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1. Опис навчальної дисципліни
	Найменування показників
	Галузь знань, напрям підготовки, освітній ступінь
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів - 4
	Галузь знань:

24 «Сфера обслуговування»
	Вибіркова

	Модулів – 2
	Спеціальність:

241 «Готельно-ресторанна справа», 242 «Туризм»
	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 2
	
	2-й, 4-й
	2-й

	
	
	Семестр

	Загальна кількість годин - 150
	
	4-й, 7-й
	3-й, 4-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних - 4
самостійної роботи –  3
	Освітній ступінь «бакалавр»
	 32  год.
	 6 год.

	
	
	Практичні

	
	
	24 год.
	6 год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	0 год.
	0 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	 94 год.
	138 год.

	
	
	

	
	
	Вид контролю: залік


Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної та індивідуальної роботи становить:

для денної форми навчання – 37% аудиторних занять, 62% самостійної та індивідуальної роботи;
для заочної форми навчання  ̶  8% аудиторних занять, 92% самостійної та індивідуальної роботи.
2. Мета та завдання навчальної дисципліни

Метою вивчення дисципліни є формування професійних знань в області кулінарних трендів національних кухонь народів різних країн світу з подальшим розвитком ресторанного господарства в цілому .
Завданнями  вивчення дисципліни є опанування національних особливостей виробництва страв і кулінарних виробів, та трендів в кухнях народів світу. Надання студентам теоретичних знань і практичних вмінь з особливостей харчування народів світу; переліку традиційної продовольчої сировини; асортименту кулінарних виробів; способів кулінарно-технологічної обробки; основ та особливостей вживання класичних і місцевих прянощів, пряних овочів, а також соусів та приправ для утворення та покращення смако-ароматичних властивостей їжі в національних кухнях.

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен 

знати: 

- еволюцію формування кулінарних зон планети; 

· основні моделі харчування населення світу;

· загальну характеристику, набір традиційної продовольчої сировини, способи кулінарно-технологічної обробки, основний асортимент  страв національних кухонь Європи;

· загальну характеристику, набір традиційної продовольчої сировини, способи кулінарно-технологічної обробки, основний асортимент  страв національних кухонь Азії та Африки;

· загальну характеристику, набір традиційної продовольчої сировини, способи кулінарно-технологічної обробки, основний асортимент  страв національних кухонь Америки;

· особливості використання прянощів в національних кухнях;
· класифікацію та асортимент смако-ароматичних інгредієнтів;
· сучасні ознаки поширення  та популярності еклінарних трендів у світі.

вміти: 
· формувати асортимент страв та виробів у закладах ресторанного господарства, враховуючи національні особливості, тренди та традиції кухонь народів світу;
· впроваджувати інноваційні технології у виробництві страв та виробів  різних країн світу;

· складати меню з урахуванням етногенезу для туристів різних країн;

· використовувати прянощі та приправи в національних кухнях світу.

Зміст навчальної дисципліни направлений на формування наступних компетентностей, визначених стандартом вищої освіти 
зі спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа»:
загальні компетентності (ЗК): 

ЗК 4. Розуміння культурологічних питань сучасності з позицій влаштування традицій і звичаїв свого народу та культурного надбання людства.

ЗК 9. Розуміння необхідності та вміння вести здоровий спосіб життя, фізичне самовдосконалення.

фахові  (спеціальні) компетентності (ФК):
ФК 11. Уміння розробляти різноманітні види меню, карту вин, напоїв тощо.
ФК 15. Уміння організовувати надання послуг з виробництва, реалізації  та організації споживання кулінарної продукції, кондитерських виробів і напоїв на підприємствах та поза їх межами.

ФК 19. Здатність, використовуючи існуючі види ресурсів та джерела інформації, раціоналізаторські пропозиції, інформацію щодо стану технологічного обладнання, за допомогою відповідних стандартів і правил удосконалювати діючі на виробництві технологічні операції; впроваджувати прогресивні технології; раціонально використовувати сировину.

ФК 20. Уміння розробляти технічні умови та напівфабрикати та готову продукцію та затверджувати нові рецептури виробництв страв і виробів; раціональних норм харчування з урахуванням запитів різних груп споживачів, фірмових, дієтичних страв і виробів за спеціальними формулами та рецептами авторськими (тощо).
зі спеціальності 242 «Туризм»:

загальні компетентності (ЗК): 

ЗК4. Здатність шукати, обробляти та аналізувати інформацію з різних джерел.
фахові  (спеціальні) компетентності (ФК):
ФК6. Розуміння процесів організації туристичних подорожей і комплексного туристичного обслуговування (готельного, ресторанного, транспортного, рекреаційного).

ФК10. Здатність здійснювати моніторинг, інтерпретувати, аналізувати та систематизувати туристичну інформацію, уміння презентувати туристичний інформаційний матеріал.

ФК12. Здатність визначати індивідуальні туристичні потреби, використовувати сучасні технології обслуговування туристів та вести претензійну роботу.
3. Програма навчальної дисципліни
ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 1. КУЛІНАРНІ ТРЕНДИ КРАЇН ЄВРОПИ ТА АЗІЇ
Тема 1. Кулінарні тренди країн Північної та Західної Європи

Вплив релігійних та світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн Північної та Західної Європи. 

