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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення навчальної 

дисципліни 

отримання знань, необхідних для формування у студентів систе-

ми навиків для здійснення ефективної професійної діяльності в 

закладах ресторанного господарства, пов’язаних з професійною 

подачею та дегустацією виноградних вин; ознайомлення з вино-

робними регіонами країн Старого та Нового Світу; набуття на-

вичок складання винних карт.  

http://schedule.puet.edu.ua/
http://www.thvrg.puet.edu.ua/cont.php
https://el.puet.edu.ua/


Тривалість 9 кредити ЄКТС/270 годин (лекції 24год., лабораторне заняття 

84 год., самостійна робота 162 год.) 

Форми та методи навчання Лекції та лабораторні заняття в аудиторії, самостійна робота 

поза розкладом 

Система поточного та під-

сумкового контролю 

Поточний контроль: відвідування занять; навчальна робота на 

лабораторних заняттях; захист виконання домашнього завдання; 

виконання індивідуальних завдань; самостійна робота з підгото-

вки до занять та виконання домашніх завдань; поточні модульні 

контрольні роботи 

Підсумковий контроль – ПМК (екзамен) 

Базові знання Наявність знань з основ наукових досліджень, технології галузі, 

сучасних досліджень харчової науки, що викладаються у закла-

дах вищої освіти. 

Мова викладання Українська  

 

Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні результати 

навчання 

Компетентності, якими повинен оволо-

діти студент 
Програмні результати навчання 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності 

Здатність до адаптації в сучасних еконо-

мічних умовах ( ЗК 2.) 

 

Здатність використовувати отримані знання в роз-

витку закладів ресторанного господарства з ураху-

ванням  сучасних тенденцій 

Здатність працювати в контексті міжнаро-

дної інтеграції (ЗК 3). 

 

Здатність використовувати отримані знання в роз-

витку закладів ресторанного господарства відомих 

сучасних тенденцій міжнародного рівня 

Здатність впроваджувати інноваційні хар-

чові технології з врахуванням енерго- та 

ресурсозбереження і покращення якісних 

показників харчової продукції та прогно-

зувати подальший розвиток галузі (СК 5). 

 

Здатність використовувати отримані знання для 

складання технологічних  карт продукції, яка виго-

товляється з урахуванням існуючих інновацій в 

технології виготовлення харчової продукції; мож-

ливість виготовлення продукції відповідно до ін-

дивідуальних особливостей клієнтів 

Здатність використовувати професійно-

профільовані знання для розроблення 

програм розвитку та ефективного функці-

онування підприємств галузі (СК 10). 

 

Здатність застосовувати набуті знання,  організа-

торські здібності та практичні навички для вирі-

шення завдань осучаснення діючих закладів ресто-

ранного господарства за рахунок впровадження з 

проектованого асортименту страв, новітніх техно-

логій та сучасного сервісу обслуговування 

 

 

 

 

 



Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва теми Види робіт Завдання самостійної роботи у 

розрізі тем 

 Модуль 1. Інноваційні технології продукції ресторанного господарства 

Тема 1. Сучасні аспек-

ти нутриціології щодо 

харчування людини 

 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на лаборатор-

них заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання домаш-

нього завдання та результатів 

практичних завдань; тестування  

 

Питання для самопідготовки: 

1.Характеристика теорії та кон-

цепцій харчування. 

2.Характеристика альтернатив-

них видів харчування. 

3.Вивчення забезпечення людини 

харчовими нутрієнтами. 

4.Сутність та наукові основи 

нутригеноміки. 

Тема 2. Класифікація і 

характеристика харчо-

вих і дієтичних доба-

вок 

 

Відвідування занять, захист за-

вдань самостійної роботи студен-

тів; тестування 

Питання для самопідготовки: 

1.Нормативно-технічні докумен-

ти, що регламентують викорис-

тання харчових і дієтичних доба-

вок, харчових речовин у техно-

логіях харчових продуктів. 

2.Удосконалення технології хар-

чового продукту шляхом уведен-

ня харчової речовини (харчової 

чи дієтичної добавки) 

3.Нутрицевтики. 

4.Парафармацевтики. 

5.Пробіотики та пребіотики. 

6.Новітні технології виробництва 

дієтичних добавок. 

Тема 3. Класифікація і 

характеристика харчо-

вих продуктів функці-

онального призначен-

ня 

 

 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на лаборатор-

них заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання домаш-

нього завдання та результатів 

практичних завдань; тестування;  

Питання для самопідготовки: 

1.Концепція функціонального 

харчування. 

2.Функціональні харчові продук-

ти та інгредієнти: класифікація, 

основні функції та напрями ви-

користання. 

3.Харчові продукти з радіопроте-

кторними властивостями. 

4.Радіозахисне підсилення хар-

чових раціонів. 

5.Харчові продукти з викорис-

танням сучасних структуроутво-

рювачів. 

6.Харчові продукти з антиокси-



дантними властивостями. 

7.Харчові продукти молекуляр-

ної технології. 

