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1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Цель освоения дисциплины: является формирование базовых теоретических знаний 

и практических навыков в изучении традиций, обычаев, особенностей исторически 

сложившихся в культуре питания народов мира с учетом национальных, религиозных, 

исторических и природно-географических условий. 

Задачи дисциплины: 

развить навыки освоения подходов к изучению культуры и традиций питания с 

помощью исторических, религиозных, национальных, социальных, медицинских, климато-

географических, информационных и идеологических аспектов; 

ознакомить с особенностями набора пищевого сырья, его обработки, репертуара и 

подачей блюд в разных странах мира; 

изучить истории застольного этикета и его особенностей народов мира; 

определить места традиций и культур питания народов мира в структуре 

туристского продукта; 

выработать навыки обоснования использования традиций питания этносов в 

качестве туристских ресурсов; 

воспитать у студентов культуру потребления пищи и питания как части 

общечеловеческой культуры 

 

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Дисциплина Б1.В.ДВ «Национальные традиции питания и гостеприимства» 

относится к выборным дисциплинам Блока 1, и является обязательной для освоения 

обучающимся после их выбора. 

 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 

Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представлены в таблице 3.1. 

 

Таблица 3.1 – Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 
Код и 

наименование 

компетенции 

выпускника 

Этапы 

формирования 

компетенций 

Планируемые результаты обучения/индикаторы 

достижения компетенций 

(показатели освоения компетенции) 

1 2 3 

ПК-1 – 

готовностью к 

применению 

современных 

технологий для 

формирования и 

предоставления 

гостиничного 

продукта, 

соответствующего 

требованиям 

потребителей 

Второй уровень 

(углубленный) 

(ПК-1)-2 

Знать: научные основы здорового питания З2 (ПК-1) 

Уметь: организовать услуги на предприятиях питания с 

учетом требований потребителей У2 (ПК-1) 

Владеть: навыками организации питания в гостиничном 

комплексе с учетом национальных традиций 

гостеприимства, культуры питания и требований 

потребителя В2 (ПК-1) 

 

4. ОБЪЕМ И СТРУКТУРА ДИСЦИПЛИНЫ 

 



Трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетных единицы, 108 часов. 

Форма промежуточной аттестации: зачет - 6 семестр. 

Распределение фонда времени по темам дисциплины по очной форме обучения 

представлено в таблице 4.1. 

 

Таблица 4.1 – Распределение фонда времени по темам дисциплины 
Номер и наименование разделов/тем Объем дисциплины (ак. часы) 

Контактная работа СРО 

ЗЛТ ПЗ ЛР 

Раздел 1. Традиции питания и гостеприимства у славянских народов 

Тема 1. Национальные кулинарные традиции и 

культура гостеприимства народов России 

4 8  10 

Тема 2. Культура и традиции питания славянских 

народов (Украина, Белоруссия, Польша, Чехия, 

Болгария) 

6 6  10 

Раздел 2. Национальные особенности традиций и культур питания народов мира 

Тема 3. Религия – основополагающий фактор 

формирования традиций и культур питания 

4 6  14 

Тема 4. Кулинарные традиции и правила 

гостеприимства в разных странах 

4 8  10 

Тема 5. Традиционные национальные напитки 4 4  10 

Всего по дисциплине: 22 32  54 

*ЗЛТ – занятия лекционного типа, ПЗ – все виды занятий семинарского типа, кроме 

лабораторных работ, ЛР – лабораторные работы, СРО – самостоятельная работа 

обучающегося 

 

5. СОДЕРЖАНИЕ РАЗДЕЛОВ И ТЕМ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Тема 1. Национальные кулинарные традиции и культура гостеприимства народов 

России 

Влияние климата, условий жизни, религии, исторических факторов, характера 

русского народа на традиции питания. Периоды формирования русской культуры питания. 

Развитие традиций и культуры питания в различные периоды: особенности продуктового 

набора, обработки пищевого сырья. Оборудование, посуда, инвентарь кухни. География 

питания народов России (продукты, приемы их обработки и культура потребления). 

