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1. Цель освоения дисциплины 

Цель –  знакомство студентов с основами приготовления пищи разных ку-

хонь мира. Знакомство с историей зарождения и формирования национальной 

кухни, в основе которой лежат: гастрономические привычки, пристрастия к тому 

или иному продукту и способу его обработки, а также традиции и обычаи наро-

да. Знакомство студентов с современным стилем и направлением европейской, 

арабской, азиатской, мексиканской кухонь при приготовлении, оформлении и по-

даче блюд, в том числе в банкетном исполнении, с учетом критериев качества и 

безопасности. Прививание необходимых умений, знаний и навыков для изуче-

ния специальных дисциплин. 

 

2. Место дисциплины  в структуре ОПОП ВО 

Дисциплины, учебные курсы, на освоении которых базируется данная 

дисциплина (учебный курс) – «История», «Технология продуктов обществен-

ного питания». 

Дисциплины, учебные курсы, для которых необходимы знания, умения, 

навыки, приобретаемые в результате изучения данной дисциплины (учебного 

курса) – «Ресторанное дело», «Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания», «Проектирование предприятий обще-

ственного питания». 

3. Планируемые результаты обучения  

Формируемые и 

контролируемые 

компетенции 

Индикаторы до-

стижения компе-

тенций 

(код и наименование)  

1. Цель освоения дисциплины 

 

- способность рабо-

тать в коллективе, 

толерантно воспри-

нимать социальные, 

этнические, конфес-

сиональные и куль-

турные различия 

(ОК-6) 

 Знать: 

традиции и национальные обычаи, этниче-

ские и конфессиональные различия народов, 

оказывающие влияние на формирование 

национальной кухни; историю возникнове-

ния кухни, ее развитие и современное состо-

яние. 

 Уметь: 

управлять работой коллектива и работать в 

команде; грамотно взаимодействовать со 

всеми участниками на предприятиях питания 

независимо от их этнических и культурных  

различий; преломлять национальные тради-

ции в приготовлении национальных блюд к 

современным условиям. 

 Владеть: 

навыками организации коммуникации и орга-

низации социального взаимодействия на 

предприятиях питания; навыками приготов-



 

ления блюд различных национальных ку-

хонь. 

- готовность устанав-

ливать и определять 

приоритеты в сфере 

производства про-

дукции питания, 

обосновывать приня-

тие конкретного тех-

нического решения 

при разработке новых 

технологических 

процессов производ-

ства продукции пита-

ния; выбирать техни-

ческие средства и 

технологии с учетом 

экологических по-

следствий их приме-

нения (ПК-4) 

 Знать: 

прогрессивные технологии, применяющиеся 

в процессе производства продукции в рус-

ской и зарубежной кухнях. 

 Уметь: 

использовать зарубежный опыт производства 

продуктов питания  в кулинарной практике 

для приготовления блюд русской кухни; по-

лучать и обрабатывать данные с использова-

нием программного обеспечения.  

 Владеть:  

методикой разработки нормативно-

технологической документации на продук-

цию общественного питания при производ-

стве блюд русской и зарубежной кухонь. 

- способность изучать 

и анализировать оте-

чественный и зару-

бежный опыт по про-

изводству продуктов 

питания (ДПК-3) 

 

 Знать: 

современные, прогрессивные технологии, 

применяющиеся в процессе производства 

продукции за рубежом, структуру и область 

применения нормативно-технологической 

документации. 

 Уметь: 

использовать зарубежный опыт производства 

продуктов питания  в кулинарной практике; 

получать и обрабатывать данные с использо-

ванием программного обеспечения. 

 Владеть:  

методикой разработки нормативно-

технологической документации на продук-

цию общественного питания. 



