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1. Опис навчальної дисципліни: «Етика та культура харчування»                                                                                                                      

	Галузь знань, напрям підготовки, спеціальність, освітньо-кваліфікаційний рівень



	Освітній ступінь
	 бакалавр

	Спеціальність
	 181- Харчові технології

	Освітня програма
	Харчові технології

	Характеристика навчальної дисципліни



	Вид
	За вибором університету

	Загальна кількість годин 
	120

	Кількість кредитів ECTS 
	4

	Кількість змістових модулів
	3

	Курсовий проект (робота) (за наявності)
	

	Форма контролю
	Екзамен                    

	Показники навчальної дисципліни для денної та заочної форм навчання



	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Рік підготовки (курс)
	1-й
	

	Семестр
	2-й
	

	Лекційні заняття
	15     год.
	 

	Практичні, семінарські заняття
	15     год.
	

	Лабораторні заняття
	    
	

	Самостійна робота
	90     год.
	

	Індивідуальні завдання
	    
	

	Кількість тижневих аудиторних  

годин для денної форми навчання
	2 год.

	


1. Мета та завдання навчальної дисципліни:
Мета викладання навчальної дисципліни полягає в оволодінні студентами знаннями про основи етики та культури харчування у формуванні загального уявлення про місце і значення харчування та культури харчування у світовому та національному культурно-історичному процесі; вивчення етикету гостинності та культури сервірування і декорування столу.
Завдання вивчення дисципліни – покращення гуманітарної підготовки студентів, ознайомлення студентів з основами етики та культури харчування:

- формування у студентів наукового світогляду та моральних якостей;

- підвищення загальнокультурного рівня студентів;

- ознайомлення студентів з етикетом та культурою харчування; 
- прищеплення молоді глибокої зацікавленості культурою харчування як духовною (сакральною) скарбницею українського народу;

- ознайомлення студентів з етикетом харчування та особливостями української національної кухні.

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен знати: 

· основні поняття  культури харчування, її функції, особливості;
· історико-культурні особливості етикету харчування;
· основи сервірування та декорування столу. 

вміти: 

-
користуватися монографічною, періодичною та довідковою літературою при написанні рефератів, доповідей, статей, наукових робіт;

-
уміти застосовувати набуті знання у повсякденному житті;

-
формувати власну думку щодо розмаїття національних харчових культур, зокрема української та їх цінностей; 

-
виробляти активну позицію в утвердженні гуманістичних ідей, високих моральних і етичних засад у суспільному житті;

-
берегти і примножувати культурні харчові надбання рідного народу.

Набуття компетентностей (Загальні компетентності (ЗК)):
1. Здатність розв’язувати спеціалізовані задачі різного рівня складності у процесі навчання, із застосуванням базових теоретичних знань, розвинутої системи логічного мислення, комплексу теорій та методів фундаментальних і прикладних наук та розв’язувати практичні проблеми технічного і технологічного характеру у виробничих умовах підприємств харчової промисловості та ресторанного господарства;
2. Знання та розуміння предметної області, розуміння професійної діяльност;
3. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово;
4. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові цінності і досягнення суспільства на основі розуміння історії та закономірностей розвитку предметної області, її місця у загальній системі знань про природу і суспільство та у розвитку суспільства, техніки і технологій, використовувати різні види та форми рухової активності для забезпечення здорового способу життя.
2. Програма та структура навчальної дисципліни для:
– повного терміну денної (заочної) форми навчання;
· скороченого терміну денної (заочної) форми навчання.

Програма навчальної дисципліни

МОДУЛЬ 1. ОСНОВНІ ПОНЯТТЯ  ЕТИКИ ТА КУЛЬТУРИ ХАРЧУВАННЯ

Тема 1. Предмет і завдання, основні поняття дисципліни «Етика та культура харчування».
Поняття етики, етикету, харчування та культури харчування. Співвідношення понять «етика» та «харчування». Морально-естетичний аспект харчування. Історичний аспект харчування.

Тема  2. Культура харчування та традиції народів світу.

 Історико-культурні особливості етикету харчування. Особливості етикету та культури харчування в Японії. Традиції та культура харчування у Китаї. Харчові традиції Індії. Культура харчування у сучасних Європейських країнах.

            МОДУЛЬ ІІ. СЕРВІРУВАННЯ ТА ДЕКОРУВАННЯ СТОЛУ
           Тема 1.  Мистецтво сервірування столу.
           Мистецтво сервірування столу: історичний та сучасний аспект. Види сервірування столу. Посуд для сервірування столу. Мистецтво складання серветок. Декорування святкового столу.