Кулинарный колорит различных областей, регионов России. Национальные напитки на 

Руси. Посты, их роль в формировании  

 

Тема 2. Культура и традиции питания славянских народов (Украина, Белоруссия, 

Польша, Чехия, Болгария) 

Исторический путь развития. Самобытность, оригинальность традиций и культуры 

питания. Влияние природных (географическое положение, климат), социальных, 

экономических факторов на развитие традиций. Особенности и своеобразие в переработке 

продуктов. Национальный репертуар блюд славянских народов. 

 

Тема 3. Религия – основополагающий фактор формирования традиций и культур 

питания 

Краткая характеристика мировых религий. Пища, традиции питания в христианстве: 

(православие – Пасха, Радуница, Рождество Христово, крещение Господне, Благовещение 

Пресвятой Богородицы, Масленица и т.д.). Медико-биологические аспекты питания во 

время постов. Вегетарианство – особая система питания. Виды вегетарианства. 

Особенности питания в католицизме и протестантизме. Пищевые обряды и традиции 

питания в иудаизме. Кошерные и трефные предписания на пищевые продукты. Пища и 



питание в праздники и посты (Шаббат, Рош-Гашана, Йом Кипур, Пурим, Песах, Шавуот). 

Характеристика пищевых обрядов и традиций питания в исламе. Влияние разнообразия 

мусульманского мира на традиции и культуру питания. Пища и трапеза исламистов в 

праздники (Джума, Ураза-байрам, Курбан-байрам, Ноуруз) и пост (рамадан). Буддизм, 

синтоизм и питание. 

 

Тема 4. Кулинарные традиции и правила гостеприимства в разных странах 

Развитие кулинарного искусства в странах Европы. Общие принципы формирования 

пищевых обрядов, приемов и способов обработки продуктов. Развитие кулинарного 

искусства в странах АТР. Общие принципы формирования пищевых обрядов, приемов и 

способов обработки продуктов. Развитие кулинарного искусства в странах Африки. Общие 

принципы формирования пищевых обрядов, приемов и способов обработки продуктов. 

Развитие кулинарного искусства в странах Америки. Общие принципы формирования 

пищевых обрядов, приемов и способов обработки продуктов. 

Культура застолья в разных странах (банкеты, фуршеты, шведские столы, чайный и 

кофейный столы, пикник, встреча Нового года, свадьба и т. д.). Особенности стилей 

застолья: русский, французский, английский и др. Туризм и современные тенденции в 

сохранении и развитии национальных и культурных традиций в питании. 

 

Тема 5. Традиционные национальные напитки 

Роль напитков в культурах питания народов мира. Чаи, кофе, вина, пиво, 

прохладительные напитки, квас в питании народов мира. Чай: церемонии и ритуалы. 

Напитки стран АТР (Китай, Япония, Индия, Корея, Вьетнам). Крепкие напитки. 

Национальные напитки, традиции приготовления и употребления. Традиции застолья, 

питания и их отражение в мировой литературе и живописи. 

 

6. ЗАНЯТИЯ СЕМИНАРСКОГО ТИПА 

 

Таблица 6.1 – Практические занятия/ Семинарские занятия / Лабораторные работы 
№ 

темы 

Тема занятий Вид занятия / Оценочное 

средство 

1 ПЗ: Отражение культуры и традиций питания в произведениях 

русских поэтов 

СЗ: доклад 

2 ПЗ: Хлеб в традициях и обычаях славянских народов  СЗ: доклад 

3 ПЗ: Традиции и ритуалы русской трапезы ПЗ: практическая работа 

4 ПЗ: Туризм – фактор сохранения национальной культуры 

питания народов мира 

ПЗ: практическая работа 

5 ПЗ: Русская свадьба и застолье в разных регионах России ПЗ: практическая работа 

* ПЗ – практические занятия, СЗ – семинарские занятия, ЛР – лабораторные работы 

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

7.1. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ ПО 

ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Для формирования четкого представления об объеме и характере знаний и умений, 

которыми надо будет овладеть по дисциплине в самом начале учебного курса, 

обучающийся должен ознакомиться с учебно- методической документацией: 

рабочей программой дисциплины: с целями и задачами дисциплины, ее связями с 

другими дисциплинами образовательной программы, перечнем знаний и умений, которыми 

в процессе освоения дисциплины должен владеть обучающийся; 

порядком проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации; 



графиком консультаций преподавателей кафедры. 

Систематическое выполнение учебной работы на занятиях лекционных и 

семинарских типов, а также выполнение самостоятельной работы позволит успешно 

освоить дисциплину. 

