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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 - 8
	Галузь знань

24 «Сфера обслуговування»
	Нормативна



	Модулів – 2
	Спеціальність 241 «Готельно-ресторанна справа»
	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 3
	
	ІV
	ІV

	
	
	Семестр

	Загальна кількість 
годин – 240
	
	7-й, 8-й
	7-й, 8-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних - 7
самостійної роботи –  8
	Освітній ступінь «бакалавр»
	44 год.
	6 год.

	
	
	Практичні

	
	
	56 год.
	8 год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	- 
	-

	
	
	Самостійна робота

	
	
	140 год.
	226 год.

	
	
	

	
	
	Вид контролю: залік, екзамен


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

для денної форми навчання – 42 % аудиторних занять, 58%  самостійної та індивідуальної роботи;

для заочної форми навчання  ̶  6 % аудиторних занять, 94 % самостійної та індивідуальної роботи.

2. Мета та завдання навчальної дисципліни 

Дисципліна «Кулінарні тренди та гастрономія» включена до блоку вибіркових дисциплін і спрямована на вивчення кулінарних традицій в сучасній ресторанній кулінарії, креативних тенденцій створення унікальних гастрономічних пошуків, технології приготування та оформлення авторських страв, поєднання інгредієнтів, основ створення фірмових авторських страв з елементами кулінарної імпровізації. 

Метою дисципліни є формування у майбутнього фахівця отримання комплексу знань з професійної творчості в ресторанній кулінарії та навичок оволодіння мистецтвом авторської кухні.

Опанувавши навчальний курс, здобувачі будуть знати: 
· поняття гастрономічної професійної творчості, кулінарні традиції в сучасній ресторанній кулінарії; 
· нові креативні тенденції поєднання інгредієнтів, способів приготування та подавання страв; 

· оздоблювальні напівфабрикати; 

· особливості дизайну страв та виробів; поняття авторської кухні; основи створення фірмових авторських страв; 

· особливості технології приготування авторських страв, елементи кулінарної імпровізації; 

· технологію приготування авторських кондитерських борошняних виробів.

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


ЗК 03. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями

ЗК 08. Навики здійснення безпечної діяльності


ЗК 10. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях.

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності 


СК 06. Здатність проектувати технологічний процес виробництва продукції і послуг та сервісний процес реалізації основних та додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства.

СК 07. Здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів.

СК 11. Здатність виявляти, визначати й оцінювати ознаки, властивості і показники якості продукції  та послуг, що впливають на рівень забезпечення вимог споживачів у сфері гостинності.

Отримані знання з навчальної дисципліни стануть складовими наступних програмних результатів навчання за спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна справа»:

ПРН 05. Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.

ПРН 10. Розробляти нові послуги (продукцію), використовуючи сучасні технології виробництва та обслуговування споживачів.
3. Програма навчальної дисципліни

ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 1. КУЛІНАРНІ ТРЕНДИ ТА ОСНОВИ ГАСТРОНОМІЇ РІХЗНИХ КРАЇН
Тема 1. Вступ. Історичні передумови виникнення кулінарії та гастрономії.
Вступ. Предмет і задачі курсу «Кулінарні тренди і гастрономія». 
 «Національна кухня» як сукупність технологічних прийомів і кулінарних навичок, особливостей композиції харчових продуктів. 
Історичні аспекти розвитку світового кулінарного мистецтва. 
Взаємовплив і взаємопроникнення кулінарної культури різних народів світу. Харчування і релігія. Обрядова кулінарія. Історія і сучасність. Взаємовплив і взаємозалежність розвитку техніки, технології, економіки і кулінарної практики. 

Тема 2. Характерні особливості кухонь Центральної та Північної Європи та Скандинавських країн.

Особливості та найпопулярніші страви кухонь Центральної Європи. Види і асортимент сосисок та страв з м’яса в німецькій та австрійській кулінарії. Основні сорти чеського пива та особливості приготування. Національні страви Чехії та Словаччини. Асортимент вин та особливості їх виробництва за токайською технологією. 

Характеристика кулінарних пристрастей населення Румунії, особливості приготування національних страв Вплив географічного положення цих країн на сировинні ресурси, національну кухню та уподобання населення. Продукти і сировина, що використовується для приготування національних страв країн Північної Європи та Скандинавії. Характеристика англійської чайної церемонії. Кулінарне мистецтво цих країн упродовж останніх століть. Економічність кухонь. Вживання алкогольних та безалкогольних напоїв. 
Тема 3. Особливості харчування та кулінарні пристрасті народів Балканських та Середземноморських країн.

Вплив географічного положення цих країн на сировинні ресурси, національну кухню та уподобання населення. Характеристика продуктів і сировини, що використовується для приготування страв французької кухні. Основні характеристики харчування французів. 

