Пояснительная записка
1. Назначение фонда оценочных средств. Оценочные средства предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, осваивающих программу учебной дисциплины (модуля) История и культура питания народов мира.

2. Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения текущего и промежуточной аттестации в форме контрольных работ, реферата, тестовых заданий, вопросов к экзамену.
3. Структура и содержание заданий разработаны в соответствии с рабочей программой учебной дисциплины (модуля) История и культура питания народов мира.

4. Перечень компетенций, формируемых дисциплиной:
УК:5 способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этническом и философском контексте
ОПК: 4 способен осуществлять духовно-нравственное воспитание обучающихся на основе базовых национальных ценностей
ПК: 8 способен выполнять деятельность и (или) демонстрировать элементы осваиваемой обучающимися деятельности, предусмотренной программой учебного предмета, курса, дисциплины (модуля), практики
5. Проверка и оценка результатов выполнения заданий:
Формируется в соответствие с критериями и шкалами оценивания по каждому виду контроля.

Наименование оценочных средств по контролируемым разделам дисциплины (модуля) История и культура питания народов мира
	№ п/п
	Контролируемые темы (разделы) дисциплины
	Код контролируемой компетенции (или ее части)
	Наименование оценочного средства

	1
	Становление и развитие индустрии питания в России. Становление и развитие ресторанного бизнеса в других странах
	УК-5
ОПК-4

ПК-8
	Тест

Реферат

	2
	Особенности классификации и виды предприятий общественного питания на современном этапе. Современное состояние и основные направления ресторанного бизнеса.
	УК-5

ОПК-4

ПК-8
	Тест

Реферат

	3
	Питание народа, его кухня – важнейшая часть человеческого быта и национальной культуры.
	УК-5

ОПК-4

ПК-8
	Тест

Реферат

	4
	Традиционная и современная кавказская национальная кухня. Характеристика сырья, приемов кулинарной обработки, ассортимента блюд армянской и азербайджанской кухни. Технология праздничных блюд и особенности их подачи
	УК-5

