Годы обучения по образовательной программе 2025-2029

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ
РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

Федеральное государственное бюджетное
образовательное учреждение высшего образования
«ПЕТРОЗАВОДСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» (ПетрГУ)

Институт физической культуры, спорта и туризма

Кафедра туризма


УТВЕРЖДАЮ

Проректор по учебной работе
И.М. Суворова



РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ
ТРАДИЦИИ И КУЛЬТУРА ПИТАНИЯ НАРОДОВ МИРА



Направление подготовки бакалавриата
43.03.03 Гостиничное дело



Профиль направления подготовки бакалавриата
«Гостиничный сервис»

Форма обучения очная


Петрозаводск
2025


Рабочая программа дисциплины разработана в соответствии с ФГОС ВО, утвержденным приказом Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 08.06.2017 № 515 (с изменениями от 27.02.2023 г. №208, от 19.07.2022 №662, от 08.02.2021 №83, от 26.11.2020 №1456) и учебным планом по направлению подготовки бакалавриата 43.03.03 Гостиничное дело  (профиль «Гостиничный сервис»).	

Разработчик(и):
Белан Анна Ивановна, старший преподаватель, кафедра туризма; Кравцова Татьяна Сергеевна, старший преподаватель, кафедра туризма; специалист, Учебно-методический центр Института физической культуры, спорта и туризма; руководитель лаборатории, Учебно-технологическая лаборатория ресторанного дела.

Эксперт(ы):
_______________________, _____________________________________________________
(ФИО полностью) 	 		 (должность, место работы, ученая степень, звание)	

Рабочая программа дисциплины рассмотрена и одобрена на заседании кафедры туризма.

Заведующий кафедрой:
Н.В. Колесникова, кандидат экономических наук, доцент

СОГЛАСОВАНО:

Рабочая программа дисциплины рассмотрена и утверждена на заседании учебно-
методической комиссии институти физической культуры, спорта и туризма.

Директор института:
В.М. Кирилина, кандидат биологических наук, доцент

Начальник методического отдела
учебно-методического управления ПетрГУ                                              М.И. Раковская



1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми результатами освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) бакалавриата
Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины:
	Код компетенции. Этап формирования компетенции
	Формулировка компетенции
	Планируемые результаты обучения(индикаторы достижения компетенции)

	УК-5
Основной
	Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и философском контекстахКомментарий:Данная дисциплина участвует в формировании  компетенции УК-5 наряду с дисциплинами: Основы российской государственности (О), Обычаи и традиции народов мира (О), Традиции и культура питания народов мира (О), Производственная практика (сервисная практика) (О), Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена (И), Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (И), Мировая индустрия гостеприимства (НО), История России (НО), Философия (О), Краеведение (О), Культурология (Н), История туризма и гостеприимства (О), История Карелии (О), Сервисная деятельность (О), Анимационная деятельность (О), Страноведение (О), Профессиональная этика и этикет (О).
	УК-5.1. Находит и использует необходимую для саморазвития и взаимодействия с другими информацию о культурных особенностях и традициях различных социальных групп.

УК-5.2. Демонстрирует уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным традициям различных социальных групп, опирающееся на знание этапов исторического развития России (включая основные события, основных исторических деятелей) в контексте мировой истории и ряда культурных традиций мира (в зависимости от среды и задач образования), включая мировые религии, философские и этические учения.

УК-5.3. Умеет недискриминационно и конструктивно взаимодействовать с людьми с учетом их социокультурных особенностей в целях успешного выполнения профессиональных задач и усиления социальной интеграции.

	ПК-2
Основной
	Способность осуществлять взаимодействие с потребителями и заинтересованными сторонами в процессе обслуживания на предприятиях гостиничного сервисаКомментарий:Данная дисциплина участвует в формировании  компетенции ПК-2 наряду с дисциплинами: Организация службы приема и размещения (Н), Обычаи и традиции народов мира (О), Традиции и культура питания народов мира (О), Иностранный язык в профессиональной сфере (ОИ), Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена (И), Преддипломная практика (И), Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (И), Производственная практика (проектно-технологическая практика) (О), Организация службы питания (О), Технологии гостиничной деятельности (О).
	ПК-2.1. Знание законодательства Российской Федерации о предоставлении гостиничных услуг, основ организации деятельности гостиниц и иных средств размещения, основ межличностного и делового общения, переговоров, конфликтологии, социально-культурных норм бизнес-коммуникаций, методов взаимодействия с потребителями, партнерами и другими заинтересованными сторонами - представителями разных культур, специализированных программ, используемых в письменных коммуникациях, в том числе возможностей информационно-телекоммуникационной сети "Интернет";

ПК-2.2. Умение владеть навыками организации устных и письменных коммуникаций с потребителями, партнерами, заинтересованными сторонами, соблюдать протокол деловых встреч и этикет с учетом национальных и корпоративных особенностей собеседников, общаться на английском языке или другом иностранном языке с учетом характеристик постоянных клиентов гостиничного комплекса на уровне, обеспечивающем эффективные профессиональные коммуникации;

ПК-2.3. Навыки проведения встреч, переговоров и презентаций гостиничного продукта потребителям, партнерам и другими заинтересованным сторонам, разрешения проблемных ситуаций потребителей, партнеров, заинтересованных сторон.


2. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата и язык преподавания
Дисциплина Традиции и культура питания народов мира входит в часть, формируемую участниками образовательных отношений учебного плана основной образовательной программы бакалавриата по данному направлению подготовки и является дисциплиной по выбору.
Согласно учебному плану дисциплина проводится в 6 семестре.
Изучение дисциплины опирается на знания, умения и навыки, приобретенные при освоении образовательной программы предыдущего уровня , а также при изучении дисциплин: 
Язык преподавания – русский

3. Виды учебной работы и тематическое содержание
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зач. ед. или 108 ак. час.

3.1 Виды учебной работы
	Виды учебной работы
	Объем в академических часах

	Общая трудоемкость дисциплины по учебному плану
	108

	В том числе:
	

	Контактная работа (работа во взаимодействии с преподавателем). Всего
	28

	В том числе:
	

	Лекции (Л)
	14

	Практические занятия (Пр)
	14

	Лабораторные занятия (Лаб)
	-

	Вид промежуточной аттестации
	экзамен.

	Самостоятельная работа обучающихся (СР) (всего)
	80

	В том числе:

	Самостоятельное изучение разделов дисциплины, подготовка к занятиям

	Подготовка к промежуточной аттестации


3.2. Краткое содержание дисциплины по разделам и видам учебной работы
	№ п/п
	Раздел дисциплины
(тематический модуль)
	Трудоемкость
по видам учебных занятий
(в академических часах)
	Оценочное средство

	
	
	Всего
	Лекции
	Практические занятия
	Лабораторные занятия
	Самостоятельная работа обучающихся
	

	Семестр № 6

	1
	Введение. Значение культуры и традиций народов мира в индустрии гостеприимства
	10
	2
	2
	0
	6
	Доклад, сообщение; Коллоквиум; Контрольная работа; Творческое задание; Экзамен

	2
	Питание – компонент общечеловеческой культуры
	12
	2
	2
	0
	8
	Доклад, сообщение; Коллоквиум; Контрольная работа; Творческое задание; Экзамен

	3
	Влияние религий на формирование и становление традиций и культур питания
	20
	2
	6
	0
	12
	Доклад, сообщение; Контрольная работа; Творческое задание; Экзамен

	4
	История и этапы развития традиций питания
	16
	3
	2
	0
	11
	Доклад, сообщение; Коллоквиум; Контрольная работа; Творческое задание; Экзамен

	5
	Особенности формирования традиций и культуры питания народов России
	13
	3
	2
	0
	8
	Доклад, сообщение; Контрольная работа; Творческое задание; Экзамен

	6
	Национальные особенности традиций питания европейских народов. Европа – центр формирования традиций питания. 
	37
	2
	0
	0
	35
	Доклад, сообщение; Коллоквиум; Контрольная работа; Творческое задание; Экзамен

	Вид промежуточной аттестации в семестре: экзамен.

	Итого:
	108
	14
	14
	0
	80
	


3.3. Содержание аудиторных занятий
Содержание лекционных занятий
	№ раздела
	№ лекции
	Основное содержание лекций
	Количество часов
	В т.ч. с
использованием
ДОТ (*)

	Семестр № 6

	1
	1.1
	&quot;Тема 1. Введение. Значение культуры и традиций народов мира в индустрии гостеприимства  Место и роль питания среди социальных явлений и процессов. Значение питания для человеческой цивилизации в прошлом и настоящем. Предмет и методы изучения дисциплины «Гастрономические традиции народов мира». Понятийный аппарат дисциплины.&quot;
	2
	0

	2
	2.1
	&quot;Тема 2. Питание – компонент общечеловеческой культуры  Питание – главное условие существования человека и индикатор образа жизни, поведения человека, здоровья человека, нации, общества. Основные компоненты материальной культуры: питание, пища, этикет, быт, обычаи, традиции, культура, застолье, церемонии, обряды, приемы, религия, здоровье, нация, народность, ритуалы, мифы и их взаимосвязь&quot;
	2
	0

	3
	3.1
	&quot;Тема 3. Влияние религий на формирование и становление традиций и культур питания Историко-философский подход к изучению культуры питания (первобытнообщинный, рабовладельческий, феодальный, капиталистический, социалистический способы формаций). Философия традиций и культуры питания народов мира. Краткая характеристика мировых религий. Пища, традиции питания в христианстве. Особенности питания в католицизме и протестантизме. Пищевые обряды и традиции питания в иудаизме. Характеристика пищевых обрядов и традиций питания в исламе&quot;
	2
	0

