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Назва курсу Молекулярні технології продукції ресторанного господарства 

Адреса викладання 

курсу 

м. Львів, вул. Дорошенка, 41, вул. Лесі Українки, 39 

Факультет та 

кафедра, за якою 

закріплена 

дисципліна 

Географічний факультет,  

кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій   

Галузь знань, шифр 

та назва 

спеціальності 

18 Виробництво та технології 

181 Харчові технології 

Викладачі курсу Федина Лариса Олександрівна, кандидат хімічних наук,  

доцент кафедри готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Контактна 

інформація 

викладачів 

larysa.fedyna@lnu.edu.ua  

https://geography.lnu.edu.ua/employee/fedyna-l-o 

LOFedyna@gmail.com 

Консультації по 

курсу відбуваються 

Вівторок 15.00-16.30 год.  

(вул. Лесі Українки, 39, ауд. 304) 

Сторінка курсу  

Інформація  

про курс 

Дисципліна «Молекулярні технології продукції ресторанного господарства» ‒ 

вибіркова освітня компонента навчального плану циклу професійної та 

практичної підготовки, що викладається у першому семестрі в обсязі 4 кредити за 

ECTS  

Коротка анотація 

курсу 

Дисципліну «Молекулярні технології продукції ресторанного господарства» 
розроблено таким чином, щоб ознайомити студентів із сучасними технологіями 

«молекулярної кухні»; фізико-хімічними перетвореннями інгредієнтів, що 

відбувається під час приготування їжі, а також практичним використанням художніх 

прийомів у кулінарній гастрономії.  

Мета та цілі курсу Метою викладання навчальної дисципліни «Молекулярні технології продукції 

ресторанного господарства» є надання студентам теоретичних знань про 

«молекулярні технології» продукції в закладах ресторанного господарства, процеси та 

технологічні операції, які забезпечують одержання новітніх харчових продуктів 

заданої якості, а також набуття ними практичних навичок, необхідних для майбутньої 

виробничої діяльності. 

Цілі навчальної дисципліни: 

- набуття студентами глибоких теоретичних знань щодо основних законів, 

принципів, що використовуються у молекулярних технологіях продукції 

ресторанного господарства; 

- розуміння  процесів, що застосовуються у молекулярних технологіях; 

- опанування основними прийомами «молекулярної кухні» 

- набуття здатностей до творчого пошуку нових прийомів у кулінарній гастрономії. 

Література для 

вивчення 

дисципліни 

Основна література:  

1. Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (технологічних карт) із 

використанням біологічноактивних добавок / [Пересічний М. І., Кравченко М. Ф., 

Корзун В. Н. та ін.] ; під кер. М. І. Пересічного. – К. : Книга, 2004. – 428 с. 

2. Коршунова Г. Ф. Сферифікація як перспективний метод виробництва харчових 

продуктів / Г. Ф. Коршунова, О.І . Коротких // Обладнання та технології харчових 

виробництв: темат. зб. наук. пр. – 2011. – Вип. 27. – С. 184-189. 

3. Пересічний М. І. Виробництво овочевих страв із використанням молекулярної 

гастрономії / М. І. Пересічний, І. Г. Дмитрик // Вісник ДонНУЕТ. – 2009. – № 1 (41) – 

С. 61. 

4. Пересічний М. І. Харчування людини і сучасне довкілля: теорія і практика : 

монографія / М. І. Пересічний.  Київ : КНТЕУ, 2003. 526 с. 

file:///C:/Users/HP/Desktop/larysa.fedyna@lnu.edu.ua
https://geography.lnu.edu.ua/employee/fedyna-l-o
file:///C:/Users/HP/Desktop/LOFedyna@gmail.com
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5. Розробка напівфабрикатів високого ступеня готовності з використаням 

вакуумного пакування під час теплового оброблення / Т. В. Бреславець, С. Л. 

Юрченко, М. Б. Колеснікова // Обладнання та технології харчових виробництв. – 

2012. – Вип. 28. – С. 181–187. 

6. Barham Peter. Molecular Gastronomy: A New Emerging Scientific Discipline / Peter 

Barham, Leif H. Skibsted, Wender L. P. Bredie, Michael Bom Frost, Per Moller, Jens 

Risbo, Pia Snitkar, and Louise Morch Mortensen // Chem. Rev. 2010. № 110. P. 2313–

2365. 

7. Blumenthal H. Kitchen Chemistry / Heston Blumenthal, Ted Lister. – London: Royal 

Society of Chemistry, 2005. – 259 р. 

8. Garcia-Segovia P. Effect of cooking method on mechanical properties, color and 

structure of beef muscle / P. Garcia-Segovia, A. Andres-Bello, and J. MartinezMonzo // 

Journal of Food Engineering. – 2007. – Vol. 80. – Р. 813–821. 

9. Hervé This. Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor / This Hervé. – 

New York.: Columbia University Press, 2006. 392 p. 