Особливості та найпопулярніші страви Франції. Французький етикет та ресторанне обслуговування. Сировина, яка використовується для приготування страв в італійській кухні. Історично-культурні традиції харчування в Італії. Французький етикет та ресторанне обслуговування. Особливості механічної та теплової обробки сировини в країнах Середземноморського регіону. Національні звички, смаки у харчуванні народів Греції, Португалії та Франції. Характеристики регіональних кухонь Франції. Види і асортимент холодних закусок та салатів. Види сиру, що застосовуються у приготуванні італійських та французьких страв. Способи обробляння продуктів в кухнях Балканських країн. Особливості приготування страв з риби, а також овочів та грибів в технології страв болгарської кухні.
Тема 4. Особливості кулінарії та харчування народів Азії (Японії, Китаю, Кореї, Індії).
Характеристика продуктів і сировини, що використовується для приготування страв в Індії. Технологія приготування страв з риби в японській кухні. Харчування і релігія в Індійськіїй кулінарії. Використання прянощів і приправ в індійській кухні Види продуктів, які використовують для приготування страв японської та китайської кухні Особливості приготування салатів та маринування овочів в корейській кухні. Рекомендації страв і напоїв туристам з Азії. 

Особливості японської національної кухні. Види сировини, що використовується в кухні Китаю. Технологія супів та страв з бобів в японській кухні. Характеристика режиму харчування в країнах Азії. Найпопулярніші страви та особливості харчування в цих країнах. Японська чайна церемонія. Особливості використання бобових, молока та м’яса в національних кунях Кореї.
Тема 5. Особливості технології приготування їжі в країнах Америки (США, Канади, Мексики, Перу, Уругваю, Аргентини, Чилі).
Особливості канадської національної кухні. Види сировини, що використовується в кухні Канади. Використання кленового сиропу в технології десертів та кондитерських виробів в канадській кухні. Найпопулярніші страви та особливості приготування в країнах Америки.

 Повсякденна їжа народів Мексики, особливі смаки та звички у харчуванні. Особливості швидкого харчування в американській та мексиканській кухнях. Асортимент страв з круп та бобових в країнах американських континентів. Характеристика національного американського алкогольного напою – віскі. Асортимент страв, характерних для чилійської національної кухні. Особливості харчування народу Південної Америки. Найвідоміші кулінарні страви кухонь Америки. Сировина і продукти, які застосовуються у харчуванні народів Перу та Уругваю. 

Рекомендації з харчування для туристів з США та Канади.
ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 2. ОСОБЛИВОСТІ ФОРМУВАННЯ ГАСТРОНОМІЧНОГО БРЕНДУ ТА ФАКТОРИ, ЩО ВПЛИВАЮТЬ НА ЙОГО ФОРМУВАННЯ.
Тема 6. Гастрономія як частину культури, традицій, звичаїв території.
Фактори розвитку гастрономічного туризму. Напрямки гастрономічного туризму. Класифікація гастрономічного туризму. 

Організатори гастрономічного туризму. Система громадського харчування. Особливості застосування різних рівнів гастрономічного туризму. Види дегустацій гастрономічного туризму: правила дегустації та культури споживання різних страв та напоїв. Основні засади технології організації гастрономічних турів з урахуванням вимог чинних нормативних документів. Правила гастрономічної подорожі: підходи до формування експортних, туристичних гастрономічних брендів дестинацій. Нормативно-правове забезпечення організації гастрономії і туризму.
Тема 7. Формування гастрономічних брендів територій: поняття і класифікації гастрономічних брендів.
Застосовування підходів в сфері гастрономічного туризму, таких як інструменти формування і просування гастрономічних брендів країн, регіонів і міст, інструменти побудови і просування гастрономічних маршрутів і т.д. 

Винний гастрономічний туризм. Історія та традиції виробництва і споживання вина. Культура виробництва та споживання вина. Винні фестивалі в Україні та за її межами. Кавовий гастрономічний туризм. Історія та традиції виробництва і споживання кави. Культура виробництва та споживання кавових продуктів. Кавові фестивалі в Україні та за її межами.
Тема 8. Релігія і гастрономічні звички.

Туристична діяльність як чинник збагачення культурних потреб людини. Туризм як засіб пізнання іншої культури і формування міжкультурного взаєморозуміння. 

Туризм як чинник формування екологічної культури. Етика туризму. Основні проблеми етики туризму. Психологія туризму. Конфліктологія туризму. Типові та нетрадиційні прояви конфліктів у сфері туризму. Подолання конфліктності у сфері гостинності.
Релігійна історія харчування. Східні релігії та їх основні вчення щодо харчування Закони харчування: їжа для душіХристиянство і звички у харчуванні. Харчові заборони в ісламі.

Тема 9. Світові сучасні кулінарні тренди.

Особливості культури гостинності в регіонах України. Національні традиції гостинності в країнах Північної, Східної та Центральної Європи, країн Середземномор’я. Національні традиції гостинності в країнах Північної, Південної Америки. Національні традиції гостинності в країнах Північної, Південної, Західної Азії, Східно-Азійському регіоні. Національні традиції гостинності в країнах Австралії та Океанії, Африки.
Тема 10. Особливості обслуговування іноземних туристів у готельно-ресторанних та туристичних комплексах.