	4
	4.1
	&quot;Тема 4. История и этапы развития традиций питания Традиции потребления продуктов питания в Древнем мире, средние века, современном мире. Синтез традиций и инноваций в материальной культуре народов мира. Основные тенденции в развитии современной организации питания: портативные обеды, фаст-фуды, трансфер-автоматы и др. &quot;
	3
	0

	5
	5.1
	Тема 5. Особенности формирования традиций и культуры питания народов России Периоды формирования русской культуры питания: древнерусский, московский, петровско-екатерининский, период XIX века, советский, постперестроечный. Развитие традиций и культур питания в различные периоды: особенности продуктового набора, обработка пищевого сырья, кулинарный репертуар блюд. Роль очага в формировании быта, традиций питания патриархального крестьянства
	3
	0

	6
	6.1
	&amp;quot;Тема 6. Национальные особенности традиций питания европейских народов. Европа – центр формирования традиций питания.  Климатогеографические особенности – основа формирования традиций питания. Историко-национальный, научно-технический прогресс, культурные и торговые связи – факторы формирования национальных традиций питания. Влияние войн, завоеваний на процесс становления культур питания народов мира. Экономические и культурные связи народов, их отражения в национальных культурах питания. &amp;quot;
	2
	0

	Итого:
	14
	0


Содержание практических (или семинарских) занятий
	№ раздела
	№ занятия
	Основное содержание
	Количество часов
	В т.ч. с
использованием
ДОТ (*)

	Семестр № 6

	1
	1.1
	Практическое занятие  по теме «Введение. Значение культуры и традиций народов мира в индустрии гостеприимства» Коллоквиум 1,презентация докладов, дискуссия
	2
	0

	2
	2.1
	Практическое занятие по теме «Питание – компонент общечеловеческой культуры», Коллоквиум 2, презентация докладов, обсуждения, дикуссия. 
	2
	0

	3
	3.1
	Практическое занятие по теме «Влияние религий на формирование и становление традиций и культур питания», Контрольная работа 1, презентация докладов, обсуждения, дискуссия, Творческое задание 1, 
	2
	0

	3
	3.2
	  Практическое занятие по теме «История и этапы развития традиций питания», презентация докладов, обсуждения, дискуссия. Контрольная работа 2, 
	4
	0

	4
	4.1
	Практическое занятие по теме «Особенности формирования традиций и культуры питания народов России», презентация докладов, обсуждения, дикуссия, Коллоквиум 3
	2
	0

	5
	5.1
	Практическое занятие по теме «Национальные особенности традиций питания европейских народов. Европа – центр формирования традиций питания» презентация докладов, обсуждения, дикуссия, Коллоквиум 4
	2
	0

	Итого:
	14
	0


3.4. Организация самостоятельной работы обучающегося
	№ раздела
	Задания для самостоятельной работы
	Количество часов
	В т.ч. с
использованием
ДОТ (*)

	Семестр № 6

	1
	 &quot;Тема № 1 «Введение. Значение культуры и традиций народов мира в индустрии гостеприимства» - изучение лекционного материала - изучение предложенной литературы - подготовка докладов и презентаций - подготовка к коллоквиуму 1&quot;
	6
	0

	2
	&quot;Тема № 2 «Питание – компонент общечеловеческой культуры» - изучение лекционного материала - изучение предложенной литературы - подготовка докладов и презентаций -  подготовка к коллоквиуму 2 &quot;
	8
	0

	3
	&quot;Тема № 3 «Влияние религий на формирование и становление традиций и культур питания» - изучение лекционного материала - изучение предложенной литературы - подготовка докладов и презентаций - подготовка к контрольной работе 1 - выполнение творческого задания 1&quot;
	12
	0

	4
	&amp;quot;Тема № 4 «История и этапы развития традиций питания» - изучение лекционного материала - изучение предложенной литературы - подготовка докладов и презентаций -  подготовка к контрольной работе 2  - выполнение творческого задания 1&amp;quot;
	11
	0

	5
	&quot;Тема № 5 «Особенности формирования традиций и культуры питания народов России» - изучение лекционного материала - изучение предложенной литературы - подготовка докладов и презентаций - подготовка к коллоквиуму 3&quot;
	8
	0

	6
	&quot;Тема № 6 «Национальные особенности традиций питания европейских народов. Европа – центр формирования традиций питания» - изучение лекционного материала - изучение предложенной литературы - подготовка докладов и презентаций - подготовка к коллоквиуму 4&quot;
	8
	0

