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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
 

1.1 Область применения программы  

Программа учебной дисциплины УДД. 01.05. Национальная кухня  является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по 

профессии Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

– Определять качество органолептическим способом годность необходимого сырья;  

– выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и 

приготовления блюд региональной, национальной кухни нашей страны;  

– обрабатывать различными методами сырье для приготовления блюд региональной, 

национальной кухни нашей страны;  

– подбирать ассортимент блюд с учетом особенностей региональной, национальной 

кухни, традиций;  

– ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных 

видов сырья;  

– характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, 

применяемых при приготовлении блюд;  

– технологию обработки различных видов сырья;  

– температурный режим и правила приготовления простых блюд региональной, 

национальной кухни нашей страны;  

– правила проведения бракеража;  

– способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд региональной, 

национальной кухни нашей страны, температуру подачи;  

– особенности национальной, региональной кухни народов нашей страны в 

соответствии с требованиями международных стандартов по поварскому делу и 

родственным технологиям, и требованиям ТО WSR/WSI ; 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

- производить первичную обработку, нарезку и формовку различных видов сырья для 

приготовления блюд региональной, национальной кухни нашей страны;  

- готовить и оформлять основные и простые блюда региональной, национальной 

кухни нашей страны в соответствии с требованиями международных стандартов по 

поварскому делу и родственным технологиям, и требованиям ТО WSR/WSI. 
 



2.1. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Общие и  

профессиональны

е  

компетенции  

 

 

Дескрипторы  

сформированнос

ти (действия) 

Уметь   Знать 

ОК 01.  

Выбирать способы  

решения задач  

профессиональной  

деятельности,  

применительно к  

различным контекстам.  

Распознавание  

сложных  

проблемных  

ситуаций в  

различных  

контекстах.  

Проведение  

анализа сложных  

ситуаций при  

решении задач  

профессиональной  

деятельности.  

Определение  

этапов решения  

задачи.  

Определение  

потребности в  

информации.  

Осуществление  

эффективного  

поиска.  

Выделение всех  

возможных  

источников 

нужных  

ресурсов, в том  

числе 

неочевидных.  

Разработка  

детального плана  

действий.  

Оценка рисков на  

каждом шагу.  

Оценка плюсов и  

минусов  

полученного  

результата, своего  

плана и его  

реализации,  

определение  

критериев оценки и  

рекомендаций по 

улучшению плана. 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и выделять 

еѐ 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. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

Планирование 

информационного 

поиска из 

Определять задачи 

поиска информации 

Определять 

Номенклатура 

информационных 

источников 



интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач 

Проведение 

анализа 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 

главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами 

поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности 

необходимые 

источники 

информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска 

Оформлять 

результаты поиска 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы 

структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Использование 

актуальной 

нормативно- 

правовой 

документацию по 

профессии 

(специальности) 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно- 

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального и 

личностного 

развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная 

и профессиональная 

терминология 

Возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

Грамотно устно и  

письменно излагать 
Излагать свои 

мыслина 

Особенности 

социального и 



устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке 

Проявление 

толерантность в 

рабочем 

коллективе 

государственном 

языке 

Оформлять 

культурного 

контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать 

значимость своей 

профессии 

(специальности) 

Демонстрация 

поведения на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать 

значимость своей 

профессии 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Сущность 

гражданско- 

патриотической 

позиции 

Общечеловеческие 

ценности 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению 

, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение 

средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные 

средства и устройства 

информатизации 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном 

языке. 

Ведение общения 

на 

профессиональные 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), 

понимать тексты на 

базовые 

профессиональные 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы 

основные 

общеупотребительны 

е глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический 



темы  темы 

участвовать в 

диалогах на 

знакомые общие и 

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 

минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности 

произношения 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 Обеспечивать 

хранение сырья и 

пищевых продуктов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, 

соблюдением 

товарного соседства. 

Проверять 

органолептическим 

способом качество, 

безопасность сырья, 

продуктов. 

Распознавать 

недоброкачественны 

е продукты. 

Использовать 

нитрат-тестер для 

оценки безопасности 

сырья. 

Соблюдать 

условия, сроки 

хранения, товарное 

соседство пищевых 

продуктов при 

складировании, 

хранении. 

Ассортимент, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения сырья 

и продуктов. Виды, 

назначение и правила 

эксплуатации 

приборов для 

экспресс оценки 

качества и 

безопасности 

пищевого сырья, 

продуктов и 

материалов.. 

