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1 Цели и задачи изучения дисциплины

1.1 Цель преподавания дисциплины

Формирование у обучающихся целостного представления о различных

национальных кухнях; условиях, влияющих на развитие и становление

пищевых предпочтений, на выбор способов обработки продуктов, на

формирование кулинарных традиций различных народностей.

1.2 Задачи изучения дисциплины

Ведущими задачами изучения данной дисциплины являются:

- сформировать у обучающихся представление о роли и месте

национальной кухни в историческом и культурном наследии нации;

- изучить условия, влияющие на формирование национальных кухонь

различных народностей;

- научить составлять различные виды нормативной документации на

блюда национальных кухонь, учитывать особенности кулинарных традиций

при сервировке и подаче блюд.

1.3 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине

(модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения

образовательной программы

Код и наименование индикатора
достижения компетенции

Запланированные результаты обучения по дисциплине

ПК-2: Способен к разработке и ведению технологической  документации

технологического процесса для реализации принятой в организации технологии

производства продукции общественного питания массового изготовления и

специализированных пищевых продуктов

ПК-2.1: Разрабатывает

технологическую и

эксплуатационную

документацию по ведению

технологического процесса и

техническому обслуживанию

оборудования для реализации

принятой в организации

технологии производства

продукции общественного

питания массового

изготовления и

специализированных

пищевых продуктов

ПК-4: Способен к организации

рационального ведения технологического процесса и разработке мероприятий

по повышению эффективности производства продукции общественного

питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов
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ПК-4.1: Осуществляет

входной и технологический

контроль качества сырья,

полуфабрикатов и готовой

продукции для организации

рационального ведения

технологического процесса

производства в целях

разработки мероприятий по

повышению эффективности

производства продукции

общественного питания

массового изготовления и

специализированных

пищевых  продуктов

ПК-5: Способен  к организации и осуществлению производственного контроля в

предприятиях общественного питания и в предприятиях по изготовлению

специализированных пищевых продуктов

ПК-5.1: Контролирует

технологические параметры и

режимы производства

продукции общественного

питания массового

изготовления и

специализированных

пищевых продуктов на

соответствие требованиям

технологической и

эксплуатационной

документации

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в

социально-историческом, этическом и философском контекстах

УК-5.3: Выстраивает

социальное

профессиональное

взаимодействие с учетом

особенностей основных форм

научного и религиозного

сознания, деловой и общей

культуры представителей

других этносов и конфессий,

различных социальных групп

1.4 Особенности реализации дисциплины

Язык реализации дисциплины: Русский.

          Дисциплина (модуль) реализуется без применения ЭО и ДОТ.
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Вид учебной работы

Всего,

зачетных

единиц

(акад.час)

Семестр

1 2 3 4 5 6

2. Объем дисциплины (модуля)
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3.1 Разделы дисциплины и виды занятий (тематический план занятий)

3 Содержание дисциплины (модуля)

Контактная работа, ак. час.

№

п/п
Модули, темы (разделы) дисциплины

Занятия

лекционного

типа

Занятия семинарского типа

Самостоятельная

работа, ак. час.Семинары и/или

Практические

занятия

Лабораторные

работы и/или

Практикумы

Всего
В том

числе в
ЭИОС

Всего
В том

числе в
ЭИОС

Всего
В том

числе в
ЭИОС

Всего
В том

числе в

ЭИОС

1. Русская кухня

1. Русская кухня 0,5

2. Этапы формирования русской кухни 0,5

3. Блюда русской кухни 1

4. Разработка меню рождественского стола. Описание

сервировки и подачи блюда.
1

5. Разработка меню пасхального стола. Описание

сервировки и подачи блюд.
1

6. Разработка меню на масленицу. Описание сервировки

и подачи блюд.
2

7. Изучение литературы, выполнение индивидуального

задания, оформление отчета и подготовка к защите.
26

2. Кухни Европы

1. Традиции европейской кухни. 1

2. Блюда европейской кухни. 1
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3. Разработка меню французской кухни (на заданное

торжество). Описание сервировки и подачи блюд.

4. Разработка меню итальянской кухни (на заданное

торжество). Описание сервировки и подачи блюд.

5. Изучение литературы, выполнение индивидуального

задания, оформление отчета и подготовка к защите.
22

3. Средиземноморская кухня

1. Традиции средиземноморской кухни.

2. Блюда средиземноморской кухни.

3. Разработка меню средиземноморской кухни.

Описание сервировки и подачи блюд.

4. Изучение литературы, выполнение индивидуального

задания, оформление отчета и подготовка к защите.
24

4. Кухни восточных народностей

1. Традиции восточной кухни.

2. Блюда восточной кухни

3. Разработка меню восточной кухни. Описание

сервировки и подачи блюд.

4. Изучение литературы, выполнение индивидуального

задания, оформление отчета и подготовка к защите.
24

Всего 4 4 96
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4 Учебно-методическое обеспечение дисциплины

4.1 Печатные и электронные издания:

1. Ковалев В. М., Могильный Н. П. Русская кухня: традиции и обычаи

(Москва: Советская Россия).

2.  Русская кухня(М.: ЛОКИД).

3. Ковалев Н. И., Куткина М. Н., Карцева Н. Я. Русская кухня: учеб.

пособие для вузов(М.: Деловая литература).