	6
	Подготовка к экзамену
	27
	0

	Итого:
	80
	0


4. Образовательные технологии по дисциплине
Учебный процесс при преподавании курса основывается на использовании традиционных, инновационных и информационных образовательных технологий. Традиционные образовательные технологии представлены лекциями и семинарскими (практическими) занятиями. Применяются различные виды лекций: вводная лекция, обзорная лекция, лекция-информация, лекция-визуализация, проблемная лекция. Лекции по дисциплине представлены в презентациях PowerPoint. Инновационные образовательные технологии используются в виде широкого применения активных и интерактивных форм проведения занятий (разбор конкретных ситуаций, работа в группах, дискуссия, доклады, консультация, метод проектов). Информационные образовательные технологии реализуются путем активизации самостоятельной работы студентов в информационной образовательной среде. 
5. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине
5.1. Текущий контроль осуществляется преподавателем дисциплины при проведении занятий в форме: коллоквиум; доклад, сообщение; контрольная работа; творческое задание.
Оценочные средства для текущего контроля.
Коллоквиум
Коллоквиум 1 по теме «Введение. Значение культуры и традиций народов мира в индустрии гостеприимства»
1. Место и роль питания среди социальных явлений и процессов. 
2. Значение питания для человеческой цивилизации в прошлом.
3. Значение питания для разных народов.
4. Значение питания для человеческой цивилизации в настоящем.
Коллоквиум 2 по теме «Питание – компонент общечеловеческой культуры»
1. Питание – главное условие существования человека и индикатор образа жизни, поведения человека.
2. Влияние питания на здоровье человека, нации, общества. 
3. Основные компоненты материальной культуры: питание, пища, этикет. 
4. Обычаи и традиции в питании.
5. Культура, застолье в питании разных народов.
6. Церемонии и обряды в питании.
7. Ритуалы, мифы в питании и их взаимосвязь.

Коллоквиум 3 по теме «История и этапы развития традиций питания»

1. Традиции потребления продуктов питания в Древнем мире, 
2. Традиции потребления продуктов питания  в средние века.
3. Традиции потребления продуктов питания в современном мире. 
4. Синтез традиций и инноваций в материальной культуре народов мира. 
5. Основные тенденции в развитии современной организации питания в России.
6. Основные тенденции в развитии современной организации питания в …….(страна)


Коллоквиум 4 по теме «Национальные особенности традиций питания европейских народов. Европа – центр формирования традиций питания»


1) Национальные особенности традиций питания народов Европы (Франция, Италия, Австрия, Германия, Испания, Англия, Швеция, Норвегия, Финляндия, Дания). 
2) Европа – центр формирования традиций питания.
3) Национальный гастрономический этикет

Критерии оценки
	Отлично
	студент твёрдо знает программный материал, системно и грамотно излагает его, демонстрирует необходимый уровень компетенций, чёткие, сжатые ответы на дополнительные вопросы, свободно владеет понятийным аппаратом.

	Хорошо
	студент проявил полное знание программного материала, демонстрирует  сформированные на достаточном уровне умения и навыки, указанные в программе компетенции, допускает  непринципиальные неточности при изложении ответа на вопросы.

	Удовлетворительно
	студент обнаруживает  знания только основного материала, но не усвоил детали, допускает ошибки принципиального характера, демонстрирует не до конца сформированные компетенции, умения систематизировать материал и делать выводы.

	Неудовлетворительно
	студент, не усвоил основное содержание материала, не умеет систематизировать информацию, делать необходимые выводы, чётко и грамотно отвечать на заданные вопросы, демонстрирует низкий уровень овладения необходимыми компетенциями.



Доклад, сообщение
Оценочное средство 2. Доклад
Продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой публичное выступление по представлению полученных результатов решения определенной учебно-практической, учебно-исследовательской или научной темы.
Примерные темы докладов:

1. История кулинарного искусства в Европе (Италия, Франция, Испания, Германия). 
2. Возникновение кулинарного мастерства в России и его историческое развитие. 
3. Формирование традиций питания США. 
5. История развития национальной культуры питания Китая. 
6. Хлеб и его роль в формировании национальных традиций питания Европы (Италия, Франция, Германия). 
7. Национальные очаги народов Европы и их роль в формировании традиций питания. 
9. Очаги народов Ближней Азии и традиции питания. 
10. Рис и его роль в формировании традиций питания народов Азиатско-Тихоокеанского Региона и Юго-Восточной Азии. 
11.  История развития очагов народов Азиатско-Тихоокеанского Региона и Юго-Восточной Азии. 
12. Застолье и его специфика в культуре питания народов стран Азиатско-Тихоокеанского Региона и Юго-Восточной Азии. 
13. Напитки народов стран Азиатско-Тихоокеанского Региона и их роль в традициях. 
14. Школы кулинарного искусства Китая и их место в развитии туризма. 
15. Культура и традиции питания в произведениях европейских художников. 
16. Отражение культуры и традиций питания в произведениях русских поэтов. 
17. Традиции и ритуалы русской трапезы. 
18. Традиционная русская чайная церемония. Эволюционный аспект. 
19. Хлеб в традициях и обычаях славянских народов. 
20. Исторические аспекты японской чайной церемонии. 
21. Традиции питания стран Магриба. 
22. Формирование региональных традиций питания в России. 
23. Национальные праздники русского народа – туристские ресурсы. 
24.  Туризм –  фактор  сохранения  национальной  культуры  питания 
народов мира. 
25. Национальные праздники и фестивали Франции. 
26. Национальные праздники и фестивали Италии. 
27. Национальные праздники и фестивали Германии. 
28. Национальные праздники и фестивали Китая и их использование 
в развитии туризма. 
29. Национальные праздники Японии и традиции питания. 
30. Русское застолье (регионы России). 

