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Сторінка
дистанційного курсу

https://el.puet.edu.ua/

Опис навчальної дисципліни
Мета вивчення навчальної
дисципліни

Отримання знань щодо найцікавіших світових гастрономічних
тенденцій, національних кухонь, навички з організації
харчування закордонних туристів в Україні, ознайомлення з
найцікавішими гастрономічними маршрутами для розроблення
власних турів в інші країни світу, історичними аспектами
розвитку кулінарії, із світовими тенденціями щодо способів
подачі та приготування страв і напоїв з використанням сучасних
технологічних концепцій виробництва

Тривалість 2 семестр: 5 кредитів ЄКТС/150 годин (лекції 20 год., практичне
заняття 40 год., самостійна робота 90 год.).

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

Система поточного та
підсумкового контролю

Поточний контроль: відвідування занять; навчальна робота на
практичних заняттях; захист виконання домашнього завдання;
виконання індивідуальних завдань; самостійна робота з

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


підготовки до занять та виконання домашніх завдань; поточні
модульні контрольні роботи
Підсумковий контроль: семестр 2 – залік

Базові знання Наявність знань з дисциплін «Історія і культура України»,
«Практична психологія»; «Географія туризму»; «Сучасні
кулінарні тренди».
Дана навчальна дисципліна є вибірковою

Мова викладання Українська, англійська

Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні результати
навчання

Програмні результати навчання Компетентності, якими повинен
оволодіти здобувач

РН 1. Відшуковувати систематизувати та аналізувати
науково-технічну інформацію з різних джерел для
вирішення професійних та наукових завдань у сфері
харчових технологій.

ЗК 1. Здатність до пошуку,
оброблення та аналізу інформації з
різних джерел.

Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці базові
поняття з теорії туризму, організації туристичного процесу
та туристичної діяльності суб’єктів ринку туристичних
послуг, а також світоглядних та суміжних наук.

СК 5. Здатність презентувати та
обговорювати результати наукових
досліджень і проектів.

Тематичний план навчальної дисципліни

Назва теми Види робіт Завдання самостійної
роботи у розрізі тем

МОДУЛЬ 1. СУЧАСНІ ТРЕНДИ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
Тема 1. Класифікація
сучасних трендів та їх
характеристика

Відвідування занять; виконання
навчальної роботи на лабораторних
заняттях; завдання самостійної
роботи; захист виконання
домашнього завдання та
результатів лабораторних завдань;
тестування

Завдання. Знайти в Інтернеті
інформацію з наступних
питань:
взаємовплив і
взаємопроникнення
кулінарної культури різних
народів світу;
виникнення і розвиток
кулінарії в різних країнах
світу;
сучасні пріоритети в
кулінарії та ресторанному
господарстві.

Тема 2. Особливості
сучасних трендів
ресторанного
господарства

Відвідування занять; виконання
навчальної роботи на лабораторних
заняттях; завдання самостійної
роботи; захист виконання
домашнього завдання та
результатів лабораторних завдань;
тестування

Підготувати реферативне
повідомлення з теми:
Сучасні трендиресторанного
господарства

Тема 3. Цифрові
технології в
ресторанному
господарстві

Відвідування занять; виконання
навчальної роботи на лабораторних
заняттях; завдання самостійної
роботи; захист виконання
домашнього завдання та

Підготувати мультедійну
презентацію на теми:
Переваги автоматизованих
систем управління в



результатів лабораторних завдань;
тестування

закладах ресторанного
господарства

Тема 4. Сучасні
технологічні рішення в
ресторанному
господарстві

Відвідування занять; виконання
навчальної роботи на лабораторних
заняттях; завдання самостійної
роботи; захист виконання
домашнього завдання та
результатів лабораторних завдань;
тестування

Підготувати мультедійну
презентацію на теми:
Запровадження системи Zero
waste в закладах
ресторанного господарства

МОДУЛЬ 2 ГАСТРОНОМІЧНИЙ ТУРИЗМ
Тема 5. Особливості
гастрономічного туризму
та його місце в загальній
класифікації туризму.

Відвідування занять; виконання
навчальної роботи на лабораторних
заняттях; завдання самостійної
роботи; захист виконання
домашнього завдання та
результатів лабораторних завдань;
тестування

Підготувати мультедійну
презентацію на теми:
Гастрономічні тури.

Тема 6. Українська
традиційна національна
кухня як об’єкт
гастрономічного туризм.

