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1. П
А
С
П
О
Р
Т

 Р
А
Б
О
Ч
Е
Й
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Р
О
Г
Р
А
М
М
Ы

 У
Ч
Е
Б
Н
О
Й

 Д
И
С
Ц
И
П
Л
И
Н
Ы

 
О
П

.10 К
ухн

я н
ар
одов м

и
р
а 

1.1. О
бл
асть п

р
и
м
ен
ен
и
я р
абоч

ей п
р
огр

ам
м
ы

 
 

П
рограм

м
а 

учебной 
дисциплины

 
является 

частью
 
основной 

проф
ессиональной 

програм
м
ы

 
по 

проф
ессии 

С
П
О

 
43.01.09

 П
овар, 

кондитер. 
П
рограм

м
а 

учебной 
дисциплины

 м
ож

ет бы
ть использована в дополнительном

 проф
ессиональном

 образовании 
и проф

ессиональной подготовке работников в сф
ере общ

ественного питания при наличии 
среднего общ

его образования.  

 1
.2

. Ц
ель и планируем

ы
е результаты

 освоения дисциплины
: 

К
од П

К
, 

О
К

 
У
м
ен
и
я 

Зн
ан
и
я 

П
К

 1
.1

-1
.4

,  
П
К

 2
.1

-2
.8

,  
П
К

 3
.1

-3
.6

,  
П
К

 4
.1

-4
.5

,  
П
К

 5
.1

-5
.5 

О
К

 1
-7

, 9
,10  

разработать 
последовательность 
технологических операций при 
изготовлении национальны

х 
блю

д, изделий, напитков; 
ориентироваться в 
норм

ативной докум
ентации по 

технологии кулинарной 
продукции национального 
ассортим

ента; 
приготовить блю

да, напитки, 
кулинарны

е и кондитерские 
изделия национальной кухни в 
рам

ках данной програм
м
ы

; 
подбирать и рационально 
использовать сы

рье 
соответствую

щ
ей 

определенной национальной 
кухни; 
оф

орм
лять и подавать блю

да в 
соответствии с 
национальны

м
и традициям

и. 

основны
е виды

 сы
рья 

используем
ого в кухне народов 

стран С
Н
Г

, Б
алтии, Западной 

Е
вропы

, В
осточной А

зии, 
ш
татов А

м
ерики; 

основны
е способы

, м
етоды

 и 
прием

ы
, и реж

им
ы

 
м
еханической и тепловой 

кулинарной обработки, 
прим

еняем
ы
е в технологии 

национальны
х блю

д; 
основны

е виды
 национальной 

посуды
, инвентаря, 

оборудования; 
ассортим

ент традиционны
х 

блю
д национальной кухни; 

соврем
енное кулинарное 

искусство в национальны
х 

традициях; 
особенности технологии и 
подачи праздничны

х блю
д 

национальной кухни. 
 

 
 1.3. Р

ек
ом
ен
дуем

ое к
ол
и
ч
ество ч

асов н
а освоен

и
е п
р
огр

ам
м
ы

 уч
ебн

ой 
ди
сц
и
п
л
и
н
ы

: 
м
аксим

альной учебной нагрузки обучаю
щ
егося  94

 часа,  
в том

 числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучаю

щ
егося - 7

2
 часа; 

в том
 числе: диф

ф
еренцированны

й зачет –
 2

 часа 
сам

остоятельной работы
 обучаю

щ
егося 2

2
  часа 
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2.1. О

бъ
ем

 уч
ебн

ой ди
сц
и
п
л
и
н
ы

 и в
и
ды

 уч
ебн

ой р
аботы

 
 

В
и
д уч

ебн
ой р

аботы
 

О
б
ъ
ем

 ч
а
со
в 

М
ак
си
м
ал
ьн
ая уч

ебн
ая н

агр
узк

а (всего) 
94 

О
бязател

ьн
ая ауди

тор
н
ая уч

ебн
ая н

агр
узк

а (всего)  
72 

в том
 числе: 

 

     лабораторны
е  работы

 
н
е п
р
едусм

отр
ен
ы

 

     практические работы
 

16 

С
ам
остоятел

ьн
ая р

абота обуч
аю
щ
егося (всего) 

