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1. Внешние требования

Таблица 1.1

  з1. знать правила осуществления технологического контроля соответствия качества производимой

продукции и услуг установленным нормам

  у2. уметь осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой продукции и

услуг установленным нормам

  у1. владеть методами составления рецептур и рационов с использованием компьютерных технологий

  у19. владеть методами разработки производственной программы в зависимости от специфики

предприятия питания

  у5. уметь формулировать ассортиментную политику и разрабатывать производственную программу

предприятий питания

  у8. уметь правильно организовать технологический процесс производства полуфабрикатов и готовой

кулинарной продукции

  з3. знать нормативную, техническую и технологическую документацию на продукцию предприятий

общественного питания

2. Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Таблица 2.1

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Национальные кухни народов России

ОПК.5.у1 владеть методами составления рецептур и рационов с использованием

компьютерных технологий

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.6.з3 знать нормативную, техническую и технологическую документацию на

продукцию предприятий общественного питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у19 владеть методами разработки производственной программы в зависимости

от специфики предприятия питания

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.1.у8 уметь правильно организовать технологический процесс производства

полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа



ОПК.3.у2 уметь осуществлять технологический контроль соответствия качества

производимой продукции и услуг установленным нормам

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ОПК.3.з1 знать правила осуществления технологического контроля соответствия

качества производимой продукции и услуг установленным нормам

Лекции; Самостоятельная

работа

ПК.1.у5 уметь формулировать ассортиментную политику и разрабатывать

производственную программу предприятий питания

Лекции; Самостоятельная

работа

ОПК.5.у1 владеть методами составления рецептур и рационов с использованием

компьютерных технологий

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

3. Содержание и структура учебной дисциплины

Таблица 3.1

Темы лекций
Активные

формы, час.
Часы

Ссылки на

результаты

обучения

Семестр: 7

Дидактическая единица: Национальные кухни народов России

1. Системы и типы питания народов России 0 1 1, 2, 3

2. Факторы, влияющие на формирование и развитие

кухонь народов России
0 0,5 1, 2

3. Понятие вкуса. Понятие органолептической оценки

блюд. Пряности и приправы
0 0,5 3, 6

Семестр: 8

Дидактическая единица: Кухни европейской части народов России

4. Отличительные особенности национальных кухонь

народов европейских народов России
0 1 1, 2, 3, 4

5. Особенности составления меню для национальной

делегации европейской части России
0 0,6 6, 7, 8, 9

Дидактическая единица: Кухни азиатских народов России

6. Пищевые предпочтения  и ограничения мусульманских

народов России. Особенности мусульманской кухни
0 0,6 1, 2, 3, 6, 7, 8, 9

7. Особенности составления меню для национальных

азиатских делегаций
0 0,6 1, 2, 3, 6, 7, 8, 9

Дидактическая единица: Кухни кавказских народов России

8. Характеристика национальных особенностей кухонь

кавказских народов России
0 0,6 1, 2, 3, 4

9. Особенности составления меню для национальной

делегации кавказских народов России
0 0,6 1, 2, 3, 4

Таблица 3.2

Темы лабораторных работ
Активные

формы, час.
Часы

Ссылки на

результаты

обучения
Учебная деятельность

Семестр: 8



Дидактическая единица: Национальные кухни народов России

2. Пряности и приправы. Виды

чаепития с дегустацией

(восточное,  русское и т.д.)

1 2 1, 2, 3, 4

Осуществляют подготовку к

занятию. Отвечают на

вопросы.

Дидактическая единица: Кухни европейской части народов России

1. Технология приготовления

блюд русской кухни
1 2 2, 5, 6

Студенты обсуждают

особенности технологии

приготовления блюд русской

кухни. Изучают

технологическую

документацию (ТТК) для

приготовления блюд.

Просматривают показ в виде

мастер-класса и

самостоятельно

приготавливают блюда

русской кухни в соответствии

с рецептурой и технологией.

Проводят органолептическую

оценку приготовленных блюд

и защищают работу

Дидактическая единица: Кухни азиатских народов России

10. Технология приготовления

национальных блюд татарской

кухни

1 2 2, 5, 6, 9

Студенты обсуждают

особенности технологии

приготовления блюд татарской

кухни. Изучают

технологическую

документацию (ТТК) для

приготовления блюд.

Просматривают показ в виде

мастер-класса и

самостоятельно

приготавливают блюда

татарской кухни в

соответствии с рецептурой и

технологией:

Проводят органолептическую

оценку блюд татарской кухни

и защищают работу

Дидактическая единица: Кухни кавказских народов России

11. Технология приготовления

национальных блюд кавказской

кухни

1 2 2, 5, 6, 9

Студенты обсуждают

особенности технологии

приготовления блюд

кавказской кухни. Изучают

технологическую

документацию (ТТК) для

приготовления блюд.