Відвідування занять; виконання
навчальної роботи на лабораторних
заняттях; завдання самостійної
роботи; захист виконання
домашнього завдання та
результатів лабораторних завдань;
тестування

Підготувати мультедійну
презентацію на теми:
Амбасадори української
кухні.
Національні страви , як
візитна карта України

Тема 7. Особливості
гастрономічного туризму
до країн Європи і Азії

Відвідування занять; виконання
навчальної роботи на лабораторних
заняттях; завдання самостійної
роботи; захист виконання
домашнього завдання та
результатів лабораторних завдань;
тестування

Підготувати мультимедійну
презентацію щодо
використання риби та
морепродуктів у стравах
країн Фінляндії, Норвегії та
Данії Привести перелік
страв

Тема 8. Особливості
гастрономічного туризму
до країн Африки,
Австралії і Океанії

Відвідування занять; виконання
навчальної роботи на лабораторних
заняттях; завдання самостійної
роботи; захист виконання
домашнього завдання та
результатів лабораторних завдань;
тестування

Підготувати мультимедійну
презентацію щодо
особливостей традицій та
культури харчування народів
Північної і Південної Кореї
Підготувати реферат щодо
особливостей панаазійської
кухні.

Тема 9. Особливості
гастрономічного туризму
до країн Америки

Відвідування занять; виконання
навчальної роботи на лабораторних
заняттях; завдання самостійної
роботи; захист виконання
домашнього завдання та
результатів лабораторних завдань;
тестування

Приготувати мультимедійну
презентацію щодо
особливостей традицій та
культури харчування народів
Аргентини та Чилі.
Підготувати повідомлення
щодо особливостей
швидкого харчування в
американській та
мексиканській кухнях.



Тема 10. Особливості
обслуговування
іноземних туристів у
готельно-ресторанних та
туристичних комплексах.

Відвідування занять; виконання
навчальної роботи на лабораторних
заняттях; завдання самостійної
роботи; захист виконання
домашнього завдання та
результатів лабораторних завдань;
тестування

Підготувати реферати за
наступними темами:
«Організація
обслуговування споживачів
на авіатранспорті»;
«Організація харчування в
екскурсійно-пізнавальних
турах»;
Підготувати мультимедійні
презентації за наступними
темами:
«Організація
повносервісного
кейтерингового
обслуговування».

РЕКОМЕНДОВАНІ ДЖЕРЕЛА ІНФОРМАЦІЇ
Основні

1. Про затвердження Правил роботи закладів громадського харчування: Наказ
Міністра економіки та з питань європейської інтеграції україни від 24.07.02 р. №219.

2. Про затвердження Рекомендованих норм технічного оснащення закладів
громадського харчування: Наказ Міністра економіки та з питань європейської інтеграції
України від 03.01.03 р. №2.

3. Про захист прав споживачів: Закон України від 15.12.93 р.
4. Про внесення змін і доповнень до статті 23 Закону України «про захист прав

споживачів»: Закон України від 20.06.95 р.
5. ДТСУ 3278-95 «Стантартизація полуг. Основні положення».
6. ДСТУ 4281:2004 Заклади ресторанного господарства. Класифікація.- К.:

Держспоживстандарт України, 2004.
7. Левченко Ю. В., Гередчук А. М. Перспективи розвитку гастрономічного

туризму на Полтавщині. Перспективи розвитку економіки та управління в умовах кризи :
матеріали Міжнародної науково-практичної конференції (Одеса, 20 липня 2020 р). Одеса :
Східноєвропейський центр наукових досліджень, 2020. С. 73 – 76.

8. Khomych, G., Krusir, G., Horobets, O., Levchenko, Y., & Gaivoronska, Z.
Development of resource effective and cleaner technologies using the waste of plant raw
materials. Journal of Ecological Engineering, (2020). 21(4).

9. Альхабаш О. А., Тумко І. М. Кулінарна подорож. Найкращі кухні світу. –
Харків: Віват, 2014. 192 с.

10. Кляп М.П. Сучасні різновиди туризму: навч. посіб. / М.П. Кляп, Ф.Ф.
Шандор. К.: Знання, 2011. - 334 с.

11. Кукліна Т.С. Концептуальні ресторани як об’єкти туристичної галузі:
Можливості та розвиток сучасного туризму: світовий та національний досвід: Монографія.
Запоріжжя: ЛІПС, 2014. 220с.

