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1. Мета навчальної дисципліни полягає в формуванні системи базового 

комплексу знань у студентів щодо географії поширення рослин та тварин, як 

сировини для формування кулінарних особливостей регіонів світу, історичного 

розвитку кулінарії, формування у студентів уявлення щодо культури та етніч-

них традицій харчування народів світу. 

Пререквізити: «Історія туризму», «Історія туризму і рекреації», «Актуа-

льні питання історії та культури України», «Рекреаційна географія», базові 

знання з географії. 

2. Результати навчання. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент має поглибити  такі 

компетентності:  

- СК1. Знання та розуміння предметної області та розуміння специфіки 

професійної діяльності  

- СК5. Розуміння сучасних тенденцій і регіональних пріоритетів розвитку 

туризму в цілому та окремих його форм і видів   

- СК21. Здатність аналізувати територіальне поєднання рекреаційно-

туристичних ресурсів, господарства та інфраструктури за формами та ви-

дами туризму. 

Програмні результати навчання: 

ПРН2. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці базові понят-

тя з теорії туризму, організації туристичного процесу та туристичної діяльності 

суб’єктів ринку туристичних послуг, а також світоглядних та суміжних наук 

ПРН3. Знати і розуміти основні форми і види туризму, їх поділ   

ПРН14. Проявляти повагу до індивідуального і культурного різноманіття   

ПРН27. Пояснювати спеціалізацію туризму на основі аналізу територіа-

льного поєднання рекреаційно-туристичних ресурсів, господарства та інфра-

структури 

Студенти також мають: 

знати: головні поняття кулінарної географії; класи ресурсів для приготу-

вання страв, особливості кулінарних уподобань у світі загалом та в окремих ре-

гіонах та в Україні; сучасні проблеми харчування та напрямки їхнього вирі-

шення. 

вміти: аналізувати чинники та географічну зумовленість харчових ресур-

сів та кулінарних уподобань, аналізувати суспільно-географічні ланцюжки 

створення харчових продуктів, проводити власні кулінарно-географічні дослі-

дження. 

 

 



 

3. Опис навчальної дисципліни 

3.1. Загальна інформація 
Назва навчальної дисципліни 
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Денна 2 3 4,0 120 2 30 15 - - 75 - залік 

 

3.2. Структура змісту навчальної дисципліни 

Назви змістових модулів і тем 

Кількість годин 

усього 
у тому числі 

л п лаб інд с.р. 

Змістовий модуль 1 

Вступ до курсу. Кулінарна географія народів Європи. 

Тема 1. Вступ до кулінарної географії. Чинники 

та географічна зумовленість кулінарії різних на-

родів та регіонів. 

9 4    5 

Тема 2. Кулінарна географія України 16 4 2   10 

Тема 3. Кулінарна географія північної, західної 

Європи та Середземномор’я 
23 4 4   15 

Тема 4. Кулінарна географія Центральної та Схі-

дної Європи 
15 3 2   10 

Усього за модуль 1 63 15 8   40 

Змістовий модуль 2 

Кулінарна географія інших народів світу. Територіальна організація 

Тема 5. Кулінарна географія країн Північної та 

Південної  Америки 
16 4 2   10 

Тема 6. Кулінарна географія країн Азії 16 4 2   10 

Тема 7. Кулінарна географія країн Австралії та 

Океанії 
15 3 2   10 

Тема 8. Кулінарна географія країн Африки 10 4 1   5 

Усього за модуль 2 57 15 7   35 

Усього за модуль 1 та модуль 2 120 30 15   75 

 

3.3. Теми практичних занять 
 

№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

Кількість 

балів 

1 Назва: Тема: Територіальні особливості української 

національної кухні 

Завдання: З’ясувати територіальні відмінності місцевої 

кухні в різних регіонах України. 

Результати: Розуміння відмінностей та спільних рис ку-

2 5 



хонь різних регіонів України. 
 

2 Назва: Територіальні особливості французької наці-

ональної кухні. 

Завдання: З’ясувати територіальні відмінності місцевої 

кухні в різних регіонах Франції. 

Результати: Знання особливостей та територіальних від-

мінностей регіональних кухонь. 
 

2 5 

3 Назва: Територіальні особливості іспанської націо-

нальної кухні. 

Завдання: З’ясувати територіальні відмінності міс-цевої 

кухні в різних регіонах Іспанії та їх переду-

мови 

Результати: Знання особливостей та територіальних від-

мінностей регіональних кухонь.. 
 

2 5 

4 Назва: Територіальні особливості німецької націона-

льної кухні. 

Завдання: З’ясувати територіальні відмінності міс-цевої 

кухні в різних регіонах Німеччини та їх пере-

думови 

Результати: Знання особливостей та територіальних від-

мінностей регіональних кухонь.. 
 

2 5 

5 Назва: Територіальні особливості латиноамерикан-

ської національної кухні. 

Завдання: З’ясувати територіальні відмінності міс-цевої 

кухні в різних регіонах Мексики та їх перед-

умови 

Результати: Знання особливостей та територіальних від-

мінностей регіональних кухонь.. 
 

2 5 

6 Назва: Територіальні особливості національної кухні 

Китаю. 

Завдання: З’ясувати територіальні відмінності міс-цевої 

кухні в різних регіонах Китаю та їх переду-

мови 

Результати: Знання особливостей та територіальних від-

мінностей регіональних кухонь.. 
 

2 5 

7 Назва: Територіальні особливості тайської та індоне-

зійської національної кухні. 

