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1. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы  

В результате освоения ООП магистратуры обучающийся должен овладеть 

следующими результатами обучения по дисциплине:  

 
Коды 

компетенц

ии 

Результаты освоения ООП 

Содержание компетенций* 

Перечень планируемых 

результатов обучения по 

дисциплине** 

 

ОК-1 способностью к абстрактному 

мышлению, анализу, синтезу 

Знать: основные направления 

развития теории и методов 

исследований, современные 

подходы к изучению туристско-

рекреационных потребностей как 

основополагающего фактора 

развития рекреации и туризма, 

современные методы оценки 

туристско-рекреационного 

потенциала территории 

Уметь: использовать научно-

методические подходы в 

проектировании, организации и 

управлении туристско-

рекреационными системами на 

основе принципа устойчивого 

развития и потребительского 

спроса;  

Владеть: современными 

методами исследований, методами 

анализа и прогнозирования 

туристско-рекреационных 

потребностей, количественными и 

качественными методами оценки 

туристско-рекреационного 

потенциала территории  

ОК-2 готовностью действовать в 

нестандартных ситуациях, нести 

социальную и этическую 

ответственность за принятые 

решения 

Знать: концептуальные основы 

и технологии рационального 

использования туристско-

рекреационного потенциала 

территории, методологические 

подходы к формированию 

устойчивого развития туристско-

рекреационных территорий 

Уметь: определять 

перспективные направления 

туристской деятельности и 
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формировать хозяйственную 

стратегию туристского 

предприятия;  

Владеть: современными 

технологиями туристско-

рекреационного проектирования 

ОПК-1 готовностью к коммуникации в 

устной и письменной формах на 

государственном языке Российской 

Федерации и иностранном языке 

для решения задач 

профессиональной деятельности 

Знать: формы и методы 

взаимодействия между субъектами 

туристской индустрии;  

Уметь: использовать научные 

методы изучения туристско-

рекреационных потребностей;  

Владеть: способами поиска и 

отбора информации в глобальных 

компьютерных сетях 

ПК-1 способностью разрабатывать 

новые туристские проекты, 

соответствующие требованиям 

туристской индустрии, выявлять 

приоритетные направления в 

проектировании, составлять 

необходимую нормативно-

техническую документацию 

Знать: тенденции и 

перспективы развития туристской 

индустрии на региональном и 

локальном уровнях,  

Уметь: прогнозировать 

развитие туристской индустрии;  

Владеть: навыками 

формирования на основе принципа 

планирования и прогнозирования 

программ развития туристской 

индустрии 

ПК-2 способностью к разработке 

стратегий развития туристской 

деятельности на федеральном, 

региональном, муниципальном 

(локальном) уровне и 

соответствующих уровням 

проектов 

Знать: специфику разработки 

стратегий развития туристской 

деятельности на федеральном, 

региональном, муниципальном 

(локальном) уровне и 

соответствующих уровням 

проектов.  

Уметь: разрабатывать стратегии 

развития туристской деятельности 

на федеральном, региональном, 

муниципальном (локальном)  

уровне и соответствующих 

уровням проектов.  

Владеть: навыками разработки 

стратегий развития туристской 

деятельности на федеральном, 

региональном, муниципальном 

(локальном) уровне и 

соответствующих уровням 

проектов.  

ПК-8 способностью формулировать 

концепцию туристского 

Знать: концептуальные основы 

и технологии рационального 
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предприятия, разрабатывать 

эффективную стратегию и 

формировать активную политику 

оценки рисков предприятия 

туристской индустрии 

использования туристско-

рекреационного потенциала 

территории 

Уметь: формировать и 

анализировать программы освоения 

и развития туристско-

рекреационных территорий  

Владеть: навыками 

формирования программ развития 

туристской индустрии 

 
2. Место дисциплины в структуре ООП магистатуры  

Дисциплина относится к факультативным. 

Дисциплина «Культура питания» изучается на 1 курсе в 1 семестре.  

 

3. Объем дисциплины в зачетных единицах с указанием количества 

академических часов, выделенных на контактную работу обучающихся с 

преподавателем (по видам занятий) и на самостоятельную работу обучающихся 

 
Общая трудоемкость (объем) дисциплины этика составляет 2 зачетные единиц (ЗЕ), 

72 академических часа. 

 
3.1. Объѐм дисциплины по видам учебных занятий (в часах)  

Объѐм дисциплины 

Всего часов 

для очной 

формы 

обучения 

для заочной 

(очно-заочной) 

формы 

обучения 

Общая трудоемкость дисциплины 72 - 

Контактная* работа обучающихся с преподавателем (по 

видам учебных занятий) (всего) 

18  

Аудиторная работа (всего*):   

в т. числе:   

Лекции   

Практические занятия 18  

Практикумы --  

Лабораторные работы --  

Внеаудиторная работа (всего*): --  

В том числе - индивидуальная работа обучающихся с 

преподавателем: 

  

Курсовое проектирование --  

Эссе --  

Групповая, индивидуальная консультация  --  

Творческая работа (реферат, доклад)  --  

Подготовка к семинарским занятиям --  

Подготовка к тестированию/контрольной работе --  

Самостоятельная работа обучающихся (всего) 54  

Вид промежуточной аттестации обучающегося  Зачет    
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4. Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указанием 

отведенного на них количества академических часов и видов учебных занятий  

4.1. Разделы дисциплины и трудоемкость по видам учебных занятий (в 

академических часах) 

для очной формы обучения 

№ 

п/п 

Раздел 

Дисциплины 

Общ

ая 

труд

оѐмк

ость 

(часа

х) 

Виды учебных занятий, включая 

самостоятельную работу 

обучающихся и трудоемкость  

(в часах) 

Формы текущего 

контроля 

успеваемости 

 

аудиторные 

учебные занятия  

Самостоятел

ьная работа 

обучающихся 

 

всего лекци

и 

семинары, 

практическ

ие занятия 

 Раздел 1. 

