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Силабус курсу 

 
Основи гастрономії 

Ступінь вищої освіти – бакалавр 
Спеціальність:  «Готельно-ресторанна справа» 
Освітньо-професійна програма ,«Готельно-ресторанна справа»   

 

Рік навчання: ІI, Семестр: IV 

   Кількість кредитів: 5  Мова викладання: українська/ англійська 

 

Керівник курсу 

ПІП к.е.н., доцент Оксана ГУГУЛ 

Контактна інформація OksanaHuhul@gmail.com, +38067 3781715 

Опис дисципліни 
Курс має на меті сформувати у студентів цілісне уявлення про основи гастрономії, національні 

особливостями харчування, режимами харчування, різноманітними способами теплової обробки продуктів, 

етикету споживання та послідовності подачі страв. Знайомство з основами гастрономії, дозволить слухачам 
курсу впевнено почуватися у загальноєвропейському культурному просторі, вільно орієнтуватися у спеціальній 

термінології, поглибити знання історії молекулярної гастрономії як кулінарного мистецтва, класифікацією, 

технологією, особливостями зберігання продукції, історичними аспектами розвитку, принципами та методами 
молекулярних технологій та міксології – створення напоїв-коктейлів за допомогою нових смаків та текстур. які 

вони вивчають. Це аналіз і застосування фізико-хімічних законів при приготуванні страв і кулінарних виробів 

та використання новітніх відкритів у різних наукових галузях для створення незвичайних рецептів. 

Структура курсу 
 

Години 
(лек. / 
сем.) 

Тема Результати навчання Завдання 

2 / 2 1 Історія розвитку, базова 

характеристика основ 
гастрономії технології 

виробництва. 

Організовувати процес обслуговування 

споживачів готельних та ресторанних послуг на 

основі використання сучасних інформаційних, 

комунікаційних і сервісних технологій та 

дотримання стандартів якості і норм безпеки 
 

Тести, 

питання  

2 / 2 2. Технологія страв і 

кулінарних виробів з 
овочів, плодів, грибів. 

Знати, розуміти і вміти використовувати на 

практиці базові поняття з теорії готельної та 

ресторанної справи, організації обслуговування 

споживачів та діяльності суб’єктів ринку 

готельних та ресторанних послуг, а також 

суміжних наук 

Кейси, 

ділові ігри 
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Розробляти нові послуги (продукцію), 

використовуючи сучасні технології 

виробництва та обслуговування споживачів. 

Здійснювати ефективний контроль якості 

продуктів та послуг закладів готельного і 

ресторанного господарства.  
 

4 / 4 3. Технологія страв і 

кулінарних виробів з 

м’яса і м’ясопродуктів. 

Здійснювати ефективний контроль якості 

продуктів та послуг закладів готельного і 

ресторанного господарства. 

Розробляти нові послуги (продукцію), 

використовуючи сучасні технології 

виробництва та обслуговування споживачів  

Тести,  

задачі 

2 / 2 4. Технологія страв та 

кулінарних виробів з 
птиці, кролика, пернатої 

дичини. 

Здійснювати ефективний контроль якості 

продуктів та послуг закладів готельного і 

ресторанного господарства. 

Розробляти нові послуги (продукцію), 

використовуючи сучасні технології 

виробництва та обслуговування споживачів 

Питання, 

кейси  

2 / 2 5. Технологія страв та 
кулінарних виробів з 

риби, рибопродуктів та 

нерибної водної сировини 
(гідробіонтів). 

Організовувати процес обслуговування 

споживачів готельних та ресторанних послуг на 

основі використання сучасних сервісних 

технологій та дотримання стандартів якості і 

норм безпеки 

Здійснювати ефективний контроль якості 

продуктів та послуг закладів готельного і 

ресторанного господарства.  

 

Ділові 
ігри, 

питання  

2/ 2 6.Технологія соусів. Розробляти нові послуги (продукцію), 

використовуючи сучасні технології 

виробництва та обслуговування споживачів 

Здійснювати ефективний контроль якості 

продуктів та послуг закладів готельного і 

ресторанного господарства.  

Тести, 

питання  

2 / 2 7. Загальні відомості про 
види тіста, випечені, 

оздоблювальні 

напівфабрикати, готову 
продукцію. 

Розробляти нові послуги (продукцію), 

використовуючи сучасні технології 

виробництва та обслуговування споживачів 

Здійснювати ефективний контроль якості 

продуктів та послуг закладів готельного і 

ресторанного господарства.  

Кейси, 
тести 
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2/2 8. Основи молекулярної 
гастрономії. 

Розробляти нові послуги (продукцію), 

використовуючи сучасні технології 

виробництва та обслуговування споживачів 

Здійснювати ефективний контроль якості 

продуктів та послуг закладів готельного і 

ресторанного господарства. 

Тести, 
питання 

2/2 9. Методи молекулярної 
технології продукції 

ресторанного 

господарства. 