В процессе освоения дисциплины обучающимся следует: 

слушать, конспектировать излагаемый преподавателем материал; 

ставить, обсуждать актуальные проблемы курса, быть активным на занятиях; 

задавать преподавателю уточняющие вопросы с целью уяснения теоретических 

положений; 

выполнять задания практических занятий полностью и в установленные сроки. 

При затруднениях в восприятии материала следует обратиться к основным 

литературным источникам. Если разобраться в материале не удалось, то обратиться к 

лектору (по графику его консультаций) или к преподавателю на занятиях семинарского 

типа. 

Обучающимся, пропустившим занятия (независимо от причин), не имеющим 

письменного решения задач или не подготовившимся к данному занятию, рекомендуется 

не позже чем в 2 – недельный срок явиться на консультацию к преподавателю и отчитаться 

по теме. 

 

7.2. ОРГАНИЗАЦИЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 

Под самостоятельной работой обучающихся понимается планируемая работа 

обучающихся, направленная на формирование указанных компетенций, выполняемая во 

внеаудиторное время по заданию и при методическом руководстве преподавателя, без его 

непосредственного участия. 

Методическое обеспечение самостоятельной работы при наличии обучающихся лиц 

с ограниченными возможностями представляется в формах, адаптированных к 

ограничениям их здоровья. 

Виды самостоятельной работы по дисциплине представлены в таблице 7.2.1. 

 

Таблица 7.2.1 – Организация самостоятельной работы обучающегося 
№ 

темы 

Вид самостоятельной работы 

1-5 Реферат 

1-5 Подготовка презентации или доклада к практическим занятиям 

1-5 Контрольная работа по индивидуальному заданию 

 

Каждый вид СРО, указанный в таблице 7.2.1. обеспечен методическими 

материалами. 

 

8. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 

 

В преподавании дисциплины «Национальные традиции питания и гостеприимства» 

используются разнообразные образовательные технологии как традиционные, так и с 

применением активных и интерактивных методов обучения. 

8.1. Использование информационных технологий 

Стандартный пакет MS Office, авторский набор компьютерных презентаций, 

ресурсы INTERNET, мультимедийный комплекс. 

8.2. Применение активных методов обучения 

Активные методы обучения: 

- тематическая дискуссия (тема № 2,4,5); 



Тематическая дискуссия - способ обсуждения темы (спорного или проблемного 

характера) в учебной группе. Как правило, дискуссии организуются в формах группового 

обсуждения или дебатов.  

- игровое проектирование (тема № 1) 

Игровое проектирование – предполагает наличие исследовательской, инженерной 

или методической проблемы или задачи; разделение участников на небольшие 

соревнующиеся группы и разработку ими вариантов решения поставленной проблемы 

(задачи); проведение заключительного заседания экспертного совета, на котором группы 

публично защищают разработанные варианты решений. Учебные цели и система оценки 

деятельности в основном ориентированы на качество выполнения конкретного проекта и 

представления результатов проектирования. С помощью метода игрового проектирования 

может быть организовано отдельное практическое занятие, блок практических занятий, 

курсовое проектирование. 

- кейс-технологии (тема № 1-5) 

Кейс-технологии - включает порядок рассмотрения, анализа кейса, поиск и 

презентацию решения, выработку экспертной оценки, опирающейся на определенные 

критерии. Кейс – разновидность производственной или экономической ситуации, 

специально сформулированной преподавателем для анализа, решения, оценки 

обучающимися. 

- анализ конкретных ситуаций (тема № 4, 5) 

Анализ конкретных ситуаций - анализ предложенной ситуации, как совокупности 

фактов и данных, определяющих то или иное явление, имевшее место в практике, которым 

в ходе учебных занятий дается оценка. 

- проблемный семинар (тема № 5) 

Проблемный семинар – важнейшим показателем «проблемности» характера 

обучения является наличие познавательной проблемы. «Проблема» может быть 

сформулирована на основе материалов истории науки, социальной практики, в контексте 

предстоящей профессиональной деятельности. Семинар предполагает активное вовлечение 

студентов в процесс обсуждения и решения поставленной проблемы, процесс поиска 

решения направляется и контролируется преподавателем. 

