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Пояснительная записка

      В системе воспитания обучающихся важное место занимает трудовое, нравственное, эстетическое, экологическое воспитание подрастающего поколения.

     В обязательной учебной  программе отводится определенное количество времени для обучения учащихся кулинарии. Учащиеся с интересом занимаются кулинарией. Приобретенные навыки очень помогают им в освоении будущей профессии. Однако, учебного времени отведенного на данную тему, не достаточно. И для того, чтобы помочь учащимся расширить их знания о национальных традициях нашей страны и стран мира, познакомить с традиционной русской кухней и кухней других народов, была составлена данная программа.

Цель программы: изучение кухни народов мира.

Задачи:
· Овладение умениями и навыками приготовления национальных блюд.

· Развитие творческих способностей, образного мышления, фантазии, зрительно-образной памяти.

· Формирование устойчивого интереса к  технологии приготовления пищи, способности воспринимать исторические и национальные особенности кухни

Программа «Кухня народов мира» рассчитана на 200 часов учебного времени, включает теоретический материал и практические задания. Время действия программы – один год. Занятия проводятся 2раза в неделю. Продолжительность одного занятия 2 часа. Занятия «Кухня народов мира» пробуждают воображение и творческие силы. Курс сочетает в себе лекции, практические занятия, дегустацию блюд.

В результате изучения данной программы, учащиеся приобретут следующие знания:
· Особенности национальной кухни народов мира.

· Первичную и тепловую обработку продуктов.

· Способы приготовления, подачу и оформление блюд.

· Технику безопасной работы.

· Санитарно-гигиенические требования.

В результате изучения данной программы, учащиеся научатся:
· Готовить национальные первые и вторые блюда, закуски, напитки, изделия из теста.

· Правильно оформлять и подавать блюда.

· Сервировать стол.

Ожидаемые результаты:
– повышение интереса к профессии «Повар»;
– развитие творческих способностей;
– знание истории блюд, подачу блюд, оформление.

Форма организации занятий:
– урок-практикум

Формы проведения занятий:
– индивидуальная
– бригадная


Методы обучения:  лекции, практические занятия
Формы контроля:
– наблюдение за учебной деятельностью и анализ практической работы;
– оформление выставки выполненных учащимися работ и их анализ.

Виды деятельности обучающихся: учебно-познавательная, трудовая.

Учебный (тематический) план
	Наименование разделов и тем
	Количество часов
	Форма аттестации

(контроля)*

	
	теоретических
	практических
	всего
	

	Тема 1.Вводное занятие
1.Цели и задачи кружка, содержание курса, правила техники безопасности и охраны труда.
2. Распределение по бригадам, организация рабочих мест.
	1

1
	
	2
	

	Тема 2.Русская национальная кухня

1. Особенности русской кухни. 
2. Роль овощей в русской кухни. 
3–4. Блюда из картофеля. (Картофельные котлеты, картофель фаршированный грибами.) Практические занятия.
5–8. Капуста. Блюда из капусты (капуста тушеная, капустные котлеты) Практические занятия.
9–12. Особенности православной русской кухни. Постные супы (щи, рассольник) Практические занятия.
 

 


	2

2

2

2

2

	8
10
10
	38
	Практическая работа

	Тема 3.Национальные блюда Белоруссии.
1.Традиционные белорусские блюда. Использование картофеля в белорусской кулинарии.
2-3.Блюда белорусской кухни. Драники, таркованцы,творожник с ягодами. Практические занятия.
	2

2


	10
	14
	Практическая  работа

	Тема 4.Блюда украинской кухни.

1.Этническая характеристика украинской кухни. 

2.Ассортимент, технология и подача традиционных блюд

3-6.Практические занятия: приготовления борщей с галушками, котлеты по-киевски, пампушки с чесноком, вергуны, соложеники, вареники


	2
2


	10
	14
	Практическая  работа

	Тема 5. Кухня народов Кавказа.

1–2. Традиционная и современная кавказская национальная кухня. Характеристика сырья, приемов кулинарной обработки, ассортимента блюд грузинской, армянской, азербайджанской кухни. Технология праздничных блюд и особенности их подачи.
3–6. Блюда грузинской кухни (баклажаны с чесноком, цветная капуста с яйцом, лобио, харчо,хинкали). Практические занятия.
7-10. Блюда армянской кухни (долма). Практические занятия.
Блюда азербайджанской кухни

(люля –кебаб). Практические занятия.
	4

2

2
	10
10
	28
	Практическая работа

	Тема 6. Национальная японская кухня и ее своеобразие
1.Национальная японская кухня и ее своеобразие. Основные виды сырья и способы их кулинарной обработки. Особенности подбора рецептурных компонентов блюд. 2.Ассортимент, технология и подача традиционных блюд. Виды национальной посуды, приборов, сервировка стола.

3-4.Приготовление традиционных блюд японской кухни (суши,

роллы). Практические занятия.
	2
2
	8
	12
	Практическая работа

	Тема 7. Традиции китайской кухни
1.Традиции китайской кухни. Характеристика сырья, традиционные способы его обработки. 