ОПК-4

ПК-8
	Тест

Реферат

	5
	Форма промежуточной аттестации –  экзамен
	УК-5

ОПК-4

ПК-8

	Вопросы к экзамену


Реферат
по дисциплине (модулю) История и культура питания народов мира.
Текущий контроль по данной дисциплине предусматривает обязательное написание студентами очной формы обучения реферата. Студент самостоятельно выбирает тему реферата из списка, представленного ниже.
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. Отражение культуры и традиций питания в произведениях русских поэтов. 
15. Традиции и ритуалы русской трапезы. 
16. Традиционная русская чайная церемония. Эволюционный аспект. 
17. Хлеб в традициях и обычаях славянских народов. 
18. Исторические аспекты японской чайной церемонии. 
19. Традиции питания стран Магриба. 
20. Формирование региональных традиций питания в России. 
21. Национальные праздники русского народа – туристские ресурсы. 
22. Туризм – фактор сохранения национальной культуры питания народов мира. 
23. Национальные праздники и фестивали Франции. 
24. Национальные праздники и фестивали Италии. 
25. Национальные праздники и фестивали Германии. 
26. Национальные праздники и фестивали Китая и их использование в развитии туризма. 
27. Национальные праздники Японии и традиции
Критерии оценки:
Оценка выставляется по 4-х балльной шкале:
«Неудовлетворительно»: В конспекте отсутствуют основные понятия, суть проблемы не отражена, велико число ошибок.
«Удовлетворительно»: Конспект составлен кратко, структура изложения четко не определена, важнейшие аспекты не выделены; последовательность изложения нарушена и затрудняет понимание содержания; число грамматических и орфографических ошибок значительно.
«Хорошо»: Конспект составлен грамотно, но не достаточно полно, с выделением важнейших аспектов; последовательность изложения незначительно нарушена, но это не затрудняет понимание содержания; число грамматических и орфографических ошибок незначительно.
«Отлично»: Конспект составлен полно, грамотно с выделением важнейших аспектов содержания; структура изложения материала четко определена; грамматические и орфографические ошибки отсутствуют.
Тест 
по дисциплине (модулю) История и культура питания народов мира.
Фонд тестовых заданий
Тема 1: Питание народа, его кухня–важнейшая часть человеческого быта и национальной культуры 
1. Исторически определенный уровень развития общества и человека, а также создаваемые ими материальные и духовные ценности 
1)традиции 
2)*культура 
3)быт 
4)обычаи 
2. Культура питания как наука возникла благодаря 
1)*росту благосостояния и культуры общества 
2)появлению новых технологий 
3)модным тенденциям 
4)развитию медицины 
3. Культура питания включает в себя 
1)набор пищевого сырья и репертуар блюд 
2)специфическую обработку сырья 
3)сервировку стола и блюд 
4)*все перечисленное 
4. Обычное протекание жизни в реально-практических формах 
1)традиции 
2)*быт 
3)обычаи 
4)обряд 
5. Установленный порядок совершения какого-либо обряда 
1)ритуал 
2)церемониал 
3)*церемония 
4)этикет 
6. Общегражданский этикет 
1)порядок обхождения, установленный при дворах монархов 
2)правила поведения дипломатов и официальных лиц на различных приемах 
3)нормы и манеры поведения военнослужащих 
4)*правила, соблюдаемые гражданами при общении друг с другом 
7. В России первая национальная поваренная книга появилась 
1)*в начале XIX века 
2)в XVI веке 
3)в конце XVII века 
4)в начале XVIII века 
8. В мире первая поваренная книга появилась в 
1)России 
2)Италии 
3)Англии 
4)*Франции 
9. Явления, унаследованные от предыдущих поколений 
1)обычаи 
2)*традиции 
3)обряды 
4)ритуалы 
10. Совокупность органических и неорганических веществ, получаемых организмом из окружающей среды 
1)питание 
2)рацион 
3)*пища 
4)репертуар блюд 
Тема 2: Принципы формирования национальных традиций и культур питания 
1. Динамический фактор, формирующий культуру питания 
1)местные природные ресурсы 
2)*научный фактор 
3)историко-национальные особенности 
