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Опис навчальної дисципліни
Програма дисципліни передбачає ознайомлення студентства з основами етики та культури харчування, етикетом гостинності та культури сервірування і декорування столу, особливостями української традиційної кухні та сприяє формуванню загального уявлення про місце і значення культури харчування у світовому та національному культурно-історичному процесі.
	Галузь знань, спеціальність, освітня програма, освітній ступінь

	Освітній ступінь
	бакалавр

	Спеціальність
	G13 «Харчові технології»

	Освітня програма
	«Харчові технології»

	Характеристика навчальної дисципліни

	Вид
	обов’язкова 

	Загальна кількість годин 
	90

	Кількість кредитів ECTS 
	3

	Кількість змістових модулів
	3

	Курсовий проект (робота) (за наявності)
	-

	Форма контролю
	екзамен 

	Показники навчальної дисципліни

 для денної та заочної форм здобуття вищої освіти

	
	Форма здобуття вищої освіти

	
	денна
	заочна

	 Курс (рік підготовки)
	1
	

	Семестр
	2
	

	Лекційні заняття
	15     год.
	год.

	Практичні, семінарські заняття
	15     год.
	год.

	Лабораторні заняття
	-     год.
	год.

	Самостійна робота
	60     год.
	год.

	Кількість тижневих аудиторних годин для денної форми здобуття вищої освіти
	2 год.

	


1. Мета, компетентності та програмні результати 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; ознайомлення студентів з етикетом та культурою харчування різних народів світу; ознайомлення студентів з особливостями української національної кухні та українською гостинністю.
Набуття компетентностей: 

інтегральна компетентність (ІК):
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.
загальні компетентності (ЗК):

ЗК 1. Знання та розуміння предметної області, розуміння професійної діяльності.
ЗК 11. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово.
ЗК 14. 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.
Програмні результати навчання (ПРН):

ПРН 1. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в галузі харчових технологій. 
ПРН 2. Виявляти творчу ініціативу та підвищувати свій професійний рівень шляхом продовження освіти та самоосвіти. 
ПРН18. Мати базові навички проведення теоретичних та/або експериментальних наукових досліджень, що виконуються індивідуально та/або у складі наукової групи. 
ПРН 19. Підвищувати ефективність роботи шляхом поєднання самостійної та командної роботи.

ПРН 21. Вміти доносити результати діяльності до професійної аудиторії та широкого загалу з метою донесення ідей, проблем, рішень і власного досвіду у сфері харчових технологій. 
ПРН 22. Здійснювати ділові комунікації у професійній сфері українською та іноземною мовами.
ПРН 26. Формувати і відстоювати власну світоглядну та громадську позицію, діяти соціально відповідально та свідомо.
ПРН 27. Зберігати та примножувати досягнення і цінності суспільства, вести здоровий спосіб життя.
2. Програма та структура навчальної дисципліни
– повного терміну денної форми навчання:
	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. Етика та етикет харчування

	Тема 1.Предмет і завдання, основні поняття дисципліни «Етика та культура харчування»
	1-2
	12
	2
	2
	
	
	8
	
	
	
	
	
	

	Тема 2. Традиції та культура харчування народів світу. 
	3-4
	12
	2
	2
	
	
	8
	
	
	
	
	
	

	Тема 3. Етикет та гостинність – історія і сучасність
	5-6
	12
	2
	2
	
	
	8
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 1:
	36
	6
	6
	
	
	24
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 2. Культура харчування українців

	Тема 4. Українська кухня – особливості, історія та виклики сьогодення..
	7-10
	18
	3
	3
	
	
	12
	
	
	
	
	
	

	Тема 5. Культура ділового харчування. Ділові прийоми
	11-12
	12
	2
	2
	
	
	8
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 2
	30
	5
	5
	
	
	20
	
	
	
	
	
	

	Змістовий модуль 3. Естетичний аспект культури харчування

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 6. Сервірування столу, карвінг та прикраси страв
	13-14
	12
	2
	2
	
	
	8
	
	
	
	
	
	

	Тема 7. Культура харчування та флористичний дизайн
	15
	12
	2
	2
	
	
	8
	
	
	
	
	
	

	Разом за змістовим модулем 3
	24
	4
	4
	
	
	16
	
	
	
	
	
	

	Усього годин 
	90
	15
	15
	
	
	60
	
	
	
	
	
	


3. Теми лекцій
	№

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
	Етикет та гостинність – історія і сучасність
	2