Просматривают показ в виде

мастер-класса и

самостоятельно

приготавливают блюда

кавказской кухни в

соответствии с рецептурой и

технологией.

Проводят органолептическую

оценку блюд кавказской кухни

и защищают работу



4. Самостоятельная работа обучающегося

№ Виды самостоятельной работы

Ссылки на

результаты

обучения

Часы на

выполнение

Часы на

консультации

Семестр: 8

1 Контрольные работы 1, 2, 3, 4, 7, 8, 9 40 4

В объеме самостоятельной работы при изучении дисциплины "Национальные кухни народов

России" выполняется контрольная работа в соответствии с темой, согласованной с преподавателем.

Тема контрольной работы выдается на установочной лекции в 7 семестре, защита - на сессии

согласно установленному графику, подробная информация приведена в приложении №3  : 

Организация самостоятельной работы студентов Новосибирского государственного технического

университета : методическое руководство / Новосиб. гос. техн. ун-т ; [сост.: Ю. В. Никитин, Т. Ю.

Сурнина]. - Новосибирск, 2016. - 19, [1] с. : табл.. - Режим доступа:

http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000234042 Аширова Н. Н. Национальные кухни народов

России [Электронный ресурс] : электронный учебно-методический комплекс [специальность 190304

- Технология продукции и организация общественного питания] / М. Э. Рояк ; Новосиб. гос. техн.

ун-т. - Новосибирск, [2017]. - Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000235220. -

Загл. с экрана.

2 Подготовка к занятиям 1, 2, 3, 4, 6 49 6

Подготовка к практическим (семинарским)  занятиям осуществляется в соответствии с их тематикой,

подробная информация приведена в приложении №4  :  Организация самостоятельной работы

студентов Новосибирского государственного технического университета : методическое

руководство / Новосиб. гос. техн. ун-т ; [сост.: Ю. В. Никитин, Т. Ю. Сурнина]. - Новосибирск, 2016.

- 19, [1] с. : табл.. - Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000234042 Аширова Н. Н.

Национальные кухни народов России [Электронный ресурс] : электронный учебно-методический

комплекс [специальность 190304 - Технология продукции и организация общественного питания] /

М. Э. Рояк ; Новосиб. гос. техн. ун-т. - Новосибирск, [2017]. - Режим доступа:

http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000235220. - Загл. с экрана.

3 Подготовка к аттестации
1, 2, 3, 4, 5, 6,

7, 8, 9
27 2

При подготовке к экзамену студенты самостоятельно:

- повторяют лекционный материал;

- изучают современные российские технологии производства продукции для индустрии питания;

- повторяют на вопросы для самоподготовки;

- повторяют все задания к лабораторным работам;

- пользуются основной и дополнительной, методической литературой;

- пользуются своим "портфолио"

- используют электронные ресурсы, Интернет.

 

Допуск на экзамен осуществляется в случае выполнения студентом всей программы курса. 

Критерием допуска на экзамен по дисциплине являются: 

1) обязательное посещение всех лекций;

2) обязательное посещение и защита отчётов по всем практическим работам;

3) обязательное посещение и защита отчётов по всем лабораторным работам;

4) выполнение в срок и защита контрольной работы, подробная информация приведена в

приложениях №1 №2  :  Аширова Н. Н. Национальные кухни народов России [Электронный ресурс] :

электронный учебно-методический комплекс [специальность 190304 - Технология продукции и

организация общественного питания] / М. Э. Рояк ; Новосиб. гос. техн. ун-т. - Новосибирск, [2017]. -

Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000235220. - Загл. с экрана.



5. Технология обучения

Для организации и контроля самостоятельной работы обучающихся, а также проведения
консультаций применяются информационно-коммуникационные технологии (табл. 5.1).

Таблица 5.1

Деятельность Информационно-коммуникационные технологии

Информирование
e-mail:ashirova@corp.nstu.ru; Среда электронного обучения
НГТУ:DiSpace

Консультирование
e-mail:ashirova@corp.nstu.ru; Среда электронного обучения
НГТУ:DiSpace

Контроль
e-mail:ashirova@corp.nstu.ru; Среда электронного обучения
НГТУ:DiSpace

Размещение учебных
материалов

Среда электронного обучения НГТУ:DiSpace; ЭБС:ЭБС
НГТУ

Таблица 5.2

Активные и интерактивные формы проведения занятий

Наименование активных форм
Коды формируемых

компетенций
№

Портфолио ОПК.3;  ОПК.5;  ПК.1;  ПК.6; 1

Подробная информация об использовании технологии приводится в "Аширова Н. Н. Национальные кухни

народов России [Электронный ресурс] : электронный учебно-методический комплекс [специальность 190304 -

Технология продукции и организация общественного питания] / М. Э. Рояк ; Новосиб. гос. техн. ун-т. -

Новосибирск, [2017]. - Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000235220. - Загл. с экрана."