4)климато-географические условия 
2. Наиболее устойчивые традиции народа связаны с 
1)развитием земледелия 
2)переработкой и хранением сырья 
3)выращиванием скота и птицы 
4)*все перечисленное 
3. Появление в русской кухне соевого соуса и кетчуп связано с 
1)*развитием международных торговых отношений 
2)военными завоеваниями 
3)влиянием религий 
4)научными достижениями 
4. Чай, пельмени – иноземное влияние на русскую кухню 
1)Франции 
2)Германии 
3)восточных соседей 
4)Африки 
5. Французское влияние на русскую кухню 
1)шницели, бифштексы 
2)блюда с тушеной капустой, борщи 
3)сладости, арбузы 
4)*салаты, соусы 
6. Йогурт – национальный продукт 
1)Англии 
2)Германии 
3)*Болгарии 
4)Турции 
7. Известный химик Д.И. Менделеев запатентовал в России 
1)*способ производства водки 
2)технологию производства сыров 
3)получение игристых вин 
4)способ варки кофе 
8. За последние годы в России в несколько раз увеличилось употребление 
1)*генно-модифицированных продуктов 
2)натуральных продуктов местного производства 
3)экологически чистых продуктов 
4)консервированных продуктов 
9. Влияние религии на формирование традиций питания русского народа стало характерным 
1)*в X-XI веках 
2)в XV-XVI веках 
3)в V-VI веках 
4)в XIX веке 
10. Новые технологии, используемые для длительного хранения пищевого сырья 
1)вяление, сушка 
2)*глубокая заморозка, вакуум 
3)квашение, соление 
4)все перечисленное 
11. Для средних веков было характерно употребление 
1)полуфабрикатов 
2)сублимированных продуктов 
3)консервированных продуктов 
4)*продуктов натурального хозяйства 
Тема 3: Религия – основополагающий фактор формирования традиций и культуры питания 
1. Вероучение, направленное на укрепление национального единства японского народа 
1)конфуцианство 
2)буддизм 
3)*синтоизм 
4)индуизм 
2. Синтоизм – национальная религия 
1)*японцев 
2)китайцев 
3)индусов 
4)корейцев 
3. Религия, не имеющая указаний и правил, которым необходимо следовать 
1)буддизм 
2)христианство 
3)иудаизм 
4)*синтоизм 
4. Драхма, карма, ахинс – догматы религии 
1)христианство 
2)ислам 
3)*индуизм 
4)буддизм 
5. Поклонение животным присуще для религии 
1)христианство 
2)ислам 
3)*индуизм 
4)буддизм 
6. Брахма, Вишну, Шива – Боги, принадлежащие религии 
1)буддизм 
2)*индуизм 
3)ислам 
4)синтоизм 
7. Жизнь есть страдание, но есть путь к спасению – основная идея 
1)*буддизма 
2)ислама 
3)синтоизма 
4)иудаизма 
8. Древнекитайское учение, основанное на гуманности 
1)буддизм 
2)синтоизм 
3)индуизм 
4)*конфуцианство 
9. Вера в единого Бога Аллаха (Шахад) характерно для 
1)*ислама 
2)иудаизма 
3)буддизма 
4)конфуцианства 
10. Согласно данного вероисповедание совершается хадж (паломничество) в Мекку и Медину 
1)иудаизм 
2)католицизм 
3)православие 
4)*мусульманство 
11. Приверженцы иудаизма верят в Бога 
1)Аллаха 
2)*Яхве 
3)Иисуса Христа 
4)Будду 
12. Дозволенные продукты питания в иудаизме 
1)скоромные 
2)трефные 
3)постные 
4)*кошерные 
13. Согласно данной религии Бог выступает в трех лицах: Отец, Сын и Святой Дух 
1)*православие 
2)протестантизм 
3)католицизм 
4)иудаизм 
14. В год в православии постным дням отводится 
1)менее 100 дней 
2)*более 200 дней 
3)100-150 дней 
4)более 300 дней 
15. Еженедельный христианский праздник 
1)суббота 
2)пятница 
3)четверг 
4)*воскресенье 
16. Главный компонент ритуального блюда «пасха» 
1)мука 
2)*творог 
3)яйца 
4)сладости 
17. Сочельник – канун праздника 
1)Троицы 
2)Пасхи 
3)*Рождества 
4)Масленицы 
18. Сочиво – символическое блюдо в праздник 
1)Рождество 
2)*Сочельник 
3)Пасху 
4)Троицу 
19. Талмуд и Тора - священные книги данной религии 
1)*иудаизм 
2)христианство 
3)ислам 
4)индуизм 
20. День покоя и отдыха у иудеев (суббота) 
1)Рош-Гашана 
2)Песах 
3)*Шаббат 
4)Шавуот 
21. Хлеб бедности – маца – обрядовый продукт для верующих 
1)мусульман 
2)православных 
3)*иудеев 
4)протестантов 
22. Согласно канонам конфессии употребляются напитки и пища с опьяняющими и одурманивающими свойствами 