22 
П
ром

еж
уточная  аттестация в ф

орм
е диф

ф
еренцированного зачета                      2 

 
 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.10 Кухня народов мира 
Наименование  
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические 
занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа 

(проект) 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 

ОП.10 Кухня народов мира 94  

Раздел 1. 
Формирование 
национальных кухонь 
народов мира 

 6  

Тема 1. Современные 
тенденции развития 
национальных кухонь 
народов мира 

1.Процесс формирования национальных кухонь под влиянием различных факторов 
2.Национальная кулинария как часть национальной кухни.  
3.Кулинарные традиции национальных кухонь мира 
4.Современные тенденции в развитии кухонь народов мира. 
5.Влияние религиозных мировоззрений на традиции питания различных народов.  
6.Влияние достижений науки и техники на развитие национальных кухонь 

6 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1.  
Составить схему формирования национальных кухонь народов мира 

2  

Раздел 2. Кухня 
народов  Юго-
Восточной  Азии 

 34  

Тема 1.Характерные 
черты и особенности 
национальной  кухни  
народов стран 
Ближнего Востока 

1.Кухня народов Средней Азии. Связь религиозных традиций и питания. Особенности 
кулинарной обработки пищевого сырья.  
2.Ассортимент и технология приготовления блюд турецкой, сирийской кухни. 
3.Технология приготовления первых, вторых блюд из мяса, мучных блюд и изделий. 
4.Приготовление напитков и особенности их подачи. 

4 2 

Тема 2. Характерные 
черты и особенности 
национальной  кухни  
народов Юго-
Восточной Азии 

1.Кухня народов Юго-Восточной Азии. Связь религиозных традиций и питания. 
Особенности кулинарной обработки пищевого сырья.  
2.Ассортимент и технология приготовления блюд вьетнамской, корейской, японской 
кухни. 
3.Технология приготовления первых, вторых блюд из мяса, мучных блюд и изделий. 
4.Приготовление напитков и особенности их подачи. 

4 2 

Тема 3. Национальная 
японская кухня и ее 
характеристика 

1.Характеристика сырья и продуктов для приготовления блюд  
2.Традиционные способы  кулинарной обработки сырья   
3.Особенности подбора рецептурных компонентов блюд.  

4 
 

2 



 

Особенности технологии приготовления национальных блюд, требования к их 
оформлению и подаче.  
4.Виды национальной посуды, приборов, сервировка стола. 

 
 

Тема 4. Национальная 
китайская кухня и ее 
характеристика 

1.Характеристика сырья и продуктов для приготовления блюд  
2.Традиционные способы  кулинарной обработки сырья   
3.Особенности подбора рецептурных компонентов блюд.  
Особенности технологии приготовления национальных блюд, требования к их 
оформлению и подаче.  
4.Виды национальной посуды, приборов, сервировка стола. 

4 2 

Тема 5. Национальная 
вьетнамская кухня и ее 
характеристика. 
 

1.Характеристика сырья и продуктов для приготовления блюд  
2.Традиционные способы  кулинарной обработки сырья   
3.Особенности подбора рецептурных компонентов блюд. Особенности технологии 
приготовления национальных блюд, требования к их оформлению и подаче.  
4.Виды национальной посуды, приборов, сервировка стола 

4 2 

Тема 6. Национальная 
кухня стран Африки  и 
ее характеристика 

1.Кухня народов стран Африки. Связь религиозных традиций и питания.  
2.Особенности кулинарной обработки пищевого сырья.  
3.Ассортимент и технология приготовления блюд египетской, тунисской кухни.  
4.Технология приготовления первых, вторых блюд из мяса, мучных блюд и изделий, 
напитков. 

4 2 

Тема 7. Национальная 
индийская кухня и ее 
характеристика. 

