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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.  Назва ОК  Гастрономічний туризм 

2.  Статус ОК  вибірковий 

3.  Факультет/кафедра Факультет харчових технологій,  

кафедра технологій та безпечності харчових продуктів 

4.  Програма/Спеціальність 

(програми), складовою 

яких є ОК для  

«Харчові технології» / 181  «Харчові технології» 

5.  Рівень НРК 6-й рівень 

6.  ОК може бути 

запропонований для 

ОПП «Харчові технології», ОПП «Крафтові технології та 

гастрономічні інновації» 

7.  Семестр та тривалість 

вивчення 

8 семестр, 15 тижнів  

8.  Кількість кредитів ЄКТС 5 

9.  Загальний обсяг годин та 
їх розподіл 150 

Контактна робота (заняття) Самостійна 
робота Лекційні Практичні/семінарські Лабораторні 

14 46 - 90 

10.  Мова навчання українська 

11.  Викладач/Координатор 

освітнього компонента  

д.т.н., доцент, Самілик Марина Михайлівна, завідувач 

кафедри технологій та безпечності харчових продуктів,  

11.1 Контактна інформація 324м, т. 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 

передумови відсутні 

15.  Політика академічної 

доброчесності 

забезпечується згідно з Кодексом академічної доброчесності 

(http://surl.li/khyd) 

16.  Посилання на курс https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=5049 

15.  Ключові слова туризм, гастрономія, подієві заходи, гастрономічний бренд, 

гастрономічна дестинація, концептуальний ресторан, 

дегустація 



 

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 

ПР29 ПР21 ПР01 

ДРН1. Здатність привертати увагу 

туристів до локального, автентичного, 

специфічного в гастрономії та 

примножувати моральні, культурні, 

наукові цінності держави через її 

національну кухню 

+   Усний захист 

практичних робіт 

(у разі 

дистанційного 

навчання –

завантажити 

виконану 

інструктивну 

картку у Moodle). 

Підсумковий тест 

множинного 

вибору 

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.  

 + + 

ДРН3. Вміти розробляти програми 

гастрономічних турів та фестивалів. 

Формувати комунікаційну стратегію в 

галузі харчових технологій, 

ресторанного господарства, вести 

професійну дискусію 

 + + 

ПЕРЕЛІК КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ, ЩО ВДОСКОНАЛЮВАТИМУТЬСЯ/ 

НАБУВАТИМУТЬСЯ В ПРОЦЕСІ НЕФОРМАЛЬНОЇ ОСВІТИ 

Як туристичні ініціативи змінюють громади 

Навички: 

- HARD: ведення соцмереж, 

вміння визначати пріоритети, 

менеджмент туристичних територій, 

оптимізація витрат, пошук ресурсів для 

розвитку туризму, робота з 

інвестиціями, робота з підрядниками, 

розробка логотипа, розробка 

туристичного бренду, співпраця з 

бізнесом, створення концепцій 

гастротуризму 

SOFT: ініціативність, комунікація з 

мешканцями громади 

https://osvita.diia.go

v.ua/courses/how-

tourism-initiatives-

change-communities 

Форма підтвердження 

результатів навчання: 

сертифікат про успішне 

завершення навчання з 

вказання кількості годин. 

Автентичність сертифікату 

можна перевірити за 

посиланням на ньому. 
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3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 
Рекомендована 

література1 
Аудиторна робота Сам.  

роб. Лк Практичні  

Модуль 1 

Лекційне заняття 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] 

 

 

 [3], [4] 

Лабораторна робота №1. Розроблення концепції 

гастротуризму 

 4  

Питання самостійного вивчення 

1. Історія та особливості становлення гастротуризму 

в різних регіонах світу. 

2. Інноваційний розвиток гастрономічного туризму. 

3. Гастрономічні музеї світу. 

  30 

Лекційне заняття 2. Організація обслуговування 

туристів у закладах готельно-ресторанного 

господарства 

1. Концептуальні ресторани України. 

2. Форми та системи обслуговування туристів 

3. Дегустація, як складова гастрономічних турів. 

2    

 [4] 

Лабораторна робота №2. Розроблення концепції 

ресторану 

 4  [2] 

 

Лабораторна робота №3. Розроблення проєкту 

туру гастрономічними музеями України 

 4  [2] 

 

Питання самостійного вивчення 

1. Рекомендації щодо режиму харчування туристів 

країн Європи. 

2. Режим харчування туристів країн Америки 

3. Рекомендації щодо режиму харчування туристів 

країн Азії. 

  30 [3], [4] 

 

 

Лекційне заняття 3. Гастрономічний бренд 

1. Поняття «гастрономічний бренд», його роль у 

розвитку туристичної дестинації. 

2. Гастрономічний    брендинг    території. 

3. Принципи створення гастрономічного бренду 

2    [4], [8] 

Лабораторна робота №4. Розроблення 

гастрономічного бренду Сумщини 

 4  [2] 

Лабораторна робота №5. Розроблення 

гастрономічного дороги смаку Сумщини 

 4  [2] 

 

                                                             
 

 



Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 
Рекомендована 

література2 
 Аудиторна робота Сам.  

роб. Лк Лаб.  

Лекційне заняття 4. Рейтинг ресторанів у 

престижному путівнику Мішлена 

1. Історія виникнення рейтингу. 

2. Критерії оцінки та нагородження. 

3. Ресторани представлені у путівнику 

Мішлена 

2   [3] 

Лабораторна робота №6. Розроблення 

гастрономічного туру ресторанами Парижу, 

представленими у путівнику Мішлена. 

