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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП 15 Кухни народов России»: формирование представлений 

разнообразии национальных кухонь народов России. Дисциплина ОП 15 Кухни народов 

России в вариативную часть цикла образовательной программы. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

Код 

ОК,  

ПК  

Уметь Знать Владеть навыками  

ПК.1.1 

 
– выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

посуду в 

соответствии с 

видом сырья и 

способом его 

обработки; 

– осуществлять 

выбор сырья, 

продуктов, 

материалов в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями; 

 
 

– последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные методы, 

техника обработки, 

подготовки сырья и 

продуктов;  

– ассортимент, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

традиционных видов 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи; 

– регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления  

опасными факторами 

(система ХАССП) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, 

подготовке сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов; 

-подготовке, уборке 

рабочего места, 

подготовке к работе 

сырья, технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 
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ПК.1.2 

 
– выбирать, 

применять различные 

методы обработки 

(вручную, механическим 

способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, 

кондиции, 

технологических 

свойств, рационального 

использования, 

обеспечения 

безопасности; 

– методы обработки 

традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– способы сокращения 

потерь сырья, продуктов 

при их обработке, хранении; 

– формы, техника  

нарезки, формования 

традиционных видов 

овощей, грибов; 

– обработке 

различными методами, 

подготовке 

традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

ПК.1.3 

 
– соблюдать 

правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, 

подготавливать пряности 

и приправы, хранить 

пряности и приправы в 

измельченном виде; 

– выбирать, 

применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

полуфабрикатов, в том 

числе региональных, с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

обеспечения 

безопасности готовой 

продукции; 

– методы 

приготовления 

полуфабрикатов из рыбы и 

рыбной котлетной массы 

(нарезки, панирования, 

формования, маринования, 

фарширования и т.д.); 

– способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

– техника 

порционирования 

(комплектования), упаковки, 

маркирования и правила 

складирования, условия и 

сроки хранения 

упакованных 

полуфабрикатов; 

-приготовлении 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

–

 порционировани

и (комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении 

полуфабрикатов; 

ПК.1.4 

 
– соблюдать 

правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, 

применять, 

комбинировать 

– методы 

приготовления 

полуфабрикатов из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, рубленой массы 

(нарезки, маринования, 

формования, панирования, 

фарширования, снятия филе, 

порционирования птицы, 

дичи и т.д.); 

– приготовлении 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

–

 порционировани

и (комплектовании), 
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различные способы 

приготовления 

полуфабрикатов с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

обеспечения 

безопасности готовой 

продукции; 

– нарезать, 

порционировать 

различными способами 

полуфабрикаты из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– готовить 

полуфабрикаты из 

натуральной рубленой и 

котлетной массы; 

– способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

– техника 

порционирования 

(комплектования), упаковки, 

маркирования  и правила 

складирования, условия и 

сроки хранения 

упакованных 

полуфабрикатов; 

упаковке на вынос, 

хранении 

полуфабрикатов; 

ПК.2.2 

 
– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

бульонов, отваров 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

приготовлении 

хранении, отпуске 

бульонов, отваров 

 

ПК.2.3 

 
– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

супов; 

– выбирать, 

применять, 

комбинировать методы 

приготовления супов: 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству, методы 

приготовления супов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

– приготовлении, 

творческом оформлении 

и подготовке к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 
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региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания; 
ПК.2.6 

 
– выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи;  

– взвешивать, 

измерять продукты, 

входящие в состав 

горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки в 

соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента 

– правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для горячих 

блюд, кулинарных изделий 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, правила 

их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– приготовлении, 

творческом оформлении 

и подготовке к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок из 

яиц, творога, сыра, муки 

ПК.2.7 

 
– использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

горячих блюд 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, 

применять 

комбинировать 

различные 

способы 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

– ингредиентов для 

горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

– приготовлении, 

творческом оформлении 

и подготовке к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 
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изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья с 

учетом типа 

питания, их вида и 

кулинарных 

свойств:  

 

свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

ПК.2.8 

 
– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа; 

– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

горячих блюд 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента; 

– выбирать, 

применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа 

питания, их вида и 

кулинарных свойств: 

– методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– ассортимент 

пряностей, приправ, 

используемых при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– приготовлении, 

творческом оформлении 

и подготовке к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

ПК.3.2 

 
– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

холодных соусов и 

заправок 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент 

отдельных компонентов для 

холодных соусов и заправок; 

– методы 

приготовления отдельных 

компонентов для холодных 

соусов и заправок; 

– приготовлении, 

хранении холодных 

соусов и заправок, их 

порционировании на 

раздаче 
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ПК. 

