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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 
 

1 Назва ОК Гастрономічний туризм 

2 Факультет/кафедра Харчових технологій / Туризму 

3 Статус ОК Обов’язковий 

4 Програма/Спеціальність 

(програми), складовою 

яких є ОК для 

(заповнюється для 

обов’язкових ОК) 

ОПП Туризм 

Спеціальність J3 Туризм та рекреація 

5 ОК може бути 

запропонований для 

(заповнюється для 

вибіркових ОК) 

- 

6 Рівень НРК 6 

7 Семестр та тривалість 

вивчення 

І семестр, 15 тижнів (заочна форма навчання) 

ІІ семестр, 15 тижнів (денна форма навчання) 

8 Кількість кредитів ЄКТС 5 кредитів (150 годин)  

9 Загальний обсяг годин та їх 

розподіл  

Контактна робота (заняття) 

денна/заочна форма навчання 

Самостійна 

робота  

денна/заочна 

форма навчання 
Лекційні Практичні 

(семінарські) 

Лабораторні 

30/6 44/8 - 76/136 

10 Мова навчання українська 

11 Викладач/Координатор 

освітнього компонента  

Новікова Анна Віталіївна, к.с.-г.н., доцент кафедри туризму 

ауд. 211е 

12 Контактна інформація Ел. адреса: anovikova1208@gmail.com 

13 Загальний опис освітнього 

компонента 

Вивчення освітнього компоненту сприяє формуванню спеціальних 

знань кулінарних традицій світу та умінь, що передбачають 

отримання навичок розробки гастрономічних брендів, гастро-

турів, гастрономічних фестивалів. 

14 Мета освітнього 

компонента 

Отримання знань та навичок застосування підходів та 

інструментів гастрономічного туризму, формування уявлення про 

сферу гастротуризму, розуміння її як елемента економіки вражень 

та креативної індустрії, формування гастрономічного бренду 

країн, міст, регіонів; формування розуміння ролі гастрономії як 

інструменту просування туристичної дестинації. 

15 Передумови вивчення ОК, 

зв’язок з іншими ОК ОПП 

Передумови відсутні 

 

16 Політика академічної 

доброчесності 

Політика академічної доброчесності під час вивчення ОК 

передбачає самостійне виконання практичних, тестових та інших 

завдань у визначені строки. Не допускаються плагіат, списування, 

фальсифікація результатів, використання чужих робіт без 

належного посилання. Використання інструментів ШІ 

дозволяється лише як допоміжного засобу для пошуку, аналізу та 

структурування інформації без підміни власного авторства 

здобувача. Відповідальність за достовірність, оригінальність і 

якість поданих робіт несе здобувач особисто. У разі порушення 

принципів академічної доброчесності застосовуються заходи 

відповідно до внутрішніх положень університету 

17 Посилання на Moodle https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=5574  

18 Ключові слова Туризм, гастрономія, подієві заходи, гастрономічний бренд, 

гастрономічна дестинація, концептуальний ресторан, дегустація. 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=5574


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 (зазначити 

номер згідно з нумерацією, наведеною в ОП) 

Як 

оцінюється 

РНД 

ПРН2 ПРН3 ПРН6 ПРН7 ПРН9 ПРН10 ПРН14 

ДРН 1 Інтегрувати базові 

поняття теорії туризму та 

гастрономічної культури для 

класифікації основних форм і 

видів гастрономічних турів 

(кулінарних, винних, 

етнографічних) та аналізу 

сучасних тенденцій розвитку 

цього сектору. 

х х      

Усний захист 

практичних 

робіт.  

Тестування в 

системі 

Moodle. 

Написання та 

захист 

рефератів або 

індивідуальних 

завдань. 

ДРН 2. Проєктувати авторські 

гастрономічні туристичні 

продукти (маршрути, 

дегустаційні програми, 

гастрофестивалі) з урахуванням 

етнокультурного різноманіття 

та кулінарних традицій 

дестинацій, розробляючи 

стратегію їх просування на 

ринку. 

   х   х 

ДРН 3. Застосовувати на 

практиці методи організації та 

сучасні технології 

обслуговування туристів у 

кулінарних локаціях на основі 

впровадження стандартів якості 

та міжнародних норм безпеки 

харчових продуктів. 

  х  х   

ДРН 4. Моделювати процеси 

взаємодії між суб'єктами 

туристичного бізнесу та 

підприємствами індустрії 

гостинності й ресторанного 

господарства, використовуючи 

сучасні комунікаційні та 

сервісні технології для 

координації техніко-

технологічних підсистем 

кулінарного туру. 