Типи організації харчування туристів (сніданок, напівпансіон, повний пансіон, all inclusive). Види обслуговування (шведський стіл, табльдот, а парт, а ля карт, буфетне обслуговування, банкети). 

Види сервісу (французький, англійський, американський, німецький, російський). Характеристика кулінарних пристрастей, звичок іноземних туристів з різних країн. Обмеження в харчуванні у туристів різних національностей, віросповідань і віку.

ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 3. ГАСТРОНОМІЧНО-ПРОФЕСІЙНА ТВОРЧІСТЬ ТА АВТОРСЬКА КУХНЯ
Тема 11. Поняття гастрономічної професійної творчості. Кулінарні традиції в сучасній ресторанній кулінарії. 

Поняття гастрономічної професійної творчості. 

Сучасні кулінарні традиції у приготуванні холодних страв, закусок і салатів. 

Сучасні кулінарні традиції у приготуванні перших страв та соусів. 

Сучасні кулінарні традиції у приготуванні страв із м’яса, риби, птиці. 

Сучасні кулінарні традиції у приготуванні страв із круп, яєць і сиру. 

Сучасні кулінарні традиції у приготуванні десертів та борошняних кондитерських виробів. 

Сучасні кулінарні традиції у приготуванні гарячих і холодних напоїв. 

Тема 12. Нові креативні тенденції поєднання інгредієнтів, способів приготування та подавання страв.

Сучасні напрямки створення інноваційної кулінарної продукції. 

Нові креативні тенденції поєднання інгредієнтів при приготуванні страв та виробів, способів приготування та подавання страв та виробів, напоїв. 

Функціональні інгредієнти для створення функціональної продукції. 

Особливості сучасних технологій приготування кулінарної продукції: 
· технологія пакоджетінг, 
· стефан-гриль, 
· хоспер, 
· sous vide, 
· сookvac, 
· сrycook, 
· аромадистиляція. 

Особливості використання хербофільтрів. Основні принципи поєднання продуктів під час оформлення. 

Сучасні правила оформлення страв. Основні базові форми презентації в кулінарії. 

Тема 13. Оздоблювальні напівфабрикати.

Сучасні підходи до оздоблення кулінарних виробів. Технологія напівфабрикатів для оздоблення кулінарних виробів. 

Сучасні тенденції в оздобленні борошняних кондитерських виробів. Технологія напівфабрикатів для оздоблення кондитерських виробів: 
- цукристі напівфабрикати; 
- цукрові мастики; 
- глазур; 
- карамелі; 
- кандир і грильяж; 
- желе; 
- креми; 
- прикраси з крему і глазурі;

- фруктово-ягідні напівфабрикати; 
- прикраси з шоколаду; 
- крихта з випечених напівфабрикатів. 
Умови й терміни зберігання та реалізації напівфабрикатів, вимоги до якості напівфабрикатів. 
Тема 14. Дизайн страв та виробів. Освоєння навичок для вироблення власного дизайнерського стилю.

Принципи естетичного кулінарного дизайну. Основні правила з оформлення страв. 
Основні правила з оздоблення кулінарних виробів. Вимоги стандартів до сировини, що використовується для декорування. Основні кольорові гами, що використовуються. 
Закони візуального сприйняття. Основи дизайну кулінарних страв та кондитерських виробів. 
Застосування карвінгу. Прикраси і квіти з овочів, фруктів, яєць, хліба і тіста. 
Особливості посуду для подавання гастрономічних продуктів, бутербродів, салатів і вінегретів, страв із м’яса, птиці, риби, гарячих закусок. 
Особливості дизайну супів, посуду для подавання, способів подавання супів і гарнірів до них. 
Особливості дизайну гарячих страв із овочів, круп і макаронних виробів, м’яса, птиці, риби, яєць, борошна. 
Напрями дизайну солодких страв і напоїв, борошняних кулінарних та кондитерських виробів. 
Тема 15. Поняття авторської кухні. Сучасні тенденції унікальних гастрономічних пошуків.

Поняття авторської кухні. Сучасні кулінарні школи світу. Сучасні тенденції створення унікальних холодних страв, закусок, салатів. 
Сучасні тенденції створення унікальних супів та соусів. Сучасні тенденції створення унікальних других страв із овочів, із круп і макаронних виробів, м’яса, птиці, риби, яєць, борошна. 
Сучасні тенденції створення унікальних солодких страв і напоїв. Сучасні тенденції створення унікальних борошняних кулінарних та кондитерських виробів. 
Тема 16. Основи створення фірмових авторських страв.
Основи створення фірмових холодних страв, закусок, салатів. 
Основи створення фірмових супів та соусів. 
Основи створення фірмових других страв із овочів, із круп і макаронних виробів, м’яса, птиці, риби, яєць, борошна. 
Основи створення фірмових солодких страв і напоїв. 
Основи створення фірмових борошняних кулінарних та кондитерських виробів. 
Тема 17. Особливості технології приготування авторських страв. Елементи кулінарної імпровізації.