10. Herv.e thıs Molecular Gastronomy, a Scientific Look at Cooking // Accounts of 

chemıcal research. –2009. – Vol. 42. – No. 5. – Р. 575–583 

11. Keller T. Under Pressure: Cooking Sous Vide / T. Keller. – NY: Artisan, 2008. – 295 p. 

 

Додаткова література: 

1. Влащенко Н. М. Інноваційні технології у ресторанному, готельному господарстві та 

туризмі : навч. посібник / Н. М. Влащенко ; Харків. нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. 

Бекетова. – Харків : ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2018. – 373 с. 

2. Олівер Д. Готуємо з Джеймі: як стати найкращим кухарем / пер. з англ. Г. Шпак; 

фото: Д. Лофтус, К. Террі. Львів : Видавництво Старого Лева, 2022. 448 с. : іл., фото 

3. Ресторанна справа: асортимент, технологія і управління якістю продукції в 

сучасному ресторані : навч. посіб. для вишів / В. В. Архіпов. – 2-ге вид. – Київ : Центр 

учбової літератури, 2013. – 384 с. 

4. Ростовський B. C. Прогресивні ресурсозберігаючі технології в харчовій 

промисловості : навч. посіб. / B. C. Ростовський, Н. В. Олейник – Київ : Кондор, 2009. 

– 136 с.  

5. Andrew L. Waterhouse, Gavin L. Sacks, David W. Jeffery. Understanding Wine 

Chemistry. John Wiley & Sons. 2024. 560 p. http://surl.li/udqss 

6. Blumenthal H. Kitchen Chemistry / Heston Blumenthal, Ted Lister. – London: Royal 

Society of Chemistry, 2005. – 259 р 

7. Charis M. Galanakis. Gastronomy and Food Science. Book. 2020.   

8. https://www.sciencedirect.com/book/9780128200575/gastronomy-and-food-

science?via=ihub=#book-info 

9. Dennis D. Miller, C. K. Yeung.  Food chemistry: A laboratory manual. John Wiley & 

Sons,  2022. 224 p. 

10. Fellows P.J.. Food Processing Technology: Principles and Practice. Woodhead 

Publishing.  2022  804 p. 

11. Róisín Burke , Alan Kelly , Christophe Lavelle , Hervé This vo Kientza. Handbook of 

Molecular Gastronomy: Scientific Foundations, Educational Practices, and Culinary 

Applications. CRC Press. 2021.  894 p. 

12. Tom Coultate.  Food: The Chemistry of its Components. Royal Society of Chemistry.  

2023.  528 p. http://surl.li/udqsw 

  

Інформаційні ресурси: 

1. http://irbis-nbuv.gov.ua/irbis_nbuv.htm 

2. http://www.onaft.edu.ua/?view=arhiv_newspaper 

3. http://www.nbuv.gov.ua/portal/Chem_Biol/Pkh/texts.html 

4. http://www.nbuv.gov.ua/portal/natural/khnit/index.html 

http://surl.li/udqss
https://www.sciencedirect.com/book/9780128200575/gastronomy-and-food-science?via=ihub=#book-info
https://www.sciencedirect.com/book/9780128200575/gastronomy-and-food-science?via=ihub=#book-info
https://www.google.com.ua/search?hl=uk&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Dennis+D.+Miller%22
https://www.google.com.ua/search?hl=uk&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22C.+K.+Yeung%22
http://surl.li/udqsw
http://irbis-nbuv.gov.ua/irbis_nbuv.htm
http://www.onaft.edu.ua/?view=arhiv_newspaper
http://www.nbuv.gov.ua/portal/Chem_Biol/Pkh/texts.html
http://www.nbuv.gov.ua/portal/natural/khnit/index.html
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5. http://www.nbuv.gov.ua/portal/soc_gum/ekhp/index.html 

6. http://library.kr.ua/orhus/harch.html 

Обсяг курсу Аудиторні години: 48 з них: 
kекції - 32 год. 
 практичні заняття - 16 год.  
самостійна робота - 72 год. 

Очікувані 

результати навчання 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен  

знати : 
- історію, сучасний рівень і тенденції розвитку молекулярних технологій продукції 

ресторанного господарства; 

- фізико-хімічні властивості основних хімічних речовин харчових продуктів; 

- виробництво кулінарної продукції в закладах ресторанного господарства за 

молекулярними технологіями; 

- соціальні явища, художній компонент та технічну складову кулінарної діяльності; 

- як впливають способи приготування на органолептичні властивості страв (смак, 

аромат, текстуру); 

- як наше задоволення від їжі залежить від таких факторів, як: зовнішнє середовище, 

настрій, шоу-подача страви тощо; 

вміти:  

- використовувати нормативну документацію на харчові продукти, проводити 

інформаційний пошук наукової літератури та інших джерелах науково-технічної 

інформації; 

- аналізувати одержані відомості щодо технологічних процесів та надавати 

рекомендації щодо їх удосконалення; 

- практично використовувати фізико-хімічні перетворення інгредієнтів при 

приготуванні їжі; 

- творчо аналізувати переваги, недоліки існуючих методів молекулярних технологій 

продукції ресторанного господарства та розробляти пропозиції щодо їх 

удосконалення; 

- впроваджувати нові інструменти, компоненти і методи на кухні; 

- здійснювати підготовку усіх необхідних операцій щодо функціонування та роботи 

пристроїв у молекулярній гастрономії; 

- застосовувати отримані знання молекулярних технологій продукції ресторанного 

господарства для оцінки якості виробництва продукції ресторанного господарства та 

її покращення з метою випуску високоякісної, конкурентоспроможної продукції; 

Ключові слова Молекулярні технології, ресторанне господарство, фізико-хімічні перетворення, 

інноваційне технологічне устаткування. 