           Тема 2. Ка́рвінг - мистецтво художнього різьблення по овочах і фруктах.

            Поняття мистецтва фігурного різьблення по фруктах і овочах. Відмінність європейського та азійського карвінгу. Інструменти для професійного карвінгу. Технічні прийоми карвінгу.

 МОДУЛЬ 3. ГОСТИННІСТЬ ТА ЕТИКЕТ ЗАСТІЛЛЯ

            Тема 1. Гостинність та етикет домашнього застілля.


            Етикет гостинності. Культура домашнього застілля. Правила поводження за столом. Посуд та квіти на столі. Етикет споживання їжі та вживання  алкоголю.
 


  Тема 2. Особливості української кухні.


Українська кухня та її особливості. Страви як візитна картка України. Приготування страв. 


  Тема 3. Культура ділового харчування.

            Види офіційних  прийомів. Бенкет. Особливості бенкету з повним обслуговуванням.


Бенкет з частковим обслуговуванням. Бенкет - коктейль. Бенкет-фуршет. Бенкет – чай. Журфікс. «Шведський стіл». Комбінований бенкет. «Фруктовий стіл» та «пивний стіл». «Келих шампанського» та «Келих вина». Весільний бенкет.
Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	тижні
	усього
	у тому числі
	усього 
	у тому числі

	
	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14

	Змістовий модуль 1. 

	Тема 1.Предмет і завдання, основні поняття дисципліни «Етика та культура харчування»
	1-2
	14
	2
	2
	
	
	10
	
	
	
	
	
	


	Тема 2. Традиції та культура харчування народів світу. 
	3-4
	14
	2
	2
	
	
	10
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 1:
	28
	4
	4
	
	
	20
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2.

	Тема 1. Мистецтво сервірування столу.
	5-7
	16
	3
	3
	
	
	10
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. Ка́рвінг - мистецтво художнього різьблення по овочах і фруктах.
	8-10
	26
	3
	3
	
	
	20
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 2
	42
	6
	6
	
	
	30
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 3. 

	Тема 1. Гостинність та етикет домашнього застілля.
	11-12
	19
	2
	2
	
	
	15
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. Особливості української кухні.
	13-14
	19
	2
	2
	
	
	15
	
	
	
	
	
	

	Тема 3. Культура ділового харчування.
	15
	12
	1
	1
	
	
	10
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 3
	50
	5
	5
	
	
	40
	
	
	
	
	
	

	Усього годин
	120
	15
	15
	
	
	90
	
	
	
	
	
	


3. Теми семінарських занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1.
	Предмет і завдання, основні поняття дисципліни «Етика та культура харчування»
	2

	2.
	Традиції та культура харчування народів світу.
	2

	3.
	Мистецтво сервірування.
	2

	4.
	Карвінг. Інструменти для карвінгу.
	2

	5.
	Гостинність та етикет домашнього застілля.
	3

	6.
	Особливості української кухні.
	2

	7.
	Культура ділового харчування.
	2


4. Теми практичних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	
	

	2
	
	

	...
	
	


5. Теми лабораторних занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	
	

	2
	
	

	...
	
	


6. Контрольні питання, комплекти тестів для визначення рівня засвоєння знань студентами.

1. Закінчіть речення: Теплова обробка продуктів рослинного та тваринного походження у закритих банках,що використовується для захисту продуктів на тривалий час від дії мікроорганізмів, називається … (у бланку відповідей впишіть відповідь одним словом)

2. Вершинним здобутком української національної кухні є.:

	1
	юшка

	2
	млинці

	3
	вареники

	4
	голубці

	5
	борщ


3. Як потрібно варити м’ясний бульйон,щоб був прозорий:
	1
	на великому вогні

	2
	на маленькому вогні 

	3
	на середньому вогні

	4
	із відкритою кришкою 


4. Які ви знаєте сакральні страви? (у бланку відповідей впишіть вірну відповідь)

5.Закінчити речення. Найбільш поширеним консервантом овочів є…(у бланку відповідей впишіть вірну відповідь)



6.Приведіть у відповідність різновиди раціонального харчування :
	А – раціональне
	І – раціональне харчування,скориговане з урахуванням чинників ризику виникнення захворювань,багатофакторного походження

	Б - превентивне
	2 – харчування споживачів,яке організовується з урахуванням фізіологічних потреб у харчових речовинах та встановленого режиму харчування