1.Характеристика сырья и продуктов для приготовления блюд  
2.Традиционные способы  кулинарной обработки сырья   
3.Особенности подбора рецептурных компонентов блюд.  
Особенности технологии приготовления национальных блюд, требования к их 
оформлению и подаче 
4.Виды национальной посуды, приборов, сервировка стола 
5-6. Практическое занятие 1: 
Подобрать и составить меню для иностранных туристов 
7-8. Практическое занятие 2: 
Разработать технологические карты на национальные блюда 
разработать последовательность технологических операций при приготовлении 
национальных блюд, изделий, напитков 
9-10. Практическое занятие 3: 
Подобрать и оформить сервировку блюд с национальной посудой 

10 2 

 Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2.  
Подготовка презентации: Характерные черты и особенности национальной  кухни  
народов стран Ближнего Востока 

12  



 

Подготовка конспекта (вопросы составленные преподавателем): Национальная тайская 
кухня и ее характеристика  
Подготовка презентации: Кухня народов  Юго-Восточной  Азии: виды оборудования, 
инструментов, инвентаря 
Подготовка к практическим занятиям (с использованием методических рекомендаций 
преподавателя): кухня народов Юго-Восточной Азии 
Подобрать и составить меню для иностранных туристов. Разработать технологические 
карты на национальные блюда 
разработать последовательность технологических операций при изготовлении 
национальных блюд, изделий, напитков. 
Подобрать и оформить сервировку блюд с национальной посудой 
 

Раздел 3. Особенности 
национальной  кухни 
народов стран 
Западной Европы 

 20 
 

2 

Тема 1.  Национальная 
кухня Италии и ее 
характеристика 

1.Характеристика сырья и продуктов для приготовления блюд. Традиционные способы  
кулинарной обработки сырья 
2.Особенности подбора рецептурных компонентов блюд. Особенности технологии 
приготовления национальных блюд, требования к их оформлению и подаче.  

2  

Тема 2.  Национальная 
кухня Германии и ее 
характеристика 

1.Характеристика сырья и продуктов для приготовления блюд  
Традиционные способы  кулинарной обработки сырья   
2.Особенности подбора рецептурных компонентов блюд. Особенности технологии 
приготовления национальных блюд, требования к их оформлению и подаче.  

2  

Тема 3. Национальная 
кухня Греции и ее 
характеристика 

1.Характеристика сырья и продуктов для приготовления блюд  
Традиционные способы  кулинарной обработки сырья   
2.Особенности подбора рецептурных компонентов блюд.  
Особенности технологии приготовления национальных блюд, требования к их 
оформлению и подаче.  

2  

Тема 4.  Национальная 
кухня Франции и ее 
характеристика 

1.Характеристика сырья и продуктов для приготовления блюд  
Традиционные способы  кулинарной обработки сырья   
2.Особенности подбора рецептурных компонентов блюд.  
Особенности технологии приготовления национальных блюд, требования к их 
оформлению и подаче 

2  



 

Тема 5.  Национальная 
кухня Великобритании 
и ее характеристика 

1.Характеристика сырья и продуктов для приготовления блюд  
Традиционные способы  кулинарной обработки сырья   
2.Особенности подбора рецептурных компонентов блюд.  
Особенности технологии приготовления национальных блюд, требования к их 
оформлению и подаче.  

2  

Тема 6.  Национальная 
кухня Бельгии и ее 
характеристика 

1.Характеристика сырья и продуктов для приготовления блюд  
Традиционные способы  кулинарной обработки сырья   
2.Особенности подбора рецептурных компонентов блюд.  
Особенности технологии приготовления национальных блюд, требования к их 
оформлению и подаче.  

2  

Тема 7.  Национальная 
кухня Чехословакии, 
Словакии, Польши и 
ее характеристика 

1.Характеристика сырья и продуктов для приготовления блюд  
Традиционные способы  кулинарной обработки сырья   
2.Особенности подбора рецептурных компонентов блюд.  
Особенности технологии приготовления национальных блюд, требования к их 
оформлению и подаче. 
3-4.Практическое занятие 4: 
Подобрать и составить меню для иностранных туристов  
5-6.Практическое занятие 5: 
Разработать технологические карты на национальные блюда 
разработать последовательность технологических операций при изготовлении 
национальных блюд, изделий, напитков 
7-8.Практическое занятие 6: 
Подобрать и оформить сервировку блюд с национальной посудой 