	4
	Українська кухня – особливості, історія та виклики сьогодення..
	3

	5
	Культура ділового харчування. Ділові прийоми
	2

	6
	Сервірування столу, карвінг та прикраси страв
	2

	7
	Культура харчування та флористичний дизайн
	2


4. Теми лабораторних (практичних, 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
	Етикет та гостинність – історія і сучасність
	2

	4
	Українська кухня – особливості, історія та виклики сьогодення..
	3

	5
	Культура ділового харчування. Ділові прийоми
	2

	6
	Сервірування столу, карвінг та прикраси страв
	2

	7
	Культура харчування та флористичний дизайн
	2


5. Теми самостійної роботи
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Предмет і завдання, основні поняття дисципліни «Етика та культура харчування»
	8

	2
	Традиції та культура харчування народів світу.
	8

	3
	Етикет та гостинність – історія і сучасність
	8

	4
	Українська кухня – особливості, історія та виклики сьогодення..
	12

	5
	Культура ділового харчування. Ділові прийоми
	8

	6
	Сервірування столу, карвінг та прикраси страв
	8

	7
	Культура харчування та флористичний дизайн
	8


6. Методи та засоби діагностики результатів навчання: 
· усне та письмове опитування;

· співбесіда;

· тестування;

· захист практичних робіт;

· захист есе;

· захист індивідуальних та командних проєктів

· модульні контрольні роботи;

· екзамен.

7. Методи навчання (вибрати необхідне чи доповнити):

· метод проблемного навчання;

· метод практико-орієнтованого навчання; 

· метод проєктного навчання;

· метод навчання через дослідження; 

· метод командної роботи, мозкового штурму;

· метод гейміфікованого навчання; 

· словесний метод (лекція, дискусія, співбесіда тощо);

· наочний метод (метод ілюстрацій, метод демонстрацій);

· відеометод (дистанційні, мультимедійні, веб-орієнтовані тощо).

8. Оцінювання результатів навчання.

8.1. Оцінювання знань здобувача вищої освіти відбувається за 100-бальною шкалою і переводиться в національну оцінку згідно чинного «Положення про екзамени та заліки у НУБіП України» 
8.2. Розподіл балів за видами навчальної діяльності

	Вид навчальної діяльності
	Результати навчання
	Оцінювання

	Модуль 1. Етика та етикет харчування

	Лекція 1. Предмет і завдання, основні поняття дисципліни «Етика та культура харчування».
	ПРН 1, 2, 18, 19, 21, 22, 26, 27. Знати основні поняття етики, етикету харчування та культури харчування. 

Вміти орієнтуватися в співвідношенні понять «етика» та «етикет». Розуміти морально-етичні та історичні аспекти культури харчування.
Розуміти місце культури харчування в системі соціальних комунікацій
	5

	Практична робота 1. Предмет і завдання, основні поняття дисципліни «Етика та культура харчування».
	
	15

	Самостійна робота 1. Предмет і завдання, основні поняття дисципліни «Етика та культура харчування».
	
	10

	Лекція 2. Традиції та культура харчування народів світу.
	ПРН 1, 2, 18, 19, 21, 22, 26, 27. Орієнтування в  історико-культурних особливостях етикету харчування, моделях харчування. Знати особливості етикету та культури харчування країн світу, їхні страви – візитівки. 
	3

	Практична робота 2. Традиції та культура харчування народів світу.
	
	10

	Самостійна робота 2. Традиції та культура харчування народів світу.
	
	10

	Лекція 3. Етикет та гостинність – історія і сучасність.
	ПРН 1, 2, 18, 19, 21, 22, 26, 27. Знати етикет гостинності та культуру домашньої гостини. Засвоїти правила поводження за столом та етикету споживання їжі й напоїв.  Розуміти принципи традиційної та сучасної гостинності, мовні аспекти культури харчування.
	3

	Практична робота 3. Етикет та гостинність – історія і сучасність.
	
	10

	Самостійна робота 3. Етикет та гостинність – історія і сучасність.
	
	4

	Модульна контрольна робота 1.
	
	30

	Всього за модулем 1
	
	100

	Модуль 2. Культура харчування українців

	Лекція 4. Українська кухня – особливості, історія та виклики сьогодення.
	ПРН 1, 2, 18, 19, 21, 22, 26, 27. Знати українську традиційну систему та модель харчування. 
Знати специфіку українських традиційних обрядових та святкових страв та розуміти особливості їх сучасного функціонування. Знати страви та напої, які входять до переліку нематеріальної культурної спадщини України. 
	5

	Практична робота 4. Українська кухня – особливості, історія та виклики сьогодення.
	
