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1. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Цель дисциплины – формирование у студентов комплекс представлений об 

особенностях технологических режимов и процессов приготовления блюд кухонь 

различных национальностей и этносов, населяющих земной шар. 

 

Задачи: 

владеть теоретическими знаниями о кухнях различных народностей; 

анализировать научно-техническую информацию в области технологии 

национальной кухни; 

уметь составлять меню блюд используя технологические принципы различных 

народов; 

знать основные технологические этапы производства блюд национальных кухонь; 

знать процесс разработки технологической документации на блюда национальной 

кухни; 

 

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОПОП 

 

Дисциплина Б1.В.ДВ. «Технология и организация питания с учетом национальных 

традиций» 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) 

ПК-1 – готовностью 

к применению 

современных 

технологий для 

формирования и 

предоставления 

гостиничного 

продукта, 

соответствующего 

требованиям 

потребителей 

Первый уровень 

(пороговый) 

(ПК-1)-1 

Декомпозиция III 

Знать: особенности организации и предоставления услуг 

на предприятиях гостеприимства, современные 

технологии организации питания З1 (III) (ПК-1) 

Уметь: организовывать и предоставлять дополнительные 

услуги на предприятиях гостеприимства, применять 

современные технологии для организации питания У1 

(III) (ПК-1) 

Владеть: современными технологиями организации 

питания потребителей с учетом национальных традиций 

В1 (III) (ПК-1) 

 

4. ОБЪЕМ И СТРУКТУРА ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единиц, 144 часа, из которых 36 

часов самостоятельной работы обучающегося отводится на подготовку и защиту экзамена. 

Форма промежуточной аттестации: экзамен 5 – 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 тем 

Объем дисциплины  

(ак. часы) 

Контактная работа 
 

СРО ЗЛТ ПЗ ЛР 

1 2 3 4 5 

Тема 1: Введение в дисциплину 2 - - 6 

Тема 2: Кухня народов Южной Америки 2 4 - 6 

Тема 3: Кухня народов Северной Америки 2 4 - 6 

Тема 4: Блюда Европейской кухни 4 8 - 6 

Тема 5: Кухни народов Африки и Океания 2 - - 6 

Тема 6: Особенности кухонь народов Азии 2 8 - 6 

Тема 7: Классификация кухонь народов России 2 2 - 6 

Тема 8: Кухни народов России 2 4 - 6 

Тема 9: Русская кухня 4 4 - 6 

Экзамен    36 

Всего по дисциплине: 22 32 - 90 

*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. Введение в дисциплину 

Термины и определения: сырье, полуфабрикат, кулинарные изделия, кулинарная 

продукция, готовность и обработка, отходы и потери, рецептура. 

Тема 2. Кухни народов Южной Америки 

Классификация блюд. Рецептуры и технологии приготовления. Основные факторы, 

определяющие особенности данной кухни. Краткая характеристика основных продуктов, 

используемых для приготовления блюд. Виды кулинарной обработки. 

Тема 3 Кухни народов Северной Америки 

Традиции и особенности питания жителей Соединенных Штатов Америки. 

Традиции питания в разных штатах. Рецептуры и технологии приготовления.  

Тема 4. Блюда Европейской кухни 

Немецкая кухня. Французская кухня. Английская кухня. Кухня средиземноморья. 

Кухня скандинавских стран. Кухня народов Прибалтики. Кухня западных славян. 

Классификация блюд. Рецептуры и технологии приготовления. 

Тема 5: Блюда народов Африки и Океании 

Основные факторы, влияющие на особенности кухни народов Африки и Океании. 

Отличительные признаки данной кухни. Классификация блюд. Рецептуры и технологии 

приготовления. 

Тема 6: Особенности кухонь народов Азии 

Кухня Киргизии. Таджикская кухня. Узбекская кухня. Китайская кухня. Корейская 

кухня. Японская кухня. Классификация блюд. Рецептуры и технологии приготовления. 

Тема 7: Классификация кухонь народов России 

Характеристика национальных особенностей и традиций в питании народов 

России. История развития кухонь, их особенности. 



Тема 8: Кухни народов России 

Татарская кухня. Чувашская кухня. Кухня финно-угорских народов России. 

Еврейская кухня. Дагестанская кухня. Кабардино-балкарская кухня. Классификация блюд. 

Рецептуры и технологии приготовления. 

Тема 9: Русская кухня 

Факторы, оказывающие влияние на особенности русской кухни. Отличительные 

признаки русской национальной кухни. Советская кухня. Характеристика основных 

продуктов, используемых для приготовления блюд. Способы оформления и подачи. 

