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ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

«Кулінарна етнологія» є обов’язковою компонентою ОПП. 

Загальний обсяг дисципліни 150 год.: лекції – 26 год.; практичні заняття – 24 

год., самостійна робота – 100 год. 

Формат проведення: лекції, практичні заняття, семінарські заняття, 

консультації. Підсумковий контроль – іспит. 

Під час вивчення дисципліни можуть використовувати знання, отримані з 

таких дисциплін: Технологія виробництва та переробки продукції 

рослинництва», «Технологія виробництва та переробки продукції 

тваринництва»,  «Харчова хімія», «Українська мова та етнокультурологія», 

«Туристичне краєзнавство». 

Основні положення навчальної дисципліни можуть застосовуватися під 

час вивчення таких дисциплін: «Дизайн об’єктів ГРГ», «Діловий етикет 

ресторанного обслуговування», «Технологія продукції ресторанного 

господарства», «Організація ресторанного господарства» та проходження 

навчальної та виробничої практики. 
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Призначення навчальної дисципліни 

Освітня компонента «Кулінарна етнологія» спрямована на дослідження 

номенклатури існуючих послуг і обслуговування споживачів у закладах 

готельно-ресторанного господарства різних типів та форм власності; принципів 

організації обслуговування різноманітних контингентів споживачів у закладах 

готельно-ресторанного господарства різних типів, класів, форм власності, а 

також методів обслуговування; принципів організації та здійснення виставкової 

і фестивальної діяльності закладів готельно-ресторанного господарства. 

Мета вивчення навчальної дисципліни 

Метою вивчення навчальної дисципліни «Кулінарна етнологія» є надання 

студентам теоретичних знань про технологію, способи та особливості 

приготування страв етнічних кухонь, організацію обслуговування іноземних 

гостей нашої країни та набуття практичних навичок, необхідних для майбутньої 

виробничої діяльності. 

Завданнями вивчення дисципліни «Кулінарна етнологія» є отримання 

студентами знань щодо основних принципів, процесів, що застосовуються у 

приготуванні кулінарних страв етнічних кухонь. 

ПЕРЕЛІК КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ, ЯКИХ НАБУВАЄ 

ЗДОБУВАЧПРИВИВЧЕННІ ДИСЦИПЛІНИ ВІДПОВІДНО ДО 

ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ 

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач повинен 

сформувати такі програмні компетентності: 

інтегральну компетентність (ІК): 

Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми 

діяльності суб'єктів готельного і ресторанного бізнесу, що передбачає 

застосування теорій та методів системи наук, які формують концепції 

гостинності і характеризується комплексністю та невизначеністю умов. 

загальні компетентності (ЗК): 
ЗК 1. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові 

цінності і досягнення суспільства на основі розуміння історії та 

закономірностей розвитку предметної області, її місця у загальній системі знань 

про природу і суспільство та у розвитку суспільства, техніки і технологій, вести 

здоровий спосіб життя. 

ЗК 7. Цінування та повага різноманітності та мультикультурності. 

спеціальні (фахові) компетентності (СК): 

СК 1. Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності. 
СК 4. Здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні та 

внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички 

взаємодії. 

СК 14. Здатність розробляти пропозиції з організації обслуговування 

гостей та виробничо-технологічного процесу в сфері послуг у сільських 

садибах з урахуванням регіональних особливостей та національних традицій. 



ПРОГРАМНІ РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ВІДПОВІДНО ДО 

ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ 

ПРН 1. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці основні 

положення законодавства, національних і міжнародних стандартів, що 

регламентують діяльність суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу 

ПРН 3. Вільно спілкуватися з професійних питань державною та 

іноземною мовами усно і письмово. 

ПРН 4. Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності та 

рекреаційного господарства. 

ПРН 23. Розуміти і реалізовувати на практиці здатність організації 

обслуговування туристів та виробничо-технологічного процесу в сфері послуг 

гостинності в сільських садибах з урахуванням регіональних особливостей та 

національних традицій. 

Під час вивчення даної дисципліни формує у здобувачів освіти соціальні 

навички (softskills): комунікативність (реалізується через: метод роботи в парах 

та групах, метод самопрезентації), робота в команді (реалізується через: метод 

проєктів), лідерські навички (реалізується через: робота в групах, метод 

проєктів, метод само презентації). 