Основні види сировини та харчових продуктів, особливості їх використання. Основні види спецій, прянощів та приправ, які використовують у країнах Північної та Західної Європи (Франція, Велика Британія, Німеччина, Бельгія, Австрія, Угорщина, країни Прибалтики, країни Скандинавії). Основні особливості французької кухні. Регіональна французька кухня (ельзаська, бургундська, овернська, бретонська, нормандська, провансальська). Види і асортимент холодних і гарячих закусок. Французький етикет та традиції споживання вина. 

Характеристика кухні Великої Британії. Особливості традицій, культури та режиму харчування в Англії. Чайний етикет - tea-break. Основні сорти англійського пива. Нові тенденції в кухні Великої Британії. Особливості шотландської національної кухні. Характеристика харчування ірландців. Спільні характеристики у харчуванні населення Скандинавських країн. Особливості та найпопулярніші страви швецької кухні. 

Характеристика національної кухні Данії. Види бутербродів - смерребред. Види морепродуктів у національній кухні Норвегії. Національні страви фінської кухні. Кулінарна культура країн Прибалтики. Харчова сировина, технологія, композиційні прийоми естонської кухні. Види молочних супів. Особливості рибних страв естонської кухні. 

Характерні риси литовської кухні. Види страв з м’яса. Смакова гама та типові страви латиської кухні. Головні інгредієнти німецької національної кухні. Технологія приготування страв з м’яса (Rotwurst, Schnitzel, Eisbein тощо) та гарнірів. 

Види продуктів, які використовують для приготування страв австрійської і угорської кухонь. Особливості приготування фаршированих страв, страв з м’яса, борошна та солодких страв. Енотехнології в етнічних кухнях країн Північної та Західної Європи, еногастрономічні поєднання в меню.
Тема 2. Кулінарні тренди країн Південної Європи та Балканських країн

Вплив кліматичних умов і світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн Південної Європи та Балканських країн (Греція, Італія, Іспанія, Португалія, Болгарія, Румунія). Основні види сировини та харчових продуктів, особливості їх використання. Основні види спецій, прянощів і приправ, які використовують у країнах Південної Європи та Балканських країн. Гастрономічні зони Іспанії, їх характеристика. Типові іспанські страви. Асортимент та особливості приготування найбільш характерних холодних страв і закусок, перших, других страв, десертів, борошняних кондитерських та хлібобулочних виробів і напоїв; правила їх подавання. Національна кухня Португалії. Способи кулінарного оброблення продуктів у португальській кухні. Технологія приготування десертів у Португалії. Характерні особливості національної кухні Італії. Види продуктів і сировини, що використовують у приготуванні італійських страв. Найпопулярніші страви Італії. Особливості приготування італійської піци. Асортимент і характеристика пасти. Асортимент перших і других страв італійської національної кухні. Види сиру, що застосовуються у приготуванні італійських страв. Італійські десерти. Особливості болгарської національної кухні. Характеристика основних болгарських страв. Характерні особливості румунської національної кухні. Технологія перших страв та страв з яєць. 

Види продуктів і сировини у грецькій національній кухні. Асортимент закусок і салатів. Особливості регіональних кухонь Балканських країн (Греція, Румунія). Енотехнології в етнічних кухнях країн Південної Європи та Балканських країн, еногастрономічні поєднання в меню. Вплив етнічної кухні країн Південної Європи та Балканських країн на світову кулінарію. Меню, режими харчування споживачів з країн Південної Європи та Балканських країн.

Тема 3. Кулінарні тренди країн Центральної та Східної Європи

Вплив релігійних і світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн Центральної та Східної Європи (Польща, Росія, Україна, Білорусь, Молдова, Чехія, Словаччина). 

Основні види сировини та харчових продуктів, особливості їх використання. Основні види спецій, прянощів та приправ, які використовують у країнах Центральної та Східної Європи. 

Особливості формування народної слов’янської кухні. Характерні особливості української національної кухні. Види українських борщів, особливості їх приготування. Технологія приготування вареників з різними начинками, борошняних страв. Особливості російської старовинної кухні. Види та особливості приготування перших страв (щі, борщ, розсольник, солянка м’ясна, уха з розтягаями). Способи приготування холодних перших страв. 

Вплив географічного місця розташування на формування Білоруської кухні. Характерні особливості білоруської національної кухні. Технологія приготування страв з картоплі. 

Види «чорного борошна» та його використання під час приготування національних страв Білорусі. Відмінні риси польської національної кухні. Основні продукти і сировина, що використовується для приготування страв польської кухні. Особливості приготування перших страв, страв з натурального м’яса та солодких страв. Основні особливості кухні Чехії та Словаччини. Продукти і сировина, що використовується для приготування національних чеських і словацьких страв. Види і асортимент холодних страв і закусок. Особливості приготування перших, других і солодких страв. Богемські солодощі. Енотехнології в етнічних кухнях народів країн Центральної та Східної Європи, еногастрономічні поєднання в меню. 

