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Опис навчальної дисципліни 

 

Мета вивчення навчальної 

дисципліни 

формування у здобувачів теоретичних основ та практичних на-

вичок щодо вивчення особливостей використання сировини в 

українській кулінарії, технології приготування національних на-

поїв, стародавніх українських та обрядових страв, страв для змі-

цнення імунітету та ознайомлення з особливостями страв полта-

вської та кухні та  гуцульської гастрономії  

Тривалість 5 кредити ЄКТС/150 годин (лекції 20 год, практичні заняття 40 

год, самостійна робота 90 год.) 

Форми та методи навчання Лекції та практичні заняття в аудиторії, самостійна робота поза 

розкладом 

Система поточного та 

 підсумкового контролю 

Поточний контроль: відвідування занять; навчальна робота на 

практичних заняттях; виконання індивідуальних завдань; самос-

тійна робота з підготовки до занять та виконання домашніх за-

вдань; поточні модульні контрольні роботи 

Підсумковий контроль – ПМК (залік) 

Базові знання Наявність знань з  хімії, біології, основ класичної кулінарії 

Мова викладання Українська 

 

 

 

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


Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні результати 

навчання 

 

№ 

з/п 

Компетентності, якими повинен 

оволодіти студент 
Програмні результати навчання 

 Загальні компетентності 

1.  ЗК2. Здатність вчитися і оволодівати 

сучасними знаннями  

  ПР01.  Знати і розуміти основні концепції, 

теоретичні та практичні проблеми в галузі рес-

торанних технологій.      

2. ЗК4. Навички використання інформа-

ційних та комунікаційних технологій 

ПР03.Уміти застосовувати інформаційні та ко-

мунікаційні технології для інформаційного за-

безпечення професійної діяльності та прове-

дення досліджень прикладного характеру. 

3. ЗК5. Здатність до пошуку та аналізу 

інформації з різних джерел. 

ПР04. Проводити пошук та обробку науково-

технічної інформації з різних джерел та засто-

совувати її для вирішення конкретних техніч-

них і технологічних завдань. 

4. ЗК7. Здатність працювати в команді. ПР19. Підвищувати ефективність роботи шля-

хом поєднання самостійної та командної робо-

ти. 

5. ЗК14.Здатність зберігати та примно-

жувати моральні, культурні, наукові 

цінності і досягнення суспільства на 

основі розуміння історії та закономір-

ностей розвитку предметної області, її 

місця у загальній системі знань про 

природу і суспільство та у розвитку 

суспільства, техніки і технологій, ви-

користовувати різні види та форми 

рухової активності для забезпечення 

здорового способу життя. 

ПР27.Зберігати та примножувати досягнення і 

цінності суспільства, вести здоровий спосіб 

життя. 

 

 Спеціальні (фахові, предметні) компетентності 

6. СК 5. Здатність розробляти нові та 

удосконалювати існуючі харчові тех-

нології з врахуванням принципів раці-

онального харчування, ресурсозаоща-

дження та інтенсифікації технологіч-

них процесів 

ПР 14. Підвищувати ефективність виробництва 

шляхом впровадження ресурсоощадних та кон-

курентоспроможних технологій, аналізувати 

стан і динаміку попиту на харчові продукти. 

 СК9. Здатність проектувати нові або 

модернізувати діючі виробництва (ви-

робничі дільниці). 

ПР 12. Вміти проектувати нові та модернізува-

ти діючі підприємства, цехи, виробничі діль-

ниці із застосуванням систем автоматизованого 

проектування та програмного забезпечення. 

 

7. СК 14. Здатність організувати техно-

логічний процес виробництва про-

дукції ресторанного господарства 

ПР 29. Мати навички з удосконалення техно-

логій, покращення якості продуктів харчуван-

ня, умов їх зберігання та реалізації. 

 

 
 

 

 

 



Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва теми  
 

Види робіт Завдання самостійної  

роботи у розрізі тем 

Модуль 1. Витоки  української кухні 

Тема 1. Розвиток та особливос-

ті української національної 

кухні   

Відвідування занять, вико-

нання навчальної роботи на 

практичних заняттях; захист 

завдань самостійної роботи 

студентів; тестування 

Запитання для 

самопідготовки: 

 

1. Етапи розвитку україн-

ської кухні 

2. Загальні особливості 

страв стародавньої україн-

ської кулінарії 

3. Історія виникнення укра-

їнського борщу 

4. Значення сала в житті 

українця 

5. Стародавні напої, які 

вживали українці. 