Правила, 

условия, сроки 

хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными факторами 

(система ХАССП 

(НАССР)), 

Касающиеся хранения 

особо 

скоропортящихся 

продуктов 



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Максимальная учебная нагрузка 150 

Самостоятельная работа (не более 20%) - 

Обязательная учебная нагрузка  144 

в том числе: 

теоретическое обучение 124 

лабораторные занятия  20 

практические занятия (если предусмотрено)  

Промежуточная аттестация проводится в форме Экзамен 6  

 

 

 

 

 

 

 



3.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

УДД 01.05.Национальная кухня 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

1 2 3  

Введение Содержание учебного материала 

Роль традиций национальной кухни   в развитии культуры народов 

Питание народа, его кухня - важнейшая часть человеческого быта и 

национальной культуры. Искусство приготовления пищи - как древнейшая 

область человеческой деятельности. Формирование гастрономических привычек,  

пристрастий и характерных особенностей национальной кухни народов. 

Основные факторы, формирующие основу национальной кухни: 

- экономические особенности страны; 

- географическое расположение и климатические условия страны; 

- исторические причины; 

- религиозные и старинные обычаи; 

- этногенез; 

- набор исходных продуктов и их сочетание; 

- характерные способы, приемы и сочетания кулинарной обработки  

продуктов; 

- использование специй, приправ, соусов; 

- режимы питания. 

Способы кулинарной обработки продуктов, характерные для приготовления 

блюд различных кухонь мира. Современные тенденции мировой кулинарной 

практики в приготовлении и оформлении блюд различных кухонь. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся:Составить глоссарий кулинарных 

терминов www.cook-book.ru/glossary/glossary-a.html 

 

Раздел 1. Характерные черты и особенности национальной кухни славянских народов стран СНГ. 34 

Тема 1.1. 

Характерные черты и 

Содержание учебного материала 

Характерные черты и особенности русской кухни. Христианские праздники и 

4 

http://www.cook-book.ru/glossary/glossary-a.html


особенности русской  

кухни 

 

ритуальные блюда в русской национальной кухне.Характеристика сырья, 

приемов кулинарной обработки, ассортимент традиционных блюд кухни  России: 

щи, солянки, кулеш, окрошка. Особенности приготовление салатов, закусок и 

изделий из теста русский салат, заливное из рябчика, осетрина в рассоле, гусь с 

яблоками, гурьевская каша, Пожарские котлеты, сибирские пельмени 

Характерные черты и особенности русской кухни 

Ассортимент, технология и подача традиционных блюд 

 

4 

Тема 1.2.  

Характерные черты и 

особенности 

украинской   кухни 

 

Содержание учебного материала 

 Этническая характеристика украинской кухни. Особенности приготовления 

борщей с галушками, котлеты по-киевски, пампушки с чесноком, вергуны, 

соложеники, вареники. 

4 

 

Этническая характеристика украинской кухни.  

Ассортимент, технология и подача традиционных блюд 

2 

Лабораторное  занятие  № 1  Приготовление традиционных блюд 

украинской кухни , белорусской кухни 

4 

Тема 1.3.  

Характерные черты и 

особенности 

белорусской    кухни 

Содержание учебного материала 

Самобытные белорусские национальные блюда. Особенности приготовления 

блюд из картофеля (бабка, драники, клёцки, хворост) из мяса (тушеное с 

овощами, грибами, битки по-белорусски, мачанка). 

6 

Самобытные белорусские национальные блюда 

Ассортимент, технология и подача традиционных блюд 

2 

 

Тема 1.4 Кулинарные 

традиции Южного 

Урала 

Содержание учебного материала 

История и особенности возникновения кухни Южного Урала .Традиции 

уральской кухни .Основные особенности уральских блюд Основные факторы, 

определяющие особенности татарской, башкирской, чувашской  кухни. 

Характеристика основных продуктов, используемых для приготовления блюд. 

Виды 

кулинарной обработки. Особенности приготовления и отпуска национальных 

блюд. 

10 



 Лабораторное  занятие  № 2 Приготовление традиционных блюд уральской  

кухни. 

4 

Раздел 2. Традиционная и современная кавказская национальная кухня 12 

Тема 2.1. 

Кавказская 

национальная кухня 

 

Содержание учебного материала 

Традиционная и современная кавказская национальная кухня. Характеристика 

сырья, приемов кулинарной обработки, ассортимента блюд грузинской, 

армянской, азербайджанской кухни. Технология праздничных блюд и 

особенности их подачи. 

2 

 

Традиционная и современная кавказская национальная кухня 

Грузинская национальная кухня 

Армянская национальная кухня 

Азербайджанская национальная кухня 

6 

Лабораторное  занятие  № 3  Приготовление традиционных блюд 

кавказской   кухни. 

4 

Раздел 3. Кухня прибалтийских народов 8 

Тема 3.1 Кухня 

прибалтийских 

народов 

Содержание учебного материала 

Кухня прибалтийских народов. Традиционные источники сырья, особенности его 

кулинарной обработки, ассортимент, технология блюд латвийской, литовской, 

эстонской кухни. Правила подачи блюд. 

