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ВСТУП
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.
Завдання до самостійної роботи

Тема 1. Кулінарні тренди країн Північної та Західної Європи

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

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

3. Технологія приготування страв, кулінарних виробів та напоїв скандинавських країн, особливості їх подавання.

4. Технологія приготування страв, кулінарних виробів та напоїв Нідерландів.

5. Енотехнології в етнічних кухнях Західної Європи. Еногастрономічні поєднання в меню. 

6. Асортимент страв, меню, режими харчування туристів із Англії.

7. Асортимент страв, меню, режими харчування туристів із Австрії.

Тема 2. Кулінарні тренди країн Південної Європи та Балканських країн

1. Вплив релігійних та світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн Південної Європи. 

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

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

4. Технологія приготування страв, кулінарних виробів та напоїв Іспанії. 

5. Енотехнології в етнічних кухнях Південної Європи. Еногастрономічні поєднання в меню. 

6. Асортимент страв, меню, режими харчування туристів з Італії.
Тема 3. Кулінарні тренди країн Центральної та Східної Європи

1. Вплив релігійних та світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн Східної Європи.
2. Основні види сировини, спецій та харчових продуктів Молдови, особливості їх використання. 
3. Технологія приготування страв, кулінарних виробів та напоїв, особливості їх подавання.
4. Енотехнології в етнічних кухнях Східної Європи. Еногастрономічні поєднання в меню.
5. Асортимент страв, меню, режими харчування польських туристів.
Тема 4. Кулінарні тренди та особливості країн Кавказу

1. Вплив релігійних та світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн кавказького регіону.

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

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

4. Енотехнології в етнічних кухнях кавказького регіону. Еногастрономічні поєднання в меню.

5. Асортимент страв, меню, режими харчування іноземних туристів із Азербайджану.
Тема 5. Кулінарні тренди країн Східної Азії

1. Основні види сировини, спецій та харчових продуктів китайської кухні, особливості їх використання.

2. Технологія приготування страв, кулінарних виробів та напоїв Японії, особливості їх подавання.

3. Енотехнології в етнічних кухнях Східної Азії. Еногастрономічні поєднання в меню.

4. Асортимент страв, меню, режими харчування туристів зі Східної Азії.
Тема 6. Кулінарні тренди країн Південної та Південно-Східної Азії 

1. Вплив релігійних та світських традицій на етнічні особливості харчування населення Індії та Бірми.

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

3. Технологія приготування страв, кулінарних виробів та напоїв В’єтнаму, особливості їх подавання.

4. Енотехнології в етнічних кухнях Південної та Південно-Східної Азії. Еногастрономічні поєднання в меню.

5. Асортимент страв, меню, режими харчування населення Таїланду.
Тема 7. Кулінарні тренди країн Середньої Азії

1. Вплив релігійних та світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн Казахстану. 

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

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

4. Енотехнології в етнічних кухнях Середньої Азії. Еногастрономічні поєднання в меню. 

5. Асортимент страв, меню, режими харчування середньоазійських туристів.

Тема 8. Кулінарні тренди країн Близького Сходу та Північної Африки

1. Вплив релігійних та світських традицій на етнічні особливості харчування населення в арабських країнах та Ізраїлі.

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

3. Технологія приготування страв, кулінарних виробів та напоїв Алжиру та Марокко, особливості їх подавання.

4. Технологія приготування страв, кулінарних виробів та напоїв ОАЕ, особливості їх подавання.

5. Енотехнології в етнічних єврейській та арабській кухні. Еногастрономічні поєднання в меню.

6. Асортимент страв, меню, режими харчування арабських туристів.
Тема 9. Кулінарні тренди країн Західної, Східної та Південної Африки

1. Вплив релігійних та світських традицій на етнічні особливості харчування населення в африканських країнах.

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

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

4. Технологія приготування страв, кулінарних виробів та напоїв Нігерії, особливості їх подавання.

5. Енотехнології в південноафриканському регіоні. Еногастрономічні поєднання в меню.

