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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

2.  Назва ОК ВК8  Гастрономічний туризм 

3.  Факультет/кафедра Харчових технологій/ кафедра технологій та безпечності 

харчових продуктів 

4.  Статус ОК Вибірковий  

5.  Програма/Спеціальність 

(програми), складовою 

яких є ОК для  

 «Харчові технології» / 181  «Харчові технології» 

6.  Рівень НРК 6-й бакалаврський 

7.  Семестр та тривалість 

вивчення 

7 (15 тижнів) 

8.  Кількість кредитів ЄКТС 5 

9.  Загальний обсяг годин та 

їх розподіл 150 

Контактна робота(заняття) Самостійна робота 

Лекційні 

8 

Практичні 

/семінарські 

Лабораторні 

22 

120 

10.  Мова навчання українська 

11.  Викладач  к.т.н., доцент, Самілик Марина Михайлівна 

11.1 Контактна інформація Самілик Марина Михайлівна, завідувач кафедри технологій 

та безпечності харчових продуктів, 324м, 0663786739,   

E–mail: maryna.samilyk@snau.edu.ua 

12.  Загальний опис 

освітнього компонента 

вивчення освітнього компоненту сприяє формуванню 

спеціальних знань кулінарних традицій світу та умінь, що 

передбачають отримання навичок розробки гастрономічних 

брендів, турів, фестивалів 

13.  Мета освітнього 

компонента 

вивчення кулінарних традицій світу, отримання навичок 

розробки гастрономічних брендів, турів, фестивалів 

14.  Передумови вивчення 

ОК, зв'язок з іншими 

освітніми компонентами 

ОП 

1. Освітній компонент базується ОП «Харчові 

технології» першого бакалаврського рівня освіти: Загальні 

технології харчових виробництв (ОК18, ОК19, ОК20, ОК21, 

ОК22, ОК23) 

2. Освітній компонент є основою для ОК27 

Проектування харчових підприємств і закладів ресторанного 

господарства. Обмеження відсутні 
15.  Політика академічної 

доброчесності 

Для отримання підсумкової оцінки з дисципліни, студент 

повинен виконати всі лабораторні роботи, розробити 

власний гастрономічний бренд, програму гастрономічного 

туру або фестивалю.  

 



2. РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ ТА ЇХ 

ЗВ'ЯЗОК З ПРОГРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ 

Результати навчання за ОК: 

Після вивчення освітнього 

компонента студент очікувано буде 

здатен…» 

Програмні результати навчання, на досягнення яких 

спрямований ОК 

Як оцінюється РНД 

ПРН27 

Зберігати та 

примножувати 

досягнення і 

цінності 

суспільства, 

вести здоровий 

спосіб життя 

ПРН 21 

Вміти доносити 

результати 

діяльності до 

професійної 

аудиторії та 

широкого загалу з 

метою донесення 

ідей, проблем, 

рішень і власного 

досвіду у сфері 

харчових 

технологій 

ПРН1 

Знати і 

розуміти 

основні 

концепції, 

теоретичні 

та 

практичні 

проблеми в 

галузі 

харчових 

технологій 

ДРН1. Здатність привертати увагу 

туристів до локального, 

автентичного, специфічного в 

гастрономії та примножувати 

моральні, культурні, наукові 

цінності держави через її 

національну кухню 

+   Тестування 

відповідно до 

графіку і критеріїв 

оцінювання. 

Захист 

лабораторних робіт 

ДРН2.  Втілювати власні ідеї в 

сучасній індустрії харчових 

технологій та ресторанного 

господарства через створення 

власного гастрономічного бренду, 

розробку індивідуальної системи 

харчування та туристичного 

гастрономічного маршруту.  

 + + Тестування 

відповідно до 

графіку і критеріїв 

оцінювання. Захист 

лабораторних робіт 

ДРН3. Вміти розробляти програми 

гастрономічних турів та 

фестивалів. Формувати 

комунікаційну стратегію в галузі 

харчових технологій, 

ресторанного господарства, вести 

професійну дискусію 

 + + Відповідно до 

результатів захисту 

проєктів 

гастрономічних 

турів та фестивалів 

 

 



3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах загального 

бюджету часу Рекомендована 

література
1
 Аудиторна робота Сам.  

роб. Лк П.з/сем.з Лаб. з. 

Тема 1. Гастрономічний туризм, як 

перспективний напрям розвитку туризму 

1. Поняття про гастрономічний туризм. 

2. Класифікація  гастрономічного туризму. 