Формат курсу Денна форма 
Проведення лекцій, семінарських/практичних занять, консультацій. 

Теми Тема 1. Вступ. Мета та задачі курсу. Завданнями навчальної дисципліни Зв'язок з 

фундаментальними та інженерними дисциплінами 

Тема 2. Технології продукції ресторанного господарства в сучасних умовах. Історичні 

аспекти розвитку та формування молекулярної гастрономії. 

Основні напрями, завдання та принципи молекулярних технологій продукції 

ресторанного господарства. 

Тема 3. Методи молекулярних технологій продукції ресторанного господарства. 

Емульгування. Сферифікація. Гелеутворення. Деконструкція. Ліофілізація. 

Карбонізація. Диспергування аромату «парами» сухого льоду.  

Тема 4. Методи молекулярних технологій продукції ресторанного господарства. 

Метод зникаючих прозорих равіолей. Метод швидкого екстрагування. Метод 

випаровування. Метод «холодна сковорідка». Метод вирощування мікрозелені і 

паростків. 

Тема 5. Молекулярна міксологія. Особливості розвитку молекулярної міксології. 

Завдання та напрями молекулярної міксології. Недоліки молекулярної міксології. 

http://www.nbuv.gov.ua/portal/soc_gum/ekhp/index.html
http://library.kr.ua/orhus/harch.html
http://www.molecularrecipes.com/techniques/dispersing-aromas-dry-ice-vapor/
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Різновиди молекулярних коктейлів. Пароподібні коктейлі. Коктейлі у крижаній сфері. 

Коктейлі-сфери. Шаруваті коктейлі. Коктейлі-желе. Згущувачі для желейних 

коктейлів. *Форми для коктейлів-желе. * Коктейлі-машмелоу. *Оригінальні 

презентації молекулярних коктейлів. 

Тема 6. Сферифікація як метод молекулярної гастрономії. Стан і перспективи 

розвитку інноваційного методу кулінарного обробляння продукції ресторанного 

господарства Види сферифікації. Основна сферифікація. Одержання штучної ікри 

методом основної сферифікації. Зворотна сферифікація. Зворотна сферифікація з 

елементами заморожування. *Спосіб створення ідеальної сфери. 

Тема 7. «Sous Vide» технологія. * Історичні аспекти розвитку та сутність «Sous Vide 

«технології. Переваги та недоліки «Sous Vide» технології. Види «Sous Vide» технології. 

Експериментування з вибором методу та тривалістю приготування 

стейку.Температурні режими пастеризації для різних видів сировини. 

Обладнання для «Sous Vide» технології. Безпека «Sous Vide» технології. 

Тема 8. Інструментарій молекулярної кухні. *Властивості харчових добавок як 

інгредієнтів у молекулярних технологіях. Технологічні властивості альгінату натрію. 

Технологічні властивості хлориду кальцію. Технологічні властивості суміші лактату і 

глюконату кальцію. Технологічні властивості лактату кальцію. Технологічні 

властивості цитрату натрію. Лабораторне устаткування 

Підсумковий 

контроль, форма 

Залік  

Пререквізити Вивчення курсу базується на знаннях з таких дисциплін: «Харчова хімія», «Безпека та 

якість харчової продукції», «Фізіологія харчування», «Технології продукції 

ресторанного господарства». 

Навчальні методи та 

техніки, які будуть 

використовуватися під 

час викладання курсу 

Лекції з презентаціями (інформативний метод, пояснювально-ілюстративний метод, 

опора на життєвий досвід).  

Практичні роботи, самостійні спостереження, методи аналізу і синтезу, виконання 

індивідуальних завдань. 

Методи стимулювання інтересу до навчання. 

Самостійна робота – поглиблене вивчення тем курсу, аналіз досягнутих результатів, 

формулювання висновків. 

Необхідне 

обладнання 

Вивчення курсу потребує використання професійного лабораторного обладнання, 

мультимедійного обладнання. Для вивчення курсу достатньо володіти загально 

вживаними програми такими як: Microsoft Office Word, Microsoft Office Excel, 

Microsoft Office Power Point.  

Критерії оцінювання  Критерії оцінювання знань студентів 
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1. Бали поточної успішності за участь у практичних (семінарських) заняттях 
Критерії оцінювання 10 балів 

студент в повному обсязі володіє навчальним матеріалом, вільно самостійно та аргументовано 

його викладає під час усних виступів та письмових відповідей, глибоко та всебічно розкриває 
зміст теоретичних питань та практичних завдань, використовуючи при цьому обов’язкову та 

додаткову літературу. Правильно вирішив усі тестові завдання. 

