АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ОД.9  Кулинария народов мира
Семестр: 6, 7

Количество часов: 252

Количество зачетных единиц: 7

Промежуточная аттестация: зачет, экзамен

Место дисциплины в структуре ООП:

Обязательная дисциплина «Кулинария народов мира» включена в вариативную часть профессионального цикла учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.

Содержание дисциплины основано на преемственности и взаимосвязи с дисциплинами: «Санитария и гигиена питания», «Технология продукции общественного питания», «Управление качеством продукции и услуг ресторана», «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания», «Организация ресторанного дела за рубежом», «Технология туристского обслуживания в предприятиях питания». 

Цель и задачи освоения дисциплины: 
Цель дисциплины – формирование у будущих специалистов в сфере общественного питания целостного представления об особенностях национальной кулинарии в различных странах и регионах мира.

Задачи: 

- получение студентами систематизированных теоретических знаний по программе дисциплины;

- приобретение навыков составления меню с национальной спецификой, приготовления кулинарной продукции различных стран и регионов мира и разработки технологических документов на нее.

Содержание дисциплины: 

Общие сведения. Понятия: «система питания», «национальная кулинария» или «национальная кухня». Основные и дополнительные факторы, влияющие на формирование системы питания: географическое положение страны; ее природные, климатические и экономические условия; набор исходных продуктов и способы их кулинарной обработки; своеобразные сочетания продуктов; вкусовые вещества; режим питания; религия; национальные обычаи и традиции; правила поведения, связанные с приготовлением и приемом пищи. Понятие «тип питания». Крахмалсодержащее сырье как основной критерий подразделения систем питания различных контингентов на типы. Классификация типов питания по Кэриелу.

Особенности национальной кулинарии различных стран, регионов и народов. Географическое положение страны/региона или места проживания народа. Природная, климатическая и экономическая (специализация сельского хозяйства и пищевой промышленности) характеристика страны/региона. Основное население и религия. Набор основных продуктов и дополнительных компонентов. Способы и приемы технологической обработки продуктов. Характерные блюда, изделия и напитки (алкогольные и безалкогольные). Региональные особенности кулинарии. Режим питания. Правила поведения при приготовлении и приеме пищи.

Страны, регионы и народы, особенности национальной кулинарии которых изучаются: народы России; страны Восточной, Центральной, Западной и Южной Европы; страны Закавказья и Малой Азии; страны Балканского полуострова; страны Ближнего Востока и Северной Африки; страны Центральной, Восточной, Юго-Восточной и Южной Азии; страны Карибского бассейна, Северной и Южной Америки; страны Африки, Австралии и Новой Зеландии.

        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими   профессиональными (ПК) компетенциями:

ПК-1: 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 (знать основные принципы формирования систем и типов питания народов мира в целом; особенности кулинарии различных стран и регионов мира; уметь разрабатывать технико-технологические карты (ТТК) на национальные блюда; владеть практическими навыками приготовления национальных блюд и разработки оригинальных меню, отражающих национальную специфику кулинарии отдельно взятой страны или региона);
ПК-6: способен   организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания (знать области практического применения ГОСТ Р 53104-2008, ГОСТ Р 53105-2008, СаНПиНа 2.3.2.1078-01, СП 2.3.6.1079-01, 2.3.2.1324-03; уметь осуществлять поиск необходимой нормативной, технической документации в справочно-правовых системах; владеть навыком практического использования Сборников рецептур, ТТК в процессе приготовления кулинарной продукции).

Образовательные технологии:

В преподавании дисциплины применяют активные и интерактивные образовательные технологии в зависимости от вида и целей учебного занятия: лекция-визуализация, работа в малых группах, конкурс по дисциплине.

Составитель: Л. Б. Ратникова, канд. техн. наук, кафедра технологии и организации общественного питания