6. Правила аттестации обучающихся по учебной дисциплине

Для аттестации обучающихся по дисциплине используется балльно-рейтинговая система
(БРС), позволяющая выставлять оценки по традиционной шкале и 15-уровневой ECTS.

Краткая информация о БРС приведена в табл. 6.1.

Оцениваемые виды деятельности обучающихся Максимальный балл

Таблица 6.1

Мин.

балл

Семестр: 8 

6030
Контролирующие материалы  приводятся в "Аширова Н. Н. Национальные кухни народов России [Электронный ресурс] : электронный учебно-методический

комплекс [специальность 190304 - Технология продукции и организация общественного питания] / М. Э. Рояк ; Новосиб. гос. техн. ун-т. - Новосибирск, [2017].

- Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000235220. - Загл. с экрана."

2010
Контролирующие материалы  приводятся в "Аширова Н. Н. Национальные кухни народов России [Электронный ресурс] : электронный учебно-методический

комплекс [специальность 190304 - Технология продукции и организация общественного питания] / М. Э. Рояк ; Новосиб. гос. техн. ун-т. - Новосибирск, [2017].

- Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000235220. - Загл. с экрана."



2010
Контролирующие материалы (список вопросов) приводятся в "Аширова Н. Н. Национальные кухни народов России [Электронный ресурс] : электронный

учебно-методический комплекс [специальность 190304 - Технология продукции и организация общественного питания] / М. Э. Рояк ; Новосиб. гос. техн. ун-т. -

Новосибирск, [2017]. - Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000235220. - Загл. с экрана."

Коды

компетен

ций

ФГОС

Результаты  обучения

Формы

контроля

Контр.

раб.

Таблица 6.2

Зачет

    В таблице 6.2 представлено соответствие форм контроля заявляемым требованиям к
результатам освоения дисциплины.

ОПК.3
 з1. знать правила осуществления технологического контроля соответствия качества

производимой продукции и услуг установленным нормам
+

 у2. уметь осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой

продукции и услуг установленным нормам
+ +

ОПК.5
 у1. владеть методами составления рецептур и рационов с использованием

компьютерных технологий
+ +

ПК.1
 у19. владеть методами разработки производственной программы в зависимости от

специфики предприятия питания
+

 у5. уметь формулировать ассортиментную политику и разрабатывать

производственную программу предприятий питания
+ +

 у8. уметь правильно организовать технологический процесс производства

полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции
+

ПК.6
 з3. знать нормативную, техническую и технологическую документацию на продукцию

предприятий общественного питания
+ +

Фонд оценочных средств по дисциплине представлен в приложении № 1   к рабочей
программе.

7. Литература

Основная литература

Дополнительная литература

Интернет-ресурсы



8. Методическое и программное обеспечение

8.1 Методическое обеспечение

8.2 Специализированное программное обеспечение 

9. Материально-техническое обеспечение 

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения лекционных занятий

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Для проведения лабораторных занятий и
самоподготовки

Специальное оборудование

№ Наименование Назначение

1 ЭЛЕКТРОПЛИТА  "ЛЫСЬВА" Для проведения лабораторных занятий

2 Пароконвектомат ELECTROUX
A0S061EAA1 267000 с подставкой EL6/10
СПС  в комплекте

Для проведения лабораторных занятий

3 Шкаф холодильный CARBOMA R 560 C Для проведения лабораторных занятий



4 Блендер "Масар"  Р100 С10
(лаб.спецтехнол.ул.Блюхера32)

Для проведения лабораторных занятий

5 Блендер "Масар"  Р102 С10
(лаб.спецтехнол.ул.Блюхера32)

Для проведения лабораторных занятий

6 Фритюрница элетр.FB 4LT
(лаб.спецтехнолог.,ул.Блюхера32)

Для проведения лабораторных занятий

7 Электромясорубка Binatone Для проведения лабораторных занятий

8 Столы производственные Для проведения лабораторных занятий

9 Соковыжималка Kenwood JE810
(лаб.спецтехнлог.,ул.Блюхера32)

Для проведения лабораторных занятий

10 ГРИЛЬ КОНТАКТНЫЙ 805 Для проведения лабораторных занятий

11 Блендер 1G 909 Для проведения лабораторных занятий

12 тестораскаточная машина SEEWER
RONDO

Для проведения лабораторных занятий

13 Холодильник Атлант МХМ-2706-80 Для проведения лабораторных занятий

14 печь подовая модели "DC-32" Для проведения лабораторных занятий
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1. Обобщенная структура фонда оценочных средств учебной дисциплины 
Обобщенная структура фонда оценочных средств по дисциплине «Национальные кухни 

народов России» приведена в Таблице. 
 