10 

студент достатньо повно володіє навчальним матеріалом, обґрунтовано його викладає під час 

усних виступів та письмових відповідей, в основному розкриває зміст теоретичних питань та 
практичних завдань, використовуючи при цьому обов’язкову літературу. Але при викладанні 

деяких питань не вистачає достатньої глибини та аргументації, допускаються при цьому окремі 

несуттєві неточності та незначні помилки. Правильно вирішив більшість тестових завдань. 

8 

студент в цілому володіє навчальним матеріалом викладає його основний зміст під час усних 

виступів та письмових відповідей, але без глибокого всебічного аналізу, обґрунтування та 

аргументації, без використання необхідної літератури допускаючи при цьому окремі суттєві 
неточності та помилки. Правильно вирішив половину тестових завдань. 

6 

– студент не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. Фрагментарно, поверхово (без 

аргументації та обґрунтування) викладає його під час усних виступів та письмових відповідей, 

недостатньо розкриває зміст теоретичних питань та практичних завдань, допускаючи при цьому 
суттєві неточності, правильно вирішив меншість тестових завдань. 

4 
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- Студент не володіє матеріалом…. 0 

2. Самостійна робота студентів (СРС) 
Критерії оцінювання 

Самостійна робота (тестування за результатами виконаних самостійних робіт) 

Самостійна робота студентів, яка передбачена в темі поряд з аудиторною роботою, оцінюється під 

час поточного контролю теми на відповідному практичному занятті. Засвоєння тем, які виносяться 
лише на самостійну роботу контролюється при підсумковому семестровому контролі (виконанні 

залікового модулю, на іспиті). 

 

3. Індивідуальна робота студента (ІНДР) 
Критерії оцінювання 10 балів 

▪ робота виконана та захищена згідно з графіком, з поясненнями та висновками і в повному 
обсязі 

9-10 

▪ робота захищена, але виконана частково, з порушенням термінів або вимог 5-8 
▪ робота не захищена та виконана частково, з порушенням термінів або вимог 1-4 

 0 

4. Модульний контроль 
                        Критерії оцінювання 10 балів 

Всього 2 модуля по 10 балів. Модуль проводиться в тестовій формі. Форми, містить по 20 

тестових завдання, правильна відповідь оцінюється в 0,5 бала. 
 

5. Залік  
Оцінювання знань студента здійснюється за 100-бальною шкалою. 

Дисципліна, завершується заліком, який виставляється за результатами 

поточної успішності студента. 

 

 

Приклад розподілу балів, які отримують студенти (для заліку) 
Поточне тестування та самостійна робота Підсумковий 

тест (залік) 

Сума  

Змістовний модуль 1 Змістовний модуль 2 

Т1 Т2 Т3 Т4 М1 Т5 Т6 Т7 Т8 М2  

- 

 

 

100 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 

Т1, Т2, Т3 …Т12 ‒ теми практичних занять. 

М1, М2 ‒ модульні контрольні роботи по тематиці кожного змістового модуля. 

Шкала оцінювання: вузу, 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    

 

зараховано 
81-89 В 

добре  
71-80 С 

61-70 D 
задовільно  

51-60 Е  

21-50 FX незадовільно  не зараховано 

0-20 F 
незадовільно (без права 

перездачі) 

не зараховано 

(без права 

перездачі) 

 

 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Здобувачі зобов’язані дотримуватися 

усіх строків, визначених для виконання усіх видів письмових робіт, передбачених 

курсом. 

Політика щодо академічної доброчесності: списування під час контрольних робіт 

та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Реферати 

повинні мати коректні текстові посилання на використану літературу. Виявлення 
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ознак академічної недоброчесності в письмовій роботі студента є підставою для її 

незарахуванння викладачем. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, практичних, 

семінарських занять курсу) є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, 

хвороба, міжнародне стажування, індивідуальний графік, карантин) навчання може 

відбуватись в он-лайн формі. 

Уся література, яка викладачем надається виключно в освітніх цілях є без права її 

передачі третім особам. Студенти заохочуються до використання також й інших 

літературних джерел, яких немає серед рекомендованих. 

Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 

Питання  

до модульних 

контрольних робіт 

Модульна контрольна робота 1 

1. Молекулярна гастрономія: міф чи реальність? 

2. Який внесок Ніколаса Курті та Ерве Тіса у розвиток молекулярної гастрономії? 

3. Коли вперше було вжито термін «молекулярна гастрономія»? Та які альтернативні 

терміни вживаються шеф-кухарями і до сьогодні? 

4. Дайте визначення терміну «молекулярна гастрономія». 

5. Наведіть приклади страв, створених за молекулярними технологіями. 

6. Назвіть іменна найвідоміших шеф-кухарів молекулярної гастрономії. 

7. Кращі молекулярні ресторани світу. Які переваги для закладів ресторанного 

господарства має впровадження молекулярних технологій? 

8. Розкрийте завдання молекулярної гастрономії та вкажіть перспективні напрямки 

розвитку. 

9. Охарактеризуйте принципи молекулярної гастрономії. 

10. Чи є у меню вітчизняних закладів ресторанного господарства страви та напої, 

приготовані за молекулярними технологіями? 

