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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Программа «Кухня народов мира» составлена на основе учебных планов специальностей 1-02 06 02–05 Технология (обслуживающий труд). Изобразительное искусство; 1-02 06 02-06 Технология (обслуживающий труд). Социальная педагогика; 1-02 06 01–03 Технология (обслуживающий труд) и соответствует требованиям, предъявляемым к программам данного типа.

Учебная программа конкретизирует содержание предметных тем образовательного стандарта, даёт примерное распределение часов на изучение тем и разделов учебного предмета с учётом межпредметных и внутрипредметных связей, логики учебного процесса.

Учебная программа является ориентиром для составления учебных программ (рабочий вариант), а также может использоваться в тематическом планировании при подготовке учителей обслуживающего труда в колледже. Она включает 4 раздела с основным содержанием дисциплины, с перечнем лекционных и лабораторных занятий, в ней дан перечень рефератов для самостоятельной работы студентов, основная и дополнительная литература.

Цель курса: изучение кухни народов мира, освоение технологии приготовления национальных блюд, ознакомление с традиционными правилами сервировки стола, подачи блюд и правилами этикета и поведения за столом.

Задачи:

· овладение умениями и навыками приготовления национальных блюд, умение их использования при проведении уроков обслуживающего труда в учебных заведениях;

· развитие творческих способностей у студентов, образного мышления, фантазии, зрительно-образной памяти, эмоционально-эстетического восприятия действительности;

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

В результате изучения дисциплины студенты должны:
знать: особенности национальной кухни народов мира, первичную и тепловую обработку продуктов; способы приготовления, подачи, оформления национальных блюд; охрану труда; классификацию столовой и кухонной посуды; санитарно-гигиенические требования; технику безопасной работы.

уметь: применять передовые методы труда; приготавливать национальные первые, вторые блюда, закуски, напитки; правильно оформлять и подавать их; определять качество сырья и продукции по органолептическим показателям; оформлять и подавать национальные блюда; выполнять отдельные операции по обслуживанию технологического оборудования; соблюдать правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и охрану труда при приготовлении блюд.

В соответствии с учебными планами на изучение данной дисциплины отводится:

для специальности 1-02 06 01-03 Технология (обслуживающий труд): всего 52 часа, из них – 8 часов аудиторных занятий (4 часов лекционных занятий, 4 часа лабораторных занятий;)

для специальностей 1-02 06 02-05 Технология (обслуживающий труд). Изобразительное искусство; 1-02 06 02-06 Технология (обслуживающий труд). Социальная педагогика: всего 86 часов, из них – 52 часа аудиторных занятий (12 часов лекционных занятий, 40 часов лабораторных занятий;)

Изучение «Кухни народов мира» строится с опорой на сведения других специальных дисциплин: «Технология приготовления пищи», «Оборудование пищевого производства», «Товароведение пищевых продуктов». 

Целью контроля усвоения учебного материала по «Кухне народов мира» является определение уровня готовности будущих учителей обслуживающего труда к организации изучения обработки пищевых продуктов в аспекте национальных традиций учащимися общеобразовательных школ Республики Беларусь. Он осуществляется путем сдачи студентами зачета.
ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН

Лекционных занятий по специальностям:

1-02 06 02-05 Технология (обслуживающий труд). Изобразительное искусство,

1-02 06 02-06 Технология (обслуживающий труд). Социальная педагогика.

	№ п/п
	Тема занятий
	Кол-во часов

	1
	Введение. Этнографические особенности кухонь народов мира. Особенности славянской кухни.
	2

	2
	Особенности европейской кухни.
	2

	3
	Особенности арабской, африканской и кухни стран Ближнего Востока.
	2

	4
	Особенности кухни стран Юго-Восточной Азии и Австралии.
	2

	5
	Особенности кухни североамериканских народов и Центральной и Южной Америки.
	2

	6
	Правила приёма гостей и их особенности.
	2

	
	                                                                                       всего
	12


ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН

лабораторных занятий по специальностям:

1-02 06 02-05 Технология (обслуживающий труд). Изобразительное искусство,

1-02 06 02-06 Технология (обслуживающий труд). Социальная педагогика.