6. Асортимент страв, меню, режими харчування африканських туристів.
Тема 10. Кулінарні тренди країн Англо-Америки

1. Вплив релігійних та світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн Північної Америки.

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

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

4. Енотехнології в етнічних кухнях Північної Америки. Еногастрономічні поєднання в меню.

5. Асортимент страв, меню, режими харчування іноземних туристів.
Тема 11. Кулінарні тренди країн Латинської Америки

1. Вплив релігійних та світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн Центральної Америки.

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

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

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

5. Асортимент страв, меню, режими харчування туристів із Латинської Америки.
Тема 12. Кулінарні тренди країн Австралії та Океанії

1. Вплив релігійних та світських традицій на етнічні особливості харчування населення країн Австралії.
2. Основні види сировини, спецій та харчових продуктів Океанії, особливості їх використання.
3. Технологія приготування страв, кулінарних виробів та напоїв Нової Зеландії, особливості їх подавання.
4. Енотехнології в етнічних кухні Австалії та Нової Зеландії. Еногастрономічні поєднання в меню.
5. Асортимент страв, меню, режими харчування австралійських туристів.
ІНДИВІДУАЛЬНІ ЗАВДАННЯ
Для ефективного вивчення дисципліни виконують індивідуальні завдання. Виконання індивідуальної роботи реалізується у письмовій формі. Під час написання та презентації індивідуальної роботи повинен показати глибоке вивчення теми, розуміння, ступінь засвоєння теорії та методології проблеми, що розглядається. Враховується ступінь засвоєння фактичного матеріалу курсу, обізнаність з основною та додатковою літературою, уміння поєднувати теорію з практикою під час розв’язання ситуаційних завдань.

Індивідуальна робота повинна відповідати вимогам щодо самостійного викладення відповідей, уміння використовувати теоретичний матеріал навчально-методичної літератури. Завдання, що вирішуються, повинні бути конкретними, чіткими, лаконічними. Обсяг наданої відповіді не є визначальним під час оцінювання роботи. Основне значення має повнота та глибина відповіді, проява самостійного творчого мислення, ретроспективність проведеної роботи, оригінальність, вміння презентувати наведений матеріал, якість представленого матеріалу та його особливості застосування на практиці. 
 Виконання завдань із самостійної роботи є обов’язковим для кожного студента. Студент повинен пред’явити виконане ним самостійно індивідуальне науково-дослідне завдання за обраним варіантом (закладом ресторанного господарства) до проведення модульного контролю 1. Студент допускається до контролю, якщо робота відповідає установленим вимогам. Студент, який не здав матеріали самостійної роботи не допускається до заліку (екзамену) з курсу.

Форма контролю самостійної роботи студентів передбачає співбесіду з викладачем та захист індивідуальних завдань.

Загальні вимоги.
Роботу оформлюють на аркушах формату А4 (210 х 297 мм).

У друкованому варіанті текст розташовують через 1,5 міжрядковий інтервал до тридцяти рядків на сторінці шрифтом Times New Roman, 14-й кегль. Абзацний відступ повинен бути однаковим упродовж усього тексту роботи і дорівнювати п’яти знакам.

Текст завдання розміщують на аркуші з дотриманням таких розмірів полів: з лівого боку - не менше за 20 мм, з правого - не менше за 10 мм, зверху — не менше за 20 мм, знизу — не менше за 20 мм.

Структурні елементи “ЗМІСТ”, “ВСТУП”, розділи основної частини “ВИСНОВКИ”, “СПИСОК ЛІТЕРАТУРИ”, “ДОДАТКИ”. Їх назви друкують великими літерами симетрично до тексту без крапки в кінці, не підкреслюючи.

Розділи і підрозділи повинні мати заголовки. Пункти і підпункти можуть мати заголовки. Заголовки підрозділів, пунктів і підпунктів треба починати з абзацного відступу і друкувати маленькими літерами, крім першої великої, не підкреслюючи, без крапки в кінці. Якщо заголовок складається з двох і більше речень, їх розділяють крапкою. Перенесення слів у заголовку розділів не допускається.