1)*ислам 
2)иудаизм 
3)индуизм 
4)синтоизм 
23. Праздник жертвоприношения у мусульман 
1)Ноуруз 
2)*Курбан-Байрам 
3)Ураза-Байрам 
Тема 4: Особенности формирования культуры питания народов России 
1. Национальный русский горячий густой суп 
1)борщ 
2)*щи 
3)уха 
4)окрошка 
2. Гурьевская каша – национальное блюдо 
1)украинское 
2)белорусское 
3)*русское 
4)польское 
3. Национальный русский суп с солеными огурцами 
1)щи 
2)окрошка 
3)*рассольник 
4)ботвинья 
4. Холодный суп на квасе 
1)солянка 
2)ботвинья 
3)*окрошка 
4)щи 
5. Национальный русский молочный продукт 
1)*сметана 
2)кефир 
3)йогурт 
4)кумыс 
6. Блюда, приготовленные в русской печи, имеют свойства 
1)жаренных на открытом огне 
2)жаренных в большом количестве масла 
3)копченых 
4)*тушеных или вареных 
7. Издревле на Руси яблоки на Руси заготавливали с помощью 
1)соления 
2)копчения 
3)сушения 
4)*мочения 
8. Холодный русский напиток 
1)какао 
2)коктейль 
3)*морс 
4)чай 
9. Картофель широко вошел в рацион питания русского народа в 
1)*XVIII веке 
2)XV веке 
3)XIX веке 
4)XVI веке 
10. Истинно русский овощ 
1)картофель 
2)помидор 
3)баклажан 
4)*репа 
11. Период расцвета русской национальной кухни 
1) вторая половина XVII века 
2)XVIII век 
3)XIX век 
4)*начало XX века 
12. Государство, в котором из свиного сала готовят сладкие блюда 
1)*Украина 
2)Россия 
3)Германия 
13. Самый популярный заправочный суп на Украине 
1)суп с крупой 
2)*борщ 
3)щи 
4)кулеш 
14. Государство, в котором из картофеля готовят более 200 блюд 
1)Болгария 
2)*Белоруссия 
3)Украина 
4)Россия 
15. Родина йогурта 
1)Бельгия 
2)*Болгария 
3)Польша 
4)Украина 
16. Государство, в котором используют преимущественно «черную» муку для приготовления блюд 
1)Польша 
2)*Белоруссия 
3)Украина 
4)Болгария 
17. Русский напиток, обладающий опьяняющим свойством 
1)квас 
2)морс 
3)кисель 
4)*мед 
18. В России закуски выделились в самостоятельную группу блюд в период 
1)московский 
2)*петровский 
3)советский 
4)древнерусский 
19. В Петровский период русская кухня находилась на этапе 
1)возрождения 
2)развития общественного питания 
3)упадка 
4)*заимствования элементов Запада 
20. Пельмени, манты и лапша становятся традиционными на Руси 
1)с XV века 
2)с XIX века 
3)с XVII века 
4)с XX века 
Тема 5: Традиции и культура питания народов Европы 
1. Кулинарное искусство возникло 
1)*в Западной Европе 
2)в России 
3)в Азии 
4)на Ближнем Востоке 
2. Первый ресторан появился 
1)в Италии 
2)в Швейцарии 
3)*во Франции 
4)в России 
3. Академия кулинарных наук и Академия вин существует только в государстве 
1)Италии 
2)Германии 
3)Испании 
4)*Франции 
4. Одно из знаменитых и любимейших холодных блюд во Франции 
1)*овощной салат 
2)мясная гастрономия 
3)омлет 
4)суп-пюре 
5. Молоко во Франции используют в основном для производства 
1)супов 
2)напитков 
3)*сыров 
4)десертов 
6. Во Франции ассортимент супов насчитывает наименований 
1)около 500 
2)около 1000 
3)около 2000 
4)*свыше 3000 
7. Алкогольные напитки, используемые во французской кухне 
1)пиво 
2)*сухие и полусухие вина 
3)ликеры и сладкие вина 
4)водка 
8. Итальянское блюдо, не относящееся к группе «паста» 
1)спагетти 
2)канелонни 
3)*полента 
4)тортеллини 
9. Итальянское блюдо из кукурузной или гречневой муки 
1)*полента 
2)рисотто 
3)канелонни 
4)пицца 
10. Самый твердый итальянский сыр, незаменимый для приготовления большинства блюд 
1)мазарелло 
2)пекорино 
3)*пармезан 
4)рикотта 
11. Простота и добротность – качества, характерные для национальной кухни 
1)итальянской 
2)*немецкой 
3)австрийской 
4)испанской 
12. Сосиски с тушеной квашеной капустой – национальное блюдо 
1)Англии 
2)Голландии 
3)Швеции 
4)*Германии 
13. Супы с добавлением пива популярны 
1)*в Германии 
2)в Австрии 
3)в Дании 
4)во Франции 
14. Поридж, тосты, яичница, чай – обычный завтрак 
1)итальянцев 
2)французов 
3)*англичан 
4)испанцев 
15. Национальное блюдо англичан 
1)омлет 
2)*пудинг 
3)бутерброд 