Завдання: З’ясувати територіальні відмінності міс-цевої 

кухні в різних регіонах та їх передумови 

Результати: Знання особливостей та територіальних від-

мінностей регіональних кухонь.. 
 

2 5 

8 Назва: Територіальні особливості єгипетської націо-

нальної кухні. 

Завдання: З’ясувати територіальні відмінності міс-цевої 

кухні в різних регіонах та їх передумови 

Результати: Знання особливостей та територіальних від-

мінностей регіональних кухонь.. 
 

1  

Всього 15 35 

 



3.4. Самостійна робота* 
№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

1 

Основні фактори які формують підгрунтя національної 

кухні. 

Центри походження культурних рослин 

5 

2 

Полтавська автентична кухня як вектор регіонального гас-

трономічного туризму. Кулінарні особливості кримсько-

татарської кухні 

10 

3 

Характерні особливості розвитку культури та традицій 

харчування українського народу та вплив релігійних та 

світських традицій на етнічні особливості харчування на-

селення 

10 

4 
Національна кухня народів нордичних країн. Кулінарні 

шедеври італійської національної кухні 
10 

5 

Унікальні риси сучасних кулінарних традицій Англії,  

Шотландії та Ірландії. 

Національні страви населення Великої Британії. Націона-

льні гастрономічні традиції Канади 

10 

7 
Національна кухня Туреччини: традицій і неповторна  

суміш смаків 
10 

8 Національні гастрономічні традиції Індії та В’єтнаму 10 

 Всього 75 

*Оцінка самостійної роботи входить до тематичного і підсумкового контролю. 

 

4. Методи навчання 

Під час викладання даної навчальної дисципліни використовуються такі методи на-

вчання: 

 лекція, аналіз, пояснення, проблемна ситуація, консультація;  

 презентації, відеоматеріали;  

 електронне та інтерактивне онлайн-навчання (Moodle, Google Meet); 

 самостійна робота за програмою навчальної дисципліни. 
 

5. Критерії оцінювання результатів навчання з навчальної дисципліни 

Критерієм успішного проходження здобувачем освіти підсумкового оцінювання може 

бути досягнення ним мінімальних порогових рівнів оцінок за кожним запланованим резуль-

татом навчання навчальної дисципліни, які варто визначати за допомогою числової (відсотко-

вої) шкали оцінювання знань і трансформувати в оцінку використовуваної рейтингової шкали 

у кількості балів, що виділяються для кожного запланованого результату навчання навчальної 

дисципліни. 

Критерії оцінювання за основними видами робіт – завантажити >>> 

Шкала оцінювання: національна та ECTS 

Сума балів за всі 

види навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового 

проекту (роботи), практики 

для заліку 

90-100 А відмінно    

 80-89 В добре  

http://www.socgeo.chnu.edu.ua/res/socgeo/kruterii%20ozinjuvannja.pdf


70-79 С зараховано 

60-69 D 
задовільно  

50-59 Е 

35-49 FX 
незадовільно з можливістю 

повторного складання 

не зараховано з можли-

вістю повторного скла-

дання 

0-34 F 

незадовільно з обов’язковим 

повторним вивченням дис-

ципліни 

не зараховано з 

обов’язковим повтор-

ним вивченням дисци-

пліни 

 
6. Засоби оцінювання 

Засобами оцінювання та демонстррація результатів є: 

 стандартизовані тести; 

 усне опитування; 

 доповідь із презентацією з теоретичних питань. 

 

7. Форми поточного і підсумкового контролю та оцінювання 

Форми поточного контролю: 

 усна; 

 захист і презентації результатів виконаних семінарських завдань; 

 письмова (тестування); 

Форма підсумкового  контролю: залік (тестування). 
 

Поточний контроль здійснюється під час семінарських занять і має на меті перевірку 

знань здобувачів вищої освіти з окремих тем шляхом виконання конкретної роботи. Кількість 

передбачених балів, за різні види робіт зазначені у робочій програмі та оголошуються під час 

занять. Оцінка самостійної роботи студента відбувається під час проведення модульних кон-

тролів 1 та 2 шляхом включення запитань з тематики тем для самостійного опрацювання до 

загального переліку завдань.  

Модульна контрольна робота (тестові завдання різних форм), має на меті перевірку рі-

вня  засвоєння лекційного матеріалу та матеріалу семінарських занять. Модульна контрольна 

№1 - 10  балів, модульна контрольна №2 - 10 балів (максимально). 

Семестровий (підсумковий) контроль проводиться  у формі заліку з врахуванням балів 

отриманих за два поточні модулі. Залік (підсумковий модуль) проводиться в тестовій формі 

на базі системи дистанційного навчання moodle і передбачає відповіді на питання теоретич-

ного змісту (40 балів).  

Кількість передбачених балів за різні види робіт зазначені у силабусі та в системі дис-

танційного навчання Moodle, куди студенти можуть завантажувати роботи, і де здійснюється 

тестовий контроль. Результати оголошуються під час занять та/або виставляються в Moodle.  

Тестові завдання  розроблені до змістового модуля. Підсумкові тести покликані пере-

вірити рівень засвоєння програмного матеріалу, здатності осмислити і відтворити зміст даної 

частини дисципліни.  

 

Розподіл балів, які отримують студенти 
Поточне тестування та практична робота 

Підсумковий 

тест (теор.) 
Сума 

Модуль №1 Модуль №2 

Теоретичний  Практичний 
Теорети-

чний 

Практи-

чний 

10 20 10 20 40 100 
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