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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення навчальної 

дисципліни 

отримання знань, необхідних для формування у студентів 
системи навиків для здійснення ефективної професійної 

діяльності в закладах ресторанного господарства, пов’язаних з 
професійною подачею та дегустацією виноградних вин; 
ознайомлення з виноробними регіонами країн Старого та Нового 
Світу; набуття навичок складання винних карт.  

Тривалість 4 кредити ЄКТС/120 годин (лекції 16 год., лабораторне заняття 

32 год., самостійна робота 72 год.) 

Форми та методи навчання Лекції та лабораторні заняття в аудиторії, самостійна робота 
поза розкладом 

Система поточного та 

підсумкового контролю 

Поточний контроль: відвідування занять; навчальна робота на 
лабораторних заняттях; захист виконання домашнього завдання; 
виконання індивідуальних завдань; самостійна робота з 
підготовки до занять та виконання домашніх завдань; поточні 
модульні контрольні роботи 

http://schedule.puet.edu.ua/
http://www.thvrg.puet.edu.ua/cont.php
https://el.puet.edu.ua/


Підсумковий контроль – ПМК (залік) 

Базові знання Наявність знань з основ наукових досліджень, технології галузі, 

сучасних досліджень харчової науки, що викладаються у 
закладах вищої освіти. 

Мова викладання Українська, англійська 

 

Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні результати 

навчання 

Компетентності, якими повинен 

оволодіти студент 
Програмні результати навчання 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності 

СК 01. Розуміння предметної області і 

специфіки професійної діяльності. 

РН 02. Знати, розуміти і вміти використовувати 

на практиці базові поняття з теорії готельної та 

ресторанної справи, організації обслуговування 

споживачів та діяльності суб’єктів ринку 

готельних та ресторанних послуг, а також 

суміжних наук. 

СК 07. Здатність розробляти нові послуги 

(продукцію) з використанням 

інноваційних технологій виробництва та 

обслуговування споживачів. 

РН 10. Розробляти нові послуги (продукцію), 
використовуючи сучасні технології виробництва 
та обслуговування споживачів. 

СК 11. Здатність виявляти, визначати й 
оцінювати ознаки, властивості і 
показники якості продукції та послуг, 
що впливають на рівень забезпечення 

вимог споживачів у сфері гостинності. 

РН 12. Здійснювати ефективний контроль 
якості продуктів та послуг закладів готельного і 
ресторанного господарства. 

СК 26. Здатність класифікувати вина та 

технології їх виробництва для вирішення 

практичних завдань та запровадження 

інноваційних технологій обслуговування 

споживачів. 

РН 34. Використовувати набуті знання 

класифікації вин та технології їх виробництва для 

вирішення практичних завдань та запровадження 

інноваційних   технологій обслуговування 

споживачів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва теми Назва теми та  

питання 

лабораторного заняття 

Види робіт Завдання 

самостійної роботи 

у розрізі тем 

Модуль 1. Класифікація вітчизняних та європейських вин 

Тема 1. Значення 
виноградного вина у 
житті людини 
Лекція «Значення 

виноградного вина у 

житті людини»  

1. Предмет і завдання 

дисципліни 

2. Історія та перспек-

тиви розвитку 
виноградарства. 

3. Лікувально-

профілактичні 
властивості вина. 

4.  Культура 

споживання вина. 

Лабораторне заняття 

1. 

«Види посуду для 

виноградних вин, типи 

пляшок, 

характеристика 

етикеток. Складання 

винної карти». 

1. Види посуду для 
виноградних вин. 
2. Типи пляшок та зміст 
етикеток. 
3. Правила складання 
винних карт  

 

Відвідування 
занять; 
виконання 
навчальної 
роботи на 
лабораторних 
заняттях; 

завдання 
самостійної 
роботи; 
захист 
виконання 
домашнього 
завдання та 

результатів  
практичних 
завдань; 
тестування  

 

Питання для 
самопідготовки: 
1. Історія розвитку 
виноградарства і 
виноробства в Україні.  
2.Виноградарство і 
виноробство Криму. 

3. Виноград як сировина 
для виноробної 
промисловості 
4. Біологічне значення 
вино-градного вина в 
житті людини 
5. Правила 

еногастрономії. 

Тема 2. Класифікація 
виноградних вин  
Лекція «Класифікація 

виноградних вин» 

1. Ознаки класифікації 
вин. 
2. Схеми класифікації вин 

3. Закон України про 
виноград та виноградне 
вино 

Лабораторне заняття з 

даної теми не 

передбачене  
 

Відвідування 
занять, 
захист 
завдань 
самостійної 
роботи 
студентів; 

тестування 

Питання для 
самопідготовки: 
1.Основні правила 
виробництва 
виноградних вин 
2. Класифікація і 
хімічний склад вин. 

3. Показники якості 
виноградних вин. 
4. Характеристика типів 
вин 

Тема 3. Органолептичні 

методи оцінки якості 
продукції харчових 
виробництв  
Лекція 

«Органолептичні 

методи оцінки якості 

продукції харчових 

виробництв» 

1. Органолептична оцінка 
якості харчових 
продуктів.  
2. Класифікація методів 
органолептичного 
аналізу.  