Особенности оформления и подачи блюд, праздничных блюд 

2 

 

Кухня прибалтийских народов. 

Латвийская национальная кухня 

Литовская национальная кухня  

Эстонская национальная кухня 

6 

Раздел 4. Традиции национальной казахской кухни 6 

Тема 4.1 Традиции 

национальной 

казахской кухни 

Содержание учебного материала 

Традиции национальной казахской кухни. Ассортимент и технология основных 

групп блюд. Характеристика основных видов сырья. Виды национальной 

посуды. Меню, сервировка, технология блюд праздничных дастарханов. 

2 



Особенности подачи блюд 

Традиции национальной казахской кухни. 

Ассортимент, технология и подача традиционных блюд 

4 

Раздел 5. Кухня народов Средней Азии. 18 

Тема 5.1 Кухня 

народов Средней Азии 

Содержание учебного материала 

Кухня народов Средней Азии. Связь религиозных традиций и питания. 

Особенности кулинарной обработки пищевого сырья. Ассортимент и технология 

блюд киргизской, узбекской, таджикской, туркменской кухни. Технология 

первых, вторых блюд из мяса, мучных блюд и изделий. Приготовление напитков 

и особенности их подачи. 

2 

Традиции национальной киргизской кухни 

Традиции национальной узбекской  кухни 

Ассортимент, технология и подача традиционных блюд узбекской  кухни 

6 

Традиции национальной таджикской  кухни 

Традиции национальной туркменской   кухни 

Ассортимент, технология и подача традиционных блюд 

6 

Лабораторное  занятие  № 4  Приготовление традиционных блюд 

таджикской и туркменской ,узбекской и киргизской  кухни 

4 

Раздел 6. Национальная японская кухня и ее своеобразие 8 

Тема  6.1 

Национальная 

японская кухня и ее 

своеобразие 

Содержание учебного материала 

Национальная японская кухня и ее своеобразие. Основные виды сырья и способы 

их кулинарной обработки. Особенности подбора рецептурных компонентов 

блюд. Ассортимент, технология и подача традиционных блюд. Виды 

национальной посуды, приборов, сервировка стола. 

 

2 

Национальная японская кухня и ее своеобразие. 

Ассортимент, технология и подача традиционных блюд 

6 

Раздел 7. Традиции китайской кухни 8 

Тема  7.1 Традиции 

китайской кухни 

Содержание учебного материала 

Традиции китайской кухни. Характеристика сырья, традиционные способы его 

обработки. Ассортимент продуктов, пряностей и приправ, используемых в 

2 

 

 



китайской кухне. 

Особенности технологии национальных блюд, требования к их оформлению и 

подаче. 

 

Традиции китайской кухни 

Особенности технологии национальных блюд, требования к их оформлению и 

подаче 

6 

Раздел 8. Особенности национальных кухонь народов стран Западной Европы 40 

Тема 8.1 Итальянская 

кухня 

Содержание учебного материала 

Особенности национальных кухонь народов стран Западной Европы: Италии, 

Франции, Германии, Англии. Ассортимент блюд традиционной и современной 

кухни, технология их приготовления, дизайн и подача блюд.  Факторы, 

оказавшие влияние на формирование итальянской кухни.Традиции и режим 

питания населения Италии. 

Особенности итальянской кухни (завтрак с белым хлебом, равиолли, рагу, 

тушёная капуста с каперсами, маслинами и оливковым маслом, первые блюда 

состоящие из мяса, шпината, пастернаков, пицца, соусы сыры, кофе и др. 

напитки) 

8 

Особенности национальных кухонь народов стран Западной Европы 

Особенности итальянской кухни 

Ассортимент, технология и подача традиционных блюд 

 

Лабораторное  занятие  №5  по теме:  Приготовление традиционных блюд 

итальянской кухни 

4 

Тема 8.2 Французская 

кухня 

Содержание учебного материала 

Французская кухня. Франция - основоположник Европейской кухни. Влияние 

французскойкухни на кухни других стран.Традиции и особенности французской 

кухни. 

Широкое применение овощей – картофель, различные сорта лука 

(стручковая фасоль, шпинат, капуста, баклажаны, помидоры, сельдерей, спаржа, 

артишок, петрушка. Использование салатов для приготовления закусок, первых и 

вторых блюд, в качестве гарниров. Использование сыров для приготовления 

блюд (грюер, камамбер, рокфор и др.). Приготовление соусов (их насчитывается 

10 



около свыше 3000) и их применение в приготовлении мясных блюд, салатов, 

холодных и горячих закусок. 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. 

Оригинальные приёмы подачи пищи. 

Французская кухня 

Рецепты Прованса 

Ассортимент, технология и подача традиционных блюд 

 

Тема 8.3 Немецкая 

кухня 

Содержание учебного материала 

Немецкая кухня. Традиции и режим питания, ассортимент используемых 

продуктов. 