Вплив етнічної кухні країн Центральної та Східної Європи на світову кулінарію. Меню, режими харчування споживачів з країн Центральної та Східної Європи.
Тема 4. Кулінарні тренди та особливості країн Кавказу

Вплив релігійних і світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн Закавказзя (Грузія, Вірменія, Азербайджан). 

Основні види сировини та харчових продуктів, особливості їх використання. Основні види спецій, прянощів і приправ, які використовують у країнах Закавказзя (кіндза, сумах тощо). Особливості грузинської кухні. Кулінарні традиції. Характерні регіональні відмінності кухні західної та східної Грузії. Асортимент найбільш характерних холодних страв і закусок, десертів, борошняних кондитерських та хлібобулочних виробів; правила їх подавання. Особливості приготування перших і других страв. Використання індивідуальних національних прийомів обробки продуктів для приготування традиційних страв Грузії. Види м’яса та особливості приготування страв з нього (мужужі, бастурма, чанахі, чахохбілі тощо). Розсільні сири (сулугуні, імеретинський, хюсац панир) і особливості їх споживання. Види борошняних виробів: хачапурі і хінкалі. Грузинські вина: різновиди та традиції споживання. Міцні алкогольні напої (чача). 

Особливості кухні Вірменії - однієї із найдавніших кухонь у світі. Використання стародавніх кулінарних традицій у технології приготування страв. Характерні риси вірменської кухні. Способи приготування перших страв. Типові страви з м’яса (арганак, хороватц) та риби. Національні кисломолочні продукти та способи їх використання. 

Вплив традицій арабської, грузинської, персидської кухонь на приготування страв Азербайджану. Характеристика та особливості перших страв (овдух, балва, шорба, сулу-хінкал, довга, хамраши, суджук), страв з баранини і овочів. Види національної страви Азербайджану - плову. Традиції споживання чаю та щербету. Енотехнології в етнічних кухнях країн Закавказзя, еногастрономічні поєднання в меню.

Тема 5. Кулінарні тренди країн Східної Азії

Вплив релігійних і світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн Східної Азії (Китай, Японія). Особливості китайської національної кухні. Асортимент продуктів, що використовуються в китайській кухні. Способи теплового оброблення рису. Спеції та приправи, що застосовуються в китайській національній кухні. Характеристики регіональних кухонь Китаю. Китайський столовий етикет. Святковий стіл китайської кухні. Формування національної японської кухні. Особливості сучасної японської кухні. Характеристика морепродуктів в японській кухні. Найвідоміші кулінарні страви японської кухні. Меню урочистого японського обіду. Японські столові прибори. Принципи і стилі оформлення японських страв. Китайська та японська чайні церемонії. 

Вплив етнічної кухні країн Східної Азії на світову кулінарію. Меню, режими харчування споживачів з країн Східної Азії.

Тема 6. Кулінарні тренди країн Південної та Південно-Східної Азії 

Вплив релігійних і світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн Південної та Південно-Східної Азії (Індія, країни Індокитаю). Характерні особливості приготування страв національної кухні Індії. Вплив релігійних традицій та кліматичних умов на особливості приготування страв і режим харчування населення Індії. Використання прянощів і приправ в індійській кухні. Особливості харчування народу Індії. Використання рису в індійській кухні. Столовий етикет в Індії. 

Рис - основний продукт харчування у країнах Індокитаю. Загальна характеристика харчування. Сировина і продукти, які застосовуються у харчуванні народів Бірми і В’єтнаму. Характеристика і основи тайської національної кухні. Найбільш популярні страви тайської кухні та їх компоненти. Національні напої країн Південної та Південно-Східної Азії. 

Вплив етнічної кухні країн Південної та Південно-Східної Азії на світову кулінарію. Меню, режими харчування споживачів з країн Південної та Південно-Східної Азії.

Тема 7. Кулінарні тренди країн Середньої Азії

Основні види сировини та харчових продуктів, особливості їх використання. Основні види спецій, прянощів і приправ, які використовують у країнах Середньої Азії. Особливості казахської кулінарії. Казахська гостинність - дастархан. Асортимент та особливості приготування найбільш характерних холодних страв і закусок, перших, других страв, десертів, борошняних кондитерських та хлібобулочних виробів і напоїв; правила їх подавання. 

Характерні особливості приготування страв Таджикистану. Борошняні вироби - перепічка, самбуса, чакчак, санза, манти. Асортимент молочних і кисломолочних продуктів (джургат, дуг, катик), напої та страви з них. Особливості приготування м’ясних страв Узбекистану. Прянощі та приправи в узбецькій кулінарії (базилік, куркума, кріп, коріандр (кінза), м’ята, естрагон, часник). Страви з риби в кухні Туркменістану. Національні способи приготування і особливі методи консервування м’яса. Види плову країн Середньої Азії залежно від регіону. Національні напої країн Середньої Азії, еногастрономічні поєднання в меню. 

Вплив етнічної кухні країн Середньої Азії на світову кулінарію. Меню, режими харчування споживачів з країн Середньої Азії.

ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 2. КУЛІНАРНІ ТРЕНДИ КРАЇН АМЕРИКИ, АФРИКИ, АВСТРАЛІЇ ТА ОКЕАНІЇ

Тема 8. Кулінарні тренди країн Близького Сходу та Північної Африки

Етнічні особливості харчування населення Близького Сходу, Північної Африки (Туреччина, Сирія, Алжир, Лівія, Марокко, Об’єднані Арабські Емірати, Іран, Ірак, Єгипет), Ізраїлю. 

Основні види сировини та харчових продуктів, особливості їх використання. Основні види спецій, прянощів і приправ, які використовують в країнах Близького Сходу та Північної Африки. Історичні витоки формування кухні арабських країн. Традиції харчування. Характеристика турецької національної кухні. Види борошняних страв. Особливості технології супів (тархана, ішкембе, чорбаси), страв з м’яса (долма, тандир-кебаб, шиш-кебаб), солодощів (лукум, пахлава, халва). Напої у турецькій кухні (айран, чай, кава), їх характеристика. Особливості використання м’яса в національній кухні Ірану. Особливий колорит страв з рису. Види продуктів і сировини, що використовують у приготуванні сирійських страв.

Єврейська кухня, історичні витоки. Закони кашруту. Основні продукти єврейської кухні та способи їх теплової обробки. Національні страви марокканської кухні (таджин, кускус). Особливості використання прянощів (цибулі, часнику, перцю чорного та червоного, кориці, мигдалю, імбиру) в арабській кулінарії. Вплив релігії на традиції вживання напоїв. 

Вплив етнічної кухні країн Близького Сходу та Північної Африки на світову кулінарію. Меню, режими харчування споживачів з країн Близького Сходу та Північної Африки.

Тема 9. Кулінарні тренди країн Західної, Східної та Південної Африки

Основні види сировини та харчових продуктів, особливості їх використання. Основні види спецій, прянощів і приправ, які використовують у країнах Африки (Нігерія, Кенія, ПАР). 

Асортимент та особливості приготування найбільш характерних холодних страв і закусок, перших, других страв, десертів, борошняних кондитерських та хлібобулочних виробів і напоїв; правила їх подавання. 

Особливості впливу англійської, індійської, арабської, малайзійської кухонь на формування кулінарних традицій африканських країн. Брайфлекс - національна страва. Страва з морських рослин - особливість Кейптауна. Екзотичні страви. Вина Південної Африки. Малагасійська кухня як суміш африканської та азіатської кухні з використанням місцевих спецій та приправ. Рис – традиційна сировина для всіх страв. Нетрадиційна сировина у кулінарних технологіях о. Мадагаскар: маніока, м’ясо зебу (варана), бананове листя (куба рабина). Найвідоміші напої (бецабеца, тремба, туак). Особливості регіональних (місцевих) кухонь країн Африки. 

Енотехнології в етнічних кухнях країн Африки, еногастрономічні поєднання в меню. 

Вплив етнічної кухні країн Африки на світову кулінарію. Асортимент страв, меню, режими харчування споживачів із країн Африки.

Тема 10. Кулінарні тренди країн Англо-Америки

Етнічні особливості харчування населення країн Англо-Америки (США, Канада). Загальна характеристика приготування страв у країнах АнглоАмерики. Основні види сировини та харчових продуктів, особливості їх використання. Основні види спецій, прянощів і приправ, які використовують у країнах Англо-Америки. Способи приготування страв американської кухні. Характеристика режиму харчування у США. Особливості швидкого харчування. Асортимент страв з круп та бобових. Характеристика національного американського алкогольного напою - віскі. 

Особливості регіональних (місцевих) кухонь країн Англо-Америки. Традиції та особливості харчування в провінції Квебек. Асортимент та особливості приготування найбільш характерних холодних страв і закусок, перших, других страв, десертів, борошняних кондитерських та хлібобулочних виробів і напоїв; правила їх подавання. Енотехнології в етнічних кухнях країн Англо-Америки, еногастрономічні поєднання. 

Вплив етнічної кухні країн Англо-Америки на світову кулінарію. Меню, режими харчування споживачів з країн Англо-Америки.

Тема 11. Кулінарні тренди країн Латинської Америки

Етнічні особливості харчування населення країн Латинської Америки (Мексика, Куба, Бразилія, Аргентина, Чилі, Венесуела, Колумбія, Еквадор, Перу, Уругвай). Основні види сировини та харчових продуктів, особливості їх використання. 

Основні види спецій, прянощів і приправ, які використовують у країнах Латинської Америки. Кукурудза - основний харчовий продукт Мексики. Національні страви і напої з кактусів. Соуси - сальса моле, пімьєнто, гуакамоле. Споживання фруктів у країнах Латинської Америки. Асортимент та особливості приготування найбільш характерних холодних страв і закусок, перших, других страв, десертів, борошняних кондитерських та хлібобулочних виробів і напоїв; правила їх подавання. Вид теплового оброблення для приготування страв з риби і м’яса.
Особливості національних кухонь Аргентини, Парагваю і Уругваю. Національний напій - мате. Загальна характеристика кухні Бразилії. Національні страви бразильської кухні (ватана, чурраско, фейхоада, перу асадо, шуту). Особливості технології приготування страв колумбійської кухні. Асортимент страв, характерних для перуанської національної кухні. Національні коктейлі Куби. Асортимент страв із квасолі, цибулі і часнику в чилійській кулінарії. Національні страви з риби, лангустів, мідій, креветок, морських їжаків і водоростей. Національні напої (вина, рібсо, пиво) і коктейлі (боргона, фанчоп, хоте, рібсо) Чилі. Енотехнології в етнічних кухнях країн Латинської Америки, еногастрономічні поєднання в меню. 