2.Особенности технологии национальных блюд, требования к их оформлению и подаче

3-6.Приготовление традиционных блюд китайской кухни. Утка по-пекински
Баклажаны по -китайски
Практические занятия.

	2

2


	8
	12
	Практическая работа

	Тема 8. Особенности национальных кухонь народов стран Западной Европы
1.Особенности национальных кухонь народов стран Западной Европы: Италии, Франции, Германии.

 2.Ассортимент блюд традиционной и современной кухни, технология их приготовления, дизайн и подача блюд

3-6.Приготовление блюд итальянской кухни (завтрак с белым хлебом, равиолли, рагу, тушёная капуста с каперсами, маслинами и оливковым маслом, пицца, соусы). Практические занятия.
7-10.Приготовление блюд французской кухни (омлеты с гарниром – ветчина, сыр, грибы, зелень, помидоры и д.р. Особенности приготовление популярных первых блюд: супы-пюре из лука-порея с картофелем, луковый суп, супы заправленные сыром. Практические занятия.

11-13.Приготовление блюд немецкой кухни Особенности приготовления блюд из мяса (берлинский шницель, шницель отбивной из окорока). 
14-16.Особенности приготовления блюд из рыбы: рыба в масляном соусе. Особенности приготовления знаменитых немецких коврижек, напитки.
Практические занятия.
17-20.Приготовление блюд английской кухни

приготовления пудингов (рождественский пудинг)
	2

2
	14
14
14
14
12
	72
	Практическая работа


	Тема 9.Творческий проект.
1–2. Подготовка к проекту (выбор страны, обзор особенности кулинарии, традиционные блюда).
3-4. Защита проекта.
	6
2
	
	8
	проект

	Итого
	48
	152
	200
	


Календарный  учебный  график
	№ п/п
	Дата проведения занятия
	Время проведения занятия
	Количество часов
	Тема занятия
	Форма занятия
	Место проведения
	Форма контроля

	1
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	2
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	3
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	4
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	5
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	6
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	7
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	8
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	9
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	10
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	11
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	12
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	13
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	14
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	15
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	16
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	17
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	18
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	19
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	20
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	21
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	22
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	23
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	24
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	25
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	26
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	27
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	28
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	29
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	30
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	31
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	32
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	

	33
	
	14оо -16оо
	2
	
	
	
	


УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

Материально-техническое обеспечение
Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета и лаборатории: Технологии кулинарного и кондитерского производства, Лаборатория: Учебная кухня ресторана.

Кабинет: 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

Лаборатория: Учебная кухня ресторана

Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: весы настольные электронные; пароконвектомат; конвекционная печь или жарочный шкаф; микроволновая печь; расстоечный шкаф; плита электрическая; фритюрница; электрогриль (жарочная поверхность); шкаф холодильный; шкаф морозильный; шкаф шоковой заморозки; льдогенератор; тестораскаточная машина; планетарный миксер; блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); мясорубка; овощерезка или процессор кухонный; слайсер; куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; миксер для коктейлей; соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); машина для вакуумной упаковки; кофемашина с капучинатором; ховоли (оборудование для варки кофе на песке); кофемолка; газовая горелка (для карамелизации); набор инструментов для карвинга; овоскоп; нитраттестер; машина посудомоечная; стол производственный с моечной ванной; стеллаж передвижной; моечная ванна двухсекционная.

Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Основные источники:
1. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. .-М.: Издательство «Академия, 2010

Дополнительные источники:
1.Иллюстрированная энциклопедия «кулинарные шедевры народов мира» в 20-ти томах, Том 1. Испанская кухня. –М.: Издатель: Медиагруппа «Вся Россия», 2011.

2.Русская кухня. – М.: ЭКСМО-Пресс, 2002.

3.Салихов Ш.Г. Блюда узбекской кухни. – издательство ЦК компартии Узбекистана. Ташкент, 1991

4.Советская кулинария по ГОСТу. Автор – составитель С.В. Пашков.-ООО «Изательтство АСТ»,2015

Интернет –ресурсы
www.edu.ru – портал Российское образование.

www.gastronom.ru Инфомационно- поисковая система Информационные, справочные, видео- и фотоматериалы о рецептурах и технологии приготовления блюд

www.culina-russia.ru - Сайт Межрегиональной ассоциации кули-

наров России

www.millionmenu.ru Информационно- поисковая система На сайте представлена информация о технологии приготовления различных блюд, приведены рецептуры и фотоматериалы

http://velia.su/category/povolzhe - Кулинарные сказки не только

http://kuking.net/c43.htm - Еврейская кухня
Краевое  государственное   бюджетное  профессиональное  учреждение
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ТАБЕЛЬ
Работы  руководителя  кружка_________________________________________________
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	1
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	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	Количество  часов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Числа  месяца
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	30
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	Количество  часов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Итого_____часов

Содержание  и  учёт  работы  за_____________месяц 20___г.

	Дата
	Количество  часов
	Количество  обучающихся
	Краткое  содержание  занятий

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Подпись   преподавателя____________/______________/

Заверяю___________часов

Заместитель  директора   по  УПР______________/_____________/

Главный  бухгалтер ________________/________________/