Тема 2. Особливості приготу-

вання стародавніх українських 

страв 

Відвідування занять, вико-

нання навчальної роботи на 

практичних заняттях; захист 

завдань самостійної роботи 

студентів; тестування 

Запитання 

для самопідготовки: 

 

1. Затірка як одна з найдав-

ніших українських страв 

2. Особливості приготу-

вання коцюби. 

3. Технологія приготування 

токану 

4. Особливості приготу-

вання межива. 

5. Завиванці, як одна із свя-

ткових страв української 

кухні. 

6. Рецепт та особливості 

приготування росівниці. 

7. Гастрономічні особливо-

сті приготування баношу. 

8. Рокоткрумплі, як україн-

ська страва, з витоками 

угорського походження 

Тема 3. Особливості викорис-

тання глиняного посуду в про-

цесі приготування страв 

 

Відвідування занять, вико-

нання навчальної роботи на 

практичних  заняттях; захист 

завдань самостійної роботи 

студентів; тестування 

Запитання 

для самопідготовки: 

 

1. Глиняний посуд для 

зберігання овочів і про-

дуктів 

2. Глиняний посуд для за-

пікання в печі і духовці 

3. Глиняний посуд для чаю 

4. Глиняний посуд у мікро-

хвильовій печі 

5. Особливості експлуата-

ції глиняного посуду 

Модуль 2. Характерні особливості  української кухні 



Назва теми  
 

Види робіт Завдання самостійної  

роботи у розрізі тем 

Тема 4. Козацтво та його вплив 

на національні традиції харчу-

вання 

Відвідування занять, вико-

нання навчальної роботи на 

практичних заняттях; захист 

завдань самостійної роботи 

студентів; тестування 

Запитання 

для самопідготовки: 

 

1. Особливості приготу-

вання козацьких перших 

страв 

2. Технологія приготування 

напоїв, які полюбляли ко-

заки. 

3.Спотикач, квас, медовуха 

та волоське вино -  алкого-

льні напої, якими козацтво 

частувало в побуті. 

4. Коржі, шулики, калачі, 

пундики, бабки, пампушки, 

вертути, хомки, мантули, 

мандрики, книші з житньо-

го, вівсяного, пшеничного, 

кукурудзяного, горохового 

борошна – основні смако-

лики козацтва. 

5. Приправи та пряно-

ароматичні рослини, які 

використовували козаки в 

приготуванні страв. 

6. Основні технології, яки-

ми користувались козаки 

для приготування страв та 

збільшення терміну прида-

тності страв та продуктів 

харчування. 

7. Рецептури та технології 

приготування таких страв, 

як потапці, вергуни, галу-

шки, тетері, щерби. 

8. Особливості приготу-

вання страв з використан-

ням риби, грибів та ягід в 

стравах козацької кухні. 

Тема 5. Цілюща українська 

кухня 

Відвідування занять, вико-

нання навчальної роботи на 

практичних  заняттях; захист 

завдань самостійної роботи 

студентів; тестування 

Запитання 

для самопідготовки: 

 

1. Вітамінні напої для під-

вищення імунітету 

2. Особливості рецептури 

та технологічних прийомів 

приготування варення з 

використання цілющих ро-

слинних інгредієнтів. 

3.Застосування кульбаби, 

кропиви, черемші, щавлю 

та інших весняних лікарсь-

ких рослин в приготуванні 

перших страв. 

4. Рецептура та особливості 



Назва теми  
 

Види робіт Завдання самостійної  

роботи у розрізі тем 

технологічних прийомів 

приготування холодних 

закусок із застосуванням 

першоцвітих рослинних 

культур лікувального хара-

ктеру. 

5. Особливості приготу-

вання рідкого меду з квітів 

бузини, соснових шишок та 

кульбаби. 

6. Застосування першоцві-

тих рослинних культур лі-

кувального характеру в 

технології приготування 

борошняних кондитерсь-

ких виробів. 

Тема 6. Напої в українській 

культурі 

Відвідування занять; вико-

нання навчальної роботи на 

практичних заняттях; за-

вдання самостійної роботи; 

захист виконання домашньо-

го завдання та результатів 

практичних завдань; тесту-

вання; поточна модульна ко-

нтрольна робота 

Запитання 

для самопідготовки: 

 

1. Рецепти та особливості 

приготування варенухи. 

2. Технологічні особливос-

ті приготування медовухи. 

3. Наливки, як символ ста-

родавніх українських напо-

їв.  

4. Рецепти та особливості 

приготування настоянки. 