	№ п/п
	Тема занятий
	Кол-во часов

	1
	2
	3

	1
	Организация рабочего места. Охрана труда в лаборатории


	2

	2
	Особенности приготовления первых блюд славянских народов:

русских, украинцев,

белорусов
	2

2

	3
	Особенности приготовления горячих блюд славянских народов: 

русских, украинцев, 

белорусов
	2

2

	4
	Особенности приготовления традиционных блюд из теста, славянских народов:

 русских, украинцев,

 белорусов
	2

2

	5
	Приготовление блюд народов Прибалтики:

Латвия, Литва,

 Эстония
	2

2

	6
	Особенности приготовления блюд кавказской кухни: грузинской,

 азербайджанской, армянской
	2

2

	1
	2
	3

	7
	Особенности приготовления блюд европейской кухни: французской,

 английской, 

итальянской
	2

2

2

	8
	Особенности приготовления блюд северных народов:

бурятская

якутская 
	2

2

	9.
	Приготовление блюд японской, китайской кухни.

 Правила  оформления, подачи.
	2

2

	10.
	Особенности сервировки стола при приёме иностранных гостей.
	2


	11.
	Правила приёма гостей и их особенности.
	2

	
	                                                                                        Всего
	40


ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН
лекционного курса по специальностям:

1-02 06 01-03 Технология (обслуживающий труд).

	№ п/п
	Тема занятий
	Кол-во часов

	1
	Введение. Этнографические особенности кухни народов мира. Особенности славянской кухни
	2

	2
	Особенности европейской кухни (английская, ирландская, бельгийская, голландская, швейцарская, немецкая, французская, австрийская, итальянская)
	2

	
	                                                                                         всего
	4


ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН

Лабораторного курса по специальностям:

1-02 06 01-03 Технология (обслуживающий труд).

	№ п/п
	Тема занятий
	Кол-во часов

	1
	Знакомство с особенностями национальной кухни славянских народов
	2

	2
	Приготовление традиционных блюд кухни славянских народов
	2

	
	всего
	4


СОДЕРЖАНИЕ  КУРСА

Введение

Предмет и задачи курса «Кухня народов мира». Этнографические особенности в приготовлении блюд народов мира. Вклад отечественных ученых в развитие отрасли.

Орана труда при приготовлении пищи

Значение личной гигиены студентов, работающих с пищевыми продуктами. Значение личной гигиены учителя общеобразовательной школы на уроках обслуживающего труда (технология приготовления пищи). Правила санитарии и гигиены при работе с пищевыми продуктами. Гигиена рук, уход за прической. Понятие о санитарной одежде на занятиях при приготовлении пищи. Правила ее ношения и хранения.

Контроль за состоянием здоровья. Организация рабочего места, личная гигиена учащихся, студентов, преподавателей. Общие требования, предъявляемые к санитарному состоянию рабочих мест. Организация рабочего места при мытье столовой посуды. Организация работы моечной кухонной посуды.

Контроль качества приготовленной продукции приобретённой в торговой сети.

Меры предупреждения травматизма, полученного при приготовлении блюд. Изучение правил и инструкций по охране труда и технике безопасности в лаборатории технологии пищевого производства. Ознакомление с безопасными приемами  труда. 

Особенности кухни народов мира.

Разработка теоретических основ технологии продуктов общественного питания.

Технологические принципы производства кулинарной продукции.

Технологические свойства сырья. Способы кулинарной обработки пищевых продуктов.

Этническая характеристика славянской кухни (белорусская, русская, украинская, Чехии, Словакии, Польши и д.р.)

Белорусская кухня. Самобытные белорусские национальные блюда. Особенности приготовления блюд из картофеля (бабка, драники, клёцки, хворост) из мяса (тушеное с овощами, грибами, битки по-белорусски , мочанка).

Региональные формы кухни России:

Особенности приготовления первых блюд (щи, супы, солянки, окрошка, кулеш). 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 и т.д.

Этническая характеристика украинской кухни.

Особенности приготовления борщей с галушками, котлеты по-киевски, пампушки с чесноком, вергуны, саложеники, вареники и д.р.