Национальные 

традиции культуры 

питания как 

культурный феномен 

     

1.  Тема 1. Роль и 

значение традиций  и 

культуры народов 

мира в организации 

туризма.  

 

8  2 6 Групповые 

дискуссии / 

Доклады/ 

 

2.  Тема 2. Влияние 

религии на 

формирование 

культурных 

компонентов системы 

питания.  

10  2 8 Групповые 

дискуссии / 

Доклады 

 

3.  Тема 3. Исторические 

этапы формирования и 

развития культуры 

питания народов мира  

10  2 8 Групповые 

дискуссии / 

Доклады 

 

 Раздел 2. 

Национальные 

особенности кухни 

народов мира и 

России и их роль в 

формировании 

сферы туризма  

    Реферат  

4.  Тема 4. Роль напитков 

в культуре питания 

народов мира. 

10  2 8 Групповые 

дискуссии / 

Доклады 

5.  Тема 5. Специфика 

формирования 

культуры питания 

народов России 

12  4 8 Групповые 

дискуссии / 

Доклады 

6. Тема 6. Национальные 10  2 8 Гупповые 
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№ 

п/п 

Раздел 

Дисциплины 

Общ

ая 

труд

оѐмк

ость 

(часа

х) 

Виды учебных занятий, включая 

самостоятельную работу 

обучающихся и трудоемкость  

(в часах) 

Формы текущего 

контроля 

успеваемости 

 

аудиторные 

учебные занятия  

Самостоятел

ьная работа 

обучающихся 

 

всего лекци

и 

семинары, 

практическ

ие занятия 

особенности кухни 

европейских народов 

(Франция, Германия, 

Испания, 

Великобритания, 

Италия, Австрия, 

Швеция, Норвегия, 

Дания)   

дискуссии / 

Доклады 

 

7. Тема 7. Традиции и 

культура питания 

народов Юго-

Восточной Азии, стран 

Дальнего Востока и 

Южной Азии 

(Индокитай, Тайланд, 

Индонезия, Китай, 

Монголия, Япония, 

Корея, Индия)  

12  4 8 Групповые 

дискуссии / 

Доклады/ 

 

 Итого:  72  18 54 Зачет  

 
4.2 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) 

№ 
Наименование раздела 

дисциплины 
Содержание  

 Темы практических занятий  
 Раздел 1. 

Национальные 

традиции культуры 

питания как 

культурный феномен 

 

 

 Тема 1. Роль и значение 

традиций  и культуры 

народов мира в 

организации туризма.  

 

Вопросы:  

1. Место и роль питания среди социальных явлений и 

процессов. Значение питания для человеческой 

цивилизации в прошлом и настоящем.  

2. Предмет, методы изучения, понятийный аппарат 

дисциплины «Культура питания».  

3. Культура питание как индикатор образа жизни, 

поведения человека, здоровья человека, нации, 

общества.  

4. Основные компоненты материальной культуры: 

питание, пища, этикет, быт, обычаи, традиции, 

культура, застолье, церемонии, обряды, приемы, 
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№ 
Наименование раздела 

дисциплины 
Содержание  

религия, народность, ритуалы и их взаимосвязь. 

 

 Тема 2. Влияние 

религии на 

формирование 

культурных 

компонентов системы 

питания.  

Вопросы:  

1. Историко-философский подход к изучению культуры 

питания.  

2. Философия традиций и культуры питания народов 

мира.  

3. Мировые религий: традиции питания в христианстве.  

4. Особенности культуры питания в католицизме и 

протестантизме.  

5. Пищевые обряды и традиции питания в иудаизме.  

6. Характеристика пищевых обрядов и традиций питания 

в исламе. 

 Тема 3. Исторические 

этапы формирования и 

развития культуры 

питания народов мира  

Вопросы:  

1. Культурная составляющая потребления продуктов питания 

в Древнем мире, Средние века, современном мире.  

2. Сочетание традиционализма и инновационности в 

материальной культуре народов мира.  

3. Ключевые тенденции в развитии современной организации 

питания: портативные обеды, быстрое питание, макдональдсы, 

трансфер-автоматы и др. 

4. Климато-географические – основа формирования традиций 

питания.  

5. Историко-национальный, научно-технический прогресс, 

культурные и торговые связи как факторы формирования 

национальных традиций питания. 

6. Влияние войн, завоеваний на процесс становления культур 

питания народов мира.  

7. Экономические и культурные связи народов, их отражения в 

национальных культурах питания. 

 Раздел 2. 

Национальные 

особенности кухни 

народов мира и 

России и их роль в 

формировании сферы 

туризма 

 

 

 Тема 4. Роль напитков в 

культуре питания 

народов мира. 

Вопросы:  

1. Национальные напитки на Руси: рассолы, квасы, 

морсы, меды, сбитни, лесные чаи.  

2. Чаи, кофе, вина, пиво, прохладительные напитки, квас в 

питании европейских народов.  

3. Напитки стран АТР.  

 Тема 5. Специфика 

формирования 

культуры питания 

народов России 

Вопросы:  

1. Периоды формирования русской культуры питания: 

древнерусский, московский, петровско- 

екатерининский, период XIX века, советский, 

постперестроечный.  

2. Развитие традиций и культур питания в различные 

периоды: особенности продуктового набора, обработка 
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№ 
Наименование раздела 

дисциплины 
Содержание  

пищевого сырья, кулинарный репертуар блюд.  

3. Роль очага в формировании быта, традиций питания 

патриархального крестьянства 

4. Влияние Франции и других стран на развитие традиций 

питания. 

5. Культура и традиции питания различных сословий на 

Руси.  

6. География питания народов России (продукты, приемы 

их обработки и культура потребления). Кулинарный 

колорит различных областей, регионов России. 