Таблица  

Формируемые 
компетенции 

Показатели 
сформированност

и компетенций 
(знания, умения, 

навыки) 

Темы 

Этапы оценки компетенций 

Мероприятия 
текущего 
контроля 

(контрольная 
работа) 

Промежуточна
я аттестация 

(зачет) 

ОПК.3 способность 
осуществлять 
технологический 
контроль 
соответствия 
качества 
производимой 
продукции и услуг 
установленным 
нормам 

з1. знать правила 
осуществления 
технологического 
контроля 
соответствия 
качества 
производимой 
продукции и услуг 
установленным 
нормам 
 

Особенности составления меню для 
национальной делегации европейской 
части России Особенности 
составления меню для национальных 
азиатских делегаций Пищевые 
предпочтения  и ограничения 
мусульманских народов России. 
Особенности мусульманской кухни 

 Зачет, вопросы 
1–34 

ОПК.3 у2. уметь 
осуществлять 
технологический 
контроль 
соответствия 
качества 
производимой 
продукции и услуг 
установленным 
нормам 
 

Особенности составления меню для 
национальной делегации европейской 
части России Особенности 
составления меню для национальных 
азиатских делегаций Пищевые 
предпочтения  и ограничения 
мусульманских народов России. 
Особенности мусульманской кухни 
Понятие вкуса. Понятие 
органолептической оценки блюд. 
Пряности и приправы Технология 
приготовления блюд русской кухни 
Технология приготовления 
национальных блюд кавказской 
кухни Технология приготовления 
национальных блюд татарской кухни 

Контрольная 
работа, разделы 2, 4 

Зачет, вопросы 
1–34 

ОПК.5 готовность к 
участию во всех 
фазах организации 
производства и 
организации 
обслуживания на 
предприятиях 
питания различных 
типов и классов 

у1. владеть 
методами 
составления 
рецептур и 
рационов с 
использованием 
компьютерных 
технологий 
 

Особенности составления меню для 
национальной делегации европейской 
части России Особенности 
составления меню для национальной 
делегации кавказских народов России 
Особенности составления меню для 
национальных азиатских делегаций 
Отличительные особенности 
национальных кухонь народов 
европейских народов России 
Пищевые предпочтения  и 
ограничения мусульманских народов 
России. Особенности мусульманской 
кухни Пряности и приправы. Виды 
чаепития с дегустацией (восточное,  
русское и т.д.) Системы и типы 
питания народов России Технология 
приготовления блюд русской кухни 
Технология приготовления 
национальных блюд кавказской 
кухни Технология приготовления 
национальных блюд татарской кухни 
Факторы, влияющие на 
формирование и развитие кухонь 
народов России  Характеристика 
национальных особенностей кухонь 

Контрольная 
работа, раздел 4 

Зачет, вопросы 
1–34 



кавказских народов России 

ПК.1/ПТП  
способность 
использовать 
технические 
средства для 
измерения 
основных 
параметров 
технологических 
процессов, свойств 
сырья, 
полуфабрикатов и 
качество готовой 
продукции, 
организовать и 
осуществлять 
технологический 
процесс 
производства 
продукции питания 

у5. уметь 
формулировать 
ассортиментную 
политику и 
разрабатывать 
производственную 
программу 
предприятий 
питания 
 

Особенности составления меню для 
национальной делегации европейской 
части России Особенности 
составления меню для национальных 
азиатских делегаций Пищевые 
предпочтения  и ограничения 
мусульманских народов России. 
Особенности мусульманской кухни 

Контрольная 
работа, раздел 3 

Зачет, вопросы 
1–34 

ПК.1/ПТП у8. уметь правильно 
организовать 
технологический 
процесс 
производства 
полуфабрикатов и 
готовой кулинарной 
продукции 
 

Технология приготовления блюд 
русской кухни Технология 
приготовления национальных блюд 
кавказской кухни Технология 
приготовления национальных блюд 
татарской кухни 

 Зачет, вопросы 
1–34 

ПК.1/ПТП у19. владеть 
методами 
разработки 
производственной 
программы в 
зависимости от 
специфики 
предприятия 
питания 
 

Особенности составления меню для 
национальной делегации кавказских 
народов России Отличительные 
особенности национальных кухонь 
народов европейских народов России 
Пряности и приправы. Виды чаепития 
с дегустацией (восточное,  русское и 
т.д.) Характеристика национальных 
особенностей кухонь кавказских 
народов России 

 Зачет, вопросы 
1–34 

ПК.6/ПТП 
способность 
организовывать 
документооборот 
по производству на 
предприятии 
питания, 
использовать 
нормативную, 
техническую, 
технологическую 
документацию в 
условиях 
производства 
продукции питания 