11. Розкрийте суть методу «бульбашки за допомогою повітряного насосу»? 

12. З якою метою у молекулярних технологіях ресторанної продукції використовують 

ксантанову камедь? 

13. Охарактеризуйте переваги освітлення бульйону з використанням желатину, у 

порівнянні з традиційним методом освітлення? 

14. Надайте характеристику желатину як добавці, що використовується у харчовій 

промисловості та молекулярних технологіях ресторанної продукції. 

15. Які властивості агар-агару використовують для створення молекулярних спагеті? 

16. Опишіть послідовність приготування спагеті з агар-агару.  

17. Наведіть приклади використання мальтодекстринів у харчових технологіях? 

18. Яким чином можливо перетворити рідини з високим вмістом жиру у порошки?  

19. Розкрийте суть Croquanter техніки приготування хрустких листків із фруктів та 

овочів. Якого спеціального обладнання потребує ця техніка? 

20. Що таке карбонізовані фрукти? У чому полягає відмінність двох способів 

карбонізації? 

21. Які рекомендації щодо подачі карбонізованих фруктів? 

22. Як відбувається диспергування ароматів «парами» сухого льоду? Представте 

цікаві варіанти подачі страв з використанням цього методу. 

23. Розкрийте принцип створення зникаючих прозорих равіолей. 

24. Які матеріали та обладнання застосовують для реалізації методу «зникаючих 

прозорих равіолей»? 

25. Які харчові інгредієнти можуть бути використані для наповнення страв, 

приготованих методом «зникаючих прозорих равіолей»? 

26. Наведіть переваги використання «EasyGreen» для вирощування мікрозелені та 

пророщування паростків у закладах ресторанного господарства. 

27. Вкажіть основні відмінності між мікрозеленню та паростками. 

28. Розкрийте суть процесу екстрагування та його традиційних методів. 

29. У чому переваги настоювання з «ISI Whip» для закладів ресторанного 

господарства? 
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30. Яке сучасне обладнання використовують для екстрагування за низьких 

температур? 

31. Охарактеризуйте ароматизацію ресторанної продукції з випарником «Volcano». 

32. Які сучасні способи подавання страв з випарником «Volcano»? 

33. Який принцип дії «холодної сковорідки» Anti-Griddle? 

Модульна контрольна робота 2 

1. Дайте визначення поняттю «молекулярна міксологія»? 

2. Основні етапи розвитку молекулярної міксології. 

3. Які переваги та недоліки впровадження молекулярної міксології у закладах 

ресторанного господарства? 

4. Перелічіть харчові добавки, що використовуються у молекулярній міксології, та 

коротко їх охарактеризуйте. 

5. Наведіть приклади молекулярних коктейлів. 

6. За допомогою якого пристрою можна перевести коктейль у пароподібний стан та 

вдихати? 

7. Як приготувати коктейль у крижаній сфері? 

8. З використанням якого методу отримують коктейлі-сфери? 

9. Розкрийте принцип створення шаруватих коктейлів? 

10. Наведіть загущувачі для коктейлів-желе та рекомендації щодо їх застосування? 

11. Особливості подачі молекулярних коктейлів. 

12. Дайте визначення сферифікації як методу молекулярної гастрономії. 

13. В яких технологіях ресторанної продукції можна використати сферифікацію? 

14. Наведіть класифікацію видів сферифікації. Охарактеризуйте їх переваги та 

недоліки. 

15. Представте етапи виконання базової техніки методу основної сферифікації. 

16. Як отримують штучну ікру з використанням методу сферифікації? 

17. Охарактеризуйте техніку сферифікації, що дозволяє отримувати сфери 

подовженого терміну зберігання. 

18. Які переваги дозволило отримати включення етапу заморожування у техніку 

зворотної сферифікації? 

19. Що за параметри потрібно брати до уваги при виготовленні «ідеальної» сфери? 

20. Які харчові добавки використовують для проведення сферифікації, їх технологічні 

функції? 

21. Що за спеціальне обладнання використовують для реалізації техніки 

сферифікації? 

22. Розкрийте переваги для вітчизняних закладів ресторанного господарства від 

впровадження сферифікації. 

23. Розкрийте основні етапи розвитку «Sous Vide» технології. 

24. У чому полягає суть «Sous Vide» технології? 

25. Які харчові продукти можливо приготувати з використанням «Sous Vide» 

технології? 

26. Вкажіть основні етапи приготування за «Sous Vide» технологією. 

27. Опишіть основні переваги та недоліки низькотемпературного кулінарного 

обробляння у вакуумі? 

28. Яким чином з використанням «Sous Vide» технології можливо подовжити термін 

придатності напівфабрикатів? 

29. Рекомендації щодо температурного режиму та тривалості приготування для різних 

харчових продуктів. 

30. Охарактеризуйте спеціальне устаткування для «Sous Vide» технології. Яке 

устаткування краще встановити у закладах ресторанного господарства невеликої 

потужності? 

31. Представте альтернативу вакуумному пакуванню. 