Не допускається розміщувати назву розділу, підрозділу, а також пункту й підпункту в нижній частині сторінки, якщо після неї знаходиться тільки один рядок тексту.

Всі сторінки роботи, включаючи додатки, повинні мати порядкову нумерацію в межах усієї роботи і позначаються арабськими цифрами без крапки в кінці в правому верхньому кутку.

Розділи повинні мати порядкову нумерацію в межах викладення основної частини роботи і позначатися арабськими цифрами без крапки, наприклад, 1,2, 3 і т. д.

Підрозділи повинні мати порядкову нумерацію в межах кожного розділу.

Ілюстрації (креслення, рисунки, фотографії, графіки, схеми, діаграми) слід розміщувати в роботі безпосередньо після тексту, де їх згадують вперше, або на наступній сторінці. На всі ілюстрації мають бути посилання в роботі.

Ілюстрацію позначають словом “Рис.”, яке разом з назвою ілюстрації розміщують після пояснювальних даних. Номер ілюстрації складається з номера розділу і порядкового номера ілюстрації, відокремленого крапкою, наприклад, “Рис. 2.1.” - перший рисунок другого розділу.

Цифровий матеріал, як правило, оформлюють у вигляді таблиць.

Кожна таблиця повинна мати назву, яку розміщують над нею і друкують симетрично до тексту. Слово “Таблиця” і назву таблиці починають з великої літери. Назву не підкреслюють. На всі таблиці мають бути посилання в тексті роботи. Напис “Таблиця” з зазначенням її номера, складається з номера розділу і порядкового номера таблиці, між якими ставлять крапку, наприклад, “Таблиця 2.1” - перша таблиця другого розділу, далі з великої літери розміщують назву таблиці.

Для вивчення теми слід розділити країни за регіонами з урахуванням їх географічного положення, історичних коренів та етнографічних особливостей. Це розділення доцільно провести таким чином:
· Україна

· Молдова

· Країни Балтії (Литва, Латвія, Естонія)

· Скандинавські країни (Швеція, Фінляндія, Норвегія)

· Країни Східної Європи (Польща, Чехія, Словакія, Угорщина, Болгарія, Румунія)

· Франція

· Німеччина, Австрія

· Італія, Іспанія, Португалія
· Великобританія

· Інші країни Середньої, Західної та Південної Європи (Югославія, Греція, Данія, Бельгія, Нідерланди, Швейцарія)

· Країни регіону Магріб

· Країни Закавказзя (Грузія, Азербайджан, Вірменія)

· Країни Середньої Азії (Казахстан, Таджикистан, Туркменія, Узбекистан, Киргизія)

· Країни Близького Сходу

· Японія

· Китай

· Країни Східної, Південно-Східної та Південної Азії (Індія, Пакистан, Непал, Бангладеж, Таїланд та інші)

· Австралія та Океанія

· Сполучені Штати Америки, Канада

· Країни Центральної та Південної Америки

Здобувачі вищої освіти, отримавши завдання у викладача, заповнюють табл. 1, використовуючи рекомендовану літературу.

Таблиця 1. Характеристика національної кухні___________________
	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
	


ЗРАЗКИ ТЕСТОВИХ ЗАВДАНЬ
	№ п/п
	Текст завдання
	Варіанти відповідей

	1. 
	В яких етнічних кухнях широко використовується пиво для готування страв, зокрема перших: 
	А. чеській (словацькій)

Б. німецькій

В. англійській

Г. польській

Д. французькій

	2. 
	Яка традиційна продовольча сировина тваринного походження характерна для болгарської кухні: 


	А. баранина

Б. свинина

В. м’ясо курчат-бройлерів

Г. м’ясо перепілки

Д. яловичина

	3. 
	В яких етнічних кухнях широко використовується виноградне вино для приготування страв: 
	А. іспанській

Б. німецькій

В. угорській

Г. польській

Д. французькій

	4. 
	Традиційні продукти болгарської кухні: 


	А. крупи

Б. бринза

В. овочі

Г. м’ясо

Д. всі відповіді вірні

	5. 
	Які страви румунської кухні відносять до традиційних: 


	А. помазанки

Б. чорба

В. торт із накладенців

Г. вареники

Д. крученики

	6. 
	Які страви німецької кухні відносять до традиційних? 