12. Нестерчук І.К. Гастрономічний туризм: історія, теорія і сучасні практики / І.К.
Нестерчук // Наук. вісн. Херсонського держ. ун-ту. Сер. Географічні науки. 2017. Вип. 6. С.
193–199.

Додаткові
1. Кукліна Т.С. Основні напрямки розвитку туристичних послуг на основі

маркетингу: Колективна монографія / Т.С.Кукліна, О.М.Корнієнко. Херсон: ХНТУ, 2015.
330 с.

2. Расулова А.М. Потенціал ресторанного бізнесу у розвитку гастрономічного
туризму України / А.М. Расулова // Економіка та держава. 2015. № 5. С. 78-83.

3. Іванов С.В. Винний туризм: підручник для студентів вищих навчальних
закладів / С.В. Іванов, В.О. Домарецький, Д.І. Басюк, та ін. Кам’янецьПодільський: ФОП
Сисин О.В., 2012. 472 с.



4. Басюк Д.І. Інноваційний розвиток гастрономічного туризму в Україні / Д.І.
Басюк // Наукові праці НУХТ. 2012. № 45. С. 128–132.
Інтернет-ресурси

http://www.chiken.kiev.ua
http://www.ukrbiz.net
http://www.pantagruel.com.ua

Програмне забезпечення навчальної дисципліни

- Пакет програмних продуктів Microsoft Office.

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання

Політика оцінювання здобувачів вищої освіти. Роботи, 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 викладача 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-akademichn
oyi-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, фабрикації,
списування під час поточного, рубіжного та підсумкового контролю. Списування під час контрольних робіт
та поточних тестів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої дозволяється
використовувати лише під час он-лайн тестування та підготовки практичних 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 процесу/Неформальна
освіта)
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-vyznannya-rezultativ-navchannya-zdob
utyh-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:

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennya-pro-organizacziyu-osvitnogo-proczesu.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_kryt_ocinyuvannya.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poryadok-likvidacziyi-zdobuvachamy-vyshhoyi-osvity-akademichnoyi-zaborgovanosti.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poryadok-likvidacziyi-zdobuvachamy-vyshhoyi-osvity-akademichnoyi-zaborgovanosti.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-povt-navch.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/kodeks_chesti_studenta.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_akadem_dobrochesnist.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-zapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-zapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_perezarah_rez_zvo.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozha_pro_akademichnu_mobilnist.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-vyznannya-rezultativ-navchannya-zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-vyznannya-rezultativ-navchannya-zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-u-puet.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-u-puet.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-apel_pidscontr.pdf
https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/


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 ПУЕТ

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

Семестр 1
Модуль 1. (теми 1-4) відвідування занять (4,0 бали); навчальна робота на
практичних заняттях 12,0 балів); обговорення теоретичного матеріалу (8,0
балів); тестування (6,0 балів); виконання поточної модульної контрольної
роботи (10,0 балів)

40

Модуль 2. (теми 6-10) відвідування занять (6,0 бали); навчальна робота на
практичних заняттях (18,0 балів); обговорення теоретичного матеріалу (12,0
балів); тестування (9,0 балів); виконання поточної модульної контрольної
роботи (15,0 балів)

60

Підсумковий контроль (залік)
Всього за курс 100

Система нарахування додаткових балів за видами робіт з вивчення навчальної дисципліни

Форма роботи Вид роботи Бали
Навчальна Виконання індивідуальних навчально-дослідних завдань

підвищеної складності
10

Науково – дослідна Участь у науковому гуртку 10
Разом 20

За додаткові види навчальних робіт студент може отримати не більше 20 балів.
Додаткові бали додаються до загальної підсумкової оцінки за вивчення навчальної
дисципліни, але загальна підсумкова оцінка не може перевищувати 100 балів

Шкала оцінювання знань студентів за результатами вивчення навчальної дисципліни

Сума балів за всі види
навчальної діяльності

Оцінка за
шкалою
ECTS

Оцінка за національною шкалою

90-100 А відмінно
82-89 В добре74-81 С
64-73 D задовільно60-63 Е
35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання

0-34 F незадовільно з обов’язковим повторним
вивченням дисципліни

https://puet.edu.ua/psyhologichna-pidtrymka-v-puet/
https://puet.edu.ua/other-divisions/studentskyj-ombudsmen-upovnovazhenyj-z-prav-studentiv-puet/
https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/
https://puet.edu.ua/pro-puet/bezpeka-zhyttyediyalnosti/