 

4.Структура и  содержание дисциплины  

Раздел, модуль Вид 

учебной ра-

боты 

Наименование тем за-

нятий (учебной работы) 

 

Семестр Объем, ч Баллы Интерактив, ч. Формы текущего 

контроля (наименование 

оценочного средства) 

1 Лек 1 1.1 Предмет и задачи 

курса «Технология и ор-

ганизация питания ку-

хонь мира». Питание - 

часть  материальной 

культуры народа 2 Исто-

рия и этапы развития 

традиций питания. Под-

ходы к изучению миро-

вых традиций и культуры 

питания разных народов 

8 1  - Тест 1 

Тест 2 

Лек 2 1.2 Принципы формиро-

вания национальных тра-

диций и культуры пита-

ния народов. Влияние 

религий на формирова-

ние и развитие культуры 

питания 

8 2  - Тест 3 

Лек 3 1.3 Особенности кухни 

Восточной Западной, Се-

верной и Южной Европы 

8 1  - Тест 4 

Тест 5 

Тест 6 

Тест 7 

 

Лаб. 1 Технология приготовления 

блюд народов Восточной Евро-

пы Западной Европы 

8 2 10 - Отчет по лабораторной 

работе 

 

Лаб. 2 Технология приготовления 

блюд народов  Южной Европы 
8 2 10 - Отчет по лабораторной 

работе 

 

Пр 1. 1 Расчет сырья для приготовления 

блюд  
8 1 10  Отчет по лабораторной 

работе 



 

 

Пр 2 Расчет сырья для приготовления 

блюд  
8 1 10 -  

 

Пр 3 Расчет сырья для приготовления 

блюд  
8 1 10 - Отчет по практической 

работе 

 

Пр 4 Расчет сырья для приготовления 

блюд  
8 1 10 - Отчет по практической 

работе 

 

Сам. Изучение теоретического мате-

риала, конспектов лекций. Под-

готовка к лабораторным рабо-

там. 

 156  -  

 ПА Промежуточная аттестация 8 0,25 40 - Итоговый тест 

 Контроль    3,75    

Итого: 180 100 

 

 

 



 

5. Образовательные технологии  

 
Дистанционное обучение – изучение курса (учебной дисциплины) посредством 

электронных учебно-методических материалов, размещенных в обучающей среде с ис-

пользованием компьютера, подключенного к сети интернет 

 

6. Методические указания по освоению дисциплины 

 

При освоении каждой темы студенту необходимо: 

– изучить теоретический материал по учебному пособию или по ука-

занным источникам по соответствующей теме; 

– ответить на вопросы для самоконтроля; 

– выполнить обучающие тестовые задания для самоконтроля; 

– сформулировать вопросы преподавателю, если они возникли. 

 

Отчеты по лабораторным  работам должны содержать: 

- титульный лист 

- цель и задачи лабораторной работы 

- краткую теорию в соответствии с заданием 

- результаты исследования и расчеты 

-вывод 

 

7. Оценочные средства 

 

7.1. Паспорт оценочных средств 
 

Семестр 
Код контролируемой компетенции 

(или ее части) 

Наименование 

оценочного средства 

8 - способность работать в коллективе, 

толерантно воспринимать социаль-

ные, этнические, конфессиональные и 

культурные различия (ОК-6) 

Тестовые задания  

Вопросы к зачету № 1-15 

8 - готовность устанавливать и опреде-

лять приоритеты в сфере производ-

ства продукции питания, обосновы-

вать принятие конкретного техниче-

ского решения при разработке новых 

технологических процессов произ-

водства продукции питания; выби-

рать технические средства и техноло-

гии с учетом экологических послед-

ствий их применения (ПК-4) 

Тесты  

Вопросы к зачету 16-50 

Лабораторные работы  

8 - способность изучать и анализиро-

вать отечественный и зарубежный 

опыт по производству продуктов пи-

тания (ДПК-3) 

Тестовые задания  

Лабораторные работы 

Вопросы к зачету 51-65 

 



 

7.2. Типовые задания или иные материалы, необходимые для те-

кущего контроля 

 

 

7.2.1. Тесты 
(наименование оценочного средства) 

Типовые промежуточные тесты 

 

Тест 1 

1. В какой стране западной Европы «элитное» общество лакомилось блю-

дами, которые «родились» в крестьянской кухне? 