 Тема 6. Национальные 

особенности кухни 

европейских народов 

(Франция, Германия, 

Испания, 

Великобритания, 

Италия, Австрия, 

Швеция, Норвегия, 

Дания)   

Вопросы:  

1. Общие и отличительные черты. Специфика обработки 

сырья и приемов его использования.  

2. Приправы, пряности, соусы в питании народов Европы.  

3. Влияние французской культуры питания на 

формирование потребления продуктов питания народов 

Европы.  

4. Национальные кулинарные символы народов Европы. 

 Тема 7. Традиции и 

культура питания 

народов Юго-

Восточной Азии, стран 

Дальнего Востока и 

Южной Азии 

(Индокитай, Тайланд, 

Индонезия, Китай, 

Монголия, Япония, 

Корея, Индия)  

Вопросы:  

1. Общие принципы формирования пищевых обрядов, 

приемов и способов обработки продуктов. 

2. Хлеб и рис в жизни народов Азии.  

3. Китайская кухня и ее влияние на развитие традиций и 

культуры питания народов Европы и Азии; пища и 

питание китайских провинций.  

4. Дворцовые традиции питания.  

5. Национальные блюда и экзотические продукты питания: 

змеи, ласточкины гнезда, черви, акульи плавники, мясо 

собаки.  

6. Использование приправ и пряностей как отличительная 

особенность в культуре питания стран АТР. 

 
5. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине  

Дисциплина «Культура питания» предполагает как практические занятия), так 

и самостоятельную работу магистрантов. 

При изучении дисциплины используются следующие материалы учебно-

методического обеспечения для самостоятельной работы: 

1. Лекции читаются в мультимедийной аудитории. Материал лекций 

предоставляется обучающимся в форме слайд-конспектов. 

2. В самостоятельную работу магистрантов входит освоение теоретического 

материала, подготовка самостоятельных работ. 
 
6. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине  

(Перечень компетенций с указанием этапов их формирования; описание 

показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их 

формирования, описание шкал оценивания; типовые контрольные задания или 

иные материалы, необходимые для оценки знаний, умений, навыков и (или) 
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опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в 

процессе освоения образовательной программы; методические материалы, 

определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта 

деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций) 

 
6.1 Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине 

№ 

п/п 

Контролируемые разделы (темы) 

дисциплины  

(результаты по разделам) 

Код контролируемой компетенции  

(или еѐ части) / и ее формулировка 

– по желанию 

наименование 

оценочного 

средства 

 Раздел 1.  

Национальные традиции 

культуры питания как 

культурный феномен 

ОК-1, ОК-2, ПК-1, ПК-2 ПК-3, 

ПК-7, ПК-8, ПК-9, ПК- 11, ПК-12 

 

зачет 

Доклад 

Реферат  

 

 Раздел 2.  

Национальные особенности 

кухни народов мира и России и 

их роль в формировании сферы 

туризма 

ПК-7, ПК-8, ПК-9, ПК- 11, ПК-12 зачет 

Доклад 

Реферат  

 

 

6.2 Типовые контрольные задания или иные материалы  

 (приводятся конкретные примеры типовых заданий из оценочных средств, 

определенных в рамках данной дисциплины: наименование оценочного средства, 

критерии оценивания, описание шкалы оценивания) 

6.2.1. Зачет  

а) Типовые вопросы 

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.  

4. История развития национальной культуры питания Китая.  

5. Хлеб и его роль в формировании национальных традиций питания Европы 

(Италия, Франция, Германия).  

6. Национальные очаги народов Европы и их роль в формировании традиций 

питания.  

7. Очаги народов Ближней Азии и традиции питания.  

8. Рис и его роль в формировании традиций питания народов АТР и ЮВА.  

9. История развития очагов народов АТР и ЮВА.  

10. Застолье и его специфика в культуре питания народов стран АТР и ЮВА.  

11. Напитки народов стран АТР и их роль в традициях.  

12. Школы кулинарного искусства Китая и их место в развитии туризма. 

13. Культура и традиции питания в произведениях европейских художников. 

14. Традиции и ритуалы русской трапезы.  

15. Традиционная русская чайная церемония. Эволюционный аспект.  

16. Хлеб в традициях и обычаях славянских народов.  

17. Исторические аспекты японской чайной церемонии.  

18. Традиции питания стран Магриба. 

19. Формирование региональных традиций питания в России.  

20. Национальные праздники русского народа – туристские ресурсы. 

21. Туризм – фактор сохранения национальной культуры питания народов мира 

22. Национальные праздники и фестивали Германии.  
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23. Национальные праздники и фестивали Китая и их использование в развитии 

туризма.  

24. Национальные праздники Японии и традиции питания.  

25. Русское застолье (регионы России). 

 

Б) критерии оценивания компетенций (результатов) 

При оценке уровня освоения компетенций по дисциплине оценивается: 

 степень глубины анализа раскрываемого вопроса; 

 полнота ответов на проблемные вопросы; 

 качество работы со статданными (таблицы, графики, интерпретация данных).  

 

В) описание шкалы оценивания 

Зачет проводится в виде теста. В тесте 30 вопросов. Каждый вопрос оценивается в 

1 балл. Максимум – 30 баллов.  

1. низкий уровень знаний – 0-10 баллов (Знания на начальном уровне. Тестирование 

не пройдено).  

2. средний уровень знаний – 11-20 (Выявленные знания находятся на посредственном 

уровне. Необходимо чтение дополнительной литературы).  

3. высокий уровень знаний – 21-30 (Знания студента находятся на хорошем уровне. 

Полученный материал усвоен).  

На работу с тестовым заданием дается 60 минут.  

Если магистрант желает выбрать сдачу зачета в устной форме, требования 

следующие:  

В билете 2 вопроса.  