	20

	Самостійна робота 4. Українська кухня – особливості, історія та виклики сьогодення.
	
	20

	Лекція 5. Культура ділового харчування. Ділові прийоми.
	ПРН 1, 2, 18, 19, 21, 22, 26, 27. Знання класифікацію та 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.
	5

	Практична робота 5. Культура ділового харчування. Ділові прийоми.
	
	20

	Самостійна робота 5. Культура ділового харчування. Ділові прийоми.
	
	10

	Модульна контрольна робота 2.
	
	30

	Всього за модулем 2
	
	100

	Модуль 3. Естетичний аспект культури харчування

	Лекція 6. Сервірування столу, карвінг та прикраси страв.
	ПРН 1, 2, 18, 19, 21, 22, 26, 27. Знати та розрізняти види сервірування столу: історичний та сучасний аспект. 
Знати історію карвінгу. Орієнтуватися в техніках  мистецтва фігурного різьблення по фруктах і овочах. Розуміти  відмінності  європейського та азійського карвінгу. Знати інструменти для професійного карвінгу. Вміти складати серветки та декорувати страви для святкового столу. 
	5

	Практична робота 6. Сервірування столу, карвінг та прикраси страв.
	
	20

	Самостійна робота 6. Сервірування столу, карвінг та прикраси страв.
	
	15

	Лекція 7. Культура харчування та флористичний дизайн.
	ПРН 1, 2, 18, 19, 21, 22, 26, 27. Знати вимоги до флористичних композицій для прикраси столу. Розрізняти особливості стильових напрямків флористичного дизайну. Вміти складати флористичні композиції для прикраси столу.
	5

	Практична робота 7. Культура харчування та флористичний дизайн.
	
	20

	Самостійна робота 7. Культура харчування та флористичний дизайн.
	
	10

	Модульна контрольна робота 3.
	
	30

	Всього за модулем 3
	
	100

	Навчальна робота
	(М1 + М2+М3)/3*0,7 ≤ 70

	Екзамен
	                                                       30

	Всього за курс
	(Навчальна робота + екзамен) ≤ 100


8.3. Шкала оцінювання знань здобувача вищої освіти

	Рейтинг здобувача вищої освіти, бали
	Оцінка за національною системою

(екзамени/заліки)

	90-100
	відмінно

	74-89
	добре

	60-73
	задовільно

	0-59
	незадовільно


8.4. Політика оцінювання

	Політика щодо дедлайнів та перескладання
	Роботи, які здаються із порушенням термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку. Перескладання модулів відбувається із дозволу лектора за наявності поважних причин (наприклад, лікарняний).  

	Політика щодо академічної доброчесності
	Списування та користування ШІ під час контрольних робіт та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Реферати повинні мати коректні текстові посилання на використану літературу. В есе неприпустимий плагіат та використання ШІ, цитати повинні бути коректно оформленими.

	Політика щодо відвідування
	Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, хвороба, міжнародне стажування) навчання може відбуватись індивідуально (в он-лайн формі за погодженням із деканом факультету)


9. Навчально-методичне забезпечення:
· електронний навчальний курс навчальної дисципліни на навчальному порталі НУБіП України eLearn:

https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=2071
· посилання на цифрові освітні ресурси:
-їzhakultura (їжакультура) – проект спрямований на розвиток гастрономічної культури https://yizhakultura.com

-https://panistefa.com
- СultFood Культура їжі – це соціальний проєкт з покращення культури харчування, заснований кулінарним експертом Євгеном Клопотенком https://cultfood.info/
- Етнографія – просвітницький сайт ІМФЕ ім. М.Т.Рильського НАН України https://ethnography.org.ua/
· підручники, навчальні посібники, практикуми: 

-Етикет та культура харчування: навчальне видання / І.І. Вакулик, Я.В. Пузиренко, Т.М. Мисюра. – К.: ТОВ "Аграр Медіа Груп", 2010. – 68 с.
· методичні матеріали щодо вивчення навчальної дисципліни для здобувачів вищої освіти денної та заочної форм здобуття вищої освіти: -  
· конспекти лекцій та їх презентації - в електронному вигляді eLearn - https://elearn.nubip.edu.ua/enrol/index.php?id=2071; 

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