8  

 Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3.  
Подготовка презентации: Кухня народов  стран Западной Европы: виды оборудования, 
инструментов, инвентаря 
Подготовка конспекта (вопросы составленные преподавателем): Национальная 
скандинавская кухня и ее характеристика  
Подготовка к практическим занятиям (с использованием методических рекомендаций 
преподавателя):  
Подобрать и составить меню для иностранных туристов. Разработать технологические 
карты на национальные блюда 
разработать последовательность технологических операций при изготовлении 
национальных блюд, изделий, напитков. 
Подобрать и оформить сервировку блюд с национальной посудой 
 

6  



 

Раздел  4. Особенности 
национальной  кухни 
народов штатов 
Америки 

 10  

Тема 1. Национальная 
кухня штатов Америки 
и ее характеристика 

1.Характеристика сырья и продуктов для приготовления блюд  
2.Традиционные способы  кулинарной обработки сырья   
3.Особенности подбора рецептурных компонентов блюд.  
4-5.Особенности технологии приготовления национальных блюд, требования к их 
оформлению и подаче 
6.Виды национальной посуды, приборов, сервировка стола 
7-10. Практическое занятие 7: 
Особенности оформления  сервировки тематических столов,  дизайн и подача блюд 

10  

 Дифференцированный зачёт 2  

 Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 4.  
Подготовка к практическим занятиям (с использованием методических  
рекомендаций преподавателя): национальная кухня штатов Америки. 
Особенности оформления  сервировки тематических столов,  дизайн и подача блюд 

2  

   



  
3. У

С
Л
О
В
И
Я

 Р
Е
А
Л
И
ЗА
Ц
И
И

 П
Р
О
Г
Р
А
М
М
Ы

 У
Ч
Е
Б
Н
О
Й

 Д
И
С
Ц
И
П
Л
И
Н
Ы

 
 

3.1. 
Д
ля 

реализации 
програм

м
ы

 
учебной 

дисциплины
 

 
долж

ны
 
бы

ть 
предусм

отрены
 

следую
щ
ие специальны

е пом
ещ

ения: 
К
абинет 

««Т
ехническое 

оснащ
ение 

и 
организация 

рабочего 
м
еста»», 

оснащ
енны

й 
оборудованием

: 
доской 

учебной, рабочим
 
м
естом

 
преподавателя, столам

и, стульям
и 

(по 
числу 

обучаю
щ
ихся), 

ш
каф

ам
и 

для 
хранения 

м
уляж

ей 
(инвентаря), 

раздаточного 
дидактического 

м
атериала 

и 
др.; 

техническим
и 

средствам
и 

ком
пью

тером
, 

средствам
и 

аудиовизуализации, 
м
ультим

едийны
м

 
проектором

; 
наглядны

м
и 

пособиям
и 

(натуральны
м
и 

образцам
и 

продуктов, 
м
уляж

ам
и, плакатам

и, D
V

D
 ф

ильм
ам

и, м
ультим

едийны
м
и пособиям

и). 
 

 3.2. И
н
ф
ор
м
ац
и
он
н
ое обесп

еч
ен
и
е обуч

ен
и
я 

 П
ер
еч
ен
ь уч

ебн
ы
х и
здан

и
й

, И
н
тер

н
ет-р

есур
сов, доп

ол
н
и
тел

ьн
ой

 л
и
тер

атур
ы

 
1. 

«К
ухни народов м

ира». В
асю

кова А
.Т

., В
арварина А

.М
. О

О
О

 «И
Т
К

 «Д
аш

ков и К
°», 2019

 
2. 

«К
ухня народов м

ира» Ш
елагурова И

.В
. О

О
О

 И
здательство .: Э

ксм
о, 2015г. 

3. 
 

Д
оп
ол
н
и
тел

ьн
ая л

и
тер

атур
а: 

1. 
«С

борник рецептур блю
д зарубеж

ной кухни
», В

асю
кова А

.Т
., О

О
О

 «И
Т
К

 «Д
аш

ков и К
°», 

2018 
 И
н
тер

н
ет – р

есур
сы

: 
1. 

http://lib.rus.ec 
2. 

http://base.consultant.ru 
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К
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 результатов освоения учебной дисциплины
 осущ
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преподавателем

 в процессе проведения практических работ, тестирования, а 
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полнения обучаю

щ
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х заданий. 
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П
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