Время подготовки к устному вопросу – 30 минут, в этом случае магистрант 

получает отметку «зачтено» если:     

– знания   отличаются   глубиной   и   содержательностью,   дается   полный 

исчерпывающий   ответ,   как   на   основный   вопрос   билета,   так   и   на 

дополнительные; 

–  магистрант свободно владеет научной терминологией; 

– ответ структурирован, содержит анализ существующих теорий, научных 

школ, направлений и их авторов по вопросу билета; 

– логично и доказательно раскрывает проблему, предложенную в билете; 

– ответ характеризуется глубиной, полнотой и не содержит грубых 

фактических ошибок; 

– ответ иллюстрируется примерами, в том числе из практики; 

– магистрант демонстрирует умение аргументировано вести диалог и 

научную дискуссию. 

Магистрант получает отметку «не зачтено», если: 

– обнаружено   незнание  или  непонимание сущностной  части курса; 

– содержание вопроса билета не раскрыто, допускаются существенные 

фактические ошибки, которые магистрант не может исправить 

самостоятельно; 

– на большую часть дополнительных вопросов по содержанию зачета 

магистрант затрудняется, дать ответ или не дает верных ответов. 

6.2.2 Наименование оценочного средства* (в соответствии с таблицей 6.1) 

а) типовые задания – образец 

№ 

п/п 

Контролируемые разделы (темы) 

дисциплины  

(результаты по разделам) 

Код контролируемой 

компетенции  (или еѐ части) / и 

ее формулировка – по желанию 

Типовое задание  
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№ 

п/п 

Контролируемые разделы (темы) 

дисциплины  

(результаты по разделам) 

Код контролируемой 

компетенции  (или еѐ части) / и 

ее формулировка – по желанию 

Типовое задание  

1.  Раздел 1.  

Национальные традиции 

культуры питания как 

культурный феномен 

ОК-1, ОК-2, ПК-1, ПК-2 ПК-3, 

ПК-7, ПК-8, ПК-9, ПК- 11, ПК-

12 

 

зачет 

Доклад 

Реферат  

 

2. Раздел 2.  

Национальные особенности 

кухни народов мира и России и 

их роль в формировании 

сферы туризма 

ПК-7, ПК-8, ПК-9, ПК- 11, ПК-

12 

зачет 

Доклад 

Реферат  

 

 

Б) критерии оценивания компетенций (результатов) 

Оценка умений и владений студентов происходит исходя из описания шкалы 

оценивания.  

 

В) описание шкалы оценивания 

Оценивание практических заданий выносимых на самостоятельное решение 

производится по 4-х бальной шкале: 

3 балла ставится если магистрант: 

– владеет научной терминологией; 

– выделяет все основные структурные единицы программы исследования 

(предмет, объект, цель, задачи, методы, способы построения выборки и 

т.д.) 

– подбирает методы исследования адекватные поставленной задаче; 

– осознает методологические особенности выбранного подхода. 

2 балла ставится если магистрант: 

– владеет научной терминологией; 

– осознает методологические особенности выбранного подхода; 

– выделяет ряд элементов программы исследования и способен при помощи 

наводящих вопросов сформулировать остальные; 

– способен при помощи наводящих вопросов подобрать методы 

исследования адекватные поставленной задаче. 

1 балл ставится если магистрант: 

– осознает особенности выбранного методологического подхода; 

– при использовании научной терминологии, формулировке элементов 

программы и методов допускает существенные ошибки. 

0 баллов ставится если магистрант:  

– не осознает специфики методологии,  

– не может сформулировать и описать элементы программы исследования,  

– не владеет терминологией 

– не способен подобрать методы адекватные поставленной задаче. 
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6.2.3. Реферат  

А) Типовые вопросы 

1. Обычай, обряд, церемония, церемониал, ритуал в материальной культуре 

человека, общества и их роль в развитии туризма.  

2. Этикет, прием, вкус, этика, эстетика и их роль в развитии туризма.  

3. История и этапы развития традиций питания.  

4. Современные взгляды на потребление пищи и питание человека.  

5. Иноземное влияние на русскую культуру питания (XI–XIX вв.).  

6. Православие: сущность, догматы и питание. 

7. Обрядовое питание в православии: Пасха, Рождество.  

8. Основные принципы питания иудеев.  

9. Обрядовое питание в иудаизме. 

10.  Исламизм: сущность, догматы и питание.  

11.  Обрядовое питание в исламизме.  

12.  Этика питания мусульман.  

13.  Индуизм и питание.  

14.  Основополагающие принципы формирования культур и традиций 

славянских народов.  

15.  Культура питания русского народа: историко-национальные факторы, 

влияющие на традиции питания.  

16.  Особенности пищевого сырья, его обработки, репертуар блюд в русских 

традициях питания.  

17.  Характерные знаковые блюда русской культуры питания и их 

характеристика.  

18.  Особенности пищи и питания болгар, сербов, словенов.  

19.  Французская культура питания: ее история и влияние на традиции питания 

народов мира.  

20.  Факторы формирования французской традиции питания. 

21.  Основное пищевое сырье в питании французов и способы его обработки. 

Репертуар блюд Франции.  

22.  Особенности формирования культуры питания немцев и австрийцев. 

Пищевой набор сырья, его обработка. Кулинарные символы.  

23.  Традиции питания в Англии и Шотландии и их использование в развитии 

туризма. 

24.  История формирования традиций питания Италии.  

25.  Особенности пищи и питания народов Скандинавских стран. Общие 

признаки. 

26.  Традиции и культура питания народов Финляндии, Швеции.  

27.  Основные факторы формирования традиций питания жителей Америки. 

Принципы питания.  

28.  Народы Аргентины, Мексики и Перу. Особенности развития культуры 

питания и сырьевого набора. Национальные блюда и напитки.  

29.  Формирующие факторы питания жителей Испании и особенности 

традиций питания.  

30.  Климато-географические условия – фактор набора пищевого сырья и 

особенности питания жителей стран африканского материка.  

31. Национальные особенности питания народов Египта, Эфиопии, Алжира, 

Марокко и их характеристика  

 

Б) Критерии оценивания.  