з3. знать 
нормативную, 
техническую и 
технологическую 
документацию на 
продукцию 
предприятий 
общественного 
питания 
 

Особенности составления меню для 
национальной делегации кавказских 
народов России Особенности 
составления меню для национальных 
азиатских делегаций Отличительные 
особенности национальных кухонь 
народов европейских народов России 
Пищевые предпочтения  и 
ограничения мусульманских народов 
России. Особенности мусульманской 
кухни Понятие вкуса. Понятие 
органолептической оценки блюд. 
Пряности и приправы Пряности и 
приправы. Виды чаепития с 
дегустацией (восточное,  русское и 
т.д.) Системы и типы питания 
народов России Характеристика 
национальных особенностей кухонь 
кавказских народов России 

Контрольная 
работа, разделы 1, 4 

Зачет, вопросы 
1–34 

 
  



2. Методика оценки этапов формирования компетенций в рамках дисциплины. 
Промежуточная аттестация по дисциплине проводится в 8 семестре – в форме 
дифференцированного зачета, который направлен на оценку сформированности компетенций 
ОПК.3, ОПК.5, ПК.1/ПТП, ПК.6/ПТП. 
Зачет проводится в устной форме, по билетам, который формируется из двух вопросов. Перечень 
вопросов и правила оценки зачета приведены в паспорте зачета по дисциплине. 
Кроме того, сформированность компетенций проверяется при проведении мероприятий текущего 
контроля, указанных в таблице раздела 1.  
В 8 семестре обязательным этапом текущей аттестации является контрольная работа. Требования к 
выполнению контрольной работы,  состав и правила оценки сформулированы в паспорте 
контрольной работы. 
Общие правила выставления оценки по дисциплине определяются балльно-рейтинговой системой, 
приведенной в рабочей программе учебной дисциплины.  
На основании приведенных далее критериев можно сделать общий вывод о сформированности 
компетенций ОПК.3, ОПК.5, ПК.1/ПТП, ПК.6/ПТП, за которые отвечает дисциплина, на разных 
уровнях. 
 

Общая характеристика уровней освоения компетенций. 

Ниже порогового. Уровень выполнения работ не отвечает большинству основных требований, 
теоретическое содержание курса освоено частично, пробелы могут носить существенный характер, 
необходимые практические навыки работы с освоенным материалом сформированы не достаточно, 
большинство предусмотренных программой обучения учебных заданий не выполнены или 
выполнены с существенными ошибками. 

Пороговый. Уровень выполнения работ отвечает большинству основных требований, 
теоретическое содержание курса освоено частично, но пробелы не носят существенного характера, 
необходимые практические навыки работы с освоенным материалом в основном сформированы, 
большинство предусмотренных программой обучения учебных заданий выполнено, некоторые 
виды заданий выполнены с ошибками. 

Базовый. Уровень выполнения работ отвечает всем основным требованиям, теоретическое 
содержание курса освоено полностью, без пробелов, некоторые практические навыки работы с 
освоенным материалом сформированы недостаточно, все предусмотренные программой обучения 
учебные задания выполнены, качество выполнения ни одного из них не оценено минимальным 
числом баллов, некоторые из выполненных заданий, возможно, содержат ошибки. 

Продвинутый. Уровень выполнения работ отвечает всем требованиям, теоретическое содержание 
курса освоено полностью, без пробелов, необходимые практические навыки работы с освоенным 
материалом сформированы, все предусмотренные программой обучения учебные задания 
выполнены, качество их выполнения оценено числом баллов, близким к максимальному. 
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Паспорт зачета  

по дисциплине «Национальные кухни народов России», 8 семестр 
 

1. Методика оценки 
Зачет проводится в устной форме, по билетам. Билет формируется по следующему 

правилу: первый вопрос выбирается из диапазона вопросов 1–17, второй вопрос из диапазона 
вопросов 18–34 (список вопросов приведен ниже). В ходе зачета преподаватель вправе 
задавать студенту дополнительные вопросы из общего перечня (п. 4). 

Форма билета для зачета 

 
НОВОСИБИРСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ 

Факультет бизнеса 
 

Билет  № 1 
к зачету по дисциплине «Национальные кухни народов России» 

 
1. Особенности формирования вкуса национальной кухни корейской диаспоры в России 
2. Влияние религиозных факторов и запретов на кошерную кухню еврейской диаспоры  

                                                                                                     
Утверждаю: зав. кафедрой ТОПП                                             Л.Н. Рождественская 
                                                                                    (подпись)                                                                                  
                                                                                                                                                (дата) 

 

2. Критерии оценки 
• Ответ на билет для зачета считается неудовлетворительным, если студент при ответе на 

вопросы не дает определений основных понятий, не способен показать причинно-
следственные связи явлений; оценка составляет 0–9 баллов. 