Авторство фірмових страв. Фактори, що враховуються при розробці нових рецептур. 
Відмінності авторської кухні від звичайної. 
Критерії для включення фірмової кулінарної продукції у меню закладу. 
Особливості технології приготування авторських холодних страв, закусок, салатів. 
Особливості технології приготування авторських супів та соусів. Особливості технології приготування авторських других страв із овочів, із круп і макаронних виробів, м’яса, птиці, риби, яєць, борошна. 
Ступені просмажування стейка із яловичини. 
Асортимент порційних страв із корейки свинини. Гарніри до медальйонів із телятини. 
Страви та вироби із кнельної маси птиці. 
Особливості технології приготування авторських солодких страв і напоїв. 
Особливості приготування страв із головоногих молюсків. 
Тема 18. Технологія приготування авторських кондитерських борошняних виробів.

Технологія авторських виробів із дріжджового тіста. 
Особливості вибору сировини, підготовка її до виробництва, вплив на якість готових виробів. Технологія авторських виробів із пісочного та здобного прісного тіста. Особливості умов формування та випікання виробів. 
Можливий асортимент авторських виробів. Технологія авторських виробів із бісквітного тіста. 
Сучасні способи виготовлення бісквітних напівфабрикатів та формування виробів. Нетрадиційні підходи до виготовлення бісквітів. 
Технологія авторських виробів із пряникового тіста. Способи приготування тіста, формування, випічки та оздоблення пряничних виробів. 
Технологія авторських виробів із кексового тіста: кекси, капкейки, мафіни. 
Технологія авторських виробів із листкового та вафельного тіста. Відмінності в технології листкових та цукрових вафель. 
Технологія авторських виробів із білкового тіста. 
Особливості режимів технологічного процесу, підготовки сировини та посуду, випічки виробів. Технологія авторських виробів із мигдально-горіхового тіста.
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

	ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 1. КУЛІНАРНІ ТРЕНДИ ТА ОСНОВИ ГАСТРОНОМІЇ РІХЗНИХ КРАЇН.

	Тема 1. Вступ. Історичні передумови виникнення кулінарії та гастрономії.
	12
	2
	2
	8
	14
	1
	1
	12

	Тема 2. Характерні особливості кухонь Центральної та Північної Європи та Скандинавських країн.
	12
	2
	2
	8
	12
	-
	-
	12

	Тема 3. Особливості харчування та кулінарні пристрасті народів Балканських та Середземноморських країн.
	10
	2
	2
	6
	12
	-
	-
	12

	Тема 4. Особливості кулінарії та харчування народів Азії (Японії, Китаю, Кореї, Індії).
	10
	2
	2
	6
	12
	-
	-
	12

	Тема 5. Особливості технології приготування їжі в країнах Америки (США, Канади, Мексики, Перу, Уругваю, Аргентини, Чилі).
	10
	2
	2
	6
	12
	-
	-
	12

	ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 2. ОСОБЛИВОСТІ ФОРМУВАННЯ ГАСТРОНОМІЧНОГО БРЕНДУ ТА ФАКТОРИ, ЩО ВПЛИВАЮТЬ НА ЙОГО ФОРМУВАННЯ.

	Тема 6. Гастрономія як частину культури, традицій, звичаїв території.
	12
	2
	2
	8
	13
	-
	1
	12

	Тема 7. Формування гастрономічних брендів територій: поняття і класифікації гастрономічних брендів.
	12
	2
	2
	8
	14
	1
	1
	12

	Тема 8. Релігія і гастрономічні звички.
	12
	2
	2
	8
	12
	-
	-
	12

	Тема 9. Світові сучасні кулінарні тренди.
	12
	2
	2
	8
	13
	-
	1
	12

	Тема 10. Особливості обслуговування іноземних туристів у готельно-ресторанних та туристичних комплексах.
	14
	2
	4
	8
	13
	-
	1
	12

	ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 3. ГАСТРОНОМІЧНО-ПРОФЕСІЙНА ТВОРЧІСТЬ ТА АВТОРСЬКА КУХНЯ.

	Тема 11. Поняття гастрономічної професійної творчості. Кулінарні традиції в сучасній ресторанній кулінарії.
	12
	2
	2
	8
	13
	1
	-
	12

	Тема 12. Нові креативні тенденції поєднання інгредієнтів, способів приготування та подавання страв.
	14
	2
	4
	8
	13
	-
	1
	12

	Тема 13. Оздоблювальні напівфабрикати.
	14
	2
	4
	8
	12
	-
	-
	12

	Тема 14. Дизайн страв та виробів. Освоєння навичок для вироблення власного дизайнерського стилю.
	14
	2
	4
	8
	13
	1
	-
	12

	Тема 15. Поняття авторської кухні. Сучасні тенденції унікальних гастрономічних пошуків.
	14
	2
	4
	8
	13
	1
	-
	12

	Тема 16. Основи створення фірмових авторських страв.
	16
	2
	4
	10
	13
	1
	-
	12

	Тема 17. Особливості технології приготування авторських страв. Елементи кулінарної імпровізації. 
Тема 17.1 Технології приготування авторських холодних страв та закусок, соусів, супів. 
Тема 17.2 Технології приготування авторських основних гарячих страв. 
Тема 17.3 Технології приготування авторських десертів, напоїв.
	20
	6
	6
	8
	13
	-
	1
	12

	Тема 18. Технологія приготування авторських кондитерських борошняних виробів.