В ходе работы над рефератом будут оцениваться пункты реферата:  
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1. Объем реферативной работы;  

2. Структура работы; 

3. Соответствие содержания теме реферата;  

4. Достоверность и аргументированность содержания;  

5. Ссылки на источники (научность);  

6. Понимание содержания работы;  

7. Способность отвечать на поставленные вопросы.  

К реферату предлагается разработать презентацию не более 20–25 слайдов, 

подготовленных в программе Power Point. 

 

В) шкала оценивания.  

Магистрант должен  максимально емко и логично в письменной форме исходя из 

анализа предложенных документационных, статистических и законодательных 

источников, ответить на поставленный вопрос, демонстрируя знание материала, 

способность его понимать, применять идеи и концепции к решению проблем, 

анализировать информацию, делать самостоятельные аргументированные выводы. 

- оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если раскрыты тема контрольной 

работы; 

- оценка «не зачтено» если тема не раскрыта. 

 
6.2.4. Презентации  

а) Типовые темы 

1. Основные принципы кулинарного искусства питания народов мира. 

2. Сырье и особенности его обработки в китайской культуре питания.  

3. Национальные школы кулинарного искусства и их характеристика.  

4. Японская культура питания: пищевое сырье, обработка, национальные 

блюда.  

5. Современные тенденции в питании японцев.  

6. Основные признаки индийской культуры питания.  

7. Национальные особенности обработки пищевого сырья и блюда в 

культуре питания индусов.  

8. Корейская культура питания: история развития, пищевое сырье, 

обработка. Национальные блюда. 

9. Традиции кулинарного искусства стран Индокитая. 

10. Особенности культуры питания народов Австралии и Новой Зеландии. 

11. Напитки, характеристика и их роль в питании человека и развитии 

туризма.  

12. Вина стран мира и их характеристика.  

13. Чай и его исторические корни.  

14. История проникновения чая на территорию России.  

15. Национальные традиции приготовления и подачи чая.  

16. Кофе: история происхождения и распространения в культуре питания 

народов мира.  

17. Национальные традиции варки и подачи кофе.  

19 Пиво: история возникновения напитка и способы подачи. 

20 Туризм и современные тенденции в сохранении и развитии национальных 

культурных традиций. 

21 Традиции и культура питания народов мира – фактор формирования 

туристских ресурсов. 

22 Гастрономические туры – основа сохранения традиций народов мира.  

23 Кулинарные фестивали.  

24 Посты в мировых религиях и их сущность. 
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Б) критерии оценивания компетенций (результатов) 

При оценке уровня освоения компетенций по дисциплине оценивается: 

 Полноценное раскрытие рассматриваемого вопроса; 

 Глубина анализа приведенных фактов;  

 Степень подготовленности презентации, как формы передачи информации.  

 

В) описание шкалы оценивания 

 
Кол-во 

баллов 

Критерии оценки 

9-10 ·        Самостоятельная подготовка доклада с использованием нескольких 

источников и с обязательным указанием на использованный материал (ссылки 

на использованную литературу). 

·        Рассказ перед аудиторией с частичной опорой на текст, без 

зачитывания. 

·        Использование компьютерных технологий. Создание презентации с 

картинками, иллюстрациями на каждом слайде. Либо создание мини-фильма 

на основе анализа использованного материала. 

7-8 ·       Самостоятельная подготовка доклада с использованием нескольких 

источников, с указанием на использованный материал (ссылки на 

использованную литературу). 

·        Рассказ перед аудиторией с частичной опорой на текст, без 

зачитывания. 

·        Использование компьютерных технологий. Создание презентации с 

картинками, иллюстрациями на некоторых слайдах. Либо создание 

частичного, неполного мини-фильма на основе анализа. 

6 ·        Самостоятельная подготовка доклада с использованием нескольких 

источников, с указанием на использованный материал (ссылки на 

использованную литературу). 

·        Рассказ перед аудиторией с частичной опорой на текст, без 

зачитывания. 

·        Использование компьютерных технологий. Создание презентации с 

картинками, иллюстрациями на некоторых, единичных слайдах. Либо 

присутствие видеоматериала (не объединенного в единый фильм). 

4 ·        Самостоятельная подготовка доклада с использованием нескольких 

источников, с указанием на использованный материал (ссылки на 

использованную литературу). 

·        Рассказ перед аудиторией с частичной опорой на текст, без 

зачитывания. 

·        Наличие элементов компьютерных технологий (например, в 

документе при описании вставлены картинки). 

2 ·        Самостоятельная подготовка доклада с использованием нескольких 

источников, с указанием на использованный материал (ссылки на 

использованную литературу). 

·        Рассказ перед аудиторией с частичной опорой на текст, без 

зачитывания. 

·        Отсутствие компьютерных, мультимедийных технологий. 

- 4 ·        Плагиат. 

 
6.3  Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие этапы 
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формирования компетенций 

(указывается процедура оценивания результатов обучения обучающихся; при 

использовании балльно-рейтинговой системы приводится таблица с баллами и 

требованиями к пороговым значениям достижений по видам деятельности; 

показывается из чего складывается оценка по дисциплине) 

Балльно-рейтинговая система (100 балльная шкала)   

Название ФОС Баллы  Кол-во необходимых 

ответов 

Экзамен  до 40 1 

Доклад  до 10 5 

Эссе 10 2 

Количество необходимых баллов на 

5 – 90 

4 – 75 

3 – 60 

 
При оценке уровня освоения компетенций по дисциплине «Культура питания» 

оценивается: 

 успешное написание реферата;  

 Процент лекционных занятий, посещенных студентом. 

 Выполнение самостоятельных письменных работ. Оценка выполнения 

самостоятельных работ производится следующим образом: 

 оценивается правильность решения задач; 

 оценивается полнота ответов на проблемные вопросы; 

 оценивается поиск дополнительной литературы и качество реферирования; 

 оценивается глубина раскрытия тем в эссе.  

