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Загальний опис навчальної дисципліни 

Метою дисципліни «Прянощі і приправи» є вивчення асортименту, 

показників якості і безпечності, специфіки і способів застосування прянощів і 

приправ у традиційній та сучасній кулінарії. 

Завданнями дисципліни є вивчити:  

- асортимент прянощів і приправ; 

- класифікацію; 

- показники якості та безпечності; 

- шляхи реалізації принципу «від лану до столу»; 

- напрями використання 

Студент повинен: 

Вміти розрізняти окремі прянощі і приправи, встановлювати якість 

пряно ароматичної сировини, прянощів, приправ.  

Володіти знаннями щодо можливостей поєднання і створення 

композицій, специфіки використання прянощів і спецій в етнічних кухнях. 

Політика курсу. Для забезпечення високої якості знань необхідно 

виконувати наступні умови: не пропускати навчальні заняття й не спізнюватися 

на них; систематично брати активну участь у освітньому процесі; чітко й 

вчасно виконувати навчальні завдання; брати активну участь у науково-

дослідній роботі студентів; виключати мобільний телефон під час занять і під 

час контролю знань; вчасно виконувати і здавати завдання для самостійної 

роботи; відпрацьовувати пропущені заняття; дотримуватись академічної 

доброчесності. 

Орієнтовний перелік тем лекцій 

1. Асортимент і класифікаціяі прянощів. 

2. Характеристика і хімічний склад прянощів. 

3. Напрями використання, можливості поєднання.  

4. Класифікація і асортимент приправ. 

5. Упаковка, маркування, зберігання. 

 Орієнтовний перелік тем лабораторних занять 
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1. Визначення якості найбільш поширених прянощів. 

2. Виготовлення суміші пряних трав «Букет гарні», «Фін-ербс», 

«Прованські трави», «Італійські трави», «За'атар». 

3. Виготовлення ароматизованої солі та пряного цукру. 

4. Виготовлення пряної олії. 

5. Виготовлення бальзамічного оцту. 

6. Виготовлення композицій прянощів «Китайська суміш», «Різдвяна 

суміш», «Гарам масала». 
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