Тема 18.1 Технологія приготування авторських дріжджових, пісочних, прісних здобних виробів. Тема 18.2 Технологія приготування авторських бісквітних, заварних, пряничних виробів. 
Тема 18.3 Технологія приготування авторських листкових, білкових, мигдальногоріхових виробів.
	20
	6
	6
	8
	13
	-
	1
	12

	ВСЬОГО
	240
	44
	56
	140
	240
	6
	8
	226


5. Теми практичних (лабораторних) занять
	№ з/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	денна форма
	заочна форма

	1
	Тема 1. Вступ. Історичні передумови виникнення кулінарії та гастрономії.
	2
	1

	2
	Тема 2. Характерні особливості кухонь Центральної та Північної Європи та Скандинавських країн.
	2
	-

	3
	Тема 3. Особливості харчування та кулінарні пристрасті народів Балканських та Середземноморських країн.
	2
	-

	4
	Тема 4. Особливості кулінарії та харчування народів Азії (Японії, Китаю, Кореї, Індії).
	2
	-

	5
	Тема 5. Особливості технології приготування їжі в країнах Америки (США, Канади, Мексики, Перу, Уругваю, Аргентини, Чилі).
	2
	-

	6
	Тема 6. Гастрономія як частину культури, традицій, звичаїв території.
	2
	1

	7
	Тема 7. Формування гастрономічних брендів територій: поняття і класифікації гастрономічних брендів.
	2
	1

	8
	Тема 8. Релігія і гастрономічні звички.
	2
	

	9
	Тема 9. Світові сучасні кулінарні тренди.
	2
	1

	10
	Тема 10. Особливості обслуговування іноземних туристів у готельно-ресторанних та туристичних комплексах.
	4
	1

	11
	Тема 11. Поняття гастрономічної професійної творчості. Кулінарні традиції в сучасній ресторанній кулінарії.
	2
	-

	12
	Тема 12. Нові креативні тенденції поєднання інгредієнтів, способів приготування та подавання страв.
	4
	1

	13
	Тема 13. Оздоблювальні напівфабрикати.
	4
	-

	14
	Тема 14. Дизайн страв та виробів. Освоєння навичок для вироблення власного дизайнерського стилю.
	4
	-

	15
	Тема 15. Поняття авторської кухні. Сучасні тенденції унікальних гастрономічних пошуків.
	4
	-

	16
	Тема 16. Основи створення фірмових авторських страв.
	4
	-

	17
	Тема 17. Особливості технології приготування авторських страв. Елементи кулінарної імпровізації. 
Тема 17.1 Технології приготування авторських холодних страв та закусок, соусів, супів. 

Тема 17.2 Технології приготування авторських основних гарячих страв. 

Тема 17.3 Технології приготування авторських десертів, напоїв.
	6
	1


	18
	Тема 18. Технологія приготування авторських кондитерських борошняних виробів.

Тема 18.1 Технологія приготування авторських дріжджових, пісочних, прісних здобних виробів. 
Тема 18.2 Технологія приготування авторських бісквітних, заварних, пряничних виробів. 

Тема 18.3 Технологія приготування авторських листкових, білкових, мигдальногоріхових виробів.
	6
	1

	
	РАЗОМ
	56
	8


6. Завдання для самостійної роботи
ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 1. КУЛІНАРНІ ТРЕНДИ ТА ОСНОВИ ГАСТРОНОМІЇ РІХЗНИХ КРАЇН

Тема 1. Вступ. Історичні передумови виникнення кулінарії та гастрономії.

1. Вступ. Предмет і задачі курсу «Кулінарні тренди і гастрономія». 
2. «Національна кухня» як сукупність технологічних прийомів і кулінарних навичок, особливостей композиції харчових продуктів. 
3. Історичні аспекти розвитку світового кулінарного мистецтва. 
4. Вплив зовнішніх факторів на системи і типи харчування в країнах.
Тема 2. Характерні особливості кухонь Центральної та Північної Європи та Скандинавських країн.

1. Принципи харчування народів Центральної Європи. Асортимент страв та особливості їх приготування. 
2. Особливості асортименту та технології національних страв скандинавських народностей.

3. Загальні та відмінні риси сировинного набору, способів обробки сировини, технології національних страв Північної Європи.

4. Рекомендації з харчування туристам з цих країн.

Тема 3. Особливості харчування та кулінарні пристрасті народів Балканських та Середземноморських країн.

1. Основні фактори, які визначають особливості кухонь Балканських країн. 
2. Кулінарні традиції, режим харчування в різних регіонах Франції. 
3. Загальні та відмінні риси сировинного набору, способів обробки сировини, технології національних страв Італії. 
4. Національні особливості асортименту та технології страв Греції. 
5. Рекомендації з харчування туристам з цих країн.

Тема 4. Особливості кулінарії та харчування народів Азії (Японії, Китаю, Кореї, Індії).