	А. ольмопс

Б. соте

В. шніцель

Г. крученик

Д. хумус

	7. 
	Які борошняні вироби належать до словацької кухні: 


	А. галушки

Б. пельмені

В. кнедлики

Г. вареники

Д. пампушки

	8. 
	З якою етнічною кухнею має спільні риси польська кухня: 


	А. українською

Б. німецькою 

В. угорською

Г. італійською

Д. чеською

	9. 
	Які із наведених страв відносяться до угорської кухні: 


	А. перкельт

Б. паприкаш

В. бастурма

Г. гювеч

Д. сувлакі

	10. 
	В яких стравах французької кухні складовою частиною є вино: 
	А. соус мисливський

Б. соус бордоський

В. суфле із креветок

Г. соус болоньєз

Д. соус буальєз

	11. 
	Фюме – це: 


	А. соус

Б. концентрований бульйон

В. етнічна французька страва

Г. соте

Д. суп

	12. 
	Скільки основних видів пудингів виділяють у сучасній англійській класифікації: 
	А. 2

Б. 3

В. 7 

Г. 6

Д. 10

	13. 
	В яких етнічних кухнях широко використовується виноградне вино для приготування страв: 
	А. іспанській

Б. італійській

В. чеській

Г. португальській

Д. канадській

	14. 
	Яка традиційна основна продовольча сировина характерна для іспанської кухні: 


	А. морепродукти

Б. сир

В. маслини

Г. м’ясо

Д. овочі

	15. 
	Мусака – основна традиційна страва етнічної кухні: 


	А. Німеччини

Б. Румунії

В. Греці

Г. Польщі

Д. Італії

	16. 
	Етнічна назва шашлику у Греції: 
	А. кебаб 

Б. бастурма 

В. сувлакі

Г. фуа-гра

Д. паелья

	17. 
	Фуа-гра – традиційна сировина у етнічній кухні 


	А. Франції

Б. Англії 

В. Італії

Г. Німеччині

Д. Польщі

	18. 
	Основні складові сировинного набору середземноморської кухні: 

 
	А. овочі, вершкове масло, морепродукти 

Б. маслини, овочі, баранина, сир 

В. маслини, морепродукти, овочі, оливкова олія

Г. овочі, баранина, сир

Д. м’ясо, овочі, морепродукти, олія

	19. 
	Які традиційні продукти характерні для італійської кухні: 
	А. копченості

Б. бринза

В. макаронні вироби

Г. овочі

Д. м’ясо

	20. 
	Яку з вказаних страв відносять до традиційних в іспанській кухні: 


	А. паелья

Б. чорба

В. цибулевий суп

Г. паста

Д. мамалига


КОНТРОЛЬНІ ПИТАННЯ З ДИСЦИПЛІНИ
1. Які основні фактори впливають на формування особливостей етнічних кухонь світу?

2. Географічне положення місцевості як фактор впливу на сировинний набір та переважне вживання певної їжі окремими народами.

3. Як впливає культурно-господарчий рівень розвитку народу на його кулінарну майстерність?

4. Роль історичного минулого у формуванні національних традицій харчування.

5. Вплив етногенезу на кулінарні відмінності  харчування різних народів.

6. В чому полягає сутність харчових кодів у народів різних віросповідань.

7. Історія приготування їжі з використанням вогнища.

8. Яке значення мають види домашніх вогнищ у формуванні особливостей етнічних кухонь?

9. Історія виникнення та цільове призначення української печі.

10. Регіональне застосування тандиру у технології приготування національних страв та виробів.

11. Призначення грат у технології гарячих національних страв.

12. Назвіть регіональні кухні Європи та відзначте їх основні загальні риси.