Тема 4. Інноваційні 

технології та якість 

харчових  продуктів 

функціонального при-

значення 

 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на лаборатор-

них заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання домаш-

нього завдання та результатів 

практичних завдань; тестування; 

проведення модульної контрольної 

роботи 

Питання для самопідготовки: 

1.Інноваційні технології ресто-

ранної продукції: фірмових та 

банкетних страв, авторських 

страв. 

2.Страви ф'южен-кухні. 

3.Піноутворювачі та стабілізато-

ри пінної структури. 

4.Технології еспум. 

5.Особливості подавання та спо-

живання еспум в ЗРГ 

6.Сучасні желюючі речовини та 

їх властивості. 

7.Інноваційні технології страв 

желейної структури. 

8.Особливості подавання та спо-

живання страв желейної структу-

ри, виготовлених із використан-

ням сучасних креативних тенде-

нцій в ЗРГ. 

9.Рецептурні компоненти, які 

використовуються при виготов-

ленні страв способом сферофіка-

ції. 

10.Інноваційні технології страв 

виготовлених способом сферофі-

кації. 

11.Особливості подавання та 

споживання страв виготовлених 

способом сферофікації в ЗРГ. 

 

МОДУЛЬ 2. Лікувально-профілактичне, дієтичне та дитяче харчування 

Тема 5. Методологія 

розроблення харчових 

раціонів спеціального 

призначення 

 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на лаборатор-

них заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання домаш-

нього завдання та результатів 

практичних завдань; виконання і 

захист індивідуальних завдань; 

тестування 

Питання для самопідготовки:  

1.Основні принципи побудови 

харчових раціонів спеціального 

призначення. 

2.Лікувально-профілактичні ра-

ціони для людей, що працюють в 

умовах дії шкідливих чинників. 



 

3.Харчові раціони залежно від їх 

віку, статті, інтенсивності праці. 

4.Методологія розробки плану, 

плану-меню банкету з урахуван-

ням правил еногастрономічних 

поєднань, вегетаріанського і ди-

тячого харчування. 

5.Вимоги до сировини, техноло-

гічні способи та засоби обробки 

сировини, напівфабрикатів та 

готових виробів, що задовольня-

ють вимоги різних категорій 

споживачів. 

6.Лікарські рослини: лікувальне і 

профілактичне використання 

Тема 6. Основні прин-

ципи організації дієти-

чного харчування у 

закладах ресторанного 

господарства при го-

тельних комплексах. 

Технологія харчових 

продуктів дієтичного 

призначення 

 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на лаборатор-

них заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання домаш-

нього завдання та результатів 

практичних завдань; виконання і 

захист індивідуальних завдань; 

тестування 

Питання для самопідготовки:  

1.Дієтична терапія у лікуванні та 

профілактиці захворювань. 

2.Дієтичне харчування та його 

організація в закладах ресторан-

ного господарства. 

3.Характеристика основних хар-

чових продуктів, які використо-

вуються у дієтичному харчуван-

ні. 

4.Цукровмісні продукти у дієти-

чному харчуванні. 

5.Характеристика основних ліку-

вальних дієт. 

6.Лікувальне дієтичне харчуван-

ня при окремих захворюваннях. 

7.Ліуквальне харчування, гомео-

патія, фітотерапія і лікувальні 

мінеральні води у санаторно-

курортних і готельно-

ресторанних комплексах. 

8.Збалансовані раціони харчу-

вання. 

Тема 7. Основні прин-

ципи організації хар-

чування дітей, техно-

логія 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на лаборатор-

них заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання домаш-

нього завдання та результатів 

практичних завдань; виконання і 

Питання для самопідготовки:  

1.Сучасні вимоги до раціональ-

ного харчування дітей. 

2.Характеристика та особливості 



 

 

захист індивідуальних завдань; 

тестування; проведення модульної 

контрольної роботи 

дитячого харчування залежно від 

віку. 

3.Організація раціонального хар-

чування дітей у ЗРГ. 

4.Особливості технології харчо-

вих продуктів для дитячого хар-

чування. 

5.Основні принципи складання 

меню для харчування дітей ран-

нього, дошкільного, шкільного 

віку 

МОДУЛЬ 3. Інноваційні технології надання послуг у ресторанному господарстві 

Тема 8. Нові формати 

сучасних закладів рес-

торанного господарст-

ва їх розвиток на віт-

чизняному 

Відвідування занять; завдання 

самостійної роботи; захист вико-

нання домашнього завдання; вико-

нання і захист індивідуальних за-

вдань; тестування 

Підготувати реферати та презен-

тації на теми:  

1.Нові формати сучасних закла-

дів ресторанного господарства. 

2.Особливості стандартів сервісу, 

що пропонують заклади ресто-

ранного господарства нових фо-

рматів. 

Тема 9. Нова філосо-

фія підходу до оформ-

лення меню 

 

 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на лаборатор-

них заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання домаш-

нього завдання та результатів 

практичних завдань; виконання і 

захист індивідуальних завдань; 

тестування;  

 Підготувати реферати та презен-

тації на теми:  

1.Види інноваційного меню. 