Баллы по текущей работе доводятся до обучающихся во время контрольных точек в 

течение семестра. 

Процедура экзамена. Экзамен проводится в тестовой форме, либо по желанию 

магистранта – в устной.  

Процедура оценивания.  

Оценка 5 ставится если: 

– владеет научной терминологией; 

– выделяет все основные структурные единицы программы исследования 

(предмет, объект, цель, задачи, методы, способы построения выборки и 

т.д.) 

– подбирает самостоятельно методы исследования адекватные поставленной 

задаче; 

– осознает методологические особенности выбранного подхода. 

Оценка 4 ставится если: 

– владеет научной терминологией; 

– осознает методологические особенности выбранного подхода; 

– выделяет ряд элементов программы исследования и способен при помощи 

наводящих вопросов сформулировать остальные; 

– способен при помощи наводящих вопросов подобрать методы 

исследования адекватные поставленной задаче. 

Оценка 3 ставится если: 

– осознает особенности выбранного методологического подхода; 

– при использовании научной терминологии, формулировке элементов 

программы и методов допускает существенные ошибки. 

Оценка 2 ставится если  
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– не осознает специфики методологии,  

– не может сформулировать и описать элементы программы исследования,  

– не владеет терминологией 

– не способен подобрать методы адекватные поставленной задаче. 

Кроме итогового ответа оценивается степень работы в течении курса, если 

магистрант не посещал занятия, не подготовил эссе и не отвечал на практических 

занятиях, даже в случае полного ответа на итоговые экзаменационные вопросы, 

оценка будет ниже, т.к. магистрант не освоил курс в полной мере, поскольку не все 

компетенции были сформированы в ходе обучения. 

 
7. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для 

освоения дисциплины  

а) основная учебная литература:   

1. Кондратенко, Е.А. Событийный менеджмент: учебное пособие /Е.А. Кондратенко. 

Барнаул: Азбука, 2011. - 141 с.  

2. Кусков, А.С. Основы туризма : электронный учебник / А.С. Кусков. М.: КноРус. 

2010. 

3. Лукьянова, Н.С. География туризма: туристские регионы мира и России: практикум 

: учебное пособие / Н.С. Лукьянова. М.: КноРус, 2012. - 167 с.   

4. Тарасѐнок, А.И. Геоэкономика туризма: учебное пособие / А.И. Тарасенок. М., 

2011. 

 

б) дополнительная учебная литература:   

 

1. Бахтыгареев, Р.М. Таджикская кухня / Р.М. Бахтыгареев, А.Г. Газибеков, М.И. 

Сафиев. Душанбе: Ирфон, 1991. 160 с.  

2. Культура питания: энциклопедический справочник /Минск: БелСЭ, 1991. - 541 

с.  

3. Малахова Н.Н., Ушаков Д.С., Инновации в туризме и сервисе / Н.Н. Малахова, 

Д.С. Ушаков. – М.: МарТ; Росто-н-Д.: МарТ, 2008. – 235 с. 

4. Негря, И. Румынская кухня / И. Негря, Ф. Бушкэ. – Бухарест: Техническое 

издательство, 1985. – 238 с.  

5. Новиков В.С. Инновации в туризме: учеб. Пособие для студ. высш. учеб. 

заведений / В.С. Новиков. – М.: Издательский центр «Академия», 2007. – 208 с.  

 

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" 

(далее - сеть "Интернет"), необходимых для освоения дисциплины  

Режим доступа: доступ свободный. 

Электронные ресурсы: 

 

1. Выдержки из Приказа Министерства транспорта РФ от 8 января 1997 года о 

туристско-экскурсионных перевозках [Электронный ресурс] // URL: 

http://www.atorus.ru/info/laws/leg_rf/article/290.html (дата обращения: 24.04.2016) – 

сайт Ассоциации туроператоров России.   

2. Федеральный закон РФ от 22.07.2005 №116-ФЗ «Об особых экономических 

зонах» [Электронный ресурс] // URL: http://www.atorus.ru/ (дата обращения: 

24.04.2016) – сайт Ассоциации туроператоров России.   

3. Федеральный закон РФ от 24.11.1996 №132-ФЗ «Об основах туристкой 

деятельности в Российской Федерации и въезда в Российскую Федерацию» 

[Электронный ресурс] // URL: http://www.atorus.ru/info/laws/leg_rf/article/290.html 

(дата обращения: 24.04.2016) – сайт Ассоциации туроператоров России.   

http://www.atorus.ru/
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4. Федеральный закон от 23.02.1995 №26-ФЗ «О природных лечебных ресурсах, 

лечебно-оздоровительных местностях и курортах» [Электронный ресурс] // URL: 

http://www.rustourunion.ru/pages/rus/proekty_v_rst/federal_nye_zakony/o_prirodnyh_lech

ebnyh_resursah_lechebno-ozdorovitel_nyh_mestnostyah_i_kurortah/index.html (дата 

обращения: 24.04.2016) - сайт Российского союза туриндустрии.  

5. Федеральный закон от 01.12.2007 №310-ФЗ «Об организации и о проведении 

XXII Олимпийских зимних играх и XI Параолимпийских зимних игр 2014 года в 

городе Сочи, развитии города Сочи как горноклиматического курорта и внесения 

изменений в отдельные законодательные акты Российской Федерации» [Электронный 

ресурс] // URL: http://visit-russia.ru/directions/zakonodatelstvo (дата обращения: 

24.04.2016) – Некоммерческое партнерство  «Объединение международной 

интеграции в туризме « Мир без границ». 

6. Online Guest Reviews [Электронный ресурс] // URL: 

http://www.wtoelibrary.org/content/w7v343/fulltext?p=b978dff5d93e4ee2b752a3646b20a7

52&pi=0#section=1188461&page=1 (дата обращения: 24.04.2016) – Виртуальная 

библиотека ЮНВТО (E-библиотека). 

