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1 Планируемые результаты обучения по дисциплине,  

соотнесенные с планируемыми результатами освоения ОПОП 
 

1.1 Цель и задачи дисциплины 
Бакалавр по направлению подготовки 19.03.01 Биотехнология должен быть 

подготовлен к научно-исследовательской и производственно-технологической 

деятельности. 

 

Цель дисциплины: формирование знаний о традициях и культуре питания 

народов мира как научной дисциплине, изучение исторически сложившихся традиций 

культуры питания народов мира с учетом национальных, обрядовых, религиозных, 

природно-климатических, географических и других условий в соответствии с 

формируемыми компетенциями.  
Задачи дисциплины: 

- освоение подходов к изучению культуры и традиций питания с помощью 

исторических, религиозных, национальных, социальных, медицинских, климато-

географических, информационных и идеологических аспектов;  

-сформировать представление о гастрономических традициях как составной части 

материальной культуры нации; 

-ознакомить студентов с историческими основами теории и практики культуры 

питания, связанными с национальными, религиозными и прочими особенностями 

различных народов мира; 

-изучить взаимосвязи и различия гастрономических аспектов культуры питания 

народов мира; 

-привить знания, понимание и уважение к специфике традиций питания народов 

мира; 

- исследование тенденций в развитии традиций и культуры питания народов мира;  

- воспитание у студентов культуры потребления пищи и питания как части 

общечеловеческой культуры;  

- формирование широкого кругозора и профессиональной культуры.  

 

1.2 Планируемые результаты обучения по дисциплине  

(показатели сформированности компетенций) 

Планируемые 

результаты освоения 

ОПОП (компетенции) 

Планируемые результаты обучения по дисциплине (ЗУН) 

знания умения навыки 

ОК – 7 

Способность к 

самоорганизации и 

самообразованию 

Знать:  

базовые ценности мировой 

культуры и готовность 

опираться на них в 

своем личностном и 

общекультурном развитии 

Уметь:  

анализировать 

отечественный и 

зарубежный 

опыт в области традиций 

культуры 

питания 

Владеть: навыками по 

изучению и анализу 

научно-технической 

информации, 

отечественного и 

зарубежного опыта в 

области культуры 

питания  

ПК – 1 

Способность 

осуществлять 

технологический 

процесс в 

соответствии с 

регламентом и 

использовать 

технические средства 

для измерения 

основных параметров 

биотехнологических 

Знать:  

традиции питания народов 

мира с учетом 

национальных, 

социальных, 

религиозных, 

медицинских, 

исторических, природно-

климатических, 

географических, 

информационных и иных 

аспектов 

Уметь:  

осуществлять анализ 

влияния 

различных факторов на 

формирование 

национальной 

культуры питания 

Владеть:  

навыками социального 

взаимодействия на 

основе принятых 

моральных и 

правовых норм, 

демонстрируя уважение 

к историческому 

наследию и культурным 

традициям, 

толерантность к другой 

культуре, готовности к 



процессов, свойств 

сырья и продукции 

поддержанию 

партнерских 

отношений 

 

2 Место  дисциплины в структуре ОПОП 

Дисциплина «Традиции и культура питания народов мира» относится к 

факультативам (ФТД.В.01). 

 

Междисциплинарные связи с обеспечивающими (предшествующими) и 

обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами 

Компетенция 

Этап формирования 

компетенции в 

рамках дисциплины 

Наименование дисциплины 

Предшествующая 

дисциплина 
Последующая дисциплина 

ОК – 7 

Способность к 

самоорганизации и 

самообразованию 

базовый Программы 

среднего общего 

образования 

Основы биотехнологии 

Микробиология и вирусология 

ЭМ-технологии 

Микронутриентология 

Методы научных исследований 

Учебная практика по получению 

первичных профессиональных 

умений и навыков, в том числе 

первичных умений и навыков научно-

исследовательской деятельности 

Производственная практика по 

получению профессиональных 

умений и опыта профессиональной 

деятельности 

Научно-исследовательская работа 

Преддипломная практика 

Лечебно-профилактическое и 

диетическое питание 

Государственная итоговая аттестация  

ПК – 1 

Способность 

осуществлять 

технологический 

процесс в 

соответствии с 

регламентом и 

использовать 

технические средства 

для измерения 

основных параметров 

биотехнологических 

процессов, свойств 

сырья и продукции 

базовый Программы 

среднего общего 

образования 

Основы биотехнологии 

Биологическая безопасность сырья и 

биотехнологического производства 

продукции 

Стандартизация и сертификация 

сырья, готовой продукции  и 

технологического процесса 

Управление качеством пищевой 

продукции 

Научные основы микробного синтеза 

Процессы и аппараты в 

биотехнологии пищевых производств 

Биотехнологическое оборудование 

Биотехнология бродильных 

производств 

Микронутриентология 

Биотехнология переработки 

растительного сырья и получения 

продуктов питания 

Биотехнология переработки 

животноводческого сырья и 

получения продуктов питания 

Биотехнология переработки основной 

и побочной продукции  

растениеводства 

Биотехнология переработки основной 

и  побочной продукции 

животноводства 

Биотехнологические процессы при  



производстве молока и молочных 

продуктов 

Биотехнологические процессы при 

производстве алкогольных напитков 

Биотехнологические особенности 

производства и экспертиза хлеба и 

хлебобулочных изделий 

Биотехнологические особенности 

производства и экспертиза пищевых 

жиров и масложировой продукции 

Биотехнологические процессы в 

производстве продуктов птицеводства 

Биотехнологические процессы в 

производстве продуктов свиноводства 

Производственная практика по 

получению профессиональных 

умений и опыта профессиональной 

деятельности 

Научно-исследовательская работа 

Лечебно-профилактическое и 

диетическое питание 

Государственная итоговая аттестация 

 