 

9. РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

9.1. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Таблица 9.1.1 – Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

Библиографическое описание издания 
(автор, заглавие, вид, место и год издания, 

кол. стр.) 

Основная/ 

дополнительная 

литература 

Книгообеспеченность 

Кол-во. 

экз. в библ. 

СПбГЭУ 

Электронны
е ресурсы 

Кущева Н.Б. Управление структурными 

подразделениями предприятий питания : 

учебное пособие / Н.Б.Кущева, В.В.Шабалин ; 

М-во науки и высш. образования Рос. 

Федерации, С.-Петерб. гос. экон. ун-т, Каф. 

гостинич. и рестор. бизнеса .— Санкт-

Петербург : Изд-во СПбГЭУ, 2019 .— 118 с. : 

ил., табл. — Сведения доступны также по 

Интернету: opac.unecon.ru . 

Основная 35 

ЭБ 

OPAC.UNEC

ON.RU. 

Чаблин Б.В. Оборудование предприятий 

общественного питания : Учебник / Чаблин Б. 
Основная - ЭБС Юрайт 

http://opac.unecon.ru/elibrary/2015/ucheb/%D0%A3%D0%BF%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5%20%D1%81%D1%82%D1%80%D1%83%D0%BA%D1%82%D1%83%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%BC%D0%B8.pdf
http://opac.unecon.ru/elibrary/2015/ucheb/%D0%A3%D0%BF%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5%20%D1%81%D1%82%D1%80%D1%83%D0%BA%D1%82%D1%83%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%BC%D0%B8.pdf
http://opac.unecon.ru/elibrary/2015/ucheb/%D0%A3%D0%BF%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5%20%D1%81%D1%82%D1%80%D1%83%D0%BA%D1%82%D1%83%D1%80%D0%BD%D1%8B%D0%BC%D0%B8.pdf
https://www.urait.ru/bcode/430950


В., Евдокимов И. А. — 2-е изд. — Электрон. 

дан. — Москва : Юрайт, 2019 .— 695 с.  

Эффективное управление в гостиничном и 

ресторанном бизнесе: теория, практика, 

подготовка кадров : коллективная монография 

/ М-во образования и науки Рос. Федерации, 

С.-Петерб. гос. экон. ун-т, Каф. гостинич. и 

рестор. бизнеса ; под. ред. С.А.Степановой .— 

Санкт-Петербург : Изд-во СПбГЭУ, 2017 .— 

175 с. : ил., табл. — Сведения также по 

Интернету: opac.unecon.ru  

Дополнительная 5 

ЭБ 

OPAC.UNEC

ON.RU. 

Кущева Н.Б. Традиции и культуры питания 

народов мира: учебное пособие / Н.Б.Кущева ; 

М-во образования и науки Рос. Федерации, 

Санкт-Петербургский гос. экономический ун-

т, Кафедра гостиничного и ресторанного 

бизнеса.— Санкт-Петербург: Изд-во СПбГЭУ, 

2017 .— 102 с. : ил. — Сведения доступны 

также по Интернету: opac.unecon.ru. 

Дополнительная 32 

ЭБ 

OPAC.UNEC

ON.RU. 

 

 

Таблица 9.1.2 – Перечень современных профессиональных баз данных (СПБД) 

№ Наименование СПБД  

1 Электронная библиотека Grebennikon.ru – www.grebennikon.ru 

2 Научная электронная библиотека eLIBRARRY – www.elibrary.ru 

3 Научная электронная библиотека КиберЛеника – www.cyberleninka.ru 

4 База данных ПОЛПРЕД Справочники – www.polpred.com 

5 База данных OECD Books, Papers & Statistics на платформе OECD iLibrary – 

www.oecd-ilibrary.org 

 

Таблица 9.1.3 – Перечень информационных справочных систем (ИСС) 24 

№ Наименование ИСС  

1 Справочная правовая система КонсультантПлюс (инсталлированный ресурс 

СПбГЭУ или www.consultant.ru) 

2 Справочная правовая система «ГАРАНТ» (инсталлированный ресурс СПбГЭУ или 

www.garant.ru) 

3 Информационно-справочная система «Кодекс» (инсталлированный ресурс СПбГЭУ 

или www.kodeks.ru) 