• Ответ на билет для зачета засчитывается на пороговом уровне, если студент при ответе 
на вопросы дает определение основных понятий, может показать причинно-
следственные связи явлений,  оценка составляет 10–13 баллов. 

• Ответ на билет для зачета засчитывается на базовом уровне, если студент при ответе на 
вопросы формулирует основные понятия, законы, дает характеристику процессов, 
явлений, проводит анализ причин, условий, может представить качественные 
характеристики процессов; оценка составляет 13–16 баллов. 

• Ответ на билет для зачета засчитывается на продвинутом уровне, если студент при 



ответе на вопросы проводит сравнительный анализ подходов, проводит комплексный 
анализ, выявляет проблемы, предлагает механизмы решения, способен представить 
количественные характеристики определенных процессов, приводит конкретные 
примеры из практики; оценка составляет 17–20 баллов. 

 

3. Шкала оценки 
Распределение баллов за зачет представлено в таблице 1. 

Таблица 1 

Состав зачета Оценка в баллах 
минимальная максимальная 

Вопрос 1 5 10 
Вопрос 2 5 10 
ИТОГО 10 20 

 
При пересдаче зачета или его сдаче после сессии без уважительных причин независимо 

от уровня сдачи ставится 10 баллов.  
Если студент набрал в семестре и на сессии 80 и более баллов, к этим баллам они могут 

получить зачет по дисциплине без его сдачи (см. таблица 2). При этом итоговая оценка 
будет соответствовать набранным баллам. При желании студента повысить балл рейтинга 
до максимального по усмотрению преподавателя с ним может быть проведено 
дополнительное собеседование или сдан зачет, при котором количество вопросов может 
быть сокращено до одного. 

Зачет считается сданным, если сумма баллов по всем вопросам билета оставляет не менее 
10 баллов (из 20 возможных).  

В общей оценке по дисциплине, представленной в таблице 3, баллы за зачет 
учитываются в соответствии с правилами балльно-рейтинговой системы, приведенными в 
рабочей программе дисциплины. 

Таблица 6.3 
 

Диапазон баллов 
рейтинга Оценка ECTS Оценка по традиционной 

шкале Характеристика работы студента 

97–100 A+ 

«отлично» «отлично» 93–96 A 
90-92 A- 
86–89 B+ 

«очень хорошо» 83–85 B 

«хорошо» 80–82 B- 
76–79 C+ 

«хорошо» 73–75 C 
70–72 C- 

«удовлетворительно» 
66–69 D+ 

«удовлетворительно» 63–65 D 
60–62 D- 
50–59 E «посредственно» 

25–49 FX 
«неудовлетворительно» 

«неудовлетворительно» 
с возможностью пересдачи 

0–25 F «неудовлетворительно» 
без возможности пересдачи 

 
 



 
4. Вопросы к зачету по дисциплине «Национальные кухни народов России» 

 
1. Факторы, влияющие на развитие национальных кухонь народов европейской части 

России 
2. Особенности формирования вкуса национальной кухни корейской диаспоры в России 
3. Факторы, влияющие на развитие национальной кухни  узбекской диаспоры 
4. Формирование кухонь народов бывших республик Прибалтики 
5. Использование пряностей в технологии приготовления блюд и горячих напитков в 

азербайджанской диаспоре 
6. Формирование вкуса, цвета и аромата кулинарных изделий в Татарстане 
7. Факторы, влияющие на развитие национальных кухонь народов Чувашии  
8. Влияние ароматических компонентов пищи на эмоциональную сферу нашей психики 
9. Особенности формирования вкуса в национальной кухне крымских татар  
10. Факторы, влияющие на распространение кофе в европейской части России  
11. Влияние русской кухни на развитие кухонь народов России 
12. Основы русской кухни, традиции и особенности 
13. Особенности татарской национальной кухни  
14. Формирование вкуса в национальных кухнях кавказской диаспоры России 
15. Факторы, влияющие на развитие национальной кухни эскимосов и поморов 
16. Особенности формирования вкуса народов Калмыкии 
17. Факторы, влияющие на развитие национальных кухонь  
18. Особенности формирования вкуса кулинарной продукции в национальной кухне 

белорусской диаспоры 
19. Факторы, влияющие на развитие национальных кухонь народов Бурятии 
20. Особенности формирования вкуса национальной кухни чувашей 
21. Факторы, влияющие на развитие национальных кухонь народов Севера 
22. Особенности формирования вкуса национальной кухни украинской диаспоры в 