 Австрия 

o Германия 

o Франция  

o Италия 

2. В какой области Австрии  употребляют только тыквенное масло? 

o Каринтия  

 Штирия  

o Бургенланд 

o  Нижняя Австрия 

3. В какой стране традиционным блюдом является венский шницель? 

o Бельгия 

 Австрия 

o Австралия 

o Россия 

4. В какой стране был придуман и изготовлен торт «Захер»? 

o Франция 

o Швейцария 

 Австрия  

o Германия 

5. Первая европейская страна, которая ввела моду на кофе? 

o Италия 

o Франция 

 Австрия 

o Украина 

6. В какой стране традиционным блюдом является яблочный штрудель? 

o Италия  

 Германия  

o Франция  

o Япония 



 

7. Национальный напиток Германии 

 Пиво 

o Водка 

o Вино  

o Яблочный сидр 

8. В какой стране ежегодно проходит Октоберфест 

o Австрия 

o Венгрия 

 Германия  

o Испания 

9. В каком месяце проводится Октоберфест 

 Октябрь 

o Январь 

o Сентябрь  

o Ноябрь 

 

10.  В какой стране готовят баварские колбаски 

o Венгрия 

 Германия 

o Франция  

o Россия 

11. Как называются баварские белые колбаски 

 Вайссвуртсы 

o Братвурсты 

o Чикенвурсты  

o Либервурсты 

12. В какой стране больше всего ресторанов, отмеченных мишленовскими 

звездами 

o Австрия 

 Бельгия 

o Россия 

o Япония 

13. В какой стране изобрели пралине 

 Бельгия 

o Болгария 

o Швейцария  

o Шведция 

14. В каком городе Бельгии существует более 120 улиц, переулков, площа-

дей и т.п., названных в честь продуктов 



 

 Брюссель 

o Намюр 

o Вервье 

o Буйон 

15. Две главные группы населения Бельгии 

o Голландцы и валлоны 

 Валлоны и флагмандцы 

o Голландцы и флагмандцы 

o Здесь нет правильного варианта ответа 

16. Кто придумал печь «куки» (couque – пряные кексики с изюмом) 

o Валлоны 

 Флагмандцы 

o Голландцы 

o Здесь нет правильного варианта ответа 

17. Сколько шоколада по статистике употребляет каждый бельгиец в год 

o 5 кг 

o 7 кг 

 8 кг 

o 6 кг 

18. В какой стране был изготовлен шоколадный автомобиль «Корса» по 

заказу фирмы «Опель» 

o Швейцария 

o Шведция  

 Бельгия  

o Австрия 

19. В каком районе Австрии чаще всего употребляют рыбу и морепродук-

ты 

 Каринтия  

o Штирия  

o Бургенланд  

o Нижняя Австрия 

 

Тест 2 

 

1. Какое блюдо является обязательной частью обеда в Швейцарии? 

o Сыр  

o Салат из овощей 

 Суп  

o Мясная нарезка 

 



 

2. В каком городе готовили суп с ячменной крупой?  

  В Граубюндене 

o В Тичино 

o В Вале  

o Здесь нет правильного варианта ответа 

 

3. В какой из приемов пищи подается швейцарское блюдо «Рёшти»? 

 на завтрак  

o на обед 

o на ужин 

o  это блюдо едят как перекус 

 

4.  Какой вид пищи в больших количествах употребляют в районе Женев-

ского озера?  

o Мясо  

o Птицу  

 Рыбу  

o Креветки 

5.  В какой стране «фондю» является визитной карточкой? 

 В Швейцарии  

o В Бельгии 

o В Австрии  

o Во Франции 

6.  В каком году написали первый рецепт блюда «фондю»? 

 В 1699 

o В 1650 

o В 1200 

o В 1523 

 

7.  Какой правитель сделал чайный напиток постоянным в жизни англи-

чан?  

 Королева Виктория  

o Елизавета 1 

o Перт первый 

o Елизавета 2 

8.  В каком году появился первый костюм для файв-о-клок?  



 

o В 1270 

o В 1582 

 В 1377 

o В 1235 

 

9.  Сколько раз в день англичане пьют чай?  

o 5 

o 3 

 6 

o 8 

10. В какой стране «ростбиф» и «бифштекс» являются национальными 

блюдами?  