Вплив етнічної кухні країн Латинської Америки на світову кулінарію. Меню, режими харчування споживачів із країн Латинської Америки.
Тема 12. Кулінарні тренди країн Австралії та Океанії

Етнічні особливості харчування населення Австралії та Океанії (уікенд-барбекю). Основні види сировини та харчових продуктів, особливості їх використання. Основні види спецій, прянощів і приправ, які використовують в Австралії та Океанії. Найекзотичніші страви австралійської кухні. Вплив традицій англійської кулінарії на традиції харчування населення Австралії. Використання тропічних фруктів (папайя, банани, ананаси, квандонг), місцевих видів риби (баракуда, вайтбейт, шпепер), морепродуктів (лангусти, устриці, мідії) та екзотичних тварин і рослин в австралійських стравах. Австралійські солодощі. Асортимент та особливості приготування найбільш характерних страв, десертів і напоїв країн Океанії; правила їх подавання та режим харчування. Енотехнології в етнічних кухнях Австралії та Океанії, еногастрономічні поєднання в меню. Вплив етнічної кухні Австралії та Океанії на світову кулінарію. Меню, режими харчування споживачів з Австралії та Океанії.
4. Структура (тематичний план) навчальної дисципліни
	Змістові модулі і теми
	Кількість годин

	
	денна форма
	заочна форма

	
	усього
	лекції
	практичні
	самостійна робота
	усього
	лекції
	практичні
	самостійна робота

	ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 1. КУЛІНАРНІ ТРЕНДИ КРАЇН ЄВРОПИ ТА АЗІЇ

	Тема 1. Кулінарні тренди країн Північної та Західної Європи
	14
	4
	2
	8
	13
	1
	
	12

	Тема 2. Кулінарні тренди країн Південної Європи та Балканських країн
	14
	4
	2
	8
	13
	
	1
	12

	Тема 3. Кулінарні тренди країн Центральної та Східної Європи
	14
	4
	2
	8
	13
	1
	
	12

	Тема 4. Кулінарні тренди та особливості країн Кавказу
	12
	2
	2
	8
	11
	
	1
	10

	Тема 5. Кулінарні тренди країн Східної Азії
	12
	2
	2
	8
	16
	
	
	16

	Тема 6. Кулінарні тренди країн Південної та Південно-Східної Азії 
	12
	2
	2
	8
	11
	
	1
	10

	Тема 7. Кулінарні тренди країн Середньої Азії
	12
	2
	2
	8
	11
	
	1
	10

	Разом змістовий модуль 1
	90
	20
	14
	56
	88
	2
	4
	82

	ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 2. КУЛІНАРНІ ТРЕНДИ КРАЇН АМЕРИКИ, АФРИКИ, АВСТРАЛІЇ ТА ОКЕАНІЇ

	Тема 8. Кулінарні тренди країн Близького Сходу та Північної Африки
	12
	2
	2
	8
	12
	1
	1
	10

	Тема 9. Кулінарні тренди країн Західної, Східної та Південної Африки
	12
	2
	2
	8
	11
	1
	
	10

	Тема 10. Кулінарні тренди країн Англо-Америки
	10
	2
	2
	6
	12
	1
	1
	10

	Тема 11. Кулінарні тренди країн Латинської Америки
	12
	2
	2
	8
	11
	1
	
	10

	Тема 12. Кулінарні тренди країн Австралії та Океанії
	14
	4
	2
	8
	16
	
	
	16

	Разом змістовний модуль 2
	60
	12
	10
	38
	62
	4
	2
	56

	ВСЬОГО
	150
	32
	24
	94
	150
	6
	6
	138


5. Теми практичних (лабораторних) занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	
	
	денна форма
	заочна форма

	ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 1. КУЛІНАРНІ ТРЕНДИ КРАЇН ЄВРОПИ ТА АЗІЇ

	1
	Кулінарні тренди країн Північної та Західної Європи
	2
	

	2
	Кулінарні тренди країн Південної Європи та Балканських країн
	2
	1

	3
	Кулінарні тренди країн Центральної та Східної Європи
	2
	

	4
	Кулінарні тренди та особливості країн Кавказу
	2
	1

	5
	Кулінарні тренди країн Східної Азії
	2
	

	6
	Кулінарні тренди країн Південної та Південно-Східної Азії 
	2
	1

	7
	Кулінарні тренди країн Середньої Азії
	2
	1

	ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 2. КУЛІНАРНІ ТРЕНДИ КРАЇН АМЕРИКИ, АФРИКИ, АВСТРАЛІЇ ТА ОКЕАНІЇ

	8
	Кулінарні тренди країн Близького Сходу та Північної Африки
	2
	1

	9
	Кулінарні тренди країн Західної, Східної та Південної Африки
	2
	

	10
	Кулінарні тренди країн Англо-Америки
	2
	1

	11
	Кулінарні тренди країн Латинської Америки
	2
	

	12
	Кулінарні тренди країн Австралії та Океанії
	2
	

	
	Разом 
	24
	6


6. Завдання для самостійної роботи
ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 1. КУЛІНАРНІ ТРЕНДИ КРАЇН 
ЄВРОПИ ТА АЗІЇ
Тема 1. Кулінарні тренди країн Північної та Західної Європи

1.Вплив релігійних і світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн Північної та Західної Європи. 