России 
23. Факторы, влияющие на развитие национальной чеченской кухни 
24. Особенности формирования вкуса национальной кухни Эдыгеи 
25. Влияние религиозных факторов и запретов на кошерную кухню еврейской диаспоры  
26. Особенности формирования вкуса национальной кухни киргизской диаспоры 
27. Влияние географических открытий на формирование кухонь в России 
28. Особенности формирования вкуса казахской кухни в России 
29. Факторы, влияющие на развитие национальной кавказской кухни 
30. Особенности формирования вкуса национальной уйгурской кухни  
31. Влияние религиозных запретов и ограничений на развитие кухонь мусульманских 

народов России   
32. Особенности формирования национальных кухонь народов Севера 
33. Особенности формирования национальной кухни народов Осетии  
34. Влияние географических, климатических и исторических факторов на формирование 

и развитие национальных кухонь народов России 



Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«Новосибирский государственный технический университет» 
Кафедра технологии и организации пищевых производств 

 

Паспорт контрольной работы  

по дисциплине «Кухня народов мира», 8 семестр 

 

1. Методика оценки 
В рамках контрольной работы по дисциплине студенты должны приобрести знания 

в области кулинарной продукции кухонь народов мира, их ассортименте и технологии 
приготовления, а также используемому сырью, а также практические навыки по 
разработке технико-технологических карт на кулинарную продукцию. 

 
Обязательные структурные части и объем контрольной работы: 
Работа состоит из введения и основных разделов и выводов. 
Во введении кратко излагаются значение и актуальность темы, ставятся цели и 

задачи. Объем введения – 1 страница.  
В первом разделе раскрываются исторические, географические, климатические, 

религиозные и другие факторы, оказавшие влияние на характер национальной кухни. 
Во втором разделе дают характеристику ассортимента основных видов сырья и 

пищевых продуктов. Здесь же описывают характерные для данной кухни приемы 
первичной и способы тепловой обработки продуктов при приготовлении блюд 
национальной кухни.  

Третий раздел содержит характеристику традиционных национальных блюд. 
В четвертом разделе разрабатывают ТТК на различные национальные блюда. 

Приводят список использованных источников по ГОСТ Р 7.0.5-2008. 
 
Написание и оформление контрольной работы: 
Работа выполняется на листах формата A4 объемом 15-20 страниц компьютерного 

текста. ТТК оформляется на отдельном листе в соответствии с установленной формой по 
ГОСТ Р 53105–2008. 

 
Подготовка к защите и защита 
Работу брошюруют, подписывают, представляют преподавателю и защищают в 

установленные сроки (сессия в 8 семестре). 
 
Оцениваемые позиции: 
– соответствие содержания работы теме задания; 
– новизна и актуальность информации; 
– соблюдение оформления; 
– грамотность изложения материала и уровень владения им студента; 
– точность ответов на вопросы. 
 

2. Критерии оценки 
• Работа считается не выполненной, если выполнены не все части контрольной работы, 

имеются значительные ошибки в представленной информации, составлении ТТК, 
оформление работы не соответствует требованиям, оценка составляет 
0–9 баллов. 



• Работа считается выполненной на пороговом уровне, если части контрольной работы 
выполнены формально: информация представлена на необходимом и достаточном 
уровне, имеются незначительные нарушения в оформлении работы и в составлении 
ТТК, оценка составляет 10–13 баллов; 

• Работа считается выполненной на базовом уровне, если информация представлена 
полно ТТК составлена верно с отдельными недочетами, оформление работы 
соответствует требованиям, оценка составляет 14–17 баллов. 

• Работа считается выполненной на продвинутом уровне, если в в основной части работы 
приведена актуальная и полная информация по рассматриваемому вопросу, в т.ч. из 
зарубежных источников, при составлении ТТК применены современные технологии 
приготовления кулинарной продукции, оценка составляет 18–20 баллов. 
 

3. Шкала оценки 
В общей оценке по дисциплине баллы за контрольную работу учитываются в 

соответствии с правилами балльно-рейтинговой системы, приведенными в рабочей 
программе дисциплины в разделе 6. 

Выполнение и защита контрольной работы оценивается в диапазоне от 10 до 20 
баллов. 

Срок сдачи контрольной работы определяется согласно утвержденному графику 
учебного процесса на сессии в 8 семестре, в случае необходимости может быть продлен. 

В случае качественного выполнения задания в срок или досрочно, оформления 
задания, а также последующей успешной защиты, студент получает 20 баллов. При сдаче 
позже установленного срока (или доработки) оценка снижается в соответствии с таблицей 
1. 
 