3.5 

 

– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа; 

– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

холодных блюд 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

– приготовлении, 

творческом оформлении 

и подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

ПК.3.6 

 
– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа; 

– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

холодных блюд 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила их 

выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– приготовлении, 

творческом оформлении 

и подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

ПК.4.2 

 
– выбирать, 

подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, 

измерять продукты, 

входящие в состав 

холодных сладких блюд, 

десертов в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

– методы 

приготовления холодных 

сладких блюд, десертов, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– приготовлении, 

творческом оформлении 

и подготовке к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 
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ПК.4.3 

 

 

– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления горячих 

сладких блюд, десертов, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– приготовлении, 

творческом оформлении 

и подготовке к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

ПК.4.4 

 
– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления холодных 

напитков, правила их 

выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– приготовлении, 

творческом оформлении 

и подготовке к 

реализации холодных 

напитков 

ПК.4.5 

 
– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, 

применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления горячих 

напитков с учетом типа 

питания, вида основного 

сырья, его кулинарных 

свойств; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления горячих 

напитков, правила их 

выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– приготовлении, 

творческом оформлении 

и подготовке к 

реализации горячих 

напитков; 

ПК.5.3 

 
– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа; 

– виды, характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

– приготовлении, 

творческом 

оформлении и 

подготовке к 

реализации 

хлебобулочных 
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– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

хлебобулочных изделий 

и хлеба 

– выбирать, 

применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

хлебобулочных изделий 

и хлеба с учетом типа 

питания, вида основного 

сырья, его свойств 

– методы 

приготовления 

хлебобулочных 

изделий и хлеба, 

правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств 

основного продукта; 

 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента; 

 

ПК.5.4 

 
– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа; 

– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

мучных кондитерских 

изделий 

– выбирать, 

применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления мучных 

кондитерских изделий с 

учетом типа питания, 

вида основного сырья, 

его свойств 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления мучных 

кондитерских изделий, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– приготовлении, 

творческом оформлении 

и подготовке к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

ПК.5.5 

 
– осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа; 

– использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

пирожных и тортов 

– выбирать, 

применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

пирожных и тортов с 

учетом типа питания 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы 

приготовления пирожных и 

тортов, правила их выбора с 

учетом типа питания; 

– приготовление 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 
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ОК 01 Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить 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). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

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 02 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 

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура 

информационных 

источников применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

Содержание актуальной 

нормативноправовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 
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профессионального и 

личностного развития 

Возможные траектории 

профессионального развития 

и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданскопатриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения 

 

ОК 09 Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программ ное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК 10 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 

правила построения простых 

и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 
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профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и 

планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

ОК 11 выявлять достоинства и 

недостатки 

коммерческой идеи; 

презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности; оформлять 

бизнес-план; 

рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования; 

определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках 

профессиональной 

деятельности; 

презентовать бизнес-

идею; определять 

источники 

финансирования 

основы 

предпринимательской 

деятельности; основы 

финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-

планов; 

порядок выстраивания 

презентации; кредитные 

банковские продукты 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины 
Объем 

в часах 

В т.ч. в форме 

практ. 

подготовки 

Учебные занятия 56 - 

Теоретическое обучение 56  

Практические занятия -  

Самостоятельная работа 8  

Консультации 6  

Промежуточная аттестация в форме - экзамена 4  

Всего 74 - 

  

 

 



15 

15 
 

 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

в часах 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Тема 1.1 

Кавказская кухня 

Содержание учебного материала 

14 

ОК 01-07, 09, 10,11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.2,2.3,2.6-2.8 

ПК 3.2, 3.5, 3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.3-5.5 

Кулинарные традиции региона. Ассортимент блюд кавказской кухни, 

Особенности технологии приготовления. Пищевое сырье и кулинарные приемы. 

Технологич приготовления классических кавказских горячих, холодных блюд, 

соусов, супов, дескертов и напитков. 

Тема 1.2 

Кухня Башкирии и 

Чувашии 

 

Содержание учебного материала 

12 

ОК 01-07, 09, 10,11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.2,2.3,2.6-2.8 

ПК 3.2, 3.5, 3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.3-5.5 

Кулинарные традиции региона. Ассортимент блюд башкирской и 

чувашской кухни, Особенности технологии приготовления. Пищевое сырье и 

кулинарные приемы. Технологич приготовления классических горячих, холодных 

блюд, соусов, супов, дескертов и напитков. 