Критерии оценки  
	Отлично
	Студент самостоятельно подготовил аналитическую  работу, выполнил теоретическую и практическую части, сделал собственное заключение. Подготовил доклад и презентацию, при защите ответил на вопросы полно и аргументировано. 

	Хорошо
	Студент самостоятельно подготовил работу, выполнил теоретическую и практическую части, сделал собственное заключение. Подготовил доклад, без презентации, при защите ответил на вопросы неполно, не смог обосновать  свое мнение. 

	Удовлетворительно
	Студент самостоятельно подготовил работу, выполнил теоретическую и практическую части, заключение не отражает свое мнение. Доклад не достаточно подготовил, без презентации, на вопросы не ответил. 

	Неудовлетворительно
	Студент не выполнил работу, выполнил не по теме, не выдержал все структурные элементы. До выступления не допущен.




Контрольная работа
Контрольная работа
Пример:
Вопросы контрольной работы 1
1. Историко-философский подход к изучению культуры питания (первобытнообщинный, рабовладельческий, феодальный, капиталистический, социалистический способы формаций). 
2. Философия традиций и культуры питания народов мира.
3.  Краткая характеристика мировых религий. 
4. Пища, традиции питания в христианстве. 
5. Особенности питания в католицизме и протестантизме. 
6. Пищевые обряды и традиции питания в иудаизме. 
7. Характеристика пищевых обрядов и традиций питания в исламе.


Вопросы контрольной работы 2

1. Древнерусский  период формирования русской культуры питания.
2. Московский период формирования русской культуры питания.
3. Петровско-Екатерининский период формирования русской культуры питания. 
4. Период формирования русской культуры питания в XIX веке. 
5. Советский период формирования русской культуры питания. 
6. Постперестроечный период формирования русской культуры питания. 

Критерии оценки

Оценка «отлично» выставляется студенту, если он владеет знаниями в полном объеме учебной программы по заявленным темам контрольной работы; владеет  категориальным аппаратом, научно излагает сущность основных понятий дисциплины; исчерпывающе излагает ответы на все вопросы, выявляя при этом самое существенное и главное. Студент проявляет умения анализировать, сравнивать, классифицировать, обобщать и систематизировать изученный материал.
Оценка «хорошо» выставляется студенту, если он владеет знаниями, категориальным аппаратом дисциплины почти в полном объеме программы (имеются пробелы знаний только в некоторых, особенно сложных разделах); дает полноценные ответы на все вопросы; не всегда выделяет наиболее существенное, вместе с тем не допускает серьезных ошибок в ответах. 
Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если он владеет основным объемом знаний по дисциплине; проявляет затруднения в ответах на вопросы, оперирует неточными формулировками основных понятий дисциплины; в процессе изложения информации допускает ошибки и неточности по существу вопросов.
Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если он не освоил обязательного минимума знаний по заявленным темам контрольной работы, не владеет  категориальным аппаратом дисциплины, не способен к раскрытию сущности явлений, если вообще отсутствуют ответы на ряд вопросов контрольной работы. 



Творческое задание
Творческое задание

Творческое задание №1 «Битва гурманов»
Студентам предлагается разделиться на команды и осуществить следующие действия: 
1. Выбрать страну, традиционную кухню которой они хотели бы представить на суд комиссии экспертов
2. Изучить влияние социальных, религиозных, этнографических и культурных факторов на национальную кухню выбранного государства.
3. Изучить и подобрать рецептуру для формирования блюд национальной кухни, предлагаемых для приготовления. 
4. Изучить, описать и предложить технологию приготовления блюд
5. Пройти инструктаж по технике безопасности в лаборатории ресторанного дела ПетрГУ
6. Приготовить заявленный перечень блюд национальной кухни 
7. Оформить блюда и стол в соответствии с традициями и этикетом
8. Провести презентацию результатов командной работы. 

Критерии оценки творческого задания  комиссией включают в себя: 
- оригинальность подбора блюд традиционной национальной кухни
- обоснованность выбора ингредиентов для каждого из приготавливаемых блюд
- чёткое соблюдение технологии приготовления
- эффективность распределения обязанностей и командной работы,
- соблюдение всех требований безопасности на рабочих местах,
- оформление и подача блюд в соответствии с традицией
- качество и убедительность презентации результатов командной работы
- соответствие вкусовых и органолептических параметров ожидаемым
Максимальный балл по каждому критерию равен 5, минимальный 2 
Итоговая оценка выставляется участникам команд в зависимости от суммы набранных баллов: 36-40 баллов – отлично, 30-35 баллов – хорошо, 25-29 баллов – удовлетворительно
Оценка «неудовлетворительно» ставится в случае неготовности команды к работе.