5. Рецепти та особливості 

приготування хреновухи. 

6. Особливості приготу-

вання збитню. 

 

Модуль 3. Обрядовість та гастрокультура української кухні 

Тема 7. Традиції гостинності в 

Україні 

 

Відвідування занять, вико-

нання навчальної роботи на 

практичних заняттях; захист 

завдань самостійної роботи 

студентів; тестування 

Запитання 

для самопідготовки: 

 

1.Особливості приготуван-

ня до запрошення та зу-

стрічі гостей 

2. Особливості запрошення 

гостей. 

3. Розсадка гостей,  

4. Декорування столу 

5. Стиль подачі страв 

6. Спілкування за столом 

 

Тема 8. Обряди та обрядові 

страви в традиціях української 

кухні 

Відвідування занять, вико-

нання навчальної роботи на 

практичних заняттях; захист 

завдань самостійної роботи 

студентів; тестування 

Запитання 

для самопідготовки: 

 

1. Особливості проведення  

літніх свят – Івана Купали, 

Трійці,Маковея та Спаса. 

2. Страви та напої, які го-

тували для проведення  



Назва теми  
 

Види робіт Завдання самостійної  

роботи у розрізі тем 

літнього циклу свят. 

3. Українська сімейна об-

рядовість. Порядок та ха-

рактерні особливості їх 

проведення. Страви, які 

при цьому готували. 

4. Трудова обрядовість: 

свято першої бороз-

ни,проводи на полонину, 

свято першого снопа, об-

жинки. 

5. Свят-вечір. Його святку-

вання в обрядах та стравах. 

6. Святкування Масляної з 

обрядами та стравами. 

7. Святкування Великод-

ню: обряди, страви та на-

пої. 

8. Андріївські вечорниці: 

святкування, страви та на-

пої 

 

Тема 9. Особливості етно- та 

гастрокультури гуцульщини 

Відвідування занять, вико-

нання навчальної роботи на 

практичних  заняттях; захист 

завдань самостійної роботи 

студентів; тестування 

Запитання 

для самопідготовки: 

 

1.Проводи на полонину 

2. Гуцульське весілля 

3.Різдво на Гуцульщині 

4.Різдвяні свята на Гуцу-

льщині 

5. Особливості технології, 

рецептури та сервіровки 

столу в етносі гуцулів 

Тема 10. Особливості полтав-

ської гастрономії 

Відвідування занять, вико-

нання навчальної роботи на 

практичних заняттях; захист 

завдань самостійної роботи 

студентів; тестування 

Запитання для 

самопідготовки: 

1.Особливості приготуван-

ня полтавського вина 

2.Особливості приготуван-

ня котелевського пряника 

3.Особливості приготуван-

ня  кнедлів з вишнями 

4.Технологія приготуван-

ня качаної каші 

5.Технологічні особливості 

приготування полтавських 

галушок 

6.Технологія приготування 

шуликів з маком. 

7. Особливості приготу-

вання лемішки 
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Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

1. Загальне програмне забезпечення, до якого входить пакет програмних продуктів 

Microsoft Office. 

2. Спеціалізоване програмне забезпечення комп’ютерної підтримки освітнього проце-

су з навчальної дисципліни, яке включає перелік конкретних програмних продуктів: мультимедій-

ні презентації, програмний засіб «ОреnTest 2.0». Тестування проводиться під час проведення за-

нять (поточний контроль) і під час підсумкового контролю знань, дистанційний курс у системі ди-

станційного навчання ПУЕТ. 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

Політика оцінювання здобувачів вищої освіти. Роботи, які здаються із порушенням те-

рмінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75% від можливої максимальної кіль-

кості балів за вид діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного виклада-

ча за наявності поважних причин (наприклад, лікарняний).  

Положення про організацію освітнього процесу 

 https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennya-pro-organizacziyu-osvitnogo-proczesu.pdf 

Положення про порядок та критерії оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів вищої освіти  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_kryt_ocinyuvannya.pdf 

 Порядок ліквідації здобувачами вищої освіти академічної заборгованості  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poryadok-likvidacziyi-zdobuvachamy-vyshhoyi-osvity-

akademichnoyi-zaborgovanosti.pdf 

Положення про повторне навчання  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-povt-navch.pdf 

Політика щодо відвідування. Відвідування занять є обов’язковим компонентом. За 

об’єктивних причин (наприклад, хвороба, працевлаштування, міжнародне стажування) навчання 

може відбуватись в режимі он-лайн.  