 В Британии 

o Во Франции 

o В Германии 

o В Австрии 

11.  Какой самый популярный десерт в Великобритании? 

o Макаруны 

o Пончики 

 Пудинг  

o Штрудель 

12.  В каком городе проходит церемония награждения самого лучшего ре-

сторана в мире?  

 В Лондоне 

o В Мюнхене 

o В Париже 

o В Германии 

13.  Какому напитку отдают предпочтение в Великобритании? 

o Вино  

o Коньяк  

 Бочковое пиво 

o Водка 

 

14.  Слово пунш с языка хинди переводится как 5. Что это означает в наше 

время?  

 Столько ингредиентов используют для приготовления пунша 

o Столько раз в день его употребляют 



 

o Время, когда его можно употреблять 

o Здесь нет правильного варианта ответа 

 

15.  Основой глинтвейна является: 

o Водка  

o Гранатовый  сок  

 Красное вино 

o Вишневый сок 

 

16.  Чем славится Франция?  

o Фондю  

 Устрицами 

o Белым вином 

o Рисовой водкой 

17. Главным компонентом блюда фуа-гра является?  

o Сердечки курицы 

o Желудочки лягушки  

 Жирная печень гуся (или утки) 

o Лягушачьи лапки 

18. От чего помогает тарелка лукового супа? 

o От головной боли 

 От похмелья 

o От спазма живота 

o От рвоты 

 

19.  Что такое «Киш»? 

 Открытый пирог 

o Название пудинга 

o Блюдо из мяса рыбы 

o Название блюда с устрицами 

20.  Венской кухней называют: 

o  Венгерскую 

  Австрийскую 

o  Немецкую 

o  Бельгийскую 

21. Венский шницель – это блюдо  

o  Франции 

  Австрии 

o  Бельгии 



 

o  Германии 

22.  Тафельшпиц – мясное блюдо венской кухни, которое обязательно 

должно быть в форме: 

o  овала 

o  круга 

  острия 

o  зигзага 

 

Критерии оценки: 
 

Контроль по представленным тестам проводится по окончании изучения соответ-

ствующего раздела пропорционально правильным ответам. По завершении изучения кур-

са проводится рубежный тест 

 

 

7.2.2   Лабораторные работы   и практические работы 
                  
                                                              

 

    Критерии оценки: 

 
№ п/п Наименование изучаемого раздела Количество баллов 

Лаб. 1 Технология приготовления блюд народов Восточной 

Европы Западной Европы 

10 

Лаб. 2 Технология приготовления блюд народов  Южной Ев-

ропы 

10 

Пр 1. 1 Расчет сырья для приготовления блюд  10 

Пр 2 Расчет сырья для приготовления блюд  10 

Пр 3 Расчет сырья для приготовления блюд  10 
 

7.2.3 Оценочные средства для промежуточной аттестации по ито-

гам освоения дисциплины 

 

Вопросы к промежуточной аттестации 
 

семестр 8 

 
№ п/п Вопросы  

1 Особенности приготовления, характеристика и ассортимент блюд румынской 

кухни. Приготовление супов в румынской кухне. 

2 Болгарская кухня – особенности приготовления и ассортимент блюд. Салат 

«София», Чорба из фасоли, таратор, Кебабчеба реване 

3 Особенности приготовления, характеристика и ассортимент блюд Венгерской  

кухни. Приготовление мучных блюд. 

4 Национальные особенности блюд немецкой кухни. Приготовление и отпуск 

блюд: суп с пивом, консоме по германски,  айсбан с гарниром, нога баранья по-

немецки, омлет конфитюр 



 

5 Особенности приготовления и характеристика блюд Английской кухни. Приго-

товление и отпуск блюд: салат английский, яйца по-английски, салат пиккадил-

ли, форель, жареная по-шотландски, бифштекс по-английски, пудинг хемишир-

ский, крем английский. 

6 Особенности и характеристика Польской национальной кухни Марийского 

народа. 

7 Особенности приготовления и характеристика блюд Чешской национальной 

кухни. 

8 Венгерская кухня. Особенности приготовления и характеристика блюд: суп Уй-

хази, уха по-сегедски, суп Палоц, Перкельт из карпа, печенка по-венгерски, вы-

резка по-будапештски, гуляш по-секейски, Тархоня. 

