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Факультет - 
Курс - 

Групи - 
Анотація курсу В сучасному суспільстві їжа – це не тільки засіб і процес 

угамування голоду як біологічної потреби людини, а й феномен 

культури. Міра вихованості, цивілізованості і культури людини 

найбільш повно проявляється в тому, як вона задовольняє свої 

потреби.  

Мета дисципліни «Гастрономічна професійна творчість та 

авторська кухня» – отримання комплексу знань з професійної 

творчості в ресторанній кулінарії та навичок оволодіння мистецтвом 

авторської кухні.  

Завдання дисципліни – вивчення кулінарних традицій в сучасній 

ресторанній кулінарії; креативних тенденцій створення унікальних 

гастрономічних пошуків, технології приготування та оформлення 

авторських страв, поєднання інгредієнтів, основ створення фірмових 

авторських страв з елементами кулінарної імпровізації.  

Прослухавши навчальний курс, здобувачі повинні знати: поняття 

гастрономічної професійної творчості, кулінарні традиції в сучасній 

ресторанній кулінарії; нові креативні тенденції поєднання 

інгредієнтів, способів приготування та подавання страв; 

оздоблювальні напівфабрикати; особливості дизайну страв та 

виробів; поняття авторської кухні; основи створення фірмових 

авторських страв; особливості технології приготування авторських 

страв. елементи кулінарної імпровізації; технологію приготування 
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авторських кондитерських борошняних виробів.  
Мова викладання Українська  

Місце дисципліни в освітній програмі 

Перелік загальних та 
спеціальних (фахових) 
компетентностей  

- Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності. 

- Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями, проявляти 

ініціативу і творчі здібності. 

- Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт. 

- Здатність проявляти гастрономічну професійну творчість, 

застосовувати кулінарні традиції в сучасній ресторанній кулінарії; 

- Здатність впроваджувати нові креативні тенденції поєднання 

інгредієнтів, способів приготування та подавання страв;  

- Здатність застосовувати технології приготування авторських страв; 

елементи кулінарної імпровізації; технології приготування 

авторських кондитерських борошняних виробів.   

- Здатність забезпечувати якість і безпеку гастрономічної та 

кондитерської продукції на основі відповідних стандартів та у межах 

систем управління безпечністю харчових продуктів під час їх 

виробництва і реалізації.  

- Здатність до освоєння навичок для виробітки власного 

дизайнерського стилю. 

Перелік програмних 
результатів навчання  

- Знати і розуміти кулінарні традиції в сучасній ресторанній 

кулінарії.  

- Знати нові креативні тенденції поєднання інгредієнтів, способів 

приготування та подавання страв.  

- Вміти розробляти або удосконалювати технології приготування 

авторських страв з врахуванням світових тенденцій розвитку галузі. 

- Забезпечувати якість і безпеку гастрономічної та кондитерської 

продукції на основі відповідних стандартів та у межах систем 

управління безпечністю харчових продуктів під час їх виробництва і 

реалізації. 

- Забезпечувати здобуття навичок для виробітки власного 

дизайнерського стилю. 

Пререквізити дисципліни  Попередньою умовою вивчення дисципліни «Гастрономічна 

професійна творчість та авторська кухня» є базові знання з хімії, 

гігієни та санітарії, товарознавства, кулінарії, кондитерського 

мистецтва. 

Тематичний план та оцінювання результатів навчання 
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Тема 1. Поняття гастрономічної професійної 

творчості. Кулінарні традиції в сучасній 

ресторанній кулінарії  

16 2 2 12 Т, РП 

Тема 2. Нові креативні тенденції поєднання 

інгредієнтів, способів приготування та 

по
авання страв  

22 4 4 14 УО, Т, ІЗ 

Тема 3. Оздоблювальні напівфабрикати  22 4 4 14 ІЗ, РП, КТ 

Тема 4. Дизайн страв та виробів. Освоєння 

навичок для вироблення власного 

дизайнерського стилю  

22 4 4 14 УО, Т, ІЗ 

Тема 5. Поняття авторської кухні. Сучасні 

тенденції створення унікальних 

гастрономічних пошуків  

22 4 4 14 
УО,
Т, 

РП, 
 



 
Тема 6. Основи створення фірмових 

авторських страв  
22 4 4 14 

УО, Т, 

РП 

Тема 7. Особливості технології приготування 

авторських страв. Елементи кулінарної 

імпровізації  

28 6 6 16 УО, Т, ІЗ 

Тема 8. Технологія приготування авторських 

кондитерських борошняних виробів 
26 6 6 14 УО, Т, ІЗ 

Разом 180/6 34 34 112 Екзамен 

УО – усне опитування, ІЗ – індивідуальне завдання, Т – тестування, КТ – комп’ютерне 

тестування, РП – реферативне повідомлення 
 

Поточний 
контроль / критерії 
оцінювання 

Перевірка та оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів з 

дисципліни «Гастрономічна професійна творчість та авторська кухня» 

забезпечується здійсненням поточного та підсумкового контролю. 

Поточний контроль здійснюється під час проведення лабораторних 

занять та передбачає оцінювання рівня теоретичної підготовки здобувачів 

до заняття, якість виконання відповідних практичних завдань. Здійснення 

поточного контролю знань здобувачів включає опитування (усне або 

письмове), перевірку індивідуальних творчих завдань, комп’ютерне 

тестування. 

Максимальна сума балів за поточну навчальну роботу складає 68 

балів (17 занять х 4 бали = 68 балів), які здобувач може отримати на 

аудиторних заняттях.  

Вивчення дисципліни «Гастрономічна професійна творчість та 

авторська кухня» передбачає також виконання здобувачами позааудиторної 

самостійної роботи (підготовка реферативних повідомлень та доповідей, 

створення презентацій, написання глосаріїв, а також наукових статей з 

наступним їх опублікуванням тощо), яка оцінюється максимально у 32 

бали. 

Протягом семестру навчання здобувачі вищої освіти можуть 

отримати максимально 100 балів.  

Підсумковий контроль знань здобувачів передбачає складання 

письмового екзамену. Результат виконання екзаменаційних завдань 

оцінюється з урахуванням результатів поточного контролю у 

співвідношенні 80:20, де 80 − максимальна оцінка за виконання 

екзаменаційного завдання, 20 − максимальна оцінка за поточну роботу 

протягом семестру.  

Якщо здобувач вищої освіти упродовж семестру навчання набрав 

75 балів та (або) більше, оцінка за екзамен йому може бути виставлена за 

результатом поточної успішності. 
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