32. Розгляньте «Sous Vide» технологію з точки зору безпеки для здоровя споживачів. 
Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню курсу. 
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1. СХЕМА КУРСУ «МОЛЕКУЛЯРНІ ТЕХНОЛОГІЇ ПРОДУКЦІЇ РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА» 
Тиж. / 

дата / 

год.- 

Тема, план, короткі тези Форма 

діяльності 

(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, 

год 

Термін 

виконання 

Змістовий модуль 1. Методи мо лекулярних технологій продукції ресторанного господарства. 

1-2 

тиждень 

 

 

 

 

Тема 1. Вступ. Мета та 

задачі курсу. Завданнями 

навчальної дисципліни 

Зв'язок з 

фундаментальними та 

інженерними 

дисциплінами 

Лекційне/ 

практичне 

заняття 

1. Barham Peter. Molecular Gastronomy: A 

New Emerging Scientific Discipline / Peter 

Barham, Leif H. Skibsted, Wender L. P. 

Bredie, Michael Bom Frost, Per Moller, Jens 

Risbo, Pia Snitkar, and Louise Morch 

Mortensen // Chem. Rev. – 2010. – № 110. – 

P. 2313–2365. 

 2. Hervé This. Molecular Gastronomy: 

Exploring the Science of Flavor / This Hervé. 

– New York.: Columbia University Press, 

2006. – 392 p. 

3. Пересічний М. І. Харчування людини і 

сучасне довкілля: теорія і практика : 

монографія / М. І. Пересічний. – К. : 

КНТЕУ, 2003. – 526 с. 

4. Tom Coultate.  Food: The Chemistry of its 

Components. Royal Society of Chemistry.  

2023.  528 p. http://surl.li/udqsw 

Підготувати 

питання по 

темі №1 / 

Практичне 

заняття по 

темі №1 

4/2 год. 

2 тиждень 

3-4 

тиждень 

 

 

 

Тема 2. Технології 

продукції ресторанного 

господарства в сучасних 

умовах. Історичні аспекти 

розвитку та формування 

молекулярної гастрономії. 

Основні напрями, 

завдання та принципи 

молекулярних технологій 

продукції ресторанного 

господарства. 

Лекційне/ 

практичне 

заняття  

1. Barham Peter. Molecular Gastronomy: A 

New Emerging Scientific Discipline / Peter 

Barham, Leif H. Skibsted, Wender L. P. 

Bredie, Michael Bom Frost, Per Moller, Jens 

Risbo, Pia Snitkar, and Louise Morch 

Mortensen // Chem. Rev. – 2010. – № 110. – 

P. 2313–2365. 

 2. Hervé This. Molecular Gastronomy: 

Exploring the Science of Flavor / This Hervé. 

– New York.: Columbia University Press, 

2006. – 392 p. 

3. Пересічний М. І. Харчування людини і 

сучасне довкілля: теорія і практика : 

монографія / М. І. Пересічний. – К. : 

КНТЕУ, 2003. – 526 с. 

4. Andrew L. Waterhouse, Gavin L. Sacks, 

David W. Jeffery. Understanding Wine 

Chemistry. John Wiley & Sons. 2024. 560 p. 

http://surl.li/udqss 

5. Tom Coultate.  Food: The Chemistry of its 

Components. Royal Society of Chemistry.  

2023.  528 p. http://surl.li/udqsw 

Підготувати 

питання по 

темі №2 / 

Практичне 

заняття по 

темі №2 

4/2 год. 

4 тиждень 

5-6 

тиждень 

 

 

 

Тема 3. Методи 

молекулярних 

технологій продукції 

ресторанного 

господарства. 

Емульгування. 

Сферифікація. 

Гелеутворення. 

Деконструкція. 

Ліофілізація. Карбонізація. 

Диспергування аромату 

«парами» сухого льоду.  

Лекційне/ 

практичне 

заняття 

1. Пересічний М. І. Виробництво 

овочевих страв із використанням 

молекулярної гастрономії / М. І. 

Пересічний, І. Г. Дмитрик // Вісник 

ДонНУЕТ. – 2009. – № 1 (41) – С. 61.  

2. Збірник рецептур страв і кулінарних 

виробів (технологічних карт) із 

використанням біологічноактивних 

добавок / [Пересічний М. І., Кравченко М. 

Ф., Корзун В. Н. та ін.] ; під кер. М. І. 

Пересічного. – К. : Книга, 2004. – 428 с. 

3. P.J. Fellows. Food Processing 

Підготувати 

питання по 

темі №3 / 

Практичне 

заняття по 

темі №3 

4/2 год. 

6 тиждень 

http://surl.li/udqsw
http://surl.li/udqss
http://surl.li/udqsw
http://www.molecularrecipes.com/techniques/dispersing-aromas-dry-ice-vapor/
http://www.molecularrecipes.com/techniques/dispersing-aromas-dry-ice-vapor/
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 Technology: Principles and Practice. 

Woodhead Publishing.  2022  804 p. 

4. Dennis D. Miller, C. K. Yeung.  Food 

chemistry: A laboratory manual. John Wiley 

& Sons,  2022. 224 p. 