9 Особенности приготовления и характеристика блюд Австрийской 

Национальной кухни 

10 Французская национальная кухня. Особености приготовления и характеристика 

блюд: салат из сельдерея, суп луковый по-парижски, яйца по японски, суп-пюре 

по французски, осетрина под соусом бешалим, картофель «Дафни» каштаны 

тушеные. 

11 Особенности приготовления и характеристика блюд Бельгийской национальной  

кухни. 

12 Итальянская кухня. Особенности приготовления и характеристика блюд: суп 

Минестра, суп-пюре по-милански, рыба по-сицилийски, плов по-милански, суф-

ле по-сицилийски, полента 

13 Особенности приготовления и характеристика блюд народов Северной Европы. 

14 Скандинавская кухня. Особенности приготовления и характеристика блюд: са-

лат из фасоли по-датски, салат норвежский из сельди, суп весенний, суп гото-

вящийся по вторникам, коттбулар, картофель по датски, камкукка. 

15 Особенности приготовления и характеристика блюд Испанской  национальной 

кухни 

16 Латиноамериканская кухня. особенности приготовления блюд: коктейль рыб-

ный, свинина по-гуахирски (фри), филе по-креольски, свинина по-горски, суп 

бразильский, говядина тушеная по аргентински, картофель по перуански. 

17 Особенности приготовления, характеристика и ассортимент блюд Грузинской 

кухни. 

18 Индийская кухня. Особенности приготовления блюд: рис по-индийски, суп-

карри, рыба по-бенгальски, Пуди хаула, самоса по-индийски, намак-пара. 

19 Особенности приготовления, характеристика и ассортимент блюд Армянской  

кухни. 

20 Особенности приготовления, характеристика и ассортимент блюд Азербайджан-

ской кухни.. 

21 Японская национальная кухня. Особенности приготовления блюд, ( роллы, су-

ши, сашами) 

22 Особенности приготовления, характеристика и ассортимент блюд Китайской  

кухни. 

23 Национальная кулинария как часть национальной кухни.  

24 Процесс формирования национальных кухонь под влиянием различных факто-

ров.  

25 Современные тенденции развития национальных кухонь. 

26 Характерные черты и особенности национальной кухни народов России. 

27 Характеристика ассортимента напитков и кулинарных изделий российской кух-

ни.  

28 Традиционная и современная кавказская национальная кухня. 



 

29 Характеристика ассортимента напитков и кулинарных изделий кавказской кух-

ни.  

30 Кухня испанских народов. Традиционные источники сырья, особенности его ку-

линарной обработки. Особенности оформления и подачи праздничных блюд. 

31 Характеристика ассортимента напитков и кулинарных изделий испанской кух-

ни.  

32 Традиции национальной итальянской кухни.  

33 Ассортимент и технология основных групп блюд итальянской кухни 

34 Виды национальной посуды. Меню, сервировка, технология праздничных блюд 

в итальянской кухне. 

35 Характеристика ассортимента напитков и кулинарных изделий итальянской 

кухни.  

36 Кухня народов Франции. Особенности кулинарной обработки пищевого сырья. 

Ассортимент и технология блюд. 

37 Характеристика ассортимента напитков и кулинарных изделий французской 

кухни.  

38 Национальная японская кухня и ее своеобразие. Основные виды сырья и спосо-

бы его кулинарной обработки.  

39 Особенности подбора рецептурных компонентов блюд в японской кухне.  

40 Ассортимент и технология подача традиционных блюд в японской кухне. Виды 

национальной посуды, приборов, сервировка стола. 

41 Характеристика ассортимента напитков и кулинарных изделий японской кухни.  

42 Традиции китайской кухни.  

43 Характеристика сырья, традиционные способы его обработки  китайской кухни. 

44 Особенности технологии национальных блюд, требования к их оформлению и 

подачи  китайской кухни. 

45 Особенности технологии национальных блюд, требования к их оформлению и 

подачи  киргизской кухни. 

46 Особенности турецкой кухни. Ассортимент блюд традиционной и современной 

кухни, технология их приготовления, дизайн и подача блюд. 

47 Турецкая кухня. Основные виды сырья и способы его кулинарной обработки.  