Широкое использование колбас, сосисок для завтраков, первых и вторых 

блюд. Особенности приготовления блюд из мяса (берлинский шницель, шницель 

отбивной из окорока, свиные ножки с кислой капустой и горошком, 

мекленбергский рулет со шкварками). Особенности приготовления блюд из 

рыбы: рыба в масляном соусе, гамбургский суп из угря, кислый каббес. 

Особенности приготовления знаменитых немецких коврижек, дрезденские 

торты, тюрингские пироги, напитки. 

8 

Тема 8.4 Кухня 

Великобритании 

Содержание учебного материала 

Кухня народов Великобритании:Английская, Шотландская и Ирландская 

кухни. Традиции, особенности и режим питания населения Великобритании. 

Технология и ассортимент кулинарной продукции. 

Кулинарная характеристика блюд английской  кухни. Особенности 

приготовления пудингов (рождественский пудинг).Вустерский соус. 

Блюда русской кухни, рекомендуемые гостям из Великобритании. 

10 

Раздел 9. Кухни народов Индии 8 

Тема 9.1 Кухни 

народов Индии 

Содержание учебного материала 

Традиции и режим питания народов Индии. Технология и ассортимент 

кулинарной продукции. Требования к качеству кулинарной продукции.Похлёбки 

из бобовых. 

Нимбу панч (лимонный напиток).  Ласси (взбитое кокосовое молоко). Молочные 

 



сладости. 

Всего:  144 



4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

4.1 Для реализации программы дисциплины УДД,01.05 Национальная 

кухня должны быть предусмотрены следующие специальные 

помещения: 

Кабинеты: 

Техническогооснащенияиорганизациирабочегоместа, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, 

оснащенные: 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная  

 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жар;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;  

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор; 

Стол холодильный с охлаждаемой горкой;  

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка; 

Овощерезка;  



Процессор кухонный;  

Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

Машина для вакуумной упаковки; 

 

 

 

4.2.Информационное обеспечение реализации программы 

 

4.2.1.Основные печатные издания: 
 

1.Васюкова А.Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь 

народов России для предприятий общественного питания / Под ред. проф. А. 

Т. Васюковой. — 2-е изд. — М.: Издательско-торговая корпорация “Дашков 

и К°”,2015. — 208с. 

 

2. Васюкова А.Т. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни. /Под ред. проф. 

ВасюковойА.Т. – М.: Издательский дом «Дашков и Ко», 2008. – 816 с. 

 

3.Здобнов А. И. Цыганенко В. А Сборник рецептур блюд и кулинарных  

изделий для предприятий общественного питания – К. : ООО «Издательство 

Арий», М ; ИКТЦ «Лада», 2008 – 680 с (НТД) 

4.Голунова Л. Е. Сборник рецептур блюд и кулинарных  изделий для 

предприятий общественного питания Издательство «Профикс» Санкт – 

Петербург, 2003 – 550 с.(Электронный вариант) 

 

4.2.2.Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования. Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 



6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

– III, 10 с. 

10. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

11. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 

1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

12. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27 

15. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

16. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – 

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

17. Справочник шеф-повара (TheProfessionalChef) / Кулинарный 

институт Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758


18. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / 

КостасКатсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: 

Ресторанные ведомости, 2008. – 576 с.: ил.  

 

 

 

5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контрольи оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, 

исследований. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения  

Умения: 

  -  Разработать последовательность 

технологических операций при изготовлении 

национальных блюд, изделий, напитков. 

  -  Ориентироваться в нормативной документации 

по технологии кулинарной продукции 

национального ассортимента. 

  - Приготовить блюдо, напитки, кулинарные и 

кондитерские изделия национальной кухни. 

  - Подбирать и рационально использовать сырье 

соответствующие определенной национальной 

кухни.                                                                                   

- Оформлять и подавать блюдо в соответствии с 

национальными  

оценка деятельности во 

время практических работ; 

проверка домашних 

заданий; 

оценка деятельности 

учащихся во время 

самостоятельных работ на уроках; 

 

Знания: 

-  Основные виды сырья используемого в кухне 

народов стран  СНГ,  Балтии,  Западной Европы и 

Восточной Азии. 

-  Основные способы, методы, приемы и режимы 

механической и тепловой кулинарной обработки 

применяемые в технологии приготовления 

национальных блюд. 

- Основные виды национальной посуды, инвентаря, 

оборудования. 

-  Ассортимент традиционных блюд. Современное 

кулинарное искусство в национальных традициях. 

- Особенности технологии и подачи праздничных 

блюд национальной кухни.   

 

индивидуальные и 

фронтальные опросы;  

тестирование,  

проверка конспектов; 

выступление с докладами,  

сообщениями. 

 Промежуточная аттестация 

экзамен  
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