    povar.ru/world
       5    saechka.ru/recipes/cat_141

        6   grandkulinar.ru/kukhni-narodov-mira/
        7    www.kulina.ru/articles/national/   
         8   http://supercook/ru- Кулинария, кухни мира
    Критерии оценки к дифференцированному  зачету

ОЦЕНКА УСТНЫХ ОТВЕТОВ СТУДЕНТОВ

Устный опрос является одним из основных способов учета знаний студентов по изучаемым дисциплинам. Развернутый ответ студента должен представлять собой связное, логически последовательное сообщение на определенную тему, показывать его умение применять определения, правила в конкретных случаях.

При оценке студента надо руководствоваться следующими критериями:

1) полнота и правильность ответа;

2) степень осознанности, понимания изучаемого материала;

3) знание терминологии и ее правильное использование;

4) соответствие требованиям учебных программ по дисциплинам.

Оценка «5» ставится, если студент:

1) свободно ориентируется в излагаемом материале, владеет базовой терминологией в объеме, предусмотренном учебной программой по дисциплине;

2) обнаруживает понимание материала, может обосновать свои суждения, применить знания на практике; подкрепляет теоретические положения нетривиальными примерами, почерпнутыми из опыта самостоятельной работы над темой;

3) умеет структурировать содержание ответа в соответствии с поставленным вопросом; способен ответить  на вопросы спонтанно, без подготовки;

4) владеет знанием истории вопроса, может сопоставить диахронию с синхронным состоянием языковых явлений, определить направление развития последних;

5) может выявить описываемые им явления в незнакомом тексте.

Оценка «4» ставится, если студент: 

1) дает ответ, удовлетворяющий тем же требованиям, что и для оценки «5», но не всегда умеет соотнести теоретические знания с практикой; 

2) допускает немногочисленные ошибки при анализе языковых фактов, требующие уточняющих вопросов, которые сам же исправляет или дополняет.

Оценка «3» ставится, если студент обнаруживает знание и понимание основных положений темы, но:

1) излагает материал неполно и допускает неточности в определении понятий или формулировке правил;

2) не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать свои суждения и привести свои примеры;

3) допускает ошибки при анализе языковых фактов, которые не всегда может самостоятельно объяснить.

Критерии оценки 3, 4, 5 допускают постановку зачета.

Оценка «2» ставится в случае: 

1) незнания студентом большей части материала, терминологии дисциплины; 

2) при наличии грубых ошибок; 

3) беспорядочного и неуверенного изложения материала.

Оценка «2» отмечает такие недостатки в подготовке студента, которые являются серьезным препятствием к успешному изучению последующего материала.
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