 4  [2] 

Неформальна освіта 

Курс 1. Як туристичні ініціативи змінюють громади 

Програма курсу: 
1. Як туристичні ініціативи змінюють громади 

2. Що таке інвестиції та як залучати додаткові кошти в громаду через 

туризм. 

3. Брендинг території та його вплив на розвиток туризму в громаді. 

4. Роль гастрономічних особливостей у залученні нових туристів у громади. 

5. Міжмуніципальна співпраця для розвитку туризму в громадах. 

6. Розвиток туристичного продукту з мінімальним бюджетом 

20 https://osvita.d

iia.gov.ua/cour

ses/how-

tourism-

initiatives-

change-

communities  

Разом за модуль 1 8 24 60  

Модуль 2 

Лекційне заняття 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   [1], [5], [6], 

[7], [9] 

Лабораторна робота №7. Розроблення проєкту 

дегустації крафтових сирів Сумщини 

 4  [2] 

Лабораторна робота №8. Розроблення проєкту 

екскурсії на крафтове підприємство Сумщини 

 4  [2] 

Питання самостійного вивчення 

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 

6. Культура приготування українського борщу 

  30 [3] 
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Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 
Рекомендована 

література3 
 Аудиторна робота Сам.  

роб. Лк Лаб.  

Лекційне заняття 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   [1], [10] 

Лабораторна робота №9. Розроблення проєкту 

гастрономічного туру  

 4  [2] 

Лабораторна робота №10. Розроблення проєкту 

гастрономічного фестивалю 

 4  [2] 

Лекційне заняття 7. Наймасштабніші 

гастрономічні фестивалі світу 

1. Фестиваль пива Oktoberfest. 

2. Фестиваль трюфеля Alba White Truffle Fair. 

3. Фестиваль морепродуктів Seafood Festival. 

4. Фестиваль морозива Gelato Festival. 

5. Фестиваль шоколаду Salon du Chocolat 

2   [1], [10], [11], 

[12] 

Лабораторна робота №11. Розробка та 

презентація власного гастрономічного брендбуку 

 6  [2] 

Разом за модуль 2 6 22 30  

Разом 14 46 90  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                             
 

 



4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

 

ДРН Методи 

викладання 
(робота, що буде 

проведена 

викладачем під час 

аудиторних занять) 

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 

 

 

 

 

 

 

Практичні заняття з 

представленням 

методики виконання 

 

14 Опрацювання 

конспектів лекцій та 

методичних 

рекомендацій до 

самостійного вивчення 

дисциплін. 

 

 

 

 

 

Виконання 

індивідуальних 

завдань, представлених 

у інструктивних картах 

до виконання 

практичних робіт. 

 

90 

ДРН2.  Генерувати нові ідеї 

(креативність), виявляти 

ініціативу в сучасній індустрії 

харчових технологій та 

ресторанного господарства.  

46 

 

 

 

 

ДРН3. Вміти розробляти 

гастрономічні бреди, 

програми гастрономічних 

турів та фестивалів. 

Формувати комунікаційну 

стратегію в галузі харчових 

технологій, ресторанного 

господарства, вести 

професійну дискусію 

 

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 

Модуль 1 (50 балів): 

1 Відпрацювання практичних робіт (4 ПР по 5 

бали) 

20 балів / 20% протягом тижня 

після проведення 

2 Проміжне тестування (тест множинного 

вибору) 

30 бали / 30% 7 тиждень 

3 Проходження курсу неформальної освіти (не 

обов’язкове). Можливість отримання 20 балів 

альтернативно тестуванню або відпрацюванню 

лабораторних робіт 

20 балів /20% 1-7 тиждень 

Модуль 2 (50 балів): 



4 Відпрацювання практичних робіт (3 ЛР по 5 

бали) 

15 балів / 15% протягом тижня 

після проведення 

5 Підсумкове тестування (тест множинного 

вибору) 

35 балів / 35% 15 тиждень 

 

5.2.2. Критерії оцінювання 

Компонент4 Незадовільно Задовільно Добре Відмінно5 

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

Підсумкове тестування Тест включає 35 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

Захист практичних 

робіт  

 

Кожна лабораторна робота, оформлена, виконана відповідно 

методичних вказівок, захищена оцінюється в 5 балів 

 0  балів 2-3 балів 4 бали 5 балів 

Вимоги 

щодо 

завдання не 

виконано 

Виконана не в 

повному обсязі 

робота та 

завантажена в 

Moodle 

Виконана в 

повному обсязі 

згідно інструк-

тивної картки 

робота та 

завантажена в 

Moodle 

Виконана в 

повному обсязі 

згідно 

інструктивної 

картки робота 

та захищена 

 

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  проміжного 

тестування  

5 тиждень 

2 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення підсумкового 

тестування 

15 тиждень 

3 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення  виконаних 

практичних робіт 

Під час практичної 

роботи 

4 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення курсу 

неформальної освіти 

після завершення курсу 

 

Форма підсумкового контролю – залік. Підсумкова кількість балів з дисципліни 

визначається як сума балів за результатами роботи здобувача протягом семестру. 
Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка 

ЕСТS 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно 

82-89 В добре 

75-81 С добре 

69-74 D задовільно 

60-68 E задовільно 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

                                                             
4 Зазначити компонент сумативного оцінювання 

5 Зазначити розподіл балів та критерії, що зумовлюють рівень оцінки 
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