    х х  

 

 

 

 

 

 

 



3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах 

загал. бюджету часу. 

денна/заочна  

форма навчання 

Реком.  

літ-ра 

Аудитор. 

робота 

Сам. роб. 

Лк П.з. 

Тема 1. Гастрономічний туризм, як перспективний напрям 

розвитку туризму. 

1.1. Основні поняття про гастрономічний туризм. 

1.2. Класифікація гастрономічного туризму. 

1.3. Сучасні тенденції та перспективи розвитку гастрономічного 

туризму в Україні та світі. 

4/1 6/1 9/17 1, 2, 3, 

4, 5, 6, 

7, 11-

27 

Тема 2. Особливості організації обслуговування туристів у 

закладах розміщення та харчування.  

2.1. Форми та методи обслуговування індивідуальних туристів і 

туристичних груп. 

2.2. Дегустація, як складова туристичного продукту. 

2.3. Особливості проведення дегустацій в турі. 

2/1 4/1 10/17 2, 5, 7, 

9, 11-

27 

Тема 3. Гастрономічне брендування. 

3.1. Поняття «гастрономічний бренд», його роль у розвитку 

туристичних дестинацій. 

3.2. Гастрономічний брендинг території. 

3.3. Особливості створення гастрономічного бренду. 

4/1 6/1 9/17 1, 3, 4, 

6, 11-

27 

Тема 4. Рейтинг ресторанів у червоному путівнику Мішлен. 

4.1. Історія виникнення рейтингу Michelin, Le Guide Rouge 

4.2. Критерії оцінювання та нагородження. 

4.3. Ресторани представлені у Червоному гіді Мішлен. 

4/1 4/1 10/17 5, 8, 

10, 11-

27 

Тема 5.  Роль крафтових виробництв у розвитку гастрономічного 

туризму. 

5.1. Крафтове виробництво та його вплив на розвиток гастрономічного 

туризму. 

5.2. Особливості розвитку крафтового виробництва в Україні. 

5.3. Поняття про локальні системи харчування. 

4/1 6/1 9/17 1, 3, 4, 

5, 6, 9, 

11-27 

Тема 6. Організація гастрономічних турів. 

6.1. Особливості організації гастрономічних турів. 

6.2. Гастрономічні тури України. 

6.3. Гастрономічні тури Європи та світу. 

4/1 6/1 10/17 2, 5, 7, 

9, 11-

27 

Тема 7. Організація гастрономічних фестивалів. 

7.1. Гастрономічні свята та фестивалі як туристична атракція. 

7.2. Класифікація видів гастрономічних івентів. 

7.3. Особливості організації гастрономічних фестивалів.  

4 6/1 9/17 1, 3, 4, 

6, 10, 

11-27 

Тема 8. Найвідоміші гастрономічні фестивалі України та світу.  

8.1. Фестиваль пива «Oktoberfest». 

8.2. Фестиваль «La Tomatina». 

8.3. Фестиваль вина «Beaujolais nouveau». 

8.4. Фестиваль «Закарпатське Божоле». 

8.5. Міжнародний фестиваль дерунів м. Коростень. 

4 6/1 10/17 4, 5, 8, 

10, 11-

27 

Всього за семестр 30/6 44/8 76/136  

 

 

 

 



4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 
 

ДРН 

Методи викладання 

(робота, що буде 

проведена викладачем під 

час аудиторних занять, 

консультацій) 

Кільк.  

годин 

денна/ 

заочна  

Методи навчання 

 (які види навчальної 

діяльності має 

виконати студент 

самостійно) 

Кільк. 

годин 
денна/ 

заочна  

ДРН 1 Інтегрувати базові поняття теорії 

туризму та гастрономічної культури для 

класифікації основних форм і видів 

гастрономічних турів (кулінарних, 

винних, етнографічних) та аналізу 

сучасних тенденцій розвитку цього 

сектору. 

Проведення 

лекційних занять з 

використанням 

мультимедійних 

презентацій до 

кожної з тем.  

Проведення 

практичних робіт 

(виконання завдань 

відповідно до кожної 

теми) із 

модеруванням 

дискусій за 

результатами 

відповідей. 

Проведення 

консультацій, а саме 

відповіді на 

запитання, обмін 

думками, дискусія з 

висновками 

викладача. 

74/  

14 

Опрацювання 

незнайомих 

(нових) термінів. 