5. Róisín Burke , Alan Kelly , Christophe 

Lavelle , Hervé This vo Kientza. Handbook of 

Molecular Gastronomy: Scientific 

Foundations, Educational Practices, and 

Culinary Applications. CRC Press. 2021.  894 

p. 
7-8 

тиждень 

 

 

Тема 4. Методи 

молекулярних 

технологій продукції 

ресторанного 

господарства. Метод 

зникаючих прозорих 

равіолей. Метод 

швидкого екстрагування. 

Метод випаровування. 

Метод «холодна 

сковорідка». Метод 

вирощування мікрозелені 

і паростків. 

Лекційне/ 

практичне 

заняття 

1. Пересічний М. І. Виробництво овочевих 

страв із використанням молекулярної 

гастрономії / М. І. Пересічний, І. Г. 

Дмитрик // Вісник ДонНУЕТ. – 2009. – № 

1 (41) – С. 61.  

2. Збірник рецептур страв і кулінарних 

виробів (технологічних карт) із 

використанням біологічноактивних 

добавок / [Пересічний М. І., Кравченко М. 

Ф., Корзун В. Н. та ін.] ; під кер. М. І. 

Пересічного. – К. : Книга, 2004. – 428 с. 

3. P.J. Fellows. Food Processing Technology: 

Principles and Practice. Woodhead 

Publishing.  2022  804 p. 

4. Dennis D. Miller, C. K. Yeung.  Food 

chemistry: A laboratory manual. John Wiley 

& Sons,  2022. 224 p. 

5. Róisín Burke , Alan Kelly , Christophe 

Lavelle , Hervé This vo Kientza. Handbook of 

Molecular Gastronomy: Scientific 

Foundations, Educational Practices, and 

Culinary Applications. CRC Press. 2021.  894 

p. 

6. Herv.e thıs Molecular Gastronomy, a 

Scientific Look at Cooking // Accounts of 

chemıcal research. –2009. – Vol. 42. – No. 5. 

– Р. 575–583. 

7. Blumenthal H. Kitchen Chemistry / 

Heston Blumenthal, Ted Lister. – London: 

Royal Society of Chemistry, 2005. – 259 р. 

Підготувати 

питання по 

темі №4 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 4 

4/2 год. 

 

 

8 тиждень 

8 

тиждень 

Модульна контрольна робота 1 Підготувати 

питання до 
М 1 

8 тиждень 

Змістовий модуль 2. Прикладні основних прийомів у «молекулярній кухні». 

9-10 

тиждень 

 

Тема 5. Молекулярна 

міксологія. Особливості 

розвитку молекулярної 

міксології. Завдання та 

напрями молекулярної 

міксології. Недоліки 

молекулярної міксології. 

Різновиди молекулярних 

коктейлів. Пароподібні 

коктейлі. Коктейлі у 

крижаній сфері. Коктейлі-

сфери. Шаруваті коктейлі. 

Коктейлі-желе. Згущувачі 

для желейних коктейлів. 

Лекційне/ 

практичне 

заняття 

1. Garcia-Segovia P. Effect of cooking method 

on mechanical properties, color and structure 

of beef muscle / P. Garcia-Segovia, A. 

Andres-Bello, and J. MartinezMonzo // 

Journal of Food Engineering. – 2007. – Vol. 

80. – Р. 813–821. 

2. Andrew L. Waterhouse, Gavin L. Sacks, 

David W. Jeffery. Understanding Wine 

Chemistry. John Wiley & Sons. 2024. 560 p. 

http://surl.li/udqss 

3. Dennis D. Miller, C. K. Yeung.  Food 

chemistry: A laboratory manual. John Wiley 

& Sons,  2022. 224 p. 

4. Róisín Burke , Alan Kelly , Christophe 

Підготувати 

питання по 

темі №5 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 5 

4/2год. 

 

 

 

10 

тиждень 

https://www.google.com.ua/search?hl=uk&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Dennis+D.+Miller%22
https://www.google.com.ua/search?hl=uk&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22C.+K.+Yeung%22
https://www.google.com.ua/search?hl=uk&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Dennis+D.+Miller%22
https://www.google.com.ua/search?hl=uk&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22C.+K.+Yeung%22
http://surl.li/udqss
https://www.google.com.ua/search?hl=uk&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Dennis+D.+Miller%22
https://www.google.com.ua/search?hl=uk&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22C.+K.+Yeung%22
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*Форми для коктейлів-

желе. * Коктейлі-

машмелоу. *Оригінальні 

презентації молекулярних 

коктейлів. 

Lavelle , Hervé This vo Kientza. Handbook of 

Molecular Gastronomy: Scientific 

Foundations, Educational Practices, and 

Culinary Applications. CRC Press. 2021.  894 

p. 

11-12 

тиждень 

 

Тема 6. Сферифікація як 

метод молекулярної 

гастрономії. Стан і 

перспективи розвитку 

інноваційного методу 

кулінарного обробляння 

продукції ресторанного 

господарства Види 

сферифікації. Основна 

сферифікація. Одержання 

штучної ікри методом 

основної сферифікації. 

Зворотна сферифікація. 

Зворотна сферифікація з 

елементами 

заморожування. *Спосіб 

створення ідеальної сфери. 