Особенности подбора рецептурных компонентов блюд. 

48 Мучные блюда турецкой кухни. Ассортимент и технология подача традицион-

ных блюд. 

49 Характеристика ассортимента напитков и кулинарных изделий в турецкой 

кухне. 

50 Норвежская кухня, особенности приготовления вторых горячих блюд 

.Ассортимент и особенности подачи 

51 Традиции кубинской кухни, используемое сырье, способы его обработки 

52 Мучные блюда грузинской кухни. Ассортимент и технология подача традици-

онных блюд. 

53 Грузинская кухня и ее отличительные особенности.  

54 Приготовление мясных блюд грузинской кухни 

55 Характеристика ассортимента напитков и кулинарных изделий грузинской кух-

ни. 

56 Традиции шведской кухни кухни, используемое сырье, способы его обработки, 

особенности приготовления блюд и способы подачи 

57 Азербайджанская кухня. Основные виды сырья и способы его кулинарной обра-

ботки.  Особенности подбора рецептурных компонентов блюд. 

58 Традиции и обычаи в питании  Азербайджанского народа. 

59 Армянская  кухня. Основные виды сырья и способы его кулинарной обработки.  



 

Особенности подбора рецептурных компонентов блюд 

60 Мучные кулинарные изделия в армянской кухне. Особенности приготовления 

61 Традиции и обычаи в питании  Армянского народа. 

62  Осетинская национальная кухня, традиции и обычаи. 

63 Особенности приготовления мучных изделий в осетинской кухне.  

64 Особенности приготовления блюд абхазской кухни. 

65 Абхазская кухня, традиции и обычаи. 

 

7.3.2. Критерии и нормы оценки 

 

Семестр 

Форма прове-

дения 

промежуточной 

аттестации 

Критерии и нормы оценки 

8 Зачет  
«зачтено» 

Текущий рейтинг составляет 

55-100 баллов 

«не зачтено» 
Текущий рейтинг составляет 0-

54 балла 

 

 



 

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

 

8.1. Обязательная литература 

№ п/п Авторы, состави-

тели 

Библиографическое описание Тип (учебник, учеб-

ное пособие, Год из-

дания учебно-

методическое посо-

бие, практикум, др.) 

Год издания Количество в научной биб-

лиотеке/Наименование ЭБС 

1 Васюкова А.Т. Технология кулинарной продук-

ции за рубежом [Электронный 

ресурс] : учебник для студентов, 

обуч. по направлению подготов-

ки бакалавров "Технология про-

дукции и организация обществ. 

питания" / А. Т. Васюкова, Н. И. 

Мячикова, В. Ф. Пучкова. - 

Москва : Дашков и К°, 2015. - 368 

с. - ISBN 978-5-394-02237-1. 

учебник 2015 ЭБС "ZNANIUM.COM" 

2 под ред. А. С. Ра-

тушного. - Москва 

Технология продукции обще-

ственного питания [Электрон-

ный ресурс] : учебник / под ред. 

А. С. Ратушного. - Москва : Фо-

рум : ИНФРА-М, 2016. - 240 с. : 

ил. - (Высшее образование). - 

ISBN 978-5-00091-131-0. 

учебник 2016 ЭБС "ZNANIUM.COM" 

3 Озерова Т.С.  Технология продукции обще-

ственного питания [Электронный 

ресурс] : электрон. учеб.-метод. 

пособие / Т. С. Озерова ; ТГУ ; 

Ин-т химии и инженерной эколо-

гии ; каф. "Технология пр-ва пи-

учеб.-метод. пособие 2017 Репозиторий ТГУ 



 

щевой продукции и организация 

обществ. питания" . - ТГУ. - То-

льятти : ТГУ, 2017. - 33 с. - Биб-

лиогр.: с. 23-25. - Прил.: с. 26-33. 

- ISBN 978-5-8259-1204-2. 

4 авт.-сост. В. В. 

Марченко, Н. В. 

Судакова 

Кухня народов мира [Электрон-

ный ресурс] : учеб. пособие / 

Сев.-Кавказ. федерал. ун-т ; [авт.-

сост. В. В. Марченко, Н. В. Суда-

кова]. - Ставрополь : СКФУ, 

2016. - 148 с. 