Этническая характеристика чешской и словацкой кухни. Особенности приготовления холодных блюд и закусок (канапе, бутерброды с помазанками из хрена, плавленого сыра и т.д.), первых блюд, мясных (чевабчичи, ражиничи, карлсбодский рулет). Использование специй и пряных овощей при приготовлении блюд (имбирь, перец, майоран и др.)

Этнические характеристики польской кухни. Особенности приготовления первых блюд (крупники, бульоны, рассольники), вторых (Жур с колбасой и грудинкой, котлеты, бигус, фляки из рубца и др.)

Характерная особенность европейской кухни.

Кулинарная характеристика блюд английской, бельгийской, голландской, швейцарской кухни. Особенности приготовления пудингов (рождественский пудинг).

Особенности приготовления салатов (пиккадилли, десертный персиковый и др.)

Особенности приготовления ланкаширского обеда в одном блюде.

Особенности приготовления первых блюд, соусов.

Характеристика ирландской, итальянской, немецкой, французской, кухни. Особенности приготовления блюд из баранины по-ирландски, соус бернэз, пюре со шпиком, ирландские блинчики.

 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)

Немецкая кухня. 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 и др. напитки.

Французская кухня. 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 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 («поджёг», оформление).

Этнические характеристики арабской кухни. Особенности приготовления мункачины (арабские салаты). Сирийских супов из чечевицы. Бургуль (кукурузная каша). Блюда из финиковой пасты. Традиционные напитки.

Этническая характеристика африканской кухни. Особенности приготовления блюд из маниоки, раковин черепах, змей и дт. Национальные блюда « аризодоси», «канкика», «сакойото». Блюда из картофеля на пальмовым масле.

Этническая характеристика кухни Юга - Восточной Азии. Особенности приготовления блюд из бананов, риса (наси горен), мяса (затее)- жаренное на вертеле, бамии – овощная солянка с омлетом, зеленью, луком и дт.

Этническая характеристика кухни Австралии, Новой Зеландии.

Особенности приготовления блюд из мяса кенгуру (суп из хвостов, жаркое,

бифштекс «капит»). Блюда национальной кухни – торт «Бумеранг» фруктовый, овсяное печенье «Анцакс», «чатни» - острая приправа из яблок.

Этническая характеристика кухни Североамериканских народов.

Канадская кухня: супы из тыквы, свинина с бобами, желе из огурцов и ананасов с добавлением кленового сиропа, пироги с икрой и т.д.

США: ветчина, глазированная мёдом, кислая капуста, отваренная в шампанском, сандвичи, свинина с ананасами, супы рыбные и д.р. 

Особенности кухни северных народов (бурятская, карельская, коми, марийская, мордовская, тувинская, удмурдская, якутская).

Правила приема гостей и их особенности.

Виды банкетов (банкет за столом, банкет-коктейль, банкет–чай, шведский стол).

Сервировка стола: общие правила сервировки, сервировка стола тарелками, приборами, стеклянной посудой, салфетками, расстановка приборов со специями, ваз с цветами.

Правила подачи закусок, супов, вторых блюд, сладких блюд, напитков.
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10. Носач, Н.И. Кулинарная характеристика полуфабрикатов и готовых изделий: учеб. пособие для ПТУ/Н.И. Носач. - М.: высш. школа, 1990.- 255 с.: 

12. Пашук, 3.Н. Традиции и кухня славян./З.Н. Пашук, Т.К.Апет. - Мн.: выш. школа, 1994.- 382 с.

13. Татарская, Л.Л. Кулинария и организация производства детского питания: учеб. для СПТУ/Л.Л.Татарская, Н.Г. Бутейкис.- М.: вышэйшая школа, 1988.- 311 с.

14. Шимолин, В.И. Сладкоежка./В.И. Шимолин. - Мн.: Полымя, 1988.— 192 с.

15. Юрченко, Е.И. Переработка и хранение фруктов, ягод и овощей./Е.И.Юрченко, Л.А.Юрченко.- Мн.: Ураджай, 1985.— 142 с.