2. Регіональні особливості приготування страв французької кухні. 

3. Характеристика кухні Великої Британії. Чайний етикет. 

4. Кулінарна культура країн Прибалтики. 
5. Спільні та відмінні характеристики харчування населення Скандинавських країн. 

6. Основні види сировини та асортимент страв і напоїв німецької кухні. 

7. Особливості приготування страв угорської та австрійської кухонь.

8.Енотехнології в етнічних кухнях Північної та Західної Європи. Еногастрономічні поєднання в меню. 

9. Меню, режими харчування споживачів з країн Північної та Західної Європи.

Тема 2. Кулінарні тренди країн Південної Європи та Балканських країн

1. Вплив кліматичних умов і традицій на етнічні особливості харчування населення країн Південної Європи та Балканських країн. 

2. Гастрономічні зони Іспанії, їх характеристика. Типові іспанські страви. 

3. Характеристика національної кухні Італії. Особливості приготування піци, паст і десертів 

4. Кулінарні традиції Португалії. 

5. Болгарська національна кухня. 

6. Регіональна кухня Балканських країн.

7. Енотехнології в етнічних кухнях країн Південної Європи та Балканських країн. Еногастрономічні поєднання в меню. 

8. Меню, режими харчування споживачів з країн Південної Європи та Балканських країн.

Тема 3. Кулінарні тренди країн Центральної та Східної Європи

1. Формування народної слов’янської кухні. 

2. Характерні особливості української національної кухні. 

3. Вплив географічного місця розташування на формування білоруської кухні. Асортимент страв, кулінарних виробів і напоїв Білорусі. 

4. Технологія перших страв, страв з м’яса та солодких страв польської кухні. 

5. Характеристика кухні Чехії і Словаччини. Богемські солодощі. 

6. Меню, режими харчування споживачів з країн Центральної та Східної Європи.

Тема 4. Кулінарні тренди та особливості країн Кавказу

1. Вплив релігійних і світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн Закавказзя. 

2. Кулінарні традиції грузинської кухні. 

3. Характерні риси вірменської кухні. 

4. Види національних страв Азербайджану. Основні види сировини, спецій та харчових продуктів. 

5. Енотехнології в етнічних кухнях країн Закавказзя. Еногастрономічні поєднання в меню. 

6. Меню, режими харчування споживачів з країн Кавказу.

Тема 5. Кулінарні тренди країн Східної Азії

1. Характеристика регіональних кухонь Китаю. 

2. Основні види сировини, спецій та особливості приготування страв і напоїв китайської кухні. 

3. Формування національної японської кухні. Найвідоміші кулінарні страви. 

4. Китайська та японська чайні церемонії. Особливості етикету. 

5. Меню, режими харчування споживачів з країн Східної Азії.
Тема 6. Кулінарні тренди країн Південної та Південно-Східної Азії 

1. Вплив релігійних традицій та кліматичних умов на асортимент страв і режим харчування населення Індії. 

2. Столовий етикет в Індії. 

3. Характеристика кухні країн Індокитаю. 

4. Національні напої країн Південної та Південно-Східної Азії. 

5. Меню, режими харчування споживачів з країн Південної та Південно-Східної Азії.
Тема 7. Кулінарні тренди країн Середньої Азії

1. Характеристика казахської кулінарії. Казахська гостинність - дастархан. 

2. Характерні особливості приготування страв Таджикистану та Туркменістану. 

3. Узбецька кухня: сировина та асортимент національних страв. 

4. Національні напої країн Середньої Азії. 

5. Меню, режими харчування споживачів з країн Середньої Азії.
ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 2. КУЛІНАРНІ ТРЕНДИ КРАЇН АМЕРИКИ, АФРИКИ, АВСТРАЛІЇ ТА ОКЕАНІЇ

Тема 8. Кулінарні тренди країн Близького Сходу та Північної Африки

1. Історичні витоки формування кухні арабських країн. Традиції харчування. 

2. Характеристика кухні Близького Сходу. Особливості турецької національної кухні 

3. Основні види сировини, спецій та асортимент страв, кулінарних виробів і напоїв населення Північної Африки. 

4. Єврейська кухня, історичні передумови. Закони кашруту. 

5. Меню, режими харчування споживачів з країн Близького Сходу та Північної Африки.
Тема 9. Кулінарні тренди країн Західної, Східної та Південної Африки

1. Кулінарні традиції африканських країн. 

2. Основні види сировини та харчових продуктів, особливості їх використання в країнах Африки. 

3. Характеристика малагасійської кухні. 

4. Національні напої Африки. 