Классификация блюд. Рецептуры и технологии приготовления.  

 

6. ЗАНЯТИЯ СЕМИНАРСКОГО ТИПА 

 

Таблица 6.1 – Практические занятия/ Семинарские занятия / Лабораторные работы 

№ 

темы 
Тема занятия 

Вид занятия / 

Оценочное средство 

1 2 3 

2 Кухня народов Южной Америки СЗ: доклад  

3 Кухня народов Северной Америки СЗ: доклад 

4 Блюда Европейской кухни СЗ: доклад 

6 Особенности  кухонь народов Азии СЗ: доклад 

7 Классификация кухонь народов России СЗ: доклад 

8 Кухни народов России СЗ: доклад 

9 Блюда Русской кухни СЗ: доклад 

* 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 

№ 

тем

ы 

Вид самостоятельной работы 

1 2 

1-9 Подготовка к проверке знаний по теме. Подготовка устного сообщения. Подготовка к 

экзамену 

 

Каждый вид СРО, указанный в таблице 7.2.1 обеспечен методическими 

материалами. 

 

8. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 

 

В преподавании дисциплины используются разнообразные образовательные 

технологии как традиционные, так и с применением активных и интерактивных методов 

обучения. 

Активные и интерактивные методы обучения: 

лекция-дискуссия (тема № 1,3,7); 

проблемная лекция (тема № 2,4,6); 

лекция-презентация (тема № 5,8,9); 

Дискуссия – это взаимодействие преподавателя и учащегося, свободный обмен 

мнениями, идеями и взглядами по исследуемому вопросу. Это оживляет учебный процесс, 

активизирует познавательную деятельность аудитории и, что очень важно, позволяет 

преподавателю управлять коллективным мнением группы, использовать его в целях 

убеждения, преодоления негативных установок и ошибочных мнений некоторых 

обучаемых. Эффект достигается только при правильном подборе вопросов для дискуссии 

и умелом, целенаправленном управлении ею. Так же можно предложить слушателям 

проанализировать и обсудить конкретные ситуации, материал. В течении лекции-

дискуссии преподаватель приводит отдельные примеры блюд или технологических 

проблем. 

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. Лекция характеризуется проблемным изложением 

материала: преподаватель ставит вопрос или формулирует проблемную задачу и 



показывает варианты ответов или способов решения, а студенты наблюдают за поиском и 

определяют свое отношение к полученному материалу. 

В состав методического обеспечения проблемной лекции входят: перечень 

«проблемных» вопросов для рассмотрения и последующего обсуждения (и их временной 

регламент); наглядные пособия (слайды, раздаточные материалы), отражающие не только 

теоретические положения дисциплины, но и фактографические данные, иллюстрирующие 

реальную практику в рассматриваемой области; подборка актуальных статей, материалов 

для рефлексивного чтения. 

Электронная презентация – это эффективный способ представления информации. 

Как правило, в электронной презентации присутствуют все современные мультимедийные 

возможности, а именно: графика и анимация, тексты, таблицы и диаграммы, фотографии, 

видео и аудиоматериалы. При подготовке презентации основой успеха является 

оптимальный баланс между содержанием и средствами его представления. Выбор темы, 

подбор материала определяется содержанием темы дисциплины. Применение эффектов 

анимации, звуковое сопровождение, вставка видеоматериалов, диаграмм и т.д. делает 

лекцию более содержательной, привлекательной для обучающихся. 

 

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 

Электронные 

ресурсы 

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 

. 

Основная 32 
ЭБ 

OPAC.UNECON.

RU. 

Марченко В.В. Кухня народов мира : учебное пособие 

/Марченко В.В., Судакова Н.В. — Ставрополь: Северо-

Кавказский федеральный университет, 2016. — 149 с. 

Основная - ЭБС BOOK.ru 

Джум, Т. А. Организация и технология питания 

туристов: Учебное пособие / Т.А. Джум, С.А. 

Ольшанская. - Москва : Магистр:  ИНФРА-М, 2011. - 

320 с. 

Дополнительная - ЭБС ZNANIUM 

Быстров, С. А. Технология и организация ресторанного 

бизнеса и питания туристов : учебник / С.А. Быстров. 

— Москва : ИНФРА-М, 2017. — 536 с. — (Высшее 

образование: Бакалавриат).  

Дополнительная - ЭБС ZNANIUM 

 

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 

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://www.book.ru/book/928816
http://znanium.com/go.php?id=967867
http://znanium.com/go.php?id=967867


 

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, а также помещения для 

самостоятельной работы. 

 

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 

http://opac.unecon.ru/


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). 

 