Опрацювання 

додаткового 

матеріалу за 

відповідними 

темами. 

Написання 

рефератів або 

виконання 

індивідуального 

завдання (з 

обраної 

тематики). 

Аналіз 

проведеної 

роботи та 

підготовка до 

захисту 

практичних 

робіт, а  також 

реферату або 

індивідуального 

завдання. 

76/ 

136 

ДРН 2. Проєктувати авторські 

гастрономічні туристичні продукти 

(маршрути, дегустаційні програми, 

гастрофестивалі) з урахуванням 

етнокультурного різноманіття та 

кулінарних традицій дестинацій, 

розробляючи стратегію їх просування на 

ринку. 

ДРН 3. Застосовувати на практиці методи 

організації та сучасні технології 

обслуговування туристів у кулінарних 

локаціях на основі впровадження 

стандартів якості та міжнародних норм 

безпеки харчових продуктів. 

ДРН 4. Моделювати процеси взаємодії 

між суб'єктами туристичного бізнесу та 

підприємствами індустрії гостинності й 

ресторанного господарства, 

використовуючи сучасні комунікаційні та 

сервісні технології для координації 

техніко-технологічних підсистем 

кулінарного туру. 

 

 

5. ОЦІНЮВАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

5.1. Сумативне оцінювання 

5.1.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 
 

№ Методи сумативного оцінювання Бали / Вага у 

загальній 

оцінці  

Дата складання 

Модуль І 

1.  Усний захист практичних робіт (на всі пз модуля) 32 балів / 32% На практичних заняттях 

2.  Проміжне тестування (модульний контроль І) 12 балів / 12% Згідно графіка 

модульних тижнів 

Модуль ІІ 

3.  Усний захист практичних робіт (на всі пз модуля)  32 балів / 32% На практичних заняттях 

4.  Проміжне тестування (модульний контроль ІІ) 12 балів / 12% Згідно графіка 

модульних тижнів 

5.  Написання та захист рефератів або індивідуальних 

завдань (з обраної тематики) 

12 балів / 12% Протягом 11-13 тижнів 

 

 



5.1.2. Критерії оцінювання 
 

Компонент Незадовільно Задовільно Добре Відмінно 

Усний захист 

практичних 

робіт (на всі пз 

модуля) 

0 балів 1-4 бали 5-7 балів 8 балів 

Практична 

робота не 

виконана  

Робота виконана зі 

значними 

помилками та 

незахищена 

Робота виконана з 

незначними 

помилками, здобувач 

не достатньо 

орієнтується в 

матеріалі  

Робота виконана 

вірно, здобувач 

добре орієнтується в 

матеріалі 

Проміжне 

тестування 

(тест 

множинного 

вибору) 

Кожен тест включає 12 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

Написання та 

захист 

рефератів або 

індивідуальних 

завдань (з 

обраної 

тематики) 

0 балів 1-5 балів 6-11 балів 12 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Більшість вимог 

виконана, але 

окремі складові 

відсутні або 

недостатньо 

розкриті 

Виконані всі вимоги 

до завдання 

Виконані всі вимоги 

до завдання, 

продемонстровано 

власне рішення, 

підхід 

 

5.2. Формативне оцінювання 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено: 
 

№ Елементи формативного оцінювання Дата  

1 
Усне опитування після вивчення всіх тем, під 

час практичних занять   Відповідно до графіку 

навчального процесу 
2 

Зворотній зв’язок у вигляді обговорення 

тестування 

3 
Зворотній зв’язок у вигляді обговорення 

рефератів або індивідуальних завдань 

Протягом 1 тижня після 

виконання 

 

Шкала оцінювання: національна та ECTS 

Сума балів 

за всі види 

навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового 

проєкту (роботи), практики 
для заліку 

90-100 А відмінно    

 

зараховано 
82-89 В 

добре  
75-81 С 

69-74 D 
задовільно  

60-68 Е  

42-59 FX 
незадовільно з можливістю 

повторного складання 
не зараховано  

0-41 F 
незадовільно з обов’язковим 

повторним курсом 



6. НАВЧАЛЬНІ РЕСУРСИ (ЛІТЕРАТУРА) 

6.1. Основні джерела 

6.1.1. Підручники, посібники 

1. Гастрономічний туризм. Навчальний посібник / М. П. Мальська, М. І. Філь, І. 

Г. Пандяк Київ : Видавництво «Каравела», 2024, 304 с. 

2. Гастрономічний туризм: навч.-метод. посіб. / Оксана Никига, Мирослава 
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