5.2. Промежуточная аттестация проводится в виде:

Экзамен
Вопросы к экзамену.
1. Влияние религии на формирование и становление традиций культуры питания народов мира.
2. Характерные особенности питания стран Прибалтики.
3. Краткая характеристика мировых религий. Типы, традиции питания, обряды православия.
4. Национальная кухня Испании и Португалии.
5. Характеристика пищевых обрядов и традиций питания в иудаизме.
6. Особенности питания народов Кореи и Монголии.
7. Влияние французской кухни и культуры питания на формирование потребления продуктов питания народов Европы.
8. Кухня народов Азии (Вьетнам, Камбоджа, Таиланд). Национальная кухня Китая.
9. Основные тенденции в современной организации питания. Влияние природных, социальных, экономических факторов на формирование традиций кухонь народов мира.
10. Национальные особенности кухонь народов Ближнего Востока (Ирак, Турция, Сирия).
11. Национальные особенности питания народов Европы.
12. Традиции и культура питания Японской кухни.
13. Влияние природных, социальных, экономических факторов на формирование традиций.
14. Национальные особенности питания кухонь стран Азии (Ирак, Иран, Афганистан).
15. Традиции и культура питания народов России.
16. Особенности национальных блюд в США и Канаде.
17. Основные традиции питания народов Южной Америки (Аргентина, Бразилия).
18. Основные традиции в развитии культуры питания в современном мире.
19. Взаимосвязь основных компонентов материальной культуры (питание, этикет, культура, религия, здоровье нации).
20. Особенности культуры питания народов Англии, Шотландии, Ирландии.
21. Туризм и современные тенденции в сохранении и развитии культуры разных стран.
22. Современная кухня Африканского континента (Алжир, Египет, Тунис).
23. Особенности культуры и традиции питания народов Италии и Греции.
24. Влияние развития торговли и путешествий на становление традиций питания.
25. Национальные особенности кухонь Юго-Восточной Азии (Индонезия, Вьетнам, Лаос, Камбоджа).
26. Австралийская кухня (Австралия, Новая Зеландия).
27. Принципы и правила этикета в мировой культуре.
28. Использование приправ и пряностей в традициях и культуре питания стран АТР.
29. Подходы к изучению мировых традиций и культур питания народов мира.
30. Кухни народов придунайских государств (Болгария, Венгрия, Румыния).
31. Взаимосвязь основных компонентов материальной культуры.
32. История и этапы развития питания народов мира.
33. Особенности культуры и традиций питания народов Скандинавских стран (Дания, Норвегия, Финляндия, Швеция).
34. Пища и питание в праздники и посты славянских народов.
35. Особенности культуры и традиции питания народов бывшей Югославии (Сербия, Словения, Босния и Герцеговина).
36. Общие принципы формирования кухни. Национальные блюда народов Прибалтики.
37. Влияние разнообразия мусульманского мира на традиции культуры питания.
38. Советский период формирования русской культуры питания, 
39. Постперестроечный период формирования русской культуры питания. 
40. Развитие традиций и культур питания в различные периоды: особенности продуктового набора, обработка пищевого сырья, кулинарный репертуар блюд. 
41. Роль очага в формировании быта, традиций питания патриархального крестьянства.
42. Климатогеографические основы формирования традиций питания. 
43. Историко-национальный, научно-технический прогресс, культурные и торговые связи – факторы формирования национальных традиций питания. 
44. Влияние войн, завоеваний на процесс становления культур питания народов мира. 
45. Экономические и культурные связи народов, их отражения в национальных культурах питания.

Критерии оценки ответа на экзамене

	4-балльная шкала
(уровень освоения)
	Критерии

	Отлично
(повышенный уровень)
	Студент твёрдо знает программный материал, системно и грамотно излагает его, демонстрирует необходимый уровень компетенций, чёткие, сжатые ответы на дополнительные вопросы, свободно владеет понятийным аппаратом.

	Хорошо
(базовый уровень)
	Студент проявил полное знание программного материала, демонстрирует  сформированные на достаточном уровне умения и навыки, указанные в программе компетенции, допускает  непринципиальные неточности при изложении ответа на вопросы.

	Удовлетворительно
(пороговый уровень)
	Студент обнаруживает  знания только основного материала, но не усвоил детали, допускает ошибки, демонстрирует не до конца сформированные компетенции, умения систематизировать материал и делать выводы.