учебное пособие 2016 ЭБС "IPRbooks" 

 

8.2. Дополнительная литература  

 
№ 

п/п 

Авторы, составители Заглавие (заголовок) Тип (учебник, учеб-

ное пособие, учебно-

методическое посо-

бие, практикум и 

др.) 

Год издания Количество в научной биб-

лиотеке/Наименование ЭБС 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

под ред. Л. П. Липато-

вой 

Технология продукции обще-

ственного питания [Электрон-

ный ресурс] : лаб. практикум: 

учеб. пособие / под ред. Л. П. 

Липатовой. - 2-е изд., испр. и 

доп. - Москва : Форум : ИНФРА-

М, 2016. - 376 с. : ил. - (Высшее 

образование. Бакалавриат). - 

ISBN 978-5-00091-119-8. 

лабораторный прак-

тикум 

2016 ЭБС "ZNANIUM.COM" 



 

№ 

п/п 

Авторы, составители Заглавие (заголовок) Тип (учебник, учеб-

ное пособие, учебно-

методическое посо-

бие, практикум и 

др.) 

Год издания Количество в научной биб-

лиотеке/Наименование ЭБС 

2 сост. В. В. Марченко Кухня народов Кавказа [Элек-

тронный ресурс] : практикум / 

Сев.-Кавказ. федерал. ун-т ; 

[сост. В. В. Марченко и др.]. - 

Ставрополь : СКФУ, 2016. - 171 

с. 

практикум 2016 ЭБС IPRbooks 

3 под ред. А. Т. Васюко-

вой 
Сборник рецептур блюд и ку-

линарных изделий кухонь 

народов России для предприя-

тий общественного питания 
[Электронный ресурс] / под ред. 

А. Т. Васюковой. - 2-е изд. - 

Москва : Дашков и К°, 2018. - 

208 с. : ил. - ISBN 978-5-394-

01127-6. 

сборник рецептур 2018 ЭБС "ZNANIUM.COM" 

 

 

 



8.3. Перечень профессиональных баз данных и информационных спра-

вочных систем 

 
1. Единое окно доступа к образовательным ресурсам. [Электронный ресурс]: 

Библиотеки ВУЗов. Режим доступа:  http://window.edu.ru/unilib  

2. WebofScience [Электронный ресурс]: мультидисциплинарная реферативная база 

данных. – Philadelphia: ClarivateAnalitics, 2016 – Режим доступа: 

apps.webofknowledge.com. – Загл. с экрана. – Яз. рус., англ. 

3. Scopus [Электронный ресурс]: реферативная база данных. – Netherlands: Elsevier, 

2004 – Режим доступа: scopus.com. – Загл. с экрана. – Яз. рус., англ. 

4. Elibrary [Электронный ресурс]: научная электронная библиотека. – Москва: НЭБ, 

2000. – Режим доступа: elibrary.ru. – Загл. с экрана. – Яз. рус., англ. 

5. Информационный портал «Пищевик». [Электронный ресурс] Режим доступа:  

http://mppnik.ru    

6. Каталог ГОСТов. [Электронный ресурс]: Каталог. Режим доступа: 

http://www.gosthelp.ru/text/VNTP2192Normytexnologiche.html  

7. Медицинская информационная сеть. [Электронный ресурс]: Каталог медицинских 

диет.  Режим доступа: http://www.medicinform.net/dieta  

8. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания 

[Электронный ресурс]. - Режим доступа: 

http://www.ostu.ru/libraries/polnotekst/Uhebn_izd/2007/UP_organiz_obslug.rar   

9. Ресторатор CHEF [Электронный ресурс]. - Режим доступа: http://restoratorchef.ru/   

10. Ресторанные ведомости [Электронный ресурс]. - Режим доступа: 

http://www.restoved.ru/books/menedgment_i_marketing/   

11. Общепит:бизнес и искусство [Электронный ресурс]. - Режим доступа: 

http://www.panor.ru/journals/obshepit/new/index.php 

 