Розробляти нові послуги (продукцію), 

використовуючи сучасні технології 

виробництва та обслуговування споживачів 

Здійснювати ефективний контроль якості 

продуктів та послуг закладів готельного і 

ресторанного господарства. 

Ділові 
ігри, 

питання 

4/4 10. Класифікація і 

технологія приготування 

холодних і гарячих 
напоїв. 

Розробляти нові послуги (продукцію), 

використовуючи сучасні технології 

виробництва та обслуговування споживачів 

Здійснювати ефективний контроль якості 

продуктів та послуг закладів готельного і 

ресторанного господарства. 
 

Кейси, 

тести 

2/2 11. Основи міксології. Організовувати процес обслуговування 

споживачів готельних та ресторанних послуг на 

основі використання сучасних інформаційних, 

комунікаційних і сервісних технологій та 

дотримання стандартів якості і норм безпеки 

Розробляти нові послуги (продукцію), 

використовуючи сучасні технології 

виробництва та обслуговування споживачів 
 

Ділові 
ігри, 

питання 

2/2 12. Різновиди 

молекулярних коктейлів. 
Організовувати процес обслуговування 

споживачів готельних та ресторанних послуг на 

основі використання сучасних інформаційних, 

комунікаційних і сервісних технологій та 

дотримання стандартів якості і норм безпеки 

Розробляти нові послуги (продукцію), 

використовуючи сучасні технології 

виробництва та обслуговування споживачів 
 

Кейси, 

тести 

 

 

 

Літературні джерела  
1. Архіпов В.В. Організація ресторанного господарства: Навчальний посібник / В. В. Архіпов - К.: Центр 

учбової літератури, 2019. - 280 с. 
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2. Здобнов О.І. Страви народів світу: навч. пос.  – К.: Вища школа, 2019. – 311 с. 

3. Малюк Л.П. Сервісологія та сервісна діяльність: Навчальний посібник / Л.П. Малюк, О.М. Варапаєв, А.В. 
Ціолковська. - Х.: ХДУХТ, 2019. - 211 с. 

4. Організація готельно-ресторанної справи : навч. посібник / за ред. В. Я. Брича. – К. : Ліра-К, 2019. – 484 с. 

5. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства: Підручник / За ред. Н.О. П'ятницької. - 
2-ге вид. перероб. і допов. - К.: Центр учбової літератури, 2021. - 584 с. 

6. Стоян Т. Діловий етикет. Моральні цінності і культура поведінки бізнесмена : навчальний посібник / 

Тетяна Стоян.,М-во освіти і науки України, Киів, економ.ін-т менеджм.,К.,Центр навчальної літератури,2019 - 

231с. 
7. Гігієна харчування з основами нутриціології: Підручник / За ред. проф. В.І.Ципріяна. – К.: Медицина, 

2019. – 528 с.  

8. Храбра С.З. Основи нутриціології і лікувального харчування. Лабораторний практикум: Навчальний 
посібник для студентів спеціальностей «Здоров'я людини» і «Фізична реабілітація». – Тернопіль, 2019 р. – 201 

с. 
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Політика оцінювання 
 

● Політика щодо дедлайнів та перескладання: Роботи, які здаються із порушенням термінів без поважних 
причин, оцінюються на нижчу оцінку (-20 балів). Перескладання модулів відбувається із дозволу деканату за 

наявності поважних причин (наприклад, лікарняний).    

● Політика щодо академічної доброчесності: Усі письмові роботи перевіряються на наявність плагіату і 

допускаються до захисту із коректними текстовими запозиченнями не більше 20%. Списування під час 
контрольних робіт та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої 

дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування.  

● Політика щодо відвідування: Відвідування занять є обов’язковим компонентом оцінювання, за яке 

нараховуються бали. За об’єктивних причин (наприклад, хвороба, міжнародне стажування) навчання може 

відбуватись в он-лайн формі за погодженням із керівником курсу.  
 

Оцінювання 
 

Остаточна оцінка за курс розраховується наступним чином: 

 

Заліковий модуль 1 

 

Заліковий модуль 2 

 

Заліковий модуль 3 

30% 40% 30% 

1. Усне опитування 

(тестування) на заняттях: 7 

тем по 5 балів – max 35 

балів. 

2. Письмова робота – max 
65 балів. 

1. Усне опитування 

(тестування) на заняттях: 8 

тем по 5 балів – max 40 

балів. 

2. Письмова робота – max 60 
балів. 

1. Підготовка КПІЗ – max 40 балів. 

2. Захист КПІЗ – max 40 балів. 

3. Участь у тренінгах – max 20 
балів. 

 
Шкала оцінювання студентів: 

ECTS Бали Зміст 

A 90-100 відмінно 

B 85-89 добре 

C 75-84 добре 

D 65-74 задовільно 

E 60-64 достатньо 

FX 35-59 незадовільно з можливістю повторного складання 

F 1-34 незадовільно з обов’язковим повторним курсом 
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