13. Особливості сировинного набору та способів обробки сировини, у національній кухні Франції.

14. Асортимент та особливості технології традиційних національних страв Бельгії.

15. Традиційні національні страви та напої Великобританії, особливості їх технології.

16. Відзначні риси асортименту та технології національних страв Німеччини.

17. Особливості сировинного набору, способів обробки сировини, асортименту та технології національних страв Австрії. 

18. Національні особливості асортименту та технології страв Угорщини, Чехії і Словаччини.

19. Традиції харчування народу Польщі.

20. Особливості асортименту та технології національних страв скандинавських народностей.

21. Загальні та відмінні риси сировинного набору, способів обробки сировини, технології національних страв Болгарії і Румунії.

22. Особливості етнічної кухні Греції.

23. Кухні народів Середземномор’я та їх основні загальні риси.

24. Особливості асортименту та технології національних страв Іспанії.

25. Традиційний режим харчування народу Іспанії.

26. Загальні та відмінні риси етнічних кухонь Іспанії та Португалії.

27. Перелік основних видів та способів обробки сировини у національній кухні Португалії.

28. Особливості сировинного набору, способів обробки сировини, асортименту та технології національних страв Італії.

29. Особливості асортименту та технології різних видів італійських борошняних страв.

30. Регіональні кухні Америки та їх основні загальні риси.

31. Особливості сировинного набору, способів обробки сировини, асортименту та технології національних страв США.

32. Характеристика і особливості національної кухні Канади.

33. Історичне формування традицій мексиканської кухні.

34. Особливості асортименту та технології національних страв країн Південної Америки.

35. Відмінні особливості технологічних прийомів та способів обробки, поєднання продуктів у мексиканській кухні.

36. Особливості сировинного набору, способів обробки сировини, асортименту та технології національних страв Бразилії.

37. Національні особливості асортименту та технології борошняних страв та виробів країн Латинської Америки.

38. Які відмінні риси притаманні  індійській кухні?

39. Особливості сировинного набору, способів обробки сировини, асортименту та технології національних страв Індії.

40. Склад та технологія приготування національних індійських приправ.

41. Особливості режиму харчування населення Індії.

42. Охарактеризувати особливості східної кухні, причини її розповсюдженості у світі.

43. Які відмінні риси притаманні  турецькій кухні?

44. Склад та технологія приготування національних індійських приправ

45. Які загальні риси притаманні  етнічним африканським кухням?

46. Особливості сировинного набору в кухнях народів Африки.

47. Асортимент та технологія приготування національних страв африканських країн.

48. Охарактеризувати особливості кухні народів Південно-Східної Азії, причини її популярності у світі.

49. Які відмінні риси притаманні  китайській кухні?

50. Склад та технологія приготування національних китайських страв.

51. Особливості сировинного набору, способів обробки сировини, асортименту та технології національних страв Японії.

52. Відмінності способів обробки продовольчої сировини в африканській кухні.

53. Склад та технологія приготування національних японських виробів суші.

54. Які відмінні риси притаманні  корейській кухні?

55. Особливості асортименту та технології холодних страв та закусок кухні Кореї.

56. Особливості режиму харчування населення Японії.

57. Особливості чаювання в Японії та Китаї.

58. Характеристика понять основних смако-ароматичних інгредієнтів. 
59. Харчова цінність окремих видів пряних овочів та трав.
60. Які основні смакові та ароматичні речовини містяться в прянощах?
61. Охарактеризуйте фізіологічну дію прянощів та приправ на організм людини.
62. Сформулюйте основні відмінності спецій, прянощів та приправ.
63. Основні історичні віхи поширення класичних прянощів.
64. Основні ознаки класифікації прянощів.

65. Поняття класичних та місцевих прянощів.

66. Який вплив на формування особливостей етнічних кухонь чинять прянощі та приправи?

67. Які особливості має використання окремих прянощів в різних національних кухнях?

68. Які основні види прянощів застосовують у технології окремих національних страв та виробів?
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