3 Объѐм дисциплины и виды учебной работы 

Объем дисциплины «Традиции и культура питания народов мира» составляет 2 

зачетные единицы (72 академических часа), распределение объема дисциплины на 

контактную работу обучающихся с преподавателем (КР) и на самостоятельную работу 

обучающихся (СР) по видам учебных занятий и по периодам обучения представлено в 

таблице.  
№ 

п/п 

Вид учебных занятий 

И
то

го
 К

Р
 

И
то

го
 С

Р
 Семестр 2 

КР СР 

1 Лекции 10  10  

2 Практические занятия 10  10  

3 Подготовка к  контрольной работе, тестированию  11  11 

4 Подготовка  сообщения  11  11 

5 Подготовка к устному опросу  12  12 

6 Выполнение  практических заданий  11  11 

7 Подготовка к зачѐту  2  2 

8 Контроль самостоятельной работы 5  5  

9 Наименование вида промежуточной аттестации зачѐт  зачет  

10 Всего 25 47 25 47 

 

4 Краткое содержание дисциплины 

Раздел 1. Питание – главное условие существования человека и индикатор образа 

жизни, поведения человека, здоровья человека, нации, общества. Основные компоненты 

материальной культуры: питание, пища, этикет, быт, обычаи, традиции, культура, 

застолье, церемонии, обряды, приемы, религия, здоровье, нация, народность, ритуалы, 

мифы и их взаимосвязь. Историко-философский подход к изучению культуры питания 

(первобытнообщинный, рабовладельческий, феодальный, капиталистический, 

социалистический способы формаций). Философия традиций и культуры питания народов 

мира. Традиции потребления продуктов питания в Древнем мире, средние века, 

современном мире. Синтез традиций и инноваций в материальной культуре народов мира. 

Основные тенденции в развитии современной организации питания: портативные обеды, 

фаст-фуды, макдональдсы, трансфер-автоматы и др. Климато-географические – основа 

формирования традиций питания. Историко-национальный, научно-технический 



прогресс, культурные и торговые связи – факторы формирования национальных традиций 

питания. Влияние войн, завоеваний на процесс становления культур питания народов 

мира. Экономические и культурные связи народов, их отражения в национальных 

культурах питания 

Раздел 2. Исторический путь развития. Самобытность, традиций и культуры 

питания. Влияние природных (географическое положение, климат), социальных, 

экономических факторов на развитие традиций. Особенности и своеобразие в переработке 

продуктов. Национальный репертуар блюд славянских народов. Влияние основных 

факторов на традиции питания. Периоды формирования русской культуры питания: 

древнерусский, московский, петровско-екатерининский, период XIX века, советский и 

постперестроечный. Роль русского очага в формировании быта и традиций питания. 

Специфические приемы обработки пищевого сырья на Руси, в России. Кулинарный 

национальный репертуар блюд, история их возникновения. Влияние Франции и других 

стран на развитие традиций питания. Культура и традиции питания различных сословий 

на Руси. География питания народов России (продукты, приемы их обработки и культура 

потребления). Кулинарный колорит различных областей, регионов России. Национальные 

напитки на Руси: рассолы, квасы, морсы, меды, сбитни, лесные чаи. Традиции и ритуалы 

русской трапезы. Церемония подачи блюд. Посуда, ее виды, приборы, утварь, белье 

русского застолья. Старинная и современная сервировка стола. Русский стиль сервировки. 

Принципы старинного и современного застольного этикета. Посты, их роль в 

формировании традиций и культуры питания русского народа. Вклад России в мировую 

культуру питания. Европа – центр формирования традиций питания. Общие и 

отличительные черты. Специфика обработки сырья и приемов его использования. 

Приправы, пряности, соусы в питании народов Европы. Влияние французской культуры 

питания на формирование потребления продуктов питания народов Европы. 

Национальные кулинарные символы народов Европы. Общие принципы формирования 

пищевых обрядов, приемов и способов обработки продуктов. Хлеб и рис в жизни народов 

Азии. Китайская кухня и ее влияние на развитие традиций и культуры питания народов 

Европы и Азии; пища и питание китайских провинций. Дворцовые традиции питания. 

Национальные блюда и экзотические продукты питания: змеи, ласточкины гнезда, черви, 

акульи плавники, мясо собаки. Использование приправ и пряностей – отличительная 

особенность в традициях и культуре питания стран АТР. Роль напитков в культурах 

питания народов мира. Чаи, кофе, вина, пиво, прохладительные напитки, квас в питании 

народов мира. Чай: церемонии и ритуалы. Напитки стран АТР (Китай, Япония, Индия, 

Корея, Вьетнам). Традиции и культура потребления напитков. 