Тема 1.3 

Татарская кухня 

  

 

Содержание учебного материала 

10 

ОК 01-07, 09, 10,11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.2,2.3,2.6-2.8 

ПК 3.2, 3.5, 3.6 

ПК 4.2-4.5 

Кулинарные традиции региона. Ассортимент блюд татарской кухни. 

 Особенности технологии приготовления. Пищевое сырье и кулинарные приемы. 

Технологич приготовления классических горячих, холодных блюд, супов, соусов, 

дескертов и напитков, выпечки. 
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ПК 5.3-5.5 

Тема 1.4 

Кухня Калмыкии 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 01-07, 09, 10,11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.2,2.3,2.6-2.8 

ПК 3.2, 3.5, 3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.3-5.5 

Кулинарные традиции региона. Ассортимент блюд калмыцкой кухни.  

 Особенности технологии приготовления. Пищевое сырье и кулинарные приемы. 

Технологич приготовления классических горячих, холодных блюд, супов, соусов, 

дескертов и напитков. 

Тема 1.5 

Кухня Якутии 

 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 01-07, 09, 10,11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.2,2.3,2.6-2.8 

ПК 3.2, 3.5, 3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.3-5.5 

Кулинарные традиции региона. Ассортимент якутской кухни.  

 Особенности технологии приготовления. Пищевое сырье и кулинарные приемы. 

Технологич приготовления классических горячих, холодных блюд, супов, соусов, 

дескертов и напитков. 

Тема 1.6 

Русская кухня 

Содержание учебного материала 

12 

ОК 01-07, 09, 10,11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.2,2.3,2.6-2.8 

ПК 3.2, 3.5, 3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.3-5.5 

Кулинарные традиции центральных регионов России. Ассортимент блюд 

русской кухни.  

 Особенности технологии приготовления. Пищевое сырье и кулинарные приемы. 

Технологич приготовления классических горячих, холодных блюд, супов, соусов, 

дескертов и напитков, выпечки. 

Тематика самостоятельных работ 

Доклады, презентации, рефераты на тему кулинарных традиций различных народов. 
8 

ОК 01-07, 09, 10,11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.2,2.3,2.6-2.8 

ПК 3.2, 3.5, 3.6 
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ПК 4.2-4.5 

ПК 5.3-5.5 

Консультации 6  

Промежуточная аттестация 4  

Всего: 74  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: кабинет «Технологии кулинарного и 

кондитерского производства» 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный в 

соответствии с Приложением3 ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы 

 

3.2.1 Основные печатные издания 

 1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 400 

с. 

 2. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. 

образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2020 – 160 с. 

 
3.2.2Дополнительные источники: 

1. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. 

М.: Стандартинформ, 2014. III, 12 с. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 

2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 48 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
ассортимент, товароведную 

характеристику и требования к 

качеству различных видов сырья; − 

характеристику основных видов 

пряностей, приправ, пищевых 

добавок, применяемых при 

приготовлении простых блюд 

кухонь народов России − 

технологию обработки различных 

видов сырья; − температурный 

режим и правила приготовления 

простых блюд кухонь народов 

России в соответствии с 

требованиями международных 

стандартов по поварскому делу и 

родственным технологиям ; − 

правила проведения бракеража; − 

способы сервировки и варианты 

оформления и подачи простых блюд 

кухонь народов России, 

температуру подачи; − особенности 

национальной кухни России в 

соответствии с требованиями 

международных стандартов по 

поварскому делу и родственным 

технологиям 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 

при провдении: 

− письменного/ус

тного опроса; 
 

− тестирования; 

 

− оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельно

й) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 
 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена по 

МДК в виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

Умения: 

требования к процессам 

приготовления и подготовки к 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

– проверять органолептическим 

способом годность необходимого 

сырья; − выбирать 

производственный инвентарь и 

оборудование для обработки и 

приготовления блюд кухонь 

народов России; − обрабатывать 

различными методами сырье для 

приготовления блюд кухонь 

народов России в соответствии с 

требованиями международных 

стандартов по поварскому делу и 

родственным технологиям, и 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, регламентов 

-Рациональность 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 

 
 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лаборат

орных занятий 
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требованиям  

  
действий и т.д.  

 
Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 
 


		+7 (496) 542-04-26
	2024-10-24T11:12:59+0300
	Сергиев Посад
	Носырева Галина Александровна
	Я утверждаю данный документ