5. Меню, режими харчування споживачів з країн Африки.
Тема 10. Кулінарні тренди країн Англо-Америки

1. Етнічні особливості харчування населення країн Англо-Америки. 

2. Загальна характеристика приготування страв у США та Канаді. 

3. Режими харчування в країнах Англо-Америки. Особливості швидкого харчування. 

4. Енотехнології в етнічних кухнях Англо-Америки. Еногастрономічні поєднання в меню. 

5. Меню для споживачів з країн Англо-Америки.
Тема 11. Кулінарні тренди країн Латинської Америки

1. Етнічні особливості харчування населення країн Латинської Америки. 

2. Основні види сировини, спецій та харчових продуктів, особливості їх використання. 

3. Асортимент та технологія страв країн Латинської Америки. 

4. Основні харчові продукти Мексики і національні страви з них. 

5. Енотехнології в етнічних кухнях Латинської Америки. Еногастрономічні поєднання в меню. 

6. Меню, режими харчування споживачів з країн Латинської Америки.
Тема 12. Кулінарні тренди країн Австралії та Океанії

1. Етнічні особливості харчування населення Австралії та Океанії. 

2. Основні види сировини, спецій та харчових продуктів, особливості їх використання. 

3. Технологія приготування страв, кулінарних виробів і напоїв, особливості їх подавання. 

4. Екзотичні страви австралійської кухні. 

5. Енотехнології в етнічних кухнях Австралії та Океанії. Основні види алкогольних напоїв. 

6. Асортимент страв, меню, режими харчування споживачів з країн Австралії та Океанії.
7. Індивідуальні завдання
7.1. Заочна форма навчання
Напрям 1: «Етнографія кулінарних трендів різних країн світу»

Мета – закріплення компетенцій в області етнографії, теорії і практики традиційного і сучасного національного кулінарного мистецтва різних країн світу.
Характеристика національної кухні «за варіантом» (таблиця 1).

	Географічне положення країни
	

	Рельєф, географічні зони
	

	Клімат
	

	Основні напрямки сільського господарства
	

	Перероблююча та харчова промисловість
	

	Населення країни (національний склад)
	

	Віровизнання (релігія)
	

	Продукти харчування, характерні для кухні даної країни (народу)
	

	У тому числі смакові продукти (прянощі, спеції, приправи)
	

	Характеристика способів кулінарної обробки продуктів: механічної (первинної): теплової (вказати найбільш характерні, відмінні від інших режими, прийоми)
	

	Найбільш характерні (національні) страви, їх аналоги в інших кухнях, способи оформлення та подачі
	

	Режим харчування
	

	Особливості культури харчування (прибори, посуд, особливості застілля)
	

	Приблизне меню для туристів із цієї країни (регіону)
	

	Додаткові відомості
	


Напрям 2: «Сучасні особливості національного кулінарного мистецтва в країнах головних частин світу (на прикладі  країни)» 
Мета – формування професійних знань в області кулінарного мистецтва національних кухонь народів різних країн світу.
Зміст дослідження:

· національні особливості;

· характеристика сировини, яка відповідна країні;

· асортимент і технологія страв, виробів, напоїв;

· характеристика прянощів і приправ, спецій;

· правила оформлення і подачі страв, напоїв

· принципи складання меню 

Висновки

Для виконання індивідуального науково-дослідного завдання “Сучасні особливості національного кулінарного мистецтва в країнах головних частин світу (на прикладі  країни)” рекомендується використовувати матеріали по особливостям зарубіжної кухні, асортименту прянощів і приправ, оформленню і способам подачі страв (за варіантами, таблиця 1): 

Таблиця 1

	1. Українська кухня

2. Російська кухня

3. Білоруська кухня

4. Молдавська кухня

5. Латвійська кухня

6. Литовська кухня

7. Естонська кухня

8. Польська кухня

9. Болгарська кухня

10. Чеська, Словацька кухня

11. Угорська кухня

12. Англійська кухня

13. Французька кухня

14. Німецька кухня

15. Австрійська кухня

16. Грецька кухня

17. Італійська кухня

18. Кухня Данії

19. Кухня Норвегії

20. Кухня Фінляндії

21. Кухня Швеції

22. Кухня Бельгії

23. Кухня Голландії
	24. Кухня Швейцарії

25. Туркменська кухня

26. Таджицька кухня

27. Казахська кухня

28. Киргизька кухня

29. Узбецька кухня

30. Грузинська кухня

31. Вірменська кухня

32. Азербайджанська кухня

33. Японська кухня

34. Китайська кухня

35. В’єтнамська,корейська кухня

36. Мексиканська кухня

37. Португальська кухня

38. Іспанська кухня

39. Кухня США

40. Кухня Канади

41. Ізраїльсська кухня

42. Турецька кухня

43. Кухні Сирії, Марокко, Алжиру, Тунісу

44. Індійська кухня

45. Австралійська кухня


8. Методи навчання

Для вивчення дисципліни «Світові кулінарні тренди» застосовуються такі методи навчання: лекційний метод, пояснення, інформаційне повідомлення, розповідь, бесіда, дискусія, робота студентів з навчальною літературою тощо.