Використані: модель навчання «Перевернутий клас» (Flipped Class); 

«Лекція удвох» - обговорення певної теми відбувається з двох різних позицій у 

діалогічному спілкуванні двох викладачів; семінар-диспут; дистанційне 

навчання; брейнстормінг («мозковий штурм»); дискусія із запрошенням 

фахівців; групова дискусія; груповий (співпраця в малих групах); колективний; 

колективно-груповий; коментування, оцінка (або самооцінка) дій учасників; 

майстер-класи; метод аналізу і діагностики ситуації; метод інтерв'ю 

(інтерв'ювання); метод проєктів; проблемний (проблемно-пошуковий) метод. 

 

ПЛАН ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

 

№ 

з/п 

 

 

Назви теми 

Форми організації 

навчання та 

кількість годин 

Само- 

стійна 

робота, 

кількість 
годин 

лекційні 

заняття 

практичні 

заняття 

1 Тема 1. Особливості обслуговування іноземних 

туристів у готельно-ресторанних та туристичних 

комплексах 

2 2 7 

2 Тема 2. Характерні особливості 

Середземноморської кухні (Іспанія, Італія) 
2 2 7 

3 Тема 3. Характерні особливості 

Середземноморської кухні (Франція) 
2 2 7 

4 Тема 4. Характерні особливості 

Середземноморської кухні (Португалія, Греція, 

Кіпр) 

2 2 7 

5 Тема 5. Особливості харчування та кулінарія 

народів Північної Європи 
2 2 7 

6 Тема 6. Особливості харчування та кулінарія 

народів Південної Європи 
2 2 7 



7 Тема 7. Особливості харчування та кулінарія 

народів Центральної Європи 
2 2 8 

8 Тема 8. Національні кухні Японії, Китаю 2 2 9 

9 Тема 9. Особливості харчування народів Кореї і 

Монголії 
2 2 8 

10 Тема 10. Індійська кухня (Індія, Пакистан, Непал, 

Бангладеш) 
2 2 8 

11 Тема 11. Особливості технології приготування їжі 

на Американському континенті 
2 2 8 

12 Тема 12. Особливості технології приготування їжі 

в Африці 
2 2 8 

13 Тема 13. Особливості технології приготування їжі 

в Україні 
2 - 9 

Разом 26 24 100 

 

 

Самостійна робота здобувача вищої освіти 

Самостійна робота студента організовується шляхом видачі 

індивідуального переліку питань і практичних завдань з кожної теми, які не 

виносяться на аудиторне опрацювання та виконання індивідуального творчого 

завдання (гугл-презентації). 

Самостійна робота здобувача є одним із способів активного, 

цілеспрямованого набуття нових для нього знань та умінь. Вона є основою його 

підготовки як фахівця, забезпечує набуття ним прийомів пізнавальної 

діяльності, інтерес до творчої роботи, здатність вирішувати наукові та 

практичні завдання. 

Виконання здобувачем самостійної роботи передбачає, за необхідності, 

отримання консультацій або допомоги відповідного фахівця. Навчальний 

матеріал навчальної дисципліни, передбачений робочою програмою навчальної 

дисципліни для засвоєння здобувачем у процесі самостійної роботи, виноситься 

на поточний і підсумковий контроль поряд з навчальним матеріалом, який 

опрацьовувався під час аудиторних занять. 

Організація самостійної роботи здобувачів передбачає: планування обсягу, 

змісту, завдань, форм і методів контролю самостійної роботи, розробку 

навчально-методичного забезпечення; виконання здобувачем запланованої 

самостійної роботи; контроль та оцінювання результатів, їх систематизацію, 

оцінювання ефективності виконання здобувачем самостійної роботи. 

Індивідуальні завдання здобувач виконує самостійно під керівництвом 

викладача згідно з індивідуальним навчальним планом. 

У випадку реалізації індивідуальної освітньої траєкторії здобувача 

заняття можуть проводитись за індивідуальним графіком. 

Під час роботи над індивідуальними завданнями, розв’язуванням задач не 

допустимо порушення академічної доброчесності. Презентації та виступи 

мають бути авторськими та оригінальними. 



Види самостійної роботи 
 

№ 

з/п 

Вид самостійної роботи Години Терміни 

виконання 

Форма та метод 

контролю 

1 Опрацювання питань, що 

виносяться на самостійне 

вивчення. 