1. Особливості традицій та культури харчування народів Китаю. 
2. Асортимент страв, особливості їх приготування та види кулінарної обробки сировини японської кухні. 
3. Особливість, традиційні страви і рекомендації до меню для туристів з Індії. Основні фактори, які визначають особливості цієї кухні.

Тема 5. Особливості технології приготування їжі в країнах Америки (США, Канади, Мексики, Перу, Уругваю, Аргентини, Чилі).

1. Умови життя, режим і структуру харчування народів Америки. 
2. Особливості сировинного набору, способів обробки сировини, асортименту та технології національних страв США. 
3. Характеристика і особливості національної кухні Канади. 
4. Рекомендації з харчування для туристів з США та Канади.

ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 2. ОСОБЛИВОСТІ ФОРМУВАННЯ ГАСТРОНОМІЧНОГО БРЕНДУ ТА ФАКТОРИ, ЩО ВПЛИВАЮТЬ НА ЙОГО ФОРМУВАННЯ.

Тема 6. Гастрономія як частину культури, традицій, звичаїв території.

1. Гастрономія як частину культури, традицій, звичаїв території. 
2. Особливості застосування різних рівнів гастрономічного туризму. 
3. Нормативно-правове забезпечення організації гастрономії і туризму.

Тема 7. Формування гастрономічних брендів територій: поняття і класифікації гастрономічних брендів.

1. Застосовування підходів в сфері гастрономічного туризму. 
2. Інструменти формування і просування гастрономічних брендів країн, регіонів і міст. 
3. Інструменти побудови і просування гастрономічних маршрутів.

Тема 8. Релігія і гастрономічні звички.

1. Релігійна історія харчування. 
2. Східні релігії та їх основні вчення щодо харчування. 
3. Закони харчування: їжа для душі. 
4. Християнство і звички у харчуванні. 
5. Харчові заборони в ісламі.

Тема 9. Світові сучасні кулінарні тренди.

1. Характеристика сучасних трендів ресторанного господарства. 
2. Сучасні тренди в харчуванні.

3. Популярні комп’ютерні технології ресторанного бізнесу.
Тема 10. Особливості обслуговування іноземних туристів у готельно-ресторанних та туристичних комплексах.

1. Типи організації харчування туристів (сніданок, напівпансіон, повний пансіон, all inclusive). 
2. Види обслуговування (шведський стіл, табльдот, а парт, а ля карт, буфетне обслуговування, банкети). 
3. Рекомендації та уточнення при виборі відвідувачами страв, напоїв, вино-горілчаних виробів.
ЗМІСТОВНИЙ МОДУЛЬ 3. ГАСТРОНОМІЧНО-ПРОФЕСІЙНА ТВОРЧІСТЬ ТА АВТОРСЬКА КУХНЯ
Тема 11. Поняття гастрономічної професійної творчості. Кулінарні традиції в сучасній ресторанній кулінарії. 

1. Поняття гастрономічної професійної творчості. 

2. Сучасні види та способи обробки харчових продуктів 

3. Сучасні кулінарні традиції у приготуванні холодних страв, закусок і салатів, перших страв та соусів, страв із м’яса, риби, птиці, круп, яєць і сиру. 

4. Сучасні кулінарні традиції у приготуванні десертів та борошняних кондитерських виробів, гарячих і холодних напоїв.
Тема 12. Нові креативні тенденції поєднання інгредієнтів, способів приготування та подавання страв.

1. Сучасні напрямки створення інноваційної кулінарної продукції. 

2. Нові креативні тенденції поєднання інгредієнтів при приготуванні страв та виробів. 

3. Нові креативні тенденції поєднання способів приготування страв та виробів.
Тема 13. Оздоблювальні напівфабрикати.

1. Сучасні підходи до оздоблення кулінарних виробів. 

2. Технологія напівфабрикатів для оздоблення кулінарних виробів. 

3. Сучасні тенденції в оздобленні борошняних кондитерських виробів.
Тема 14. Дизайн страв та виробів. Освоєння навичок для вироблення власного дизайнерського стилю.

1. Принципи естетичного кулінарного дизайну. Основні правила з оформлення страв, кулінарних виробів. 

2. Вимоги стандартів до сировини, що використовується для декорування. 

3. Основні кольорові гами, що використовуються. Закони візуального сприйняття. 

4. Основи дизайну кулінарних страв та кондитерських виробів. Карвінг. Прикраси і квіти з овочів, фруктів, яєць, хліба і тіста. 

5. Особливості дизайну супів, посуду для подавання, способів подавання супів і гарнірів до них. 

6. Особливості дизайну гарячих страв із овочів, круп і макаронних виробів, м’яса, птиці, риби, яєць, борошна. 

7. Напрями дизайну солодких страв і напоїв, борошняних кулінарних та кондитерських виробів.
Тема 15. Поняття авторської кухні. Сучасні тенденції унікальних гастрономічних пошуків.

1. Поняття авторської кухні. 

2. Сучасні кулінарні школи світу. 

3. Сучасні тенденції створення унікальних холодних страв, закусок, салатів. 