	Неудовлетворительно
(уровень не сформирован)
	Студент не усвоил основное содержание материала, не умеет систематизировать информацию, делать необходимые выводы, чётко и грамотно отвечать на заданные вопросы, демонстрирует низкий уровень овладения необходимыми компетенциями.



Подробно средства оценивания для проведения промежуточной аттестации обучающихся приведены в Фонде оценочных средств по данной дисциплине.
6. Методические рекомендации обучающимся по дисциплине, в том числе для самостоятельной работы
Для обеспечения систематической и регулярной работы по изучению дисциплины и успешного прохождения промежуточных и итоговых контрольных испытаний студенту рекомендуется придерживаться следующего порядка обучения:
1. Самостоятельно определить объем времени, необходимого для проработки каждой темы.
2. Регулярно изучать каждую тему дисциплины, используя различные формы индивидуальной работы.
3. Согласовывать с преподавателем виды работы по изучению дисциплины.
4. По завершении отдельных тем передавать выполненные работы преподавателю.
Самостоятельная работа студента
Для успешного усвоения курса необходимо не только посещать аудиторные занятия, но и вести активную самостоятельную работу. Присамостоятельнойпроработкекурсаобучающиесядолжны:
· просматривать основные определения и факты;
· повторить законспектированный на лекционном занятии материал и дополнить его с учетом рекомендованной по данной теме литературы;
· изучить рекомендованную основную и дополнительную литературу, составлять тезисы, аннотации и конспекты наиболее важных моментов;
· самостоятельно выполнять задания, аналогичные предлагаемым на занятиях;
· использовать для самопроверки материалы фонда оценочных средств;
· выполнять домашние задания по указанию преподавателя.
7. Методические рекомендации преподавателям по дисциплине
Лекции
Лекционный курс предполагает систематизированное изложение основных вопросов учебного плана.
На первой лекции лектор обязан предупредить студентов, применительно к какому базовому учебнику (учебникам, учебным пособиям) будет прочитан курс.
Лекционный курс должен давать наибольший объем информации и обеспечивать более глубокое понимание учебных вопросов при значительно меньшей затрате времени, чем это требуется большинству студентов на самостоятельное изучение материала.
Практические занятия
Практические занятия представляют собой детализацию лекционного теоретического материала, проводятся в целях закрепления курса и охватывают все основные разделы.
Основной формой проведения практических занятий является обсуждение наиболее проблемных и сложных вопросов по отдельным темам, а также разбор примеров и ситуаций в аудиторных условиях. В обязанности преподавателя входят: оказание методической помощи и консультирование студентов по соответствующим темам курса.
Активность на практических занятиях оценивается по следующим критериям:
· ответы на вопросы, предлагаемые преподавателем;
· участие в дискуссиях;
· выполнение проектных и иных заданий;
· ассистирование преподавателю в проведении занятий.
Доклады и оппонирование докладов проверяют степень владения теоретическим материалом, а также корректность и строгость рассуждений.
При проведении практических занятий реализуется принцип совместной деятельности студентов (обсуждение докладов, кейсов, задач). При этом процесс мышления и усвоения знаний более эффективен в том случае, если решение задачи осуществляется не индивидуально, а предполагает коллективные усилия. Поэтому практическое занятие эффективно тогда, когда проводится как заранее подготовленное совместное обсуждение выдвинутых вопросов. При этом приветствуется общий поиск ответов группой, возможность раскрытия и обоснования различных точек зрения студентов. Такие занятия обеспечивают контроль за усвоением знаний студентами.
8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
Библиографический список документов
8.1. Основная литература:
Кущева, Н. Б. Традиции и культуры питания народов мира : Учебное пособие / Н. Б. Кущева. – Санкт-Петербург : Санкт-Петербургский государственный экономический университет, 2017. – 102 с. – ISBN 978-5-7310-4146-1. – EDN YWWVQA.
8.2. Дополнительная литература:
Культура, традиции и обычаи народов мира : Материалы региональной научной конференции с международным участием студентов, магистрантов, аспирантов, Тюмень, 25 мая 2018 года / Отв. ред. Н.Ю. Гаврилова. – Тюмень: Тюменский индустриальный университет, 2018. – 87 с. – ISBN 978-5-9961-1561-7. – EDN YVUCGT.
8.3. Программное обеспечение и Интернет-ресурсы:
1. Пакет Microsoft Office 2007-2010 (Word, Excel, Power Point)
2. Пакет для просмотра и печати документов AdobeAcrobatReader
3. Средства поиска информации в глобальной сети Интернет и веб-пространстве: MSInternetExplorer, MozillaFirefox, Opera и др.
4. В качестве вспомогательных Интернет-ресурсов по дисциплине используются:
a. Универсальная научно-популярная энциклопедия «Кругосвет»: URL: http://www.krugosvet.ru/
b. Научная электронная библиотека «Киберленинка». URL: https://cyberleninka.ru/
c. Научная электронная библиотека http://elibrary.ru/
d. Библиотека Петрозаводского государственного университета http://library.petrsu.ru
e. Электронная библиотечная система «Университетская библиотека онлайн» [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://biblioclub.ru/index.php?page=main_ub_red
f. Российский Союз Туриндустрии [Электронный ресурс].—URL: rostourunion.ru
g. Федеральное агентство по туризму [Электронный ресурс].—URL: www.russiatourism.ru
h. Электронная газета Российского Союза Туриндустрии [Электронный ресурс].—URL: ratanews.ru
i. Музеи Московского Кремля. Официальный сайт. Электронный адрес: http://www.kreml.ru
j. Государственный Эрмитаж. Официальный сайт. Электронный адрес: http://www.hermitagemuseum.ru
k. «Золотое кольцо России» – официальный Интернет путеводитель. Электронный адрес: http://gr-guide.ru
l. Каталог сайтов «Монастыри России». Электронный адрес: http://pravfilms.ru
m.  Спасо-Преображенский Соловецкий ставропигиальный мужской монастырь. Официальныйсайт. http://solovki-monastyr.ru
n.  Валаамский Спасо-Преображенский ставропигиальный мужской монастырь. Официальныйсайт. http://valaam.ru/
o. Свято-Троицкий Александра Свирского мужской монастырь. Официальный сайт. https://svirskoe.ru/
p.  Мир усадеб. Усадьбы России. Официальный сайт. Электронныйадрес: http://mirusadeb.ru
q. Ассоциация «Народные художественные промыслы России». Официальный сайт. Электронный адрес: http://www.nkhp.ru
8.4. Информационное обеспечение дисциплины в системе электронного (дистанционного) обучения
Электронная информационно-образовательная среда (далее - ЭИОС) включает в себя электронные информационные ресурсы, электронные образовательные ресурсы, совокупность информационных технологий, телекоммуникационных технологий, соответствующих технологических средств, обеспечивающих освоение обучающимися образовательных программ всех уровней в полном объеме независимо от места нахождения обучающихся.

