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Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель изучения учебной дисциплины: формирование необходимых теоретических
знаний, касающихся значения питания в жизнедеятельности человека, теоретических основ
приготовления пищи, формирования гастрономических привычек, пристрастий и характерных
особенностей национальной кухни различных народов мира. Кроме теоретической части
дисциплины, предусмотрено проведение практических и семинарских занятий с целью
изучения технологии приготовления блюд русской и зарубежной кухни, национальных кухонь
народов. Особое внимание уделяется вопросам отпуска и оформления блюд, в том числе
банкетных, современных основ, стиля и направления европейской, русской, арабской,
азиатской, мексиканской кухонь с учетом критериев качества и безопасности. 

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Раздел 1. КУХНИ НАРОДОВ ЦЕНТРАЛЬНОЙ ЕВРОПЫ: Германия, Швейцария, Австрия, Словакия и
Чехия, Венгрия. Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные предпочтения.
Холодные блюда и закуски. Горячие закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты).
Кондитерские изделия. Напитки (безалкогольные и алкогольные). Особенности оформления и
подачи блюд и напитков.
КУХНИ НАРОДОВ АФРИКИ: Египет, Алжир, Тунис, Марокко Традиции, режим питания,
особенности кухни и кулинарные предпочтения. Холодные блюда и закуски. Горячие закуски.
Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки
(безалкогольные и алкогольные). Особенности оформления и подачи блюд и напитков.
Раздел 3. КУХНИ НАРОДОВ АЗИИ. ЮЖНОЙ АЗИИ: Индия, Шри-Ланка. Традиции, режим питания,
особенности кухни и кулинарные предпочтения. Холодные блюда и закуски. Горячие закуски.
Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки
(безалкогольные и алкогольные). Особенности оформления и подачи блюд и напитков.
Раздел 4. КУХНИ НАРОДОВ. ЮГО-ВОСТОЧНАЯ АЗИЯ: Бирма, Таиланд, Вьетнам, Сингапур и Малай-
зия, Филиппины, Индонезия. ВОСТОЧНАЯ АЗИЯ: Китай, Корея, Япония. Традиции, режим
питания, особенности кухни и кулинарные предпочтения. Холодные блюда и закуски. Горячие
закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки
(безалкогольные и алкогольные). Особенности оформления и подачи блюд и напитков.
Раздел 5. КУХНИ НАРОДОВ КАВКАЗА: Адыгея, Армения, Абхазия, Грузия, Азербайджан. Традиции,
режим питания, особенности кухни и кулинарные предпочтения. Холодные блюда и закуски.
Горячие закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия.
Напитки (безалкогольные и алкогольные). Особенности оформления и подачи блюд и напитков.
Современные тенденции мировой кулинарной практики в приготовлении и оформлении блюд
различных кухонь. Основы технологии приготовления кулинарной продукции
Тема 6 Раздел 6. КУХНИ НАРОДОВ КАВКАЗА: Абхазия, Грузия, Азербайджан. Традиции, режим
питания, особенности кухни и кулинарные предпочтения. Холодные блюда и закуски. Горячие
закуски. Супы. Вторые блюда. Сладкие блюда (десерты). Кондитерские изделия. Напитки
(безалкогольные и алкогольные). Особенности оформления и подачи блюд и напитков.
Современные тенденции мировой кулинарной практики в приготовлении и оформлении блюд
различных кухонь. Основы технологии приготовления кулинарной продукции 4/0,11 Итого за
семестр 34/0,94 Всего 34/0,94

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Кухни народом мира» является дисциплиной по выбору вариативной
части ОП направления подготовки бакалавров 35.03.07 Технология производства и
переработки сельскохозяйственной продукции.
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Для успешного освоения дисциплины необходимы знания по следующим дисциплинам
и разделам ОП: «Неорганическая и аналитическая химия», «Органическая химия»,
«Микробиология», «Физическая и коллоидная химия», «Стандартизация и сертификация
сельскохозяйственной продукции», «Биохимия», «Биохимия сельскохозяйственной
продукции».

Основные положения дисциплины должны быть использованы в дальнейшем при
изучении следующих дисциплин: «Основы биотехнологий переработки сельскохозяйственной
продукции», «Технология сахара и сахаристых веществ», «Технохимический контроль
сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки», «Технология молочных продуктов»,
«Технология мясных продуктов», «Санитария на перерабатывающих предприятиях», «Гигиена
на перерабатывающих предприятиях».

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ПКУВ-3: Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять
технологический процесс производства продукции питания
ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания
технические средства для измерения
основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический
процесс производства продукции
питания.

использовать технические средства
для измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции, организовать и
осуществлять технологический
процесс производства продукции
питания

техническими средствами для
измерения основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качество
готовой продукции

ПКУВ-6: Готов устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать
принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства
продукции питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их
применения
ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания,
обосновывает принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических
процессов производства продукции питания
приоритеты в сфере производства
продукции питания, технические
средства и технологии с учетом
экологических последствий их
применения.

устанавливать и определять
приоритеты в сфере производства
продукции питания, обосновывать
принятие конкретного технического
решения при разработке новых
технологических процессов
производства продукции питания;
выбирать технические средства и
технологии с учетом экологических
последствий их применения.

способностью устанавливать и
определять приоритеты в сфере
производства продукции питания,
обосновывать принятие конкретного
технического решения при
разработке новых технологических
процессов производства продукции
питания; выбирать технические
средства и технологии с учетом
экологических последствий их
применения.

Дисциплина "Кухни народов мира" изучается посредством лекций, все разделы программы
закрепляются практическими, лабораторными занятиями, выполнением контрольных работ,
самостоятельной работы над учебной и научно-технической литературой и завершается
экзаменом.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 108 часа, 3 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации: Экзамен.
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