3. Сучасні тенденції розвиту 

гастрономічного туризму 

2    [1], [2], [4], [5], 

[6] 
 

Шляхи реалізації видів гастрономічного туризму 

на Сумщині 

  2  

1. Історія та особливості становлення 

гастротуризму в різних регіонах світу. 

2. Інноваційний розвиток гастрономічного 

туризму. 

3. Гастрономічні музеї світу. 

   20 

Тема 2. Автентична кухня народів світу  

1. Кухні народів Східної Європи та 

Закавказзя. 

2. Кулінарні традиції, характеристика 

національних страв народів Азії. 

3. Особливості національних традицій та 

культури харчування населення Америки. 

4. Етнічні особливості розвитку національної 

кухні народів Африки, Австралії та Нової 

Зеландії/    

   30 [7], [8], [9], 

[10], [11] 
 

Вивчення особливостей національних кухонь 

країн Європи 

  2  

Тема 3. Організація обслуговування туристів у 

закладах готельно-ресторанного господарства 

1. Концептуальні ресторани України 

2. Форми та системи обслуговування туристів 

2. Рекомендації щодо режиму харчування та 

складу меню для туристів країн Європи. 

2    [12], [13] 

Режим харчування та склад меню для туристів 

країн Америки 

  2  

1.Рекомендації щодо режиму харчування та 

складу меню для туристів країн Азії. 

2. Дегустація, як складова гастрономічних турів 

   10 

Тема 4. Гастрономічна культура та традиції 

як елемент нематеріальної культурної 

спадщини України 

1. Історія розвитку української кухні. 

2. Зв'язок національної кухні із релігійними 

святами та традиціями. 

3. Гастрономічна спадщина Сумщини. 

4. Гастрономічні маршрути України. 

5. Ковчег смаку України 

   20 [14], [15], [16] 

                                                           
 



6. Культура приготування українського 

борщу 

Створення «дороги смаку» України   4  

Тема 5. Роль крафтових виробництв у 

розвитку гастрономічного туризму  

1. Поняття про крафтове виробництво і його 

роль у розвитку гастрономічного туризму. 

2. Розвиток крафтового органічного виробництва 

в Україні. 

3. Локальні системи харчування 

2    [18], [19], [20] 
  

Методика створення крафтового продукту як 

гастрономічного бренду 

  4  

1. Розвиток сільських територій у контексті 

продовольчої безпеки. 

 2. «SLOW FOOD» в Україні 

   20 

Тема 6. Організація гастрономічних турів та 

фестивалів 

1. Гастрономічні свята та фестивалі як 

туристична атракція. 

2. Класифікація видів гастрономічних 

подієвих заходів. 

3. Особливості організації гастрономічних 

турів  

4. Гастрономічні тури та фестивалі України 

2    [21], [22], [23], 

[24], [25], [26], 

[27] 

 

Організація, планування та проведення 

гастрономічного туру 

  4  

1. Кулінарні школи світу. 

2.  Гастрономічні тури та фестивалі світу. 

3. Організація гастрономічного майстер-класу. 

4. Гастрономічні події як драйвер розвитку малих 

міст 

   20 

Організація, планування та проведення 

гастрономічного фестивалю 

  4  

Всього 8  22 120  

 

4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

ДРН 

Методи викладання 
(робота, що буде 

проведена викладачем 

під час аудиторних 

занять, консультацій) 

Кіль-

сть 

годин 

Методи навчання (які 

види навчальної 

діяльності має 

виконати студент 

самостійно) 

Кіль-

сть 

годин 

ДРН1. Здатність 

привертати увагу туристів 

до локального, 

автентичного, 

специфічного в гастрономії 

та примножувати моральні, 

культурні, наукові цінності 

держави через її 

національну кухню 

Лекції-презентації 

з демонстрацією та 

використанням 

інтерактивних 

технологій 

Лабораторні заняття з 

представленням 

методики виконання 

2 

 

 

 

 

6 

Опрацювання 

конспектів лекцій та 

методичних 

рекомендацій до 

самостійного вивчення 

дисциплін. 

Виконання 

індивідуальних завдань  

40 

 

 

 

 

 

ДРН2.  Генерувати нові ідеї 

(креативність), виявляти 

ініціативу в сучасній 

індустрії харчових 

Лекції-презентації 

з демонстрацією та 

використанням 

інтерактивних 

3 

 

 

 

Опрацювання 

конспектів лекцій та 

методичних 

рекомендацій до 

40 

 

 

 



технологій та ресторанного 

господарства.  

