Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины ОП.14 Кухни народов мира
Настоящая рабочая программа по учебной дисциплине составлена в соответствии с нормативными документами и методическими материалами:

- Закон № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по специальности Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от  09.12.2016 г. N 1565;
 - Учебный план ГБПОУ РК «Феодосийский политехнический техникум».


Данная рабочая программа конкретизирует содержание предметных тем образовательного стандарта, дает распределение учебных часов по разделам курса и последовательность изучения разделов информатики с учетом межпредметных и внутрипредметных связей, логики учебного процесса, возрастных особенностей обучающихся.
В результате изучения учебной дисциплины ОП.14 Кухни народов мира обучающийся должен уметь:

· разрабатывать последовательность технологических операций при изготовлении

· национальных блюд;

· ориентироваться в нормативной документации по технологии кулинарной продукции

· национального ассортимента;

· подбирать и рационально использовать сырьѐ соответствующее определѐнной

· национальной кухне;

· оформлять и подавать блюда в соответствии с национальными традициями;

· органолептически оценивать качество продуктов для приготовления блюд

· зарубежной кухни;

· разрабатывать нормативную документацию предприятия;

· выбирать различные способы и приемы приготовления блюд зарубежной кухни;

· выбирать температурный режим при подаче и хранении блюд зарубежной кухни;

· оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами.

В результате изучения учебной дисциплины ОП.14 Кухни народов мира обучающийся должен знать:

· основные способы, методы, приѐмы, режимы механической и тепловой кулинарной

· обработки, основные виды посуды, инвентаря кухонь народов мира;

· ассортимент национальных блюд, особенности технологии приготовления;

· современное кулинарное искусство в народных традициях;

· характеристику кухонь народов мира;

· ассортимент блюд зарубежной кухни: холодных блюд и закусок, супов, соусов, блюд

· из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы, сладких блюд и изделий из теста;

· основные критерии оценки качества готовых блюд зарубежной кухни;

· температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов блюд

· зарубежной кухни: холодных блюд и закусок, супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных

· видов, мяса и птицы, сладких блюд и изделий из теста;

· технологию приготовления блюд зарубежной кухни: холодных блюд и закусок,

· супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы, сладких блюд и изделий

· из теста;

· органолептические способы определения степени готовности и качества блюд

· зарубежной кухни;

· варианты сервировки, оформления и способы подачи блюд зарубежной кухни:

· холодных блюд и закусок, супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и

· птицы, сладких блюд и изделий из теста;
 
Количество часов на освоение программы программы учебной дисциплины ОП.14 Кухни народов мира:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 74 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 6 часов,
в т.ч.в форме практической подготовки обучающегося 21 час. 