9. Методи контролю

Поточний контроль
В процесі поточного контролю здійснюється перевірка запам'ятовування та розуміння програмного матеріалу, набуття вміння і навичок конкретних розрахунків та обґрунтувань, опрацювання, публічного та письмового викладу (презентації) певних питань дисципліни.

Поточний контроль здійснюється шляхом опитування або тестування під час лекцій та практичних занять, а також за підсумками систематичності і активності роботи студента протягом семестру. У разі невиконання завдань поточного контролю з об'єктивних причин, студент має право скласти їх індивідуально до останнього практичного заняття. Порядок організації такого контролю визначає викладач, який проводить практичні заняття.
Результати поточного контролю знань студентів заносяться до робочого журналу викладача та доводяться до відома студентів.

Систематичність і активність роботи студента протягом семестру контролюються і оцінюються за такими видами роботи: відвідування практичних занять; виступи на практичних заняттях, участь в обговоренні питань певної теми, відповіді на запитання викладача щодо їх суті; виконання домашніх завдань; експрес-тестування; підготовка аналітичних оглядів (рефератів) з окремих питань; участь у студентських конференціях, олімпіадах, конкурах з проблем дисципліни.

Оцінювання зазначених видів поточної роботи студента здійснюється за шкалою, відображеною у таблиці

Перелік робіт, обов'язкових для виконання студентом під час вивчення дисципліни «Світові кулінарні тренди»
	Види робіт
	Кількість балів

	1. Виступ на практичному занятті, участь в обговоренні окремих проблем, відповідь на запитання викладача (з інтервалом оцінок 0, 1, 2, 3 залежно від розуміння суті питання, повноти його висвітлення і глибини аргументації")
	0 - 3

	2. Поточне експрес-тестування (з інтервалом оцінок 0, 1, 2 залежно від кількості правильних відповідей)
	0 - 2

	3. Підготовка та презентація аналітичних оглядів (рефератів) з окремих питань за погодженням з викладачем
	0-5


Модульний контроль.
Модульний контроль здійснюється у формі 4 контрольних заходів (максимальна оцінка - 10 балів) за окремими частинами дисципліни (модулями). 

За відсутності студента на контрольному заході без поважних причин модуль вважається не опанованим. Перескладання модулів здійснюється у терміни визначені викладачем. Результати модульного контролю доводяться до відома студентів.

Підсумковий контроль.
Підсумковий контроль – комплексне оцінювання якості засвоєння навчального матеріалу дисципліни за всіма видами навчальних занять. Підсумковий контроль здійснюється у формі іспиту. Основним завданням підсумкового контролю є перевірка розуміння студентами програмного матеріалу дисципліни в цілому, розуміння логіки та взаємозв'язків між окремими розділами, здатність творчо використовувати отриманні знання.

У разі виконання студентом всіх видів поточних та модульних контрольних заходів семестровий контроль може проводитись без участі студента шляхом визначення середньозваженого бала результатів трьох модульних контролів.
Для формування підсумкової оцінки знань студентів за поточною сумою балів і одержаними балами на заліку використовується уніфікована шкала оцінювання з переведенням одержаних балів в традиційну шкалу оцінок та в оцінки ECTS.
При одержанні студентом від 0 до 59 балів він повторно самостійно опрацьовує і письмово подає всі розв'язки модульні завдань і тестів викладачу для вирішення питання щодо формування підсумкової оцінки.
10. Розподіл балів
Критерії оцінювання студентів:
1. Робота на практичних заняттях оцінюється в 52 балів. За кожне практичне заняття – 4 бали. (12 занять × 4 бали = 52 бали).

2. Самостійна робота – всього 8 балів.

3. Письмова робота за першим змістовним модулем – 5 балів
4. Письмова робота за другим змістовним модулем – 5 балів

5. Підсумковий контроль екзамен – 30 балів (мінімальна кількість набраних балів на екзамені 18 балів)

Разом за курс: 100 балів.

На практичному занятті об’єктами оцінки є: усні відповіді студентів; результати тестування; активність по суті теми заняття; доповнення та коментарі; стиль виступу; грамотність та глибина володіння матеріалом; участь в обговоренні дискусійних питань; правильність розрахунків; рівень підготовки до практичного заняття; письмові відповіді.

Оцінка самостійної роботи:

· виконання індивідуального завдання;

· підготовка реферативного повідомлення (доповідь) за темою, яку пропонує викладач.
Порядок поточного оцінювання знань студентів

Поточне оцінювання здійснюється під час проведення практичних занять і має на меті перевірку рівня підготовки здобувачів до встановлених завдань. Зокрема, поточному контролю підлягають:

1) активність та результативність роботи здобувача вищої освіти протягом семестру у вивченні програмного матеріалу дисципліни; відвідування занять;

2) виконання індивідуального завдання;

3) виконання проміжного тестового завдання.
Шкала оцінювання
	За шкалою
	Екзамен
	Залік
	Бали

	A
	Відмінно
	Зараховано
	90-100

	B
	Добре
	Зараховано
	82-89

	C
	
	
	74-81

	D
	Задовільно
	Зараховано
	64-73

	E
	
	
	60-63

	FX
	Незадовільно
	Не зараховано
	35-59

	F
	
	Не зараховано
	0-34
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