технологій 

Лабораторні заняття з 

представленням 

методики виконання 

 

7 

самостійного вивчення 

дисциплін. 

Виконання 

індивідуальних завдань 

 

ДРН3. Вміти розробляти 

гастрономічні бреди, 

програми гастрономічних 

турів та фестивалів. 

Формувати комунікаційну 

стратегію в галузі харчових 

технологій, ресторанного 

господарства, вести 

професійну дискусію 

Лекції-презентації 

з демонстрацією та 

використанням 

інтерактивних 

технологій 

Лабораторні заняття з 

представленням 

методики виконання 

3 

 

 

 

 

7 

Опрацювання 

конспектів лекцій та 

методичних 

рекомендацій до 

самостійного вивчення 

дисциплін. 

Виконання 

індивідуальних завдань 

40 

 

5. ОЦІНЮВАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

5.1. Діагностичне оцінювання (зазначається за потреби) 

5.2. Сумативне оцінювання 

5.2.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 

 

№ Методи сумативного оцінювання 

Бали / Вага у 

загальній 

оцінці 

Дата 

складання 

1.  Тестування «Модуль 1».  15 балів / 15% До 15.10. 

2.  Тестування «Атестація» 15 балів / 15% До 30.10 

3.  Тестування «Модуль 2» 15 балів / 15% До 15.12. 

4.  Захист лабораторних робіт (з 1 по 5) 10 балів / 10% До 15.11. 

5.  Розробка і захист проекту гастрономічного туру 5 балів / 5% До 20.11. 

6.  Розробка і захист проекту гастрономічного фестивалю 10 балів / 10% До 24.12. 

7.  Підсумковий тест множинного вибору 30 балів / 30% До 29.12. 

 

5.2.2. Критерії оцінювання 

 

Компонент
2
 Незадовіль

но 

Задовільно Добре Відмінно
3
 

Тестування Модуль 1 Тест включає 15 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 
Тестування 

«Атестація» 

Тест включає 15 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

Тестування Модуль 2 Тест включає 15 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 
Захист лабораторних 

робіт 1, 2, 3, 4,5 

Кожна лабораторна робота, оформлена і виконана 

відповідно методичних вказівок, оцінюється в 2 бали 
Розробка і захист 

проекту 

гастрономічного туру 

 0  балів 2-3 балів 4 бали 5 балів 

Вимоги 

щодо 

завдання не 

виконано 

Проаналізовано 

існуючі 

гастрономічні 

тури 

Розроблено 

проект 

гастрономічн

ого туру 

Розроблено проект 

гастрономічного туру 

і презентовано його 

перед публікою 

                                                           
2
 Зазначити компонент сумативного оцінювання 

3
 Зазначити розподіл балів та критерії, що зумовлюють рівень оцінки 



Розробка і захист 

проекту 

гастрономічного 

фестивалю 

  0 балів 3-5 балів 6-8 балів 9-10 балів 

Вимоги 

щодо 

завдання не 

виконано 

Проаналізовано 

існуючі 

гастрономічні 

фестивалі 

Розроблено 

проект 

гастрономічн

ого 

фестивалю 

Розроблено проект 

гастрономічного 

фестивалю і 

презентовано його 

перед публікою 

Підсумковий тест 

множинного вибору 

˂10 балів 10-14 балів 15-24 балів 25-30 балів 

Тест включає 30 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

 

5.3. Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено 

№ Елементи формативного оцінювання Дата  

1 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення  тестування 

«Модуль 1» 

Відповідно до графіку 

навчального процесу 

2 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення  тестування 

«Атестація» 

Відповідно до графіку 

навчального процесу 

3 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення  тестування 

«Модуль 2» 

Відповідно до графіку 

навчального процесу 

4 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення  виконаних 

лабораторних робіт 

9 тиждень 

5 Зворотній зв’язок у вигляді представленого проекту 

гастрономічного туру 

10 тиждень 

6 Зворотній зв’язок у вигляді представленого проекту 

гастрономічного фестивалю 

14 тиждень 

7 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення підсумкового 

тестування 

15 тиждень 

 

6. НАВЧАЛЬНІ РЕСУРСИ (ЛІТЕРАТУРА) 

2.1. Основні джерела 
1. Глушко, В. (2016). Гастрономічний туризм як окремий вид у туризмі: поняття, 

сутність,класифікація. Торгівля і ринок України, 39/40, 166–175. 

2. Басюк Д.І. Інноваційний розвиток гастрономічного туризму в Україні / Басюк Д.І. // 
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