4)запеченная сельдь 
16. Сырье, наиболее часто используемое для производства блюд у народов Скандинавии 
1)рыба 
2)молоко и молочные продукты 
3)крупы 
4)*все перечисленное 
17. В Дании «королем кухни» называют 
1)пирог с рыбой 
2)кашу 
3)запеченную рыбу 
4)*бутерброд 
18. Выраженная сладость для большинства блюд характерна 
1)в Дании 
2)*в Швеции 
3)в Финляндии 
4)в Голландии 
Тема 6: Культура питания народов Азии 
1. В китайской кухне оптимальное соотношение мяса и овощей при приготовлении блюд 
1)1:2 
2)*1:3 
3)1:5 
4)1:10 
2. Быстрота и сильный огонь – необходимые условия для приготовления блюд в национальной кухне 
1)*китайской 
2)японской 
3)корейской 
4)вьетнамской 
3. Злаковая культура, заменяющая хлеб народам АТР 
1)пшеница 
2)*рис 
3)чечевица 
4)соя 
4. Продукты, практически не употребляемые в Китае 
1)свинина, дичь 
2)*молоко и молочные продукты 
3)моллюски, змеи 
4)сахар, дрожжи 
5. Супы, характерные для китайской кухни 
1)заправочные 
2)*прозрачные 
3)протертые 
4)не готовят супы вовсе 
6. Наиболее популярное мясо в Китае 
1)говяжье 
2)мясо диких животных 
3)дичь 
4)*свиное 
7. Самая острая кухня в Китае 
1)Шаньдунская 
2)Гуаньдунская 
3)*Сычуаньская 
4)Пекинская 
8. Для японской кухни характерно 
1)*натуральность и сезонность 
2)сложность приготовления и изысканность 
3)длительная первичная обработка сырья 
4)длительная тепловая обработка 
9. Наиболее популярный овощ в Японии 
1)капуста 
2)*редька 
3)помидоры 
4)баклажаны 
10. Японская лапша «токоротэн», популярная в жаркое время года, готовится из 
1)крахмала 
2)муки 
3)*агар-агара 
4)желатина 
11. Бобовая культура, широко применяемая для производства молока, соуса и творога в странах АТР 
1)фасоль 
2)*соя 
3)горох 
4)чечевица 
12. Говядина «кобе» - деликатес в 
1)Китае 
2)Корее 
3)Индии 
4)*Японии 
13. Молочные продукты широко используют в государстве 
1)*Индия 
2)Япония 
3)Китай 
4)Корея 
14. Самая острая кухня среди стран АТР 
1)китайская 
2)*корейская 
3)японская 
4)индийская 
15. Государство АТР, в котором наложен запрет на употребление говяжьего мяса 
1)Вьетнам 
2)Япония 
3)*Индия 
4)Корея 
16. Корейское блюдо «кимчхи» - это маринованные кусочки 
1)рыбы 
2)мяса 
3)*овощей 
4)фруктов 
Тема 7: Национальные традиции приготовления и потребления напитков 
1. Напиток, обладающий бактерицидными свойствами и способный выводить вредные вещества из организма 
1)кофе 
2)чай черный 
3)*чай зеленый 
4)какао 
2. Цвет чая зависит от содержащихся в нем 
1)*пигментов 
2)дубильных веществ 
3)эфирных масел 
4)органических кислот 
3. В Россию чай впервые попал из 
1)Китая 
2)Японии 
3)Америки 
4)*Монголии 
4. Родина чая 
1)*Китай 
2)Япония 
3)Монголия 
4)Средняя Азия 
5. Чай по-английски традиционно пьют с 
1)сахаром 
2)*молоком 
3)мороженым 
4)солью и маслом 
6. Зеленый чай без сахара и приправ пьют в 
1)Монголии 
2)*Японии 
3)Узбекистане 
4)Бразилии 
7. Родина кофе 
1)Америка 
2)Китай 
3)*Африка 
4)Перу 
8. Кофе варят и подают в джезве, сахар подают отдельно – это кофе 
1)по-итальянски 
2)по-арабски 
3)по-венски 
4)*по-турецки 
9. Кофе по-венски – это 
1)кофе с мороженым 
2)*кофе с взбитыми сливками 
3)черный кофе 
4)кофе с молоком 
10. Кофе-гляссе – это 
1)кофе с взбитыми сливками 
2)с молоком 
3)с коньяком 
4)*с мороженым 
11. Лучший хмель для производства пива растет в 
1)России 
2)*Чехии 
3)Германии 
4)Италии 
12. Вода, солод и хмель – основа для производства 
1)кваса 
2)водки 
3)*пива 
4)вина 
13. Эль – пиво из ячменя – национальный напиток 
1)испанцев 
2)*ирландцев 
3)итальянцев 
4)немцев 
14. Оптимальная температура для подачи пива 
1)*6-8 º С 
2)2-4 º С 
3)18-20 º С 
4)10-12 º С 
15. Национальный русский напиток на основе меда 
1)травяной чай 
2)*сбитень 
3)какао 
4)квас 
16. Целебный и утоляющий жажду русский напиток 
1)мед 
2)*квас 
3)пиво 
4)вино 
17. Мировой лидер по производству вин 
1)Италия 
2)Болгария 
3)*Франция 
4)Германия
Критерии оценки:
Оценка выставляется по 4-х балльной шкале:

- оценка «отлично» выставляется в случае, если студент верно выполнил 85-100 % заданий;

- оценка «хорошо» – если студент верно выполнил 70-84 % заданий;

- оценка «удовлетворительно» – если студент верно выполнил 50-69% заданий;

- оценка «неудовлетворительно» – количество правильных ответов менее 50% от общего количества заданий.

Вопросы к экзамену:
по дисциплине (модулю) История и культура питания народов мира.
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. 
18. Пиво: история возникновения напитка и способы подачи. 
19. . Туризм и современные тенденции в сохранении и развитии национальных культурных традиций. 
20. . Традиции и культура питания народов мира – фактор формирования туристских ресурсов. 
21. . Гастрономические туры – основа сохранения традиций народов мира. 
22. . Кулинарные фестивали. 
23. . Посты в мировых религиях и их сущность.
Критерии оценки:
(критерии и показатели оценки сформированности планируемых результатов обучения)
	Планируемые результаты обучения
	Критерии оценивания результатов обучения

	
	2
	3
	4
	5

	ЗНАТЬ:
основные факторы, формирующие основу национальной культуры питания
особенности национальной кухни народов стран ближнего и дальнего зарубежья
классификацию кулинарной продукции и основные способы ее приготовления
	Фрагментарные знания, не знает:
основные факторы, формирующие основу национальной культуры питания

особенности национальной кухни народов стран ближнего и дальнего зарубежья

классификацию кулинарной продукции и основные способы ее приготовления
	Общие, но не структурированные знания:
основные факторы, формирующие основу национальной культуры питания

особенности национальной кухни народов стран ближнего и дальнего зарубежья

классификацию кулинарной продукции и основные способы ее приготовления
	Сформированные, но содержащие отдельные пробелы знания:
основные факторы, формирующие основу национальной культуры питания

особенности национальной кухни народов стран ближнего и дальнего зарубежья

классификацию кулинарной продукции и основные способы ее приготовления
	Сформированные систематические знания:
основные факторы, формирующие основу национальной культуры питания

