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ДИСЦИПЛІНА: «ГАСТРОНОМІЧНИЙ СЕРВІС»

	№
теми
	Назва теми
	К-ть балів

	ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ І.
 Теоретичні особливості організації гастрономічного сервісу

	ТЕМА 1.
	Об’єкт, предмет, завдання й методи дисципліни
Завдання: опрацювати питання
1. Гастрономічний сервіс як об’єкт навчального дисципліни. 
2. Предмет, завдання й методи дисципліни.
3. Основні поняття й категорії дисципліни. 
4. Гастрономія як основне поняття дисципліни.
5. Гастрономічний туризм. 
	17

	ТЕМА 2.
	Роль традицій національної кухні в розвитку національної культури народів 
Завдання: опрацювати питання
1. Значення і роль національної кухні в розвитку національної культури.
2. Основні фактори, що впливають на формування основ національної кухні. 
3. Основні положення нетрадиційних систем харчування і їх аналіз.
4. Сучасні тенденції світової кулінарної практики в приготуванні та оформленні страв різних кухонь. 
	17

	ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ ІІ.
Особливості та традиційні страви кухонь народів світу

	ТЕМА 3.
	Особливості національної кухні та режиму харчування народів Західної Європи.
Завдання: опрацювати питання
1. Традиції, режим харчування, особливості кухні європейських країн:
1. Центральна Європа: Німеччина, Швейцарія, Австрія, Словаччина і Чехія, Угорщина.
2. Західна Європа: Франція, Бельгія, Голландія, Великобританія.
3. Південна Європа: Італія, Іспанія, Португалія.
4. Скандинавія: Данія, Швеція, Норвегія, Фінляндія.
5. Східна Європа: СНД, Польща.
6. Балкани: Словенія, Болгарія, Румунія, Греція.
	9

	ТЕМА 4.
	Особливості національних страв у країнах Америки
Завдання: опрацювати питання
1. Традиції, режим харчування, особливості кухні і кулінарні вподобання:
· Північна Америка: Канада, США. 
· Центральна Америка: Мексика, Карибський регіон. 
· Південна Америка: Перу, Бразилія, Болівія, Аргентина, Парагвай, Уругвай, Чилі.
2. Холодні страви і закуски. Гарячі закуски. Супи. Другі страви.
3. Солодкі страви (десерти). Кондитерські вироби. Напої (безалкогольні та алкогольні).
4. Особливості оформлення та подачі страв і напоїв.
	9

	ТЕМА 5.



	Кухня Австралії 
Завдання: опрацювати питання
1. Традиції, режим харчування, особливості кухні країн Австралії та Океанії:
· Австралія, Нова Зеландія;
· Гавайські острови, о. Пасхи.
2. Страви і напої, рекомендовані туристам з Австралії і Океанії.
3. Українська національна кухня
· Історія та особливості української кухні. Традиції та звичаї.
· Найпопулярніші страви української кухні. 
	9

	ТЕМА 6.
	Карвінг
Завдання: опрацювати питання
1. Поняття карвінг.
2. Історія виникнення мистецтва карвінгу. 
3. Прикраса з овочів і фруктів. 
4. Інструменти і пристосування для карвінгу.
	8

	ВСЬОГО БАЛІВ
	70




Система
оцінювання знань студентів
за кредитно-модульною системою
з дисципліни: «Гастрономічний сервіс»

	Модуль1  ( поточний контроль)
	Сума

	Змістовий модульI
	Змістовий модульII
	70

	35
	35
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	

	17
	18
	9
	9
	9
	8
	



Примітка: Студенти, що отримали за результатами виконання обох модулів менше, ніж 60 балів, обов’язково виконують модульну контрольну роботу та індивідуальне завдання.

