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Інформація про курс Дисципліна “Кулінарна географія” є дисципліною вільного 
вибору студентів 

Коротка анотація курсу Навчальна дисципліна “Кулінарна географія” укладена 
відповідно до освітньої програми підготовки бакалаврів. 
“Кулінарна географія” дає змогу вивчити основи кулінарної 
географії, географії поширення рослинних, тваринних, 
рибних та лісових ресурсів для приготування страв, 
чинників їх поширення та чинників смакових уподобань, 
особливостей кухні України, Європи, різних регіонів світу, 
навчити студентів орієнтуватися в поняттях кулінарної 
географії, аналізувати чинники територіальних 
особливостей харчових ресурсів та кухні, проводити власні 
кулінарно-географічні дослідження, набути практичні 
навики вивчення та картографування територіальних 
кулінарних особливостей. 

Мета та цілі курсу Метою є вивчення основ кулінарної географії, географії 
поширення рослинних, тваринних, рибних та лісових 
ресурсів для приготування страв, чинників їх поширення та 
чинників смакових уподобань, особливостей кухні різних 
регіонів світу, Європи та України. 
Завдання: навчити студентів орієнтуватися в поняттях 
кулінарної географії, аналізувати чинники територіальних 
особливостей харчових ресурсів та кухні, проводити власні 
кулінарно-географічні дослідження, набути практичні 
навики вивчення та картографування територіальних 
кулінарних особливостей. 
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Тривалість курсу 3 кредити ECST - 90 годин у 6-му семестрі 
Обсяг курсу 32 годин аудиторних - 16 лекційні години, 16 год.  

практичних занять; та 42 год. самостійної роботи 

Очікувані результати 
навчання 

Після завершення цього курсу студент буде: 
знати: зміст кулінарної географії, головні поняття, класи 
ресурсів для приготування страв, особливості кулінарних 
уподобань в Україні, Європі та світі, сучасні проблеми 
харчування та напрямки їхнього вирішення; 
вміти: аналізувати географічну зумовленість харчових 
ресурсів та кулінарних уподобань, аналізувати природно-
географічні та суспільно-географічні чинники національних 
кулінарних кухонь. 



Ключові слова Кулінарія, страва, продовольчі ресурси, національна кухня, 
регіональна кухня. 

Формат курсу Очний, дистанційний. Проведення лекційних і практичних 
занять. 

Теми Тема 1. Вступ до кулінарної географії. Чинники та 
географічна зумовленість кулінарії народів. 
Тема 2. Кулінарна географія України. 
Тема 3. Кулінарна географія Північної Європи та 
Середземномор’я. 
Тема 4. Кулінарна географія Центральної та Східної Європи. 
Тема 5. Кулінарна географія країн Америки. 
Тема 6. Кулінарна географія країн Азії. 
Тема 7. Кулінарна географія країн Африки. 
Тема 8. Територіальна організація кулінарної сфери. 

Підсумковий контроль, 
форма 

Залік 

Пререквізити Базові знання з географії, кулінарії. української мови, 
традицій 

Навчальні методи та 
техніки, які будуть 

використовуватися під 
час викладання курсу 

Використовуються такі методи навчання: 
а) словесні – лекція, пояснення, бесіда; 
б) наочні – ілюстрування лекційного матеріалу 
картосхемами, рисунками, схемами, фотографіями; 

Необхідне обладнання Персональний комп’ютер, гаджет, програми Teams, Moodle, 
Viber 

Критерії оцінювання  Оцінювання проводиться за 100-бальною системою. З них 
48% за участь в семінарських заняттях, 40% за участь у 
тестуванні за двома модулями, 12% за участь в ІНДЗ. 

Питання до заліку чи 
іспиту 

Питання формуються відповідно до програми силабусу. 

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде 
надано по завершенню курсу. 

 