2.Інноваційні стилі оформлення 

меню. 

3. Особливості розроблення ме-

ню. 

4.Особливості опису та характе-

ристиким страви 

Тема 10. Інноваційні 

форми обслуговування 

в закладах ресторанно-

го господарства 

 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на лаборатор-

них заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання домаш-

нього завдання та результатів 

практичних завдань; виконання і 

захист індивідуальних завдань; 

тестування; проведення модульної 

контрольної роботи 

 Підготувати реферати та презен-

тації на теми:  

1.Заходи формату "гала-івент". 

2.Види та обсяг харчування спо-

живачів фан-зонах. 

3.Особливості сервісу для певних 

категорій споживачів. 

МОДУЛЬ 4. Інноваційні форми надання специфічних професійних послуг у ресторанному гос-

подарстві 

Тема 11. Організація 

виїзних послуг барме-

нів (кейтеринг-бар) 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на лаборатор-

них заняттях; завдання самостій-

ної роботи; захист виконання 

Питання для самопідготовки:  

1.Види послуг барменів. 



 домашнього завдання та резуль-

татів практичних завдань; вико-

нання і захист індивідуальних 

завдань; тестування;  

2.Авторська рецептура напоїв. 

3.Методи приготування коктейлів 

під час шоу-програм. 

4.Способи приготування коктейлів 

під час шоу-програм. 

5.Замовлення заходу кейтеринг-

бару. 

Тема 12. Інноваційні 

форми надання специ-

фічних професійних 

послуг у ресторанному 

господарстві 

 

 

 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на лаборатор-

них заняттях; завдання самостій-

ної роботи; захист виконання 

домашнього завдання та резуль-

татів практичних завдань; вико-

нання і захист індивідуальних 

завдань; тестування; проведення 

модульної контрольної роботи 

Домашнє завдання:  

1. Розробити засади роботи соме-

льє. 

2.Розробити посадову інструкцію 

для сомельє. 

3.Скласти перелік заходів, необ-

хідних для сомельє. 

4.Вивчити за допомогою відеома-

теріалів техніки кавового-арту. 

5. Розробити засади роботи барис-

та. 

6. Розробити засади роботи віта-

льє. 

7.Скласти посадову інструкцію для 

вітальє. 

8.Скласти перелік заходів, які не-

обхідно провести для впроваджен-

ня надання ЗРГ послуг вітальє. 
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Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

- Пакет програмних продуктів Microsoft Office. 

 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

• Політика щодо термінів виконання та перескладання завдання, які здаються із порушенням 

термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75 % від можливої максимальної 

кількості балів за вид діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного ви-

кладача за наявності поважних причин. 

• Політика щодо академічної доброчесності: списування під час виконання поточних модуль-

них робіт та тестування не дозволяється (у т. ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні 

пристрої дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування, підготовки та презента-

ції індивідуальних завдань в процесі заняття. 

• Політика щодо відвідування: відвідування занять є обовʼязковим компонентом. За 

обʼєктивних причин навчання може відбуватись в он-лайн формі (Moodle) за погодженням із 

провідним викладачем. 

• Політика зарахування результатів неформальної освіти:  

http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya 

 

 

Оцінювання 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 

Види робіт Максимальна кіль-

кість балів 

Модуль 1. (теми 1-4) відвідування занять (3 балів); навчальна робота на 

лабораторних заняттях (3,0 балів); самостійна робота з підготовки до 

занять та виконання домашніх завдань (5,0 балів); захист виконання 

домашнього завдання (4,0 балів); виконання поточної модульної конт-

25 

http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya


рольної роботи (10,0 балів) 

Модуль 2. (теми 5-7) відвідування занять (3 балів); навчальна робота на 

лабораторних заняттях (3,0 балів); самостійна робота з підготовки до 

занять та виконання домашніх завдань (5,0 балів); захист виконання 

домашнього завдання (4,0 балів); виконання поточної модульної конт-

рольної роботи (10,0 балів) 

25 

Модуль 3. (теми 10-7) відвідування занять (3 балів); навчальна робота на 

лабораторних заняттях (3,0 балів); самостійна робота з підготовки до 

занять та виконання домашніх завдань (5,0 балів); захист виконання 

домашнього завдання (4,0 балів); виконання поточної модульної конт-

рольної роботи (10,0 балів) 

25 

Модуль 4. (теми 11-12) відвідування занять (3 балів); навчальна робота 

на лабораторних заняттях (3,0 балів); самостійна робота з підготовки до 

занять та виконання домашніх завдань (5,0 балів); захист виконання 

домашнього завдання (4,0 балів); виконання поточної модульної конт-

рольної роботи (10,0 балів) 

25 

Разом 100 

 

 

 

 

Шкала оцінювання знань студентів за результатами підсумкового контролю з навчальної 

дисципліни «Енологія та наука про напої» 

Сума балів за всі види 
навчальної діяльності 

Оцінка за 

шкалою 
ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно  

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F 
незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

дисципліни 

 

 