 

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины  

9.1. Общие рекомендации по самостоятельной работе 

Самостоятельная работа по дисциплине «Культура питания» предполагает более 

глубокую проработку ими отдельных тем курса, определенных программой. 

Основными видами и формами самостоятельной работы студентов по данной 

дисциплине являются: 

1. выполнение практических заданий; 

2. самоподготовка по вопросам; 

3. подготовка к экзамену. 

Важной частью самостоятельной работы является чтение учебной литературы. 

Основная функция учебников - ориентировать в системе тех знаний, умений и 

навыков, которые должны быть усвоены по данной дисциплин. Учебники и учебные 

пособия также служат путеводителями по многочисленным произведениям, 

ориентируя в именах авторов, специализирующихся на определѐнных научных 

направлениях, в названиях их основных трудов. Вторая их функция состоит  в том, 

что они очерчивает некий круг обязательных знаний по предмету, не претендуя на 

глубокое их раскрытие.  

Чтение рекомендованной литературы - это та главная часть системы 

самостоятельной учебы, которая обеспечивает подлинное усвоение науки. Читать эту 

литературу нужно по принципу: «идея, теория, метод в одной, в другой и т.д. книгах». 

Во всех случаях рекомендуется рассмотрение теоретических вопросов не менее чем 

по трем источникам.  Изучение проблемы по разным источникам - залог глубокого 

усвоения науки. Именно этот блок, наряду с выполнением практических заданий 

является ведущим в структуре самостоятельной работы.  

В процессе изучения данной дисциплины учитывается посещаемость лекций и 

оценивается результативность студентов выполнения практических заданий, а также 

качество и своевременность подготовки теоретических материалов. По окончании 

изучения дисциплины проводится экзамен в форме тестирования, дополнительные 

вопросы даются магистранту в том случае, ели он не прошел тестирование. 

Вопросы, выносимые на экзамен, должны служить постоянными ориентирами 

при организации самостоятельной  работы. Таким образом, усвоение учебного 

предмета в процессе самостоятельного изучения учебной и научной литературы 

является и подготовкой к экзамену, а сам экзамен становится формой проверки 

качества всего процесса самостоятельной учебной деятельности магистранта.  

Магистрант, показавший высокий уровень владения знаниями, умениями и 
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навыками по предложенному вопросу, считается успешно освоившим  учебный курс. 

В случае большого количества затруднений, при раскрытии предложенного на 

экзамене вопроса магистранту предлагается повторная подготовка и перезачѐт. 

Для успешного овладения курсом необходимо выполнять следующие 

требования: 

1) посещать все занятия, т.к. весь тематический материал взаимосвязан между 

собой и теоретического овладения пропущенного недостаточно для качественного 

усвоения; 

2) все рассматриваемые на лекционных занятиях вопросы обязательно 

фиксировать в письменном или электронном виде и сохраняться до окончания 

обучения в вузе; 

3) обязательно выполнять все самостоятельные практические задания; 

4) проявлять активность на лекционных занятиях и при подготовке, т.к. конечный 

результат овладения содержанием дисциплины необходим, в первую очередь, самому 

магистранту.  

 

9.2. Методические рекомендации по подготовке к решению самостоятельных 

практических заданий  

 

Основной целью данного предмета является расширение научного кругозора и 

формирование практических навыков необходимых  магистру.  

Успешная организация времени по усвоению данной дисциплины во многом 

зависит от наличия у магистранта умения самоорганизовать себя и своѐ время для 

выполнения предложенных к обсуждению вопросов. Объѐм заданий рассчитан 

максимально на 1 час в неделю. При этом алгоритм подготовки будет следующим: 

1 этап – поиск в литературе теоретической информации на предложенные 

преподавателем вопросы; 

2 этап – осмысление полученной информации, освоение терминов и понятий; 

3 этап – составление плана ответа на каждый вопрос (конспект по теоретическим 

вопросам к практическому занятию, не менее трех источников по каждому вопросу в 

конспекте должна быть ссылка на источник); 

 

9.3. Методические рекомендации по освоению лекционного материала, 

подготовке к лекциям 

 

На лекциях преподаватель рассматривает вопросы программы курса, 

составленной в соответствии с федеральным государственным образовательным 

стандартом. Из-за ограниченного количества аудиторных часов некоторые темы не 

удается осветить в полном объеме, поэтому преподаватель, по своему усмотрению, 

некоторые вопросы выносит на самостоятельную работу магистранта, рекомендуя ту 

или иную литературу.  

Кроме этого, для лучшего освоения материала и систематизации знаний по 

дисциплине, необходимо постоянно разбирать материалы лекций по конспектам и 

учебным пособиям. Во время самостоятельной проработки лекционного материала 

особое внимание следует уделять возникшим вопросам, непонятным терминам, 

спорным точкам зрения. Все такие моменты следует выделить или выписать отдельно 

для дальнейшего обсуждения на практическом занятии.  В случае необходимости 

обращаться к преподавателю за консультацией. Полный список литературы по 

дисциплине приведен в рабочей программе дисциплины.  

В целом, на один час аудиторных занятий отводится один час самостоятельной 

работы. 
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 9.4. Требования к контрольным работам: 

Выполнение контрольной работы является составной частью изучения курса. 

Написание контрольной работы имеет большое практическое значение, так как: 

1) магистрант в процессе выполнения работы должен углубленно изучить одну из тем 

курса; 

2) сознательное письменное изложение материала по одной из тем дает 

представление о логике изложения материала по другим темам курса; 

3) выполнение контрольной работы развивает такие практические навыки, как умение 

самостоятельно работать, критически оценивать материал, правильно цитировать 

литературу, делать несложные теоретические выводы и т.д. 