4 Электронная библиотечная система BOOK.ru - www.book.ru 

5 Электронная библиотечная система ЭБС ЮРАЙТ – www.urait.ru 

6 Электронно-библиотечная система ЗНАНИУМ (ZNANIUM) – www.znanium.com 

7 Электронная библиотека СПбГЭУ– opac.unecon.ru 

 

 

9.2. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОГО 

ПРОЦЕССА 

 

Для реализации данной дисциплины имеются специальные помещения для 

проведения занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы. 

http://opac.unecon.ru/elibrary/2015/monogr/%D0%AD%D1%84%D1%84%D0%B5%D0%BA%D1%82%D0%B8%D0%B2%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%D1%83%D0%BF%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5%20%D0%B2%20%D0%B3%D0%BE%D1%81%D1%82%D0%B8%D0%BD%D0%B8%D1%87%D0%BD%D0%BE%D0%BC.pdf
http://opac.unecon.ru/elibrary/2015/monogr/%D0%AD%D1%84%D1%84%D0%B5%D0%BA%D1%82%D0%B8%D0%B2%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%D1%83%D0%BF%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5%20%D0%B2%20%D0%B3%D0%BE%D1%81%D1%82%D0%B8%D0%BD%D0%B8%D1%87%D0%BD%D0%BE%D0%BC.pdf
http://opac.unecon.ru/elibrary/2015/monogr/%D0%AD%D1%84%D1%84%D0%B5%D0%BA%D1%82%D0%B8%D0%B2%D0%BD%D0%BE%D0%B5%20%D1%83%D0%BF%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5%20%D0%B2%20%D0%B3%D0%BE%D1%81%D1%82%D0%B8%D0%BD%D0%B8%D1%87%D0%BD%D0%BE%D0%BC.pdf
http://opac.unecon.ru/elibrary/2015/ucheb/%D0%A2%D1%80%D0%B0%D0%B4%D0%B8%D1%86%D0%B8%D0%B8%20%D0%B8%20%D0%BA%D1%83%D0%BB%D1%8C%D1%82%D1%83%D1%80%D1%8B%20%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F.pdf
http://opac.unecon.ru/elibrary/2015/ucheb/%D0%A2%D1%80%D0%B0%D0%B4%D0%B8%D1%86%D0%B8%D0%B8%20%D0%B8%20%D0%BA%D1%83%D0%BB%D1%8C%D1%82%D1%83%D1%80%D1%8B%20%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F.pdf
http://opac.unecon.ru/elibrary/2015/ucheb/%D0%A2%D1%80%D0%B0%D0%B4%D0%B8%D1%86%D0%B8%D0%B8%20%D0%B8%20%D0%BA%D1%83%D0%BB%D1%8C%D1%82%D1%83%D1%80%D1%8B%20%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F.pdf
http://opac.unecon.ru/


 

Таблица 9.2.1 – Перечень программного обеспечения (ПО) 

№ 

п/п 
Наименование ПО 

1 Microsoft Windows Professional (КОНТРАКТ № 244/20 «26» июня 2020 г 

2 Microsoft Office Professional (КОНТРАКТ № 244/20 «26» июня 2020 г) 

3 7-Zip (freeware) 

 

10. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И 

ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

Обучение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья при 

необходимости осуществляется на основе адаптированной рабочей программы с 

использованием специальных методов обучения и дидактических материалов, 

составленных с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья таких обучающихся (обучающегося). 

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с 

ограниченными возможностями здоровья Университет обеспечивает: 

для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 

размещение в доступных для обучающихся, являющихся слепыми или слабовидящими, 

местах и в адаптированной форме справочной информации о расписании учебных занятий; 

присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую помощь; выпуск 

альтернативных форматов методических материалов (крупный шрифт или аудиофайлы); 

для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху: 

надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации; 

для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих 

нарушения опорно-двигательного аппарата: возможность беспрепятственного доступа 

обучающихся в учебные помещения, туалетные комнаты и другие помещения кафедры, а 

также пребывание в указанных помещениях. 

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть 

организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или в 

отдельных организациях. 

 

11. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕЙ И 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО 

ДИСЦИПЛИНЕ 

 

Фонд оценочных средств для проведения аттестации уровня сформированности 

компетенций обучающихся по дисциплине оформляется отдельным документом и является 

приложением к рабочей программе дисциплины (модуля). 

 


