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Анотація 

Дисципліна «Традиційна українська кухня» спрямована на формування у студентів 

системи базового комплексу знань щодо розвитку кулінарії в Україні, готельно-

ресторанного господарства та їх перспектив у сучасних умовах; формування у студентів 

уявлення щодо культури та етнічних традицій харчування українців; ознайомлення 

майбутніх фахівців з технологічними особливостями виробництва основних 

традиційних страв, виробів та напоїв; способами подачі страв і напоїв з використанням 

предметів народного побуту. 

Важливою складовою курсу є здобуття теоретичних знань і формування на їх основі 

практичних навичок щодо особливостей етнічних кулінарних традицій та уподобань; 

технологій приготування основних страв, виробів української кухні; вміння 

оформлювати, подавати страви у закладах ресторанного господарства, враховуючи 

етнічні традиції. 

 

Мета дисципліни 

Ознайомлення з обрядовістю в українській кухні, технологією приготування страв 

національної кухні, обрядами, звичаями. 

Розвиток інтересу до традицій українського народу, дослідницьких умінь. 
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Виховування у майбутніх фахівців любові до рідного краю, поважання традицій 

українського народу, шанування української кухні. 

Формування у студентів наукового підходу до удосконалення сфери готельно-

ресторанних послуг. 

 

У результаті вивчення дисципліни студент буде 

знати: 

– історію формування національних традицій і харчування в Україні; 

– про вплив географічного та кліматичного положення України на різноманіття 

використання харчових продуктів та смакових речовин в їжі країни; 

– особливості харчування населення та особливості української національної кухні; 

– основні кулінарні технології, їх автентичність та традиції; 

– види механічної обробки продуктів та послідовність їх проведення залежно від 

сировини; 

– способи теплової обробки харчових продуктів та особливості їх технології; 

– види, властивості й використання харчових жирів у процесі теплової обробки, 

критерії визначення органолептичної якості готової продукції; 

– асортимент, характеристику, технологію приготування різноманітних традиційних 

українських страв. 

вміти: 

– застосувати технології та практичні навички при виробництві українських 

традиційних страв (перших, других, закусок та холодних), кулінарних і кондитерських 

виробів; 

– планувати і виконувати виробничі завдання, відповідати за якість їхнього виконання; 

– керувати технологічним процесом виробництва національних страв та напоїв; 

– готувати страви широкого асортименту відповідно до вимог щодо якості 

приготування, оформлення та подавання страв. 

 

Передумови вивчення дисципліни 

Знання основ виробництва харчової продукції, міжнародних етнічних кухонь, новітньої 

харчової сировини, історії української кухні, технології виробництва харчової продукції. 

 

Програма дисципліни 

Тема 1. Феномен української кухні – взаємовпливи та регіональні традиції 

Історія розвитку культури та традицій харчування українців. Вплив релігійних звичаїв, 

культових заборон, світських традицій на етнічні особливості кухні. Формування 

гастрономічних звичок, пристрастей і характерних особливостей національної кухні 

України. Вплив світових релігій на формування і становлення традицій і культур 

харчування.  

 



Тема 2. Особливості національної кухні України 

Особливості української кухні за географічним положенням регіонів та її характерні 

ознаки. Основні фактори які визначили особливості формування гастрономічних 

звичок, пристрастей народу, що населяють різні районі України. Набір традиційних 

продуктів, які найчастіше використовуються для приготування традиційних страв в 

різних частинах країни. Характерні ознаки традиційної кухні України, що дозволяють 

визначити її самобутність серед кухонь народів інших європейських країн. Асортимент 

найбільш поширених традиційних страв української кухні, їх характеристика. Обрядові 

та святкові страви. 
 

Тема 3. Види кулінарної обробки продуктів харчування при приготуванні страв 

традиційної української кухні 

Значення кулінарної обробки продуктів. Види механічної обробки продуктів, що 

найчастіше використаються в створенні традиційних українських страв та послідовність 

їх проведення залежно від сировини. Способи теплової обробки харчових продуктів та 

особливості їх технології. Допоміжні способи теплової обробки. 
 

Тема 4. Технологія виробництва страв традиційної української кухні 

Традиційні для України перші страви та соуси, їх значення та класифікація. Технологія 

приготування бульйонів, заправних перших страв, молочних, холодних та солодких 

супів. Технологія приготування соусів грибних, молочних, сметанних. Страви з овочів 

та грибів, крупів, бобових та макаронних виробів, їх значення у харчуванні людини. 

Асортимент, характеристика, технологія приготування традиційних українських страв із 

крупів, бобових та макаронних виробів, їх оформлення та подавання. Страви з риби і 

морепродуктів, з м’яса, 

субпродуктів та птиці. Асортимент, технологія їх приготування. Традиційні страви з яєць, 

яєчних продуктів та сиру свіжого, особливості їх приготування. Асортимент 

національних страв з яєць, яєчних продуктів та сиру свіжого. Національні українськи 

закуски та холодні страви, технологія їх приготування.  
 

Тема 5. Технологія виробництва кулінарних та кондитерських виробів 

Страви і вироби з борошна, їх значення та харчова цінність. Технологічні властивості 

борошна, види розпушувачів тіста, види та способи приготування начинок. Асортимент 

традиційних страв з борошна та виробів з тіста.  

 

Особливості та політики дисципліни 

Навчання організовано на Порталі навчальних ресурсів Коледжу. Обов’язковим є 

дотримання вимог та умов праці в освітньому середовищі, норм навчальної 

дисципліни та правил етичної поведінки. Зворотній зв’язок між здобувачем освіти та 

викладачем відбувається засобами інтерактивного дистанційного курсу. Можливим є 

отримання індивідуальних консультацій викладача. 

Передбачається обов’язкове дотримання здобувачами освіти академічної 

доброчесності, а саме: 1) самостійне виконання всіх видів робіт, завдань, форм 

контролю, передбачених програмою дисципліни; 2) посилання на джерела інформації 
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у разі використання ідей, розробок, тверджень, відомостей; 3) дотримання норм 

законодавства про авторське право і суміжні права; 4) надання достовірної інформації 

про результати власної навчальної (наукової, творчої) діяльності, використані методики 

досліджень і джерела інформації. 

 

Форми та методи оцінювання 

Оцінювання результатів навчання студентів здійснюється за 100-бальною шкалою 

відповідно до діючого Положення про оцінювання результатів навчання здобувачів 

освіти. 

Форма контролю: залік, що полягає в оцінюванні набутих здобувачем освіти 

результатів навчання за освітнім компонентом на підставі результатів поточної 

успішності протягом семестру та виконаних ним навчальних завдань (як аудиторних, 

так і під час самостійної роботи), визначених програмою. 

Види завдань: 1) опрацювання лекційного матеріалу; 2) практичні завдання; 3) поточне 

тестування. 

Мінімальна загальна кількість балів для отримання позитивної оцінки з дисципліни – 60. 
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