Політика щодо академічної доброчесності. Здобувач повинен дотримуватися принципів 

академічної доброчесності, зокрема недопущення академічного плагіату, фальсифікації, фабрика-

ції, списування під час поточного, рубіжного та підсумкового контролю. Списування під час конт-

рольних робіт та поточних тестів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Мобі-

льні пристрої дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування та підготовки прак-

тичних завдань в процесі заняття. В ПУЕТ діють: 

Кодекс честі студента 

                        https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/kodeks_chesti_studenta.pdf 

Положення про академічну доброчесність 

                   https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_akadem_dobrochesnist.pdf). 

Положення про запобігання випадків академічного плагіату 

 https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-zapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf 

Політика визнання результатів навчання визначена такими документами: 
Положення про порядок перезарахування результатів навчання, здобутих в іноземних та 

вітчизняних закладах освіти 

 https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_perezarah_rez_zvo.pdf 

Положення про академічну мобільність здобувачів вищої освіти  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozha_pro_akademichnu_mobilnist.pdf 

Положення про порядок визнання результатів навчання здобутих шляхом неформальної 

та/або інформальної освіти посилання; інфографіка (розділ Освіта/Організація освітнього проце-
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су/Неформальна освіта) https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-

vyznannya-rezultativ-navchannya-zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf 

 Політика вирішення конфліктних ситуацій: 
Положення про правила вирішення конфліктних ситуацій https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-u-puet.pdf 

Положення про апеляцію результатів підсумкового контролю у формі екзамену 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-apel_pidscontr.pdf 

Уповноважена особа з питань запобігання та виявлення корупції  

                                                          https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/ 

Політика підтримки учасників освітнього процесу: 
Психологічна служба: https://puet.edu.ua/psyhologichna-pidtrymka-v-puet/ 

Студентський омбудсмен (Уповноважений з прав студентів) ПУЕТ  

https://puet.edu.ua/other-divisions/studentskyj-ombudsmen-upovnovazhenyj-z-prav-studentiv-puet/ 

Уповноважений з прав корупції https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/ 

Безпека освітнього середовища: Інформація про безпечність освітнього середовища ПУ-

ЕТ наведена у вкладці «Безпека життєдіяльності» 

                                                       https://puet.edu.ua/pro-puet/bezpeka-zhyttyediyalnosti/ 

 
 

Оцінювання 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 

Види робіт 
Максимальна  

кількість балів 

Модуль 1. (теми 1-3) 

відвідування занять:                                     1 х 3 = 3 бали;  

навчальна робота на практичних заняттях:  1 х 3 = 3 бали; 

самостійна робота з підготовки до занять та виконання домашніх завдань: 

                                                                     1 х 3 = 3 бали; 

тестування:                                                   2 х 3 = 6 балів; 

виконання поточної модульної контрольної роботи: 12 балів 

27 

Модуль 2. (теми 4-6) 

відвідування занять:                                     1 х 3 = 3бали;  

навчальна робота на практичних заняттях:   1 х 3 = 3 бали;  

самостійна робота з підготовки до занять та виконання домашніх завдань: 

                                                                      1 х 3 = 3 бали;  

тестування:                                                    2 х 3 = 6 балів;  

виконання поточної модульної контрольної роботи: 12 балів 

27 

Модуль 3. (теми 7-10) 

відвідування занять:                                      1 х 4  =  4 бали;  

навчальна робота на практичних заняттях:    1 х 4 = 4 бали;  

тестування:                                                  1,5 х 4 = 6 балів;  

виконання поточної модульної контрольної роботи: 12 балів 

26 

Підсумковий контроль (залік) 20 

Всього 100 
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 Система нарахування додаткових балів за видами робіт з вивчення навчальної дисципліни 

 

Форма роботи Вид роботи Бали 

1. Навчальна 
1. Виконання індивідуальних навчально-дослідних завдань 
підвищеної складності 

5 

2.Науково-дослідна 1. Участь у наукових гуртках 5 

 

2. Участь в наукових студентських конференціях: університет-

ських, міжвузівських, всеукраїнських, міжнародних 
20 

 

За додаткові види навчальних робіт студент може отримати не більше 30 балів. Додатко-

ві бали додаються до загальної підсумкової оцінки за вивчення навчальної дисципліни, але зага-

льна підсумкова оцінка не може перевищувати 100 балів. 
 

 

 

Шкала оцінювання знань студентів за результатами підсумкового контролю з навчальної 

дисципліни «Кулінарна етнологія української кухні» 

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 

 