Содержание контрольной работы 

Контрольная работа должна включать в себя: 

систематизированное изложение материала по всем вопросам, 

включенным в данную тему;  

объяснение основных понятий; 

конкретные примеры из истории, подкрепляющие сделанные магистрантом выводы. 

Контрольная работа начинается с введения, в котором дается обзор использованной 

литературы, и заканчивается заключением, в котором делаются выводы по теме. В 

конце работы прилагается список использованной литературы. 

  

10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного 

обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости) 

В процессе лекционных и практических занятий используется следующее 

программное обеспечение: 

- программы, обеспечивающие доступ в сеть Интернет («Google chrome»); 

- программы, демонстрации видео материалов (проигрыватель « Windows Media 

Player»); 

- программы для демонстрации и создания презентаций («Microsoft 

PowerPoint»).  

 

11. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по дисциплине  

Для обеспечения традиционных и активных форм проведения занятий по дисциплине 

«Туристско-рекреационное проектирование и освоение территорий» требуются: 

1. Для лекций – мультимедийная аудитория с выходом в интернет; 

2. Учебно-наглядные материалы: слайд-презентации к лекциям (карты, таблицы, 

фото персоналий); 

3. Учебная аудитория – 2405.  

 

12. Иные сведения и (или) материалы 

12.1. Особенности реализации дисциплины для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья 

 

В процессе изучения дисциплины и осуществления процедур 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации лиц с 

ограниченными возможностями здоровья применяются адаптированные 

формы обучения с учѐтом индивидуальных психофизиологических 

особенностей. При определении форм проведения занятий с 

обучающимися-инвалидами учитываются рекомендации данные по 
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результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в 

индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно 

рекомендованных условий и видов труда. 

При необходимости обучающиеся из числа инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья пользуются специальными 

рабочими местами, созданными с учѐтом нарушенных функций  и 

ограничений жизнидеятельности. 

Для лиц с нарушением зрения (слепых и слабовидящих): 

 специализированное стационарное рабочее место ЭлСИС 201; 

 специализированное стационарное рабочее место ЭлСИС 221; 

 специализированное мобильное место ЭлНОТ 301; 

 принтер Брайля (+ПО для трансляции текста в шрифт Брайля). 

Для лиц с нарушением слуха: 

 система информационная для слабослышащих стационарная «Исток» 

С-1И; 

 беспроводная звукозаписывающая аппаратура коллективного 

пользования: радиокласс (радиомикрофон) «Сонет-РСМ» РМ-3.1. 

Для лиц с нарушением опорно-двигательного аппарата: 

 компьютерный стол для лиц с нарушениями опорнодвигательной 

системы с электроприводом; 

 клавиатура с накладной и с кнопочной мышкой с расположением 

кнопок сверху Аккорд; 

 беспроводная мышь трекбол для ПК Logitech M570; 

 клавиатура с джойстиком для выбора клавиши на цветовом поле. 

 

Особенности процесса изучения дисциплины и осуществления 

процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации: 

Для лиц с нарушением зрения задания и инструкции по их выполнению 

предоставляются с укрупненным шрифтом, для слепых задания 

оформляются рельефно-точечным шрифтом Брайля или в виде 

электронного документа, доступного с помощью компьютера со 

специализированным программным обеспечением для слепых, либо 

зачитываются им. При необходимости обеспечивается индивидуальное 

равномерное освещение не менее 300 люкс, предоставляется 

увеличивающее устройство, а также возможность использовать 

собственное увеличивающие устройство. 

Для лиц с нарушением слуха дидактический материал (слайд-

презентации лекций, задания и инструкции к их выполнению) 

предоставляются в письменной форме или электронном виде при 

необходимости. Обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры 

коллективного пользования, при необходимости студентам 

предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального 

пользования. 

Для лиц с тяжелыми нарушениями речи текущий и промежуточный 
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контроль проводятся в письменной форме. 

При необходимости лица с нарушениями двигательных функций 

нижних конечностей выполняют лабораторные работы на базе 7 блочной 

аудитории в паре с обучающимся без ограниченных возможностей 

здоровья; письменные задания выполняются дистанционно, при этом  

взаимодействие с преподавателем осуществляется через ЭИОС; лекции  

проводятся в 1 и 2 блочных аудиториях, практические занятия в 

аудиториях 8 и 2 корпусов КемГУ. 

Для лиц с нарушениями двигательных функций верхних конечностей 

или отсутствием верхних конечностей лабораторные работы 

выполняются в паре с обучающимся без ограниченных возможностей 

здоровья; письменные задания выполняются дистанционно, при этом  

взаимодействие с преподавателем осуществляется через ЭИОС; зачет 

сдаѐтся в устной форме. 

При необходимости лицу с ограниченными возможностями здоровья 

предоставляется дополнительное время для выполнения заданий и сдачи 

зачѐта но не более чем на 0.5 часа. 

Студенты с ограниченными возможностями здоровья сдают зачѐт в 

одной аудитории совместно с иными обучающимися, если это не создает 

трудностей для студентов при сдаче зачѐта. 

Студенты с ограниченными возможностями здоровья могут в процессе 

обучения и прохождения текущего и итогового контроля  пользоваться 

техническими средствами, необходимыми им в связи с их 

индивидуальными особенностями. 

Допускается присутствие в аудитории во время сдачи зачѐта 

ассистента из числа работников КемГУ или привлечѐнных лиц, 

оказывающих студентам с ограниченными возможностями здоровья 

необходимую техническую помощь с учѐтом их индивидуальных 

особенностей (занять рабочее место, передвигаться, прочитать и 

оформить задание, общаться с преподавателями). 

Особые условия предоставляются студентам с ограниченными 

возможностями здоровья на основании заявления, содержащего сведения 

о необходимости создания соответствующих специальных условий. 
 

Составитель:   Дорохов В.Г., доцент 
(фамилия, инициалы и должность преподавателя (ей)) 

 

 

 

 

 