особенности национальной кухни народов стран ближнего и дальнего зарубежья

классификацию кулинарной продукции и основные способы ее приготовления

	УМЕТЬ:
составлять различные виды рационов с учетом особенностей национальной кухни, религиозных традиций
подбирать ассортимент блюд и напитков для туристов различных стран мира

подбирать ассортимент кулинарной продукции в соответствии с основами рационального питания и требованиями охраны труда
	Частично освоенное умение:
составлять различные виды рационов с учетом особенностей национальной кухни, религиозных традиций

подбирать ассортимент блюд и напитков для туристов различных стран мира

подбирать ассортимент кулинарной продукции в соответствии с основами рационального питания и требованиями охраны труда
	В целом успешное, но не систематическое умение:
составлять различные виды рационов с учетом особенностей национальной кухни, религиозных традиций

подбирать ассортимент блюд и напитков для туристов различных стран мира

подбирать ассортимент кулинарной продукции в соответствии с основами рационального питания и требованиями охраны труда
	В целом успешное, но содержащее отдельные пробелы умение:
составлять различные виды рационов с учетом особенностей национальной кухни, религиозных традиций

подбирать ассортимент блюд и напитков для туристов различных стран мира

подбирать ассортимент кулинарной продукции в соответствии с основами рационального питания и требованиями охраны труда
	Сформированное  умение:
составлять различные виды рационов с учетом особенностей национальной кухни, религиозных традиций

подбирать ассортимент блюд и напитков для туристов различных стран мира

подбирать ассортимент кулинарной продукции в соответствии с основами рационального питания и требованиями охраны труда

	ВЛАДЕТЬ:
методиками социального взаимодействия на основе принятых моральных и правовых норм

техниками по составлению рационов питания с учетом национальных особенностей

способами  анализа научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта в области культуры питания. 
	Фрагментарное применение навыков владения:
методиками социального взаимодействия на основе принятых моральных и правовых норм

техниками по составлению рационов питания с учетом национальных особенностей

способами  анализа научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта в области культуры питания. 

	В целом успешное, но не систематическое применение  навыков владения:
методиками социального взаимодействия на основе принятых моральных и правовых норм

техниками по составлению рационов питания с учетом национальных особенностей

способами  анализа научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта в области культуры питания. 
	В целом успешное, но содержащее отдельные пробелы применение навыков владения:
методиками социального взаимодействия на основе принятых моральных и правовых норм

техниками по составлению рационов питания с учетом национальных особенностей

способами  анализа научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта в области культуры питания.
	Успешное и систематическое применение навыков владения:
методиками социального взаимодействия на основе принятых моральных и правовых норм

техниками по составлению рационов питания с учетом национальных особенностей

способами  анализа научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта в области культуры питания. 


Шкала оценивания результатов обучения 
Шкала оценивания сформированности планируемых результатов обучения по дисциплине 
	Сумма баллов
	Уровень
	Оценка

	14-15
	высокий
	отлично

	11-13
	выше среднего
	хорошо

	8-10
	средний
	удовлетворительно

	менее 8
	низкий
	неудовлетворительно


Шкала оценивания сформированности компетенции
	Уровень
	Характеристика сформированности компетенции

	высокий
	Уровень выявленных результатов обучения достаточен для решения сложных практических (профессиональных) задач. Индикаторы компетенции средствами учебной дисциплины полностью достигнуты. Компетенция сформирована.

	выше среднего
	Уровень выявленных результатов обучения достаточен для решения стандартных практических (профессиональных) задач. Индикаторы компетенции средствами учебной дисциплины в значительной степени достигнуты. Сформированность компетенции в целом соответствует требованиям.

	средний
	Уровень выявленных результатов обучения  в целом достаточен для решения несложных практических (профессиональных) задач.
Большинство индикаторов компетенции средствами учебной дисциплины достигнуты. Сформированность компетенции соответствует минимальным требованиям.  

	низкий
	Уровень выявленных результатов обучения  недостаточен для решения практических (профессиональных) задач. Индикаторы компетенции средствами учебной дисциплины достигнуты частично. Компетенция в полной мере не сформирована.
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