4.  Кухня народов мира(М.: Астрель).

5. Усов В. В. Русская кухня: Блюда из овощей, грибов, молока и яиц, круп

и муки ; Выпечка(М.: Academia).

6. Усов В. В. Русская кухня: Холодные блюда и закуски ; Супы ; Мясные и

рыбные блюда(М.: Academia).

7. Барсукова Е. Ф. Русская кухня(Л.: Лениздат).

8. Ковалев В. М., Могильный Н. П. Русская кухня : традиции и обычаи

(Москва: Советская Россия).

9. Вайль П., Генис А. Собрание сочинений: Том 2. Потерянный рай ;

Американа ; Русская кухня в изгнании: в 2 томах(Екатеринбург: У-

Фактория).

4.2 Лицензионное и свободно распространяемое программное

обеспечение, в том числе отечественного производства (программное

обеспечение, на которое университет имеет лицензию, а также свободно

распространяемое программное обеспечение):

1. Операционная система: Microsoft® Windows® Vista Business Russian

Upgrade Academic OPEN No Level (Microsoft® Windows® XP) Лиц

сертификат 45676576 от 02.07.2009, бессрочный

2. Офисный  пакет: Microsoft® Office Professional Plus 2007 Russian

Academic OPEN No Level  Лиц сертификат  43164214 от 06.12.2007,

бессрочный

3. Антивирус: ESET NOD32 Antivirus Business Edition for 2750 users  Лиц

сертификат EAV-0189835462 от 10.04.2017; Kaspersky Endpoint Security

Лиц сертификат 2462170522081649547546 от 22.05.2017

4.3 Интернет-ресурсы, включая профессиональные базы данных

и информационные справочные системы:

1. Справочная правовая система КонсультантПлюс [Электронный ресурс]:

база данных содержит правовую информацию. – Москва, [1997]. – Режим

доступа: http://www.consultant.ru/online
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5 Фонд оценочных средств

Оценочные средства находятся в приложении к рабочим программам

дисциплин.

6 Материально-техническая база, необходимая для осуществления

образовательного процесса по дисциплине (модулю)

Кафедра располагает материально-технической базой, обеспечивающей

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки,

практической и научно-исследовательской работы студентов,

предусмотренных учебным планом подготовки и соответствующей

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.

В учебном процессе по дисциплине для проведения занятий лекционного

типа, занятий семинарского типа, групповых и индивидуальных

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации используются

учебные аудитории в соответствии с расписанием занятий.

Для занятий лекционного типа используются наборы демонстрационного

оборудования (ноутбук, экран, проектор) и учебно-наглядные пособия,

обеспечивающие тематические иллюстрации, соответствующие рабочей

программе дисциплины. Специальные помещения укомплектованы

специализированной мебелью и техническими средствами обучения,

служащими для представления учебной информации большой аудитории.

Помещения для самостоятельной работы студентов оснащены компьютерной

техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и доступа в

электронную информационно-образовательную среду университета (ЭИОС).

Освоение дисциплины инвалидами и лицами с ограниченными

возможностями здоровья осуществляется с использованием средств обучения

общего назначения.

Наименование специальных* помещений и помещений для самостоятельной

работы Оснащенность специальных помещений и помещений для

самостоятельной работы

Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, курсового

проектирования, групповых и индивидуальных консультаций, текущего

контроля и промежуточной аттестации (Центр здорового  питания)

ул. Лиды Прушинской, зд.2 Специализированная мебель,

доска учебная, проектор мультимедийный. переносной экран,  ноутбук

Samsung R528-DA04

Учебная аудитория для самостоятельной работы:

№ 6-21 кабинет  информатики

ул. Лиды Прушинской, зд.2 Специализированная мебель,

доска учебная, экран настенно-потолочный Lumen 153*203, проектор Optoma

DS211, персональный компьютер Intel Core 2 Duo E7300в сборе – 13 шт.,

концентратор Асorp
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 Зал нормативной литературы и специальных наук отдела об¬служивания по

торгово - эко¬номическим наукам научной библиотеки библиотечно -

издательского комплекса Сибирского федерального университета для

самостоятельной работы:

№ 3-02

ул. Лиды Прушинской, зд.2

Специализированная мебель; МФУ Kyocera TASKalfa 180

(цифр.копир+принтер); Пере-плётная ма¬шина «Термобиндер»;

Персональный компьютер Foxconn TLA 397 в сборе;  Рабочие место (Intel)

Системный блок Intel Celeron D-326J 2.5Монитор 19Samsung9430N-3шт.;

КомпьютераKraftwayCredoKC35; Компьютер в сборе ROSCOM AMD2- 2

шт.;Принтер HP Laser Jet 1018; Коммутатор L2 48*10/100 ТХ;  Сканер

контактный CIPHER для считывания штрихкодов - 2 шт.

Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа,

№ 2-20

 ул. Лиды Прушинской, зд.2 Специализированная мебель,

доска учебная, доска Magnetoplan CC 180*120см, трибуна ТР-1, экран

настенно-потолочный ScreenMedia 274*366, потолочное крепление для

проектора L=3000, проектор BenQ SР 870,  проектор Epson EB-450 Wi,

ноутбук Samsung R528-DA04

10


		2023-04-24T12:16:46+0700
	ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ "СИБИРСКИЙ ФЕДЕРАЛЬНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ"
	Подпись документа