Дополнительная:

1. Бруннер, Н.И. Технология приготовления напитков в общественном питании./Н.И. Бруннер, А.Т. Морозов, Г.Н. Ловачёва.- М.: Экономика, 1975.- 87 с.

2. Вунков, С. Полуфабрикаты из мяса и овощей./С.Вунков, М.Гаврилова. Перев. с болг. - М.: Пищевая промышленность, 1972.- 86 с.

3. Вьппелесский, А.Н. Лабораторный практикум по тепловому оборудованию предприятий общественного питания./А.Н.Выппелесский, Л.С. Литвина.- М.: Экономика, 1973.- 168 с.

4. Григорьев, П.Я. Холодные блюда и закуски./П.Я.Григорьев. - М.: Госторг. издат, 1963.

5. Даниленко, М.П. Как приготовить дома кондитерские и другие изделия из муки, сладкие блюда, варенье, сок./М.П. Даниленко. - М.: Экономика, 1965.- 183 с.

6. Евстигнеев, Г.М. Тайны продуктов питания./Г.М. Евстигнеев.- М.: Пищевая промышленность, 1972; 216 с.

7.Кегнис, Р.П. Домашнее приготовление тортов, пирожных, печенья, пряников, пирогов./Р.П.Кегнис. - М.: Пищевая промышленность, 1966.-391 с.: ил.

8. Косяк, Р.И. Молодой хозяйке./Р.И.Косяк. – Мн.: Полымя, 1985.- 224 с.: ил.

9. Кравцов, И. Домашнее консервирование и хранение пищевых продуктов/И. Кравцов. Одесса: Маяк, 1971.- 328 с.

10. Крехова, Д.П. Справочное пособие кондитера./Д.П.Крехова. Т.К.Апет.- Мн.: Выш. школа, 1984.- 272 с.: ил.

11. Кудин, А.Н. Хозяйке о продуктах питания./А.Н.Кудин.- Мн.: Ураджай, 1977.- 160 с.

12.Кутенов, П.В. Молоко и молочные продукты. /П.В.Кутенов.- М.: Россельхоз издат, 1981.- 96 с.

13.Лемкуль, Л.М. Праздничный стол./Л.М.Лемкуль. - М.: Пищевая промышленность, 1971.- 360 с.: ил.

14. Лясковец, Е.Г. Домашняя кулинария./Е.Г.Лясковец.- Мн.: Беларусь, 1969.- 288 с.: ил.

15. Мельник, В.: Молдавская кухня./ В.Мельник. Кишинев, 1966.- 238 с.

16. Морозов, А.Т.: Соусы и пряности./А.Т.Морозов. - М.: Экономика, 1973.- 135 с.: ил.

17.Астровлянчик, Н.Г. Овощи и фрукты на все вкусы / Н.Г. Астровлянчик.- Мн.: Полымя, 1981.- 176 с., ил.

18. Орлова, Ж.И.: Все об овощах./Ж.И.Орлова. — М.: Пищевая промышленность, 1978.— 256 с.

Примерная тематика рефератов

1.Австралийская кухня.

2.Австрийская кухня.

3.Американская кухня.

4.Английская кухня

5.Арабская и африканская кухня.

6.Аргентинская кухня.

7.Бельгийская кухня.

8.Болгарская кухня.

9.Бразильская кухня.

10.Венгерская кухня.

11.Греческая кухня.

12.Грузинская кухня.

13.Датской кухни.

14.Индийская кухня.

15.Ирландская кухня.

16.Испанская кухня.

17.Итальянская кухня.

18.Казахская кухня.

19.Канадская кухня.

20.Китайская кухня.

21.Кубинская кухня.

22.Латвийская кухня.

23.Литовская кухня.

24.Мексиканская кухня.

25.Молдавская кухня.

26.Монгольская кухня.

27.Немецкая кухня.

28.Норвежская кухня.

29.Парагвайская кухня.

30.Польская кухня.

31.Румынская кухня.

32.Сербская и хорватская кухня.

33.Таджикской кухня.

34.Финская кухня.

35.Французская кухня.

36.Чешская кухня.

37.Шведская кухня.

38.Швейцарская кухня.

39.Японская кухня.