4. Сучасні тенденції створення унікальних супів та соусів.
5.Сучасні тенденції створення унікальних других страв із овочів, із круп і макаронних виробів, м’яса, птиці, риби, яєць, борошна. 

6. Сучасні тенденції створення унікальних солодких страв і напоїв. 

7. Сучасні тенденції створення унікальних борошняних кулінарних та кондитерських виробів.

Тема 16. Основи створення фірмових авторських страв.

1. Основи створення фірмових холодних страв, закусок, салатів. 

2. Основи створення фірмових супів та соусів. 

3. Основи створення фірмових других страв із овочів, із круп і макаронних виробів.
4. Основи створення фірмових других страв із м’яса, птиці, риби, яєць, борошна. 

5. Основи створення фірмових солодких страв і напоїв. 

6. Основи створення фірмових борошняних кулінарних та кондитерських виробів.

Тема 17. Особливості технології приготування авторських страв. Елементи кулінарної імпровізації.

1. Авторство кулінарної продукції. Фактори, що враховуються при розробці нових рецептур. Відмінності авторської кухні від звичайної. 

2. Критерії для включення авторської кулінарної продукції у меню закладу. 

3. Особливості технології приготування авторських холодних страв, закусок, салатів.
4. Особливості технології приготування авторських соусів та супів. 

5. Особливості технології приготування авторських других страв із овочів, із круп і макаронних виробів. 

6. Особливості технології приготування авторських других страв із м’яса, птиці, риби, яєць, борошна.

7. Особливості технології приготування авторських десертів. 

8. Особливості технології приготування авторських напоїв. 

9. Вимоги до якості авторських десертів та напоїв.

Тема 18. Технологія приготування авторських кондитерських борошняних виробів.

1. Технологія авторських виробів із дріжджового тіста. Особливості вибору сировини, підготовка її до виробництва, вплив на якість готових виробів. 

2. Технологія авторських виробів із пісочного тіста. Особливості умов формування та випікання виробів. Можливий асортимент авторських виробів. 

3. Технологія авторських виробів із здобного прісного тіста. Особливості умов формування та випікання виробів.
4. Технологія авторських виробів із бісквітного тіста. Сучасні способи виготовлення бісквітних напівфабрикатів та формування виробів. Нетрадиційні підходи до виготовлення бісквітів. 

5. Технологія авторських виробів із пряникового тіста. Способи приготування тіста, формування, випічки та оздоблення пряничних виробів. 

6. Технологія авторських виробів із заварного тіста.

7. Технологія авторських виробів із листкового та вафельного тіста. Відмінності в технології листкових та цукрових вафель. 

8. Технологія авторських виробів із білкового тіста. Особливості режимів технологічного процесу, підготовки сировини та посуду, випічки виробів. 

9. Технологія авторських виробів із мигдально-горіхового тіста.
8. Методи навчання

При вивченні дисципліни використовують наступні методи: 
а) які забезпечують опанування навчального предмета (слухання лекцій); 
б) які стимулюють та мотивують навчально-наукову діяльність (практичні заняття у формі навчальних дискусій, проблемних ситуацій, професійно-орієнтованих ділових ігор, творчі завдання, пошуку і дослідження, виконання індивідуального завдання, тощо); 
в) методи контролю і самоконтролю у навчальній діяльності (поточне опитування, написання модульних контрольних робіт, залік у формі тестових завдань, питання для самоконтролю, у т.ч. через комп’ютерні освітні системи).
Серед інтерактивних методів, форм і прийомів, що найчастіше використовуються в навчальній роботі, слід назвати такі: аудіовізуальний метод навчання; брейнстормінг («мозковий штурм»); «дерево рішень»; дискусія із запрошенням фахівців; ділова (рольова) гра (студенти перебувають у ролі законодавця, експерта, клієнта (туриста), менеджера туроператора); коментування, оцінка (або самооцінка) дій учасників; метод аналізу і діагностики ситуації; метод інтерв’ю (інтерв’ювання); метод проектів; публічний виступ; робота в малих групах та ін.
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, конкурсах 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 «Кулінарні тренди та гастрономія»
	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 3 контрольних заходів (максимальна оцінка - 5 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

