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ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
« Кухня народів світу »
Професія: Кухар
Код  5122
Рівень кваліфікації : 4 розряд
	№

з/п
	Тема


	Кількість годин

	
	
	Всього


	З них на лабораторно-практичні роботи

	1.
	Вступ. Кухня народів світу історія і традиції 
	1

	

	2.
	Українська кухня. Національні страви. Регіональні особливості. 
	3
	2

	3.
	Руська кухня. Традиційні страви руської кухні. 
	2
	

	4.
	Кухня країн Європи. Італійська кухня, французька кухня. Історія і традиції
	3
	2

	5.
	Середземноморська кухня. 
	2
	1

	6.
	Екзотична їжа народів світу. Азійська кухня
	1
	

	7.
	Китайська і японська кухня.
	2
	1

	8.
	Сучасна кухня світу
	2
	

	
	Всього годин:


	16

	6


1. Вступ. Кухня народів світу історія і традиції.
Різноманіть кухонь світу. Вплив регіону, клімату, національних, релігійних традицій на   особливості приготування страв. Харчові заборони. 
2. Українська кухня. Національні страви. Регіональні особливості.
Особливості приготування страв у різних областях України. Український борщ . Борошняні вироби. Узвари. Кухня Луганській області.
Лабораторна-практична робота -1
Приготування страви луганської кухні «Суп по-перевальські»
3. Руська кухня. Традиційні страви руської кухні.
Кулінарні традиції російської кухні. Особливості приготування страв. Російські щи, каші, ростігай, вуха. 
3. Кухня країн Європи. Італійська кухня, французька кухня. Історія і традиції.
Традиційні страви Італії: піца, чабата, паста, лазанья, різотто, фрітато. Оливкова олія.  Десерти:  італійське морозіво, панакота, терамісу. 
Давня історія французької кухні.  Вино, сири, французькі спеції. Французький десерт. Кондитерські борошняні вироби: круасан, макарон. 
Лабораторна-практична робота – 2
Приготування італійської страви «Лазанья»
4. Середземноморська кухня. 
     Традиційна Середземноморська кухня. Грецька кухня: олівки, морепродукти, салати. Турецька кухня: м’ясні страви, гріль. Кухня східного Середземномор’я. Ліванська кухня: хумус, фалафель, плови. Східні солодощі. Середземноморська дієта, особливості, користь та культура їжі. 
Лабораторна-практична робота – 3
Приготування страви «Хумус»
5. Екзотична їжа народів світу. Азійська кухня.

Екзотичні страви і делікатеси. Корейська кухня. Тайська кухня. Індійська кухня.
6. Китайська кухня. Японська кухня.
 Відмінність між китайською та японською кухнею. Суши. Культура чаювання. Користь та культура їжі.
Лабораторна-практична робота – 4

Чайна церемонія по-китайські
7. Сучасна кухня світу.

  Молекулярна кухня. Обладнання молекулярної кухні. Веганська кухня. Незвичайна подача страв в кафе та ресторанах.
Розглянуто на засіданні МК
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