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1. Мета та завдання. 

Метою навчальної дисципліни є: 

- ознайомлення студентів із характеристикою продуктів, які 

використовуються у національній кухні, характеристикою способів обробки; 

асортиментом, технологією приготування і естетичними вимогами до оформлення 

та відпуску страв, специфікою обслуговування та режимом харчування; 

- ознайомити студентів з сучасними концепціями і модними напрямками 

розвитку кулінарного мистецтва; 

-  ознайомити із спеціальними термінами для оперативного виконання робіт, 

міжнародного порозуміння з колегами інших країн. 

Завдання навчальної дисципліни: 
- формування у студентів уміння виявити логічні зв’язки та закономірності, 

причини та наслідки у використанні тих чи інших продуктів харчування, способів 

та прийомів їх обробки, правил оформлення та подачі страв міжнародної кухні.  

 

2. Обсяг курсу. 

Загальна кількість годин – 90 , з них: 16 годин – лекції, 40 годин – 

лабораторні роботи, 34 години – самостійна робота. 

3. Короткий зміст. 

Вступ 

Розділ 1. Сучасні концепції і модні напрямки розвитку міжнародного 

кулінарного мистецтва.   

Розділ 2.   Кухня країн ближнього зарубіжжя 

Тема 2.1. Кухня Росії, Білорусії, Молдови, Прибалтики 

Тема 2.2. Кухня Закавказзя, Середньої Азії 

Розділ 3. Кухня народів  Європи. 

Тема 3.1. Кухня  Центрально-Східної, Західної  Північної,  Південної  Європи. 

Розділ 4. Кухня народів Америки. 

Тема 4.1. Кухня Північної,  Латинської Америки. 



Розділ 5. Кухня народів Азії. 

Тема 5.1. Кухня Південної, Південно-Західної Азії. 

Тема 5.2. Кухня Центральної, Південно-Східної Азії. 

Тема 5.3. Кухня Східної Азії. 

 

4. Система оцінювання. 

Поточний контроль: оцінювання виконання завдань на лабораторних 

заняттях, оцінювання 2-х модульних контрольних робіт, виконання творчих 

індивідуальних завдань.  

Підсумковий контроль: екзамен у VІІ семестрі.  
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