44 щотижнево Усне та 

письмове 

опитування 

2 Підготовка самостійних питань з 

тематики дисципліни 

10 щотижнево Усне та 

письмове 

опитування 

3 Індивідуальні творчі завдання 

(виконання презентації за 

заданою проблемною тематикою, 

дослідницькі проєкти, віртуальні 

екскурсії, проведення екскурсій), 

створення та використання папки 

туриста 

34 4 рази на 

семестр 

Спостереження 

за виконанням, 

обговорення, 

виступ з 

презентацією, 

усний захист, 

використання 

туристичних 

карт для 

опитування 

студентів 

4 Підготовка до контрольних робіт 

та тестування 

12 2 рази на 

семестр 

Тестування у 

системі 

Разом 100   

 

РЕКОМЕНДОВАНІ ДЖЕРЕЛА ІНФОРМАЦІЇ 
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2. Мальська М. П., Філь М. І., Пандяк І. Г. Гастрономічний туризм: 

навч. посіб. Київ: Каравела, 2021. 304 с. 
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Вінницької області: дис. ... канд. геогр. наук: 11.00.11 – конструктивна 
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с. 
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територій:навч. посіб. Чернівці: Чернівецький нац. ун-т, 2021. 248 с. 
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7. Божидарнік Т.В., Божидарнік Н.В. Міжнародний туризм: навч. посіб. 

Київ: Центр навчальної літератури, 2021. 312 с. 

8. Мальська М., Худо В. Туристичний бізнес. Теорія та практика: навч. 

посіб. Київ: Центр навчальної літератури, 2021. 368 с. 
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«Україна», 2022. 177 с. 
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10. Лиман С.І., Парфіненко А.Ю., Посохов І.С. Історія туризму : навч. 

посіб. Суми: Університетська книга, 2018. 372 с. 

11. Грановська В.Г., Кацемір Я.В., Фесенко Г.О. Індустрія туризму як 

вектор конкурентоспроможного регіонального розвитку : моногорафія. Херсон 
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СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ ТА ВИМОГИ ДО КОНТРОЛЮ ЗНАНЬ 

ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ 

У кінці семестру, здобувач вищої освіти може набрати до 60% 

підсумкової оцінки за виконання всіх видів робіт, що виконуються протягом 

семестру, до 10% за показники наукової, інноваційної, навчальної, виховної 

роботи та студентської активності і до 30% підсумкової оцінки – за 

результатами підсумкового контролю. 
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Розподіл балів за видами навчальної діяльності 

 Вид навчальної діяльності Бали 

Атестація 1 

1 Присутність на лекційних заняттях 5 

2 Відповіді на практичних заняттях 10 

3 Виконання контрольних робіт, тестування 10 

4 Індивідуальні та групові творчі завдання 5 

 Всього за атестацію 1 30 

 Атестація 2  

1 Присутність на лекційних заняттях 5 

2 Відповіді на практичних заняттях 10 

3 Виконання контрольних робіт, тестування 10 

4 Індивідуальні та групові творчі завдання 5 

 Всього за атестацію 2 30 

 Показники наукової, інноваційної, навчальної, 

виховноїроботи та студентської активності 
10 

 Підсумкове тестування 30 

 Разом 100 

 

Якщо здобувач упродовж семестру за підсумками контрольних заходів 

набрав (отримав) менше половини максимальної оцінки з навчальної 

дисципліни (менше 35 балів), то він не допускається до іспиту. Крім того, 

обов’язковим при мінімальній кількості балів за підсумками контрольних 

заходів є виконання індивідуальної творчої роботи (презентації). 

Програма навчальної дисципліни передбачає врахування результатів 

неформальної та інформальної освіти при наявності підтверджуючих 

документів як окремі кредити вивчення навчальних дисциплін. 

Відповідність шкал оцінок якості засвоєння навчального матеріалу 

Сума балів за всі 

види навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 
Оцінка за національною шкалою для іспиту 

90 – 100 А відмінно 

82-89 В 
добре 

75-81 С 

66-74 D 
задовільно 

60-65 Е 

35-59 FX 
не зараховано з можливістю 

повторного складання 

0-34 F 
не зараховано з обов’язковим 

повторним вивченням 

дисципліни 
 