Таблица 1 – Оценка контрольной работы по количеству баллов 
Время сдачи 
контрольной 

работы 

досрочно или в срок 
с выполнением всех 

требований 

с доработкой после 
сдачи (сроком до конца 

сессии) 

позже срока (или 
после сессии) 

Оценка 
в баллах 20 11–19 10 

 

4. Примерный перечень тем контрольных работ 
 

1. Болгарская кухня. Традиции, ассортимент и технология приготовления блюд и 
кулинарных изделий 

2. Особенности  технологии приготовления блюд румынской кухни 
3. Национальные традиции технологии приготовления блюд Венгрии  
4. Особенности приготовления национальных  блюд немецкой кухни 
5. Кухни народов стран Скандинавского полуострова 
6. Итальянская кухня. Бренды и национальные итальянские блюда 
7. Кухня Франции – сочетание  народности и изысканности 
8. Характеристика кухонь народов Великобритании 
9. Особенности австрийской кухни. Влияние и проникновение в кухни стран соседей  
10. Кухня Швейцарии – сочетание национальных и заимствованных традиций 
11. Региональные особенности испанской кухни 
12. Греческая кухня как образец здоровой кухни 
13. Ассортимент и технологии кулинарной продукции португальской кухни 
14. Китайская кухня, ее особенности и традиции 
15. Характеристика основных кулинарных школ Китая 
16. Вековые традиции и философия японской кухни 



17. Особенности питания и технологии приготовления монгольской кухни  
18. Влияние пряностей на технологию  приготовления корейской кухни 
19. Национальные особенности кухни народов Чехии и Словакии 
20. Кухня Грузии. Традиции и особенности в приготовлении блюд 
21. Исторические корни и особенности технологии приготовления блюд польской 

кухни 
22. Кухни народов Прибалтики. Сходства и различия 
23. Арабская кухня. Традиции и особенности, технология приготовления блюд 
24. Характерные особенности в технологии и приготовлении блюд кошерной кухни 

Израиля 
25. Национальные особенности узбекской национальной кухни 



Федеральное государственное бюджетное образовательное 
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Паспорт портфолио 

по дисциплине «Национальные кухни народов России» 
 

1 Название портфолио          «Национальные кухни народов России»  

2 Структура портфолио (инвариантные и вариативные части):  

2.1  самостоятельно выполненные работы: технологические карты (ТК), 
технико-технологические карты (ТТК), контрольные работы, вопросы, 
рефераты, РГЗ и т.д. 

2.2 размещают материалы на своей страничке, желающие участники 
учебного процесса в результате виртуального общения через Интернет 
выступают в роли экспертов, обсуждают выставленные материалы и дают 
рецензии на них 

2.  студенты пользуются своим «портфолио» на лабораторных и  
семинарских (практических) занятиях, при выполнении самостоятельной 
работы над контрольной работой, при проведении текущего и итогового 
контроля. 
 

Критерии оценки  

• Портфолио считается выполненным на пороговом уровне, если 
студент формирует «портфолио» на уровне сбора составленных 
технологических карт (ТК), самостоятельно разработанных технико-
технологических карт, оценка составляет 1 балла из 2 возможных  

• Портфолио  считается выполненным на базовом уровне, если к 
размещенным документам и НТД добавлены выполненные расчетно-
графические работы, ФЗ РФ, ГОСТы, СанПиНы, ТР РФ, материалы 



размещены на страничке в Интернете, оценка составляет 1 баллов из 2 
возможных 

• Портфолио считается выполненным на продвинутом уровне, 
еслистуденты размещают материалы на своей страничкев Интернете, в 
результате виртуального общения обсуждают выставленные материалы и 
дают рецензии на них, а также пользуются своим «портфолио» на 
лабораторных, занятиях, при выполнении самостоятельной работы над 
контрольной работой, итогового контроля, оценка составляет 2 баллов из 2 
возможных.  

 

В печатном виде 

 Кухня народов мира: методические указания к выполнению 
лабораторных и расчетно-графических работ для студентов очного и 
заочного отделений 4-5 курсов по направлению подготовки бакалавров 
260800.62 Технология продукции и организация общественного питания; 
профиль: Технология и организация ресторанного сервиса. / Новосиб. гос. 
техн. ун-т; [cост.:Н. Н. Аширова]. – Новосибирск, 2014. – 43 с. 

В электронном виде 

Кухня народов мира : метод. указания к выполнению лаб. и расчетно-
графич. работ для студентов очного и заоч. отд-ний 4-5 курсов / Новосиб. 
гос. техн. ун-т ; [сост. Н. Н. Аширова]. - Новосибирск : Изд-во НГТУ, 2014. - 
46 с. Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000185287. Загл. с 
экрана. 

Примечание: Критерии оценки портфолио могут содержаться в 
методических рекомендациях по составлению портфолио, учебном пособии и 
пр. (если есть в печатном или электронном виде). В таком случае должны 
быть ссылки в рабочей программе дисциплины и в настоящем паспорте на 
соответствующий источник. 

Составитель ________________________ Н.Н. Аширова  

                                  (подпись)                  

«____»__________________201_  г.  