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


11. Рекомендована література

Основна
1. Архіпов В. В. Організація ресторанного господарства : навч. посіб. 2-ге вид. Київ : Центр учбової літератури, 2012. 280 с. 
2. Архіпов В. В., Іванникова Т. В., Архіпова А. В. Ресторанна справа: асортимент, технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані : навч. посібник. 2-ге вид. Київ : Центр учбової літератури; Фірма "Інкос", 2008. 384 с. 
3. Влащенко Н.М. Інноваційні технології у ресторанному, готельному господарстві та туризмі : навч. посібник. Харків. нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. Бекетова. Харків: ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2018. 373 с. 
4. Гаврилко П. П. Збірник рецептур національної кухні країн Європи. 2-ге вид. Київ : Центр учбової літератури, 2017. 620 с. 
5. Дорохіна М. О., Капліна Т. В. Технологія продукції харчування у таблицях і схемах : навч. посібник. Київ : Кондор, 2016. 280 с. 
6. Дорохович А.М. Технологія та лабораторний практикум кондитерських виробів і харчових концентратів: навч. посіб. Київ «Інкос», 2015. 632 с. 
7. Збірник рецептур кулінарної продукції і напоїв функціонального призначення / за заг. ред. М. І. Пересічного; А. А. Мазаракі, М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, В. Н. Корзун, П. О. Карпенко, О. В. Цигульов, С. М. Пересічна, Д. В. Федорова, Т. О. Марцин, І. Ю. Антонюк, А. Б. Собко, К. В. Свідло, А. В. Антоненко та ін. Київ : КНТЕУ, 2013. 772 с. 
8. Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (технологічних карт) з використанням біологічно активних добавок. Київ: Книга, 2014. 428с. 
9. Капліна Т. В., Білоусько О. А., Шоповал Н. І., Кущ Л. І., Слимак Н. В., Іванова О.В., Шкарупа В.Г., Дорохіна М.О., Карпенко В. Д., Положишникова О. І. Технологія продукції ресторанного господарства : навч. посібник. Київ : Центр учбової літератури, 2008. 280 с. 
10. Кравець С. Г. Ключові компетентності у професійному становленні фахівців ресторанного сервісу : навч.-метод. комплекс. Київ: ЗАТ «НІЧЛАВА», 2013. 112 с. 
11. Кравченко М. Ф., Гніцевич В. А., Демічковська М. П. та ін., Закуски : навч. посіб. Київ : КНТЕУ, 2018. 192 с. 

12. Лисюк Г. М. та ін. Технологія борошняних кондитерських і хлібобулочних виробів: навч. посібник. Харків : ХДУХТ, 2015. 412 с. 
13. Мазаракі А. А., Пересічний М. І., Зубар Н. М., Кутєпова Р. Г. Кулінарне мистецтво: правила змагань (вимоги, коментарі, рекомендації). Київ : КНТЕУ, 2004. 34 с. : іл 19 
14. Пересічний М. І., Пересічна С. М., Кравченко М. Ф. Технологія продукції ресторанного господарства: опорний конспект лекцій. Ч.2. Київ : КНТЕУ, 2018. 182 с. 
15. Пересічний М.І., Карпенко П.О., Пересічна С.М., Грищенко І.М. Технологія харчових продуктів функціонального призначення: опорний конспект лекцій. Київ : КНТЕУ, 2019. 144 с. 
16. Павлов О.В. Збірник рецептур борошняних кондитерських і здобних булочних виробів. Київ «ПрофКнига», 2010. 348 с. 
17. Ратушенко А.Т. Страви з риби та морепродуктів. Київ: Кондор, 2010. 232 с. 
18. Ростовський В.С. Сучасна українська кухня. Київ: Кондор. 134 с. 

19. Сімакова О. О. та ін. Технологія борошняних кондитерських виробів: навч. посіб. Донецьк : ДонНУЕТ, 2012. 304 с. 
20. Сімакова О. О., Боднарук О. А., Пусікова О. А. Гастрономічна професійна творчість та авторська кухня : метод. рек. до вивч. дисц. / М-во освіти і науки України, Донец. нац. ун-т економіки і торгівлі ім. М. ТуганБарановського, каф. технологій в рест. госп., гот.-рест. справи та підпр-ва ; Кривий Ріг : ДонНУЕТ, 2020. 32 с. 
21. Шалимінов О. В. Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів, правових, нормативно-правових та інших актів для закладів ресторанного господарства]. 4-те вид., пепероб. та допов. Київ : Арій, 2019. 992 с. 
Додаткова
22. Аналітичний огляд кондитерського ринку України. Національне рейтингове агентство «Рюрік». Київ, 2013. С. 19. 
23. Ощипок І. М. Кухні народів світу: навч.посібник. Львів: Магнолія. 2017. 248 с. 
24. Харітон Т.Я., Прядко Т.П. Інноваційні технології у виробництві борошняних кондитерських виробів. URL: http://dspace.nuft.edu.ua/ jspui/handle/123456789/8168. 
25. Шпарага Т. І., Сміщенко І. І. Український борщ як претендент включення до нематеріальної спадщини ЮНЕСКО. Географія та туризм. 2020. Вип. 54. С. 32-4. 
26. Шумило Г. І. Технологія приготування їжі: навч. посібник. Київ : Кондор, 2013. 504 с. 
Інтернет-ресурси
27. Авторська кухня. Ноу-хау від шеф-кухаря. URL: http://irishkazhukovskaya.com/blog/publikatsii/2019-09-22-avtorska-kuhnya-nou-hau-vidshef-kuharya.html   

28. Авторська кухня – що це? URL: https://lasoon.net/ukr/kyiv/mnenieeksperta/avtorskaya-kuhnya-chto-eto  

29. Категорія – авторська кухня. URL: https://www.kitchenindustries.club/ category/recipes 

30. Технологія борошняних кондитерських виробів. URL: https://studfile.net/preview/5193413/page:19/  

[image: image1]