Лекційне/ 

практичне 

заняття 

1. Коршунова Г. Ф. Сферифікація як 

перспективний метод виробництва 

харчових продуктів / Г. Ф. Коршунова, О.І 

. Коротких // Обладнання та технології 

харчових виробництв: темат. зб. наук. пр. – 

2011. – Вип. 27. – С. 184-189. 

2. Herv.e thıs Molecular Gastronomy, a 

Scientific Look at Cooking // Accounts of 

chemıcal research. –2009. – Vol. 42. – No. 5. 

– Р. 575–583 

3. Blumenthal H. Kitchen Chemistry / 

Heston Blumenthal, Ted Lister. – London: 

Royal Society of Chemistry, 2005. – 259 р. 

4. Garcia-Segovia P. Effect of cooking 

method on mechanical properties, color and 

structure of beef muscle / P. Garcia-Segovia, 

A. Andres-Bello, and J. MartinezMonzo // 

Journal of Food Engineering. – 2007. – Vol. 

80. – Р. 813–821. 

Підготувати 

питання по 

темі №6 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 6 

4/2 год. 

 

12 

тиждень 

13-14 

тиждень 

 

 

 

Тема 7. «Sous Vide» 

технологія. * Історичні 

аспекти розвитку та 

сутність «Sous Vide 

«технології. Переваги та 

недоліки «Sous Vide» 

технології. Види «Sous 

Vide» технології. 

Експериментування з 

вибором методу та 

тривалістю приготування 

стейку.Температурні 

режими пастеризації для 

різних видів сировини. 

Обладнання для «Sous 

Vide» технології. Безпека 

«Sous Vide» технології. 

Лекційне/ 

практичне 

заняття 

1. Розробка напівфабрикатів високого 

ступеня готовності з використаням 

вакуумного пакування під час теплового 

оброблення / Т. В. Бреславець, С. Л. 

Юрченко, М. Б. Колеснікова // Обладнання 

та технології харчових виробництв. – 2012. 

– Вип. 28. – С. 181–187. 

2. Keller T. Under Pressure: Cooking Sous 

Vide / T. Keller. – NY: Artisan, 2008. – 295 

p. 

3. Влащенко Н. М. Інноваційні технології 

у ресторанному, готельному господарстві 

та туризмі : навч. посібник / Н. М. 

Влащенко ; Харків. нац. ун-т міськ. госп-ва 

ім. О. М. Бекетова. – Харків : ХНУМГ ім. 

О. М. Бекетова, 2018. – 373 с. 

4. Ресторанна справа: асортимент, 

технологія і управління якістю продукції в 

сучасному ресторані : навч. посіб. для 

вишів / В. В. Архіпов. – 2-ге вид. – Київ : 

Центр учбової літератури, 2013. – 384 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №7 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 7 

4/2 год. 

14 

тиждень 

15-16 

тиждень 

 

 

 

Тема 8. Інструментарій 

молекулярної кухні. 

*Властивості харчових 

добавок як інгредієнтів у 

молекулярних технологіях. 

Технологічні властивості 

альгінату натрію. 

Технологічні властивості 

хлориду кальцію. 

Технологічні властивості 

суміші лактату і глюконату 

кальцію.Технологічні 

властивості лактату 

кальцію. Технологічні 

властивості цитрату натрію. 

Лекційне/ 

практичне 

заняття 

1. Збірник рецептур страв і кулінарних 

виробів (технологічних карт) із 

використанням біологічноактивних 

добавок / [Пересічний М. І., Кравченко М. 

Ф., Корзун В. Н. та ін.] ; під кер. М. І. 

Пересічного. – К. : Книга, 2004. – 428 с. 

2. Garcia-Segovia P. Effect of cooking 

method on mechanical properties, color and 

structure of beef muscle / P. Garcia-Segovia, 

A. Andres-Bello, and J. MartinezMonzo // 

Journal of Food Engineering. – 2007. – Vol. 

80. – Р. 813–821. 

3. Ростовський B. C. Прогресивні 

ресурсозберігаючі технології в харчовій 

промисловості : навч. посіб. / B. C. 

Підготувати 

питання по 

темі №8 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 8 

4/2 год. 

 

 

16 

тиждень 
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Лабораторне устаткування Ростовський, Н. В. Олейник – Київ : 

Кондор, 2009. – 136 с.  

4. Влащенко Н. М. Інноваційні технології 

у ресторанному, готельному господарстві 

та туризмі : навч. посібник / Н. М. 

Влащенко ; Харків. нац. ун-т міськ. госп-ва 

ім. О. М. Бекетова. – Харків : ХНУМГ ім. 

О. М. Бекетова, 2018. – 373 с. 

5. Ресторанна справа: асортимент, 

технологія і управління якістю продукції в 

сучасному ресторані : навч. посіб. для 

вишів / В. В. Архіпов. – 2-ге вид. – Київ : 

Центр учбової літератури, 2013. – 384 с. 
16 

тиждень 

Модульна контрольна робота 2 Підготувати 

питання до М 2 

16 тиждень 

 

Примітка.     

* позначені питання самостійного опрацювання. 

 