8.4. Перечень программного обеспечения 

 
№ 

п/п 

Наименование ПО Реквизиты договора (дата, но-

мер, срок действия) 

1 Windows: 

WinPro 10 RUS Upgrd OLP NL Acdmc 

договор № 757 от 04.07.2018, срок 

действия – бессрочно; 

контракт № 1653 от 14.12.2018, 

срок действия – бессрочно 

2 Office Standard: 

Office Stdandard 2013 Russian OLP NL 

AcademicEdition 

договор № 690 от 19.05.2015, срок 

действия – бессрочно 

3 Mirapolis Human Capital Management лицензионный договор № 

234/10/21-К от 19.10.2021, срок 

действия – до 01.03.2022 

4 КОМПАС-3D v 18  контракт № 1198 от 18.11.2019, 

срок действия – бессрочно 

 

 

 

 

 

 

http://window.edu.ru/unilib
http://mppnik.ru/
http://www.gosthelp.ru/text/VNTP2192Normytexnologiche.html
http://www.medicinform.net/dieta
http://www.ostu.ru/libraries/polnotekst/Uhebn_izd/2007/UP_organiz_obslug.rar
http://restoratorchef.ru/
http://www.restoved.ru/books/menedgment_i_marketing/
http://www.panor.ru/journals/obshepit/new/index.php


 

8.5. Описание материально-технической базы, необходимой для осу-

ществления образовательного процесса по дисциплине (модулю) 

 

№ 

п/п 

Наименование оборудованных учебных 

кабинетов, лабораторий, мастерских и 

др. объектов для проведения практиче-

ских и лабораторных занятий, помеще-

ний для самостоятельной работы обу-

чающихся (номер аудитории) 

Перечень основного оборудования 

1 

Аудитория веб-конференций. 

Учебная аудитория для проведения заня-

тий лекционного типа. Учебная аудито-

рия для проведения занятий семинарского 

типа. Учебная аудитория для курсового 

проектирования (выполнения курсовых 

работ). Учебная аудитория для проведе-

ния групповых и индивидуальных кон-

сультаций Учебная аудитория для прове-

дения занятий текущего контроля и про-

межуточной аттестации. (УЛК-913) 

Стол преподавательский, телевизор, 

роутер, веб.камера, информационная 

стойка используемая в качестве задни-

ка, системный блок, вешалка, стул пре-

подавательский, штатив, стойка для те-

левизора, гарнитура, шторы, системный 

фильтр на 5 розеток, комод, зеркало, 

источник бесперебойного питания 

2 

Аудитория веб-конференций. 

Учебная аудитория для проведения заня-

тий лекционного типа. Учебная аудито-

рия для проведения занятий семинарского 

типа. Учебная аудитория для курсового 

проектирования (выполнения курсовых 

работ). Учебная аудитория для проведе-

ния групповых и индивидуальных кон-

сультаций Учебная аудитория для прове-

дения занятий  текущего контроля и про-

межуточной аттестации.(УЛК-301) 

Столы ученические., стол преподава-

тельский, стулья, доска (маркерная), 

кафедра напольная, ПК , телевизор. 

3 

Аудитория веб-конференций. 

Учебная аудитория для проведения заня-

тий лекционного типа. Учебная аудито-

рия для проведения занятий семинарского 

типа. Учебная аудитория для курсового 

проектирования (выполнения курсовых 

работ). Учебная аудитория для проведе-

ния групповых и индивидуальных кон-

сультаций Учебная аудитория для прове-

дения занятий  текущего контроля и про-

межуточной аттестации.(УЛК-719) 

Стол преподавательский, телевизор, 

роутер, веб.камера, информационная 

стойка используемая в качестве задни-

ка, системный блок, вешалка, стул пре-

подавательский, штатив, стойка для те-

левизора, гарнитура, шторы, системный 

фильтр на 5 розеток, комод, зеркало, 

источник бесперебойного питания 

4 
Помещение для самостоятельной работы 

студентов. (Г-401) 

Стол ученический, стул, ПК с выходом 

в сеть интернет 

5 

Помещение для самостоятельной работы 

студентов. (С-401) 

шкафы для документации, доски маг-

нитные, столы письменные, столы ком-

пьютерные 
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