Составными элементами ЭИОС университета являются:

1. официальный сайт университета (https://petrsu.ru);

2. Информационно-Аналитическая Интегрированная Система управления вузом (ИАИС) (https://iias.petrsu.ru);

3. образовательный портал ПетрГУ (https://edu.petrsu.ru);

4. система электронной поддержки учебных курсов на базе программного обеспечения Moodle (https://moodle2.petrsu.ru ), WebCT (https://webct.ru), Blackboard (https://blackboard.petrsu.ru), WebTutor (https://WebTutor.petrsu.ru) со встроенными подсистемами тестирования;

5. электронные портфолио обучающихся ПетрГУ (https://portfolio.petrsu.ru);

6. научная библиотека ПетрГУ (https://library.petrsu.ru) и электронный каталог «Фолиант» (https://foliant.ru/catalog/psulibr) ;

7. электронная библиотека Республики Карелия (https://elibrary.karelia.ru);

8. электронные научные журналы ПетрГУ (https://petrsu.ru/page/science/journals);

9. корпоративная сеть ПетрГУ, включая беспроводной сегмент, и корпоративная почта;

10. системы видеоконференцсвязи (TrueConf, Zoom (https://zoom.us/) и др.), сервер видеотрансляций Wowza;

11. официальные сообщества университета в социальных сетях («Вконтакте» (https://vk.com/petrsu_ru ), «Facebook» (https://www.facebook.com/petrsunews ),«Twitter» (https://twitter.com/PetrSU_news),«Youtube» (https://www.youtube.com/channel/UCF6X8SpjmB8v2X6KGZBJNwA) и др.;

12. внешние электронные библиотечные системы («Университетская библиотека онлайн» (https://www.biblioclub.ru), Издательств «Лань» (https://e.lanbook.com), «Консультант студента.

13. Студенческая электронная библиотека» https://www.studentlibrary.ru),  «Консультант врача: электронная медицинская библиотека» (https://www.rosmedlib.ru));

14. внешние образовательные платформы ("Юрайт" (https://urait.ru/), E-nano (https://edunano.ru/) и др.)

15. система «Антиплагиат.ВУЗ» (https://petrsu.antiplagiat.ru);

16. иные компоненты, необходимые для организации учебного процесса и взаимодействия компонентов ЭИОС.
9. Материально-техническое обеспечение дисциплины
Материально-техническая база ПетрГУ обеспечивает проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, практической и научно-исследовательской работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствует действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.
Минимально-необходимый перечень для информационно-технического и материально-технического обеспечения дисциплины:
· аудитория для проведения лекционных и практических занятий, оснащенная рабочими местами для обучающихся и преподавателя, доской, мультимедийным оборудованием;
· библиотека с читальным залом и залом для самостоятельной работы обучающегося, оснащенная компьютером с выходом в Интернет, книжный фонд которой составляет специализированная научная, учебная и методическая литература, журналы (в печатном или электронном виде);