7. Що є символом добробуту і гостинності ?:
	1
	квіти

	2
	хліб

	3
	мед


8. Як називаються тарілки,які ставлять кожній особі,накриваючи святковий стіл? (у бланку відповідей впишіть вірну відповідь одним словом)
9. Проведіть у відповідність вітаміни,які регулюють процеси обміну в організмі людини:

	А – вітамін Е
	1- Регулює в організмі обмін кальцію і фосфору,впливає на стан щитоподібної залози,пара щитоподібної і статевої залоз,забезпечує міцність кісткового скелету

	Б – вітамін К
	2- Вітамін молодості,бере активну участь у регулюванні ендокринної системи

	В – вітамін Д
	3- Вітамін відіграє важливу роль у процесі зсідання крові,підвищує щільність капілярів,сприяє припиненню кровотеч


10.Севіруючи стіл,столовий та закусочний ніж кладуть:
	1
	ліворуч від тарілки,лезом до тарілки

	2
	праворуч від тарілки,лезом до тарілки

	3
	праворуч від тарілки,лезом від тарілки

	4
	ліворуч від тарілки,лезом від тарілки


7. Методи навчання:  лекції ( вступні, тематичні, підсумкові, лекції-практикуми, лекції-диспути тощо),  семінарські(практичні) заняття (у формі діалогу, тренінгів, ділової гри, конференцій,майстер-класів тощо), консультації (колективні, індивідуальні, групові). 
8.  Форми контролю: різні форми поточного та підсумкового контролю (тестування, виконання практичних завдань, написання рефератів, усні та письмові опитування,написання контрольних робіт  екзамен).
9. Розподіл балів, які отримують студенти. 
           Оцінювання студента відбувається згідно з положенням «Про екзамени та заліки у НУБіП України» від 27.12.2019 р. протокол № 5 з табл. 1. 

	Рейтинг здобувача вищої освіти, 
бали 
	Оцінка національна за результати складання 


	
	екзаменів 
	заліків 

	90-100
	відмінно
	зараховано

	74-89
	добре
	

	60-73
	задовільно
	

	0-59
	незадовільно
	незараховано


       Для визначення рейтингу студента (слухача) із засвоєння дисципліни RДИС (до     100 балів) одержаний рейтинг з атестації (до 30 балів) додається до рейтингу студента (слухача) з навчальної роботи RНР (до 70 балів): R ДИС  = R НР  + R АТ .

10. Методичне забезпечення
   -  Етикет та культура харчування: навчальне видання / І.І. Вакулик, Я.В. Пузиренко, Т.М. Мисюра. – К.: ТОВ "Аграр Медіа Груп", 2010. – 68 с.

        -  .Етикет харчування. Навчальне видання / С.П. Гриценко, Т.Б. Гриценко, Я.В. Пузиренко, Т.М. Мисюра. – К.: НАУ, 2006. – 38 с.

        -  .Контрольні роботи і тестові завдання з сімейно-побутової культури та домашньої економіки: навчальний посібник / С.П. Гриценко, Т.Б. Гриценко, Т.Ф. Мельничук, Т.М. Мисюра та ін. / за ред. Т.Б. Гриценко, Т.Ф. Мельничук. – К.: НАУ, 2004. – 110 с.

        -  .Cімейно-побутова культура та домашня економіка: Навчальний посібник / За ред. Т.Б.Гриценко, Т.Д.Іщенко, Т.Ф.Мельничук. – К.: Вища освіта, 2004. – 480 с.

11. Рекомендована література
                                                          Основна: 

        -  Гриценко С.П., Гриценко Т.Б., Пузиренко Я.В., Мисюра Т.М. Етикет харчування: Навчальне видання. – К.: НАУ, 2005. – 38 с.                        

        -    Шумило Г.І.Технологія приготування Їжі:Навчальний посібник.-К.,2003.   -    506с.

        -    Семенюк А.Б.Культура харчування.-Л.,2001.- 47с.

                                                               Додаткова :

        -   Орлова Н.Я.Фізіологія та біохімія харчування:Підручник. – К.,2001. – 248 с.

        -   Фарофонтов М.Г.Основы рационального питания:Учебн.пособие.- Екатеринбург, 2000 – 121с. 

        -   Щупак Н.Б.,ДунаєвськийГ.А. Харчування і здоров”я людини. – К.,1976. – 135 с.

        -   Чем питались наши предки:Лечебное питание/Сост.Г.П.Мартынова.-Донецк,1998 –314 с.

        -   Циганенко В.О.,Солових З.Х.Страви із фруктів та овочів. – К.,1990. – 223 с.
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