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АНОТАЦІЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Мета вивчення дисципліни – полягає в формуванні системи базового 

комплексу знань у студентів щодо географії поширення рослин та тварин, як 

сировини для формування кулінарних особливостей регіонів світу, історичного 

розвитку кулінарії, формування у студентів уявлення щодо культури та етнічних 

традицій харчування народів світу. 

 

 

НАВЧАЛЬНИЙ КОНТЕНТ ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ 

МОДУЛЬ 1. ВСТУП ДО КУРСУ. КУЛІНАРНА ГЕОГРАФІЯ  

НАРОДІВ ЄВРОПИ 

Тема 1 Вступ до кулінарної географії. Чинники та географічна зумовленість 

кулінарії різних народів та регіонів. 

Тема 2 Кулінарна географія України 

Тема 3 Кулінарна географія північної, західної Європи та Середземномор’я 

Тема 4 Кулінарна географія Центральної та Східної Європи 

МОДУЛЬ 2. КУЛІНАРНА ГЕОГРАФІЯ ІНШИХ НАРОДІВ СВІТУ. 

ТЕРИТОРІАЛЬНА ОРГАНІЗАЦІЯ 

Тема 5 Кулінарна географія країн Північної та Південної  Америки 

Тема 6 Кулінарна географія країн Азії 

Тема 7 Кулінарна географія країн Австралії та Океанії 

Тема 8 Кулінарна географія країн Африки 
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ФОРМИ, МЕТОДИ ТА ОСВІТНІ ТЕХНОЛОГІЇ НАВЧАННЯ 

 

Під час викладання даної навчальної дисципліни використовуються такі 

методи навчання: 

1. пояснення, створення проблемної ситуації, бесіда, розповідь 

2. методи контролю і самоконтролю у навчанні (усний, письмовий, 

тестовий, графічний, самоконтроль і самооцінка) 

3. методи стимулювання навчальної діяльності (навчальна дискусія, 

створення ситуації інтересу у процесі викладення, створення ситуації новизни, 

опора на життєвий досвід студента).  

 

ФОРМИ Й МЕТОДИ КОНТРОЛЮ ТА ОЦІНЮВАННЯ 

Методами оцінювання та демонстрування результатів є: 

контрольні тестування; 

усне опитування; 

презентація матеріалів за темами семінарських занять; 

доповідь із презентацією з теоретичних питань. 

Форми поточного контролю: 

− усна (відповідь студента по теорії щодо виконання практичних завдань); 

− захист і презентації результатів виконаних практичних завдань; 

− перевірка практичних завдань. 

Форма підсумкового  контролю: залік (тестування). 

 

КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Критерієм успішного проходження здобувачем освіти підсумкового 

оцінювання може бути досягнення ним мінімальних порогових рівнів оцінок за 

кожним запланованим результатом навчання навчальної дисципліни, які варто 

визначати за допомогою числової (відсоткової) шкали оцінювання знань і 

трансформувати в оцінку використовуваної рейтингової шкали у кількості балів, 

що виділяються для кожного запланованого результату навчання навчальної 

дисципліни. 

Критерії оцінювання за основними видами робіт – завантажити >>> 

ПОЛІТИКА ЩОДО АКАДЕМІЧНОЇ ДОБРОЧЕСНОСТІ 

Поточний та підсумковий контроль передбачає дотримання правил 

академічної доброчесності відповідно до «Етичного кодексу Чернівецького 

національного університету імені Юрія Федьковича» 

(https://www.chnu.edu.ua/media/bkyl5klw/etychnyi-kodeks-chernivetskoho-

natsionalnoho-universytetu.pdf) та «Правил академічної доброчесності у 

Чернівецькому національному університеті імені Юрія Федьковича» 

(https://www.chnu.edu.ua/media/fdud03f4/pravyla-akademichnoi-dobrochesnosti.pdf). 

Порушенням академічної доброчесності з боку здобувача вищої освіти вважається 

списування. Згідно з частиною 6 статті 42 Закону України «Про освіту»: «За 

порушення академічної доброчесності здобувачі освіти можуть бути притягнені 

до такої академічної відповідальності: 

✓ повторне проходження оцінювання (контрольна робота, іспит, залік тощо); 
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✓ повторне проходження відповідного освітнього компонента освітньої 

програми; 

✓ відрахування із закладу освіти. 
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