3. Загальні прийоми і 
умови проведення 
дегустації вин. 

Лабораторне заняття 

2. 

«Визначення порогів 

чутливості органів 

відчуття» 

1. Дослідження 
здатності 
ідентифікувати основні 
відчуття смаку 

2. Перевірка порога 
смакової чутливості. 
3. Дослідження 
здатності визначити 
інтенсивність запаху 
4. Перевірка чутливості 

органів зору. 

Відвідування 

занять; 
виконання 
навчальної 
роботи на 
лабораторних 
заняттях; 
завдання 

самостійної 
роботи; 
захист 
виконання 
домашнього 
завдання та 
результатів 

практичних 
завдань; 
тестування; 
поточна 
модульна 
контрольна 

Питання для 

самопідготовки: 
1. Характеристика 
основних видів 
дегустацій. 
2. Зорова оцінка 
винопродукції 
3. Формування букета 

вина на різних стадіях 
виготовлення 
4. Технологічне 
значення смаку вина. 
5. Терміни, що 
характеризують якість 
вин. 

 
 
 
 



робота 

Назва теми Назва теми та  

питання 

лабораторного заняття 

Види робіт Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

Модуль 2. Технологія виноградних вин 

Тема 4. Технологія 
столових сухих вин  
Лекція «Технологія 

столових сухих вин» 

1. Класифікація столових 
вин та виноматеріалів. 
2. Загальна технологія 
білих столових сухих вин 
3. Загальна технологія 
червоних столових сухих 
вин 

4. Технологія столових 
напівсухих та 
напівсолодких вин. 

Лабораторне 

заняття 3.  

«Оцінка якості 

тихих вин» 

1. Визначення 
показників якості 
виноградного сусла. 
2. Методи виявлення 
фальсифікації вина 
3. Органолептичний 
аналіз. 

4. Виноробство країн 
Старого і Нового 
світу 
 

 

Відвідування 
занять; 
виконання 
навчальної 

роботи на 
лабораторних 
заняттях; 
завдання 
самостійної 
роботи; захист 
виконання 

домашнього 
завдання та 
результатів 
практичних зав-
дань; виконання 
і  
захист 
індивідуа-льних 

завдань; 
тестування 

Питання для 
самопідготовки:  
1. Класифікація 
столових вин і 

виноматеріалів. 
2. Техніка оцінки 
кольору вина. 
3. Техніка оцінки запаху 
вина. 
4. Оцінка якості вина у 
балах. 

5. Вимоги стандарту до 
якісних показників 
тихих вин. 
Підготовка презентацій 
з тем: 
- «Виноробство в 
країнах Старого світу»; 
- «Виноробство в 

країнах Нового світу». 

Тема 5. Технологія 

столових напівсухих та 

напівсолодких вин  

Лекція «Технологія 
напівсухих та 

напівсолодких вин»  

1. Приготування білих та 
рожевих столових 
напівсухих та 
напівсолодких вин 

2. Приготування 
червоних напівсухих та 
напівсолодких вин. 

Лабораторне 

заняття 4. 

«Купажування 

соків» 

1.Розрахунок 
купажних матеріалів 
2. Підготовка 
купажів 
3. Дегустація 
підготовлених 

зразків 
4. Виноробство країн 
Старого і Нового 
світу 

 

Відвідування 
занять; 

виконання 
навчальної 
роботи на 
лабораторних 
заняттях; 
завдання 
самостійної 
роботи; захист 

виконання 
домашнього 
завдання та 
результатів 
практичних 
завдань; 
виконання і 

захист 
індивідуальних 
завдань; 
тестування 

Питання для 
самопідготовки:  

1. Техніка розрахунку 
купажних матеріалів. 
2. Особливості 
купажування. 
3. Купажування в 
технології виноробства. 
4. Індивідуальне 
завдання з розрахунку 

купажів. 
Підготовка презентацій 
з тем: 
- «Виноробство в 
країнах Старого світу»; 
- «Виноробство в 
країнах Нового світу». 

 

 

 

 

 

 



Назва теми Назва теми та  

питання 

лабораторного 

заняття 

Види робіт Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

 

Тема 6. Загальна 

технологія міцних і 

десертних вин  

Лекція «Загальна 

технологія міцних і 

десертних вин»  

1. Характеристика 
напівсолодких десертних 
вин 
2. Технологія мускатних 

вин. 
3. Технологія токайських 
вин, вин типу кагор, 
малага. 

 

Лабораторне 

заняття 5.  

«Технологічні 
розрахунки для 

міцних та десертних 
вин і оцінка якості 
ігристих вин» 
1. Основні 
технологічні 
розрахунки. 
2. Дослідження 

органолептичних 
властивостей 
ігристих вин 
3. Виноробство країн 

Старого і Нового 

світу 

Відвідування 
занять; виконання 
навчальної роботи 
на лабораторних 

заняттях; завдання 
самостійної 
роботи; захист 
виконання 
домашнього 
завдання та 
результатів 

практичних 
завдань; 
виконання і захист 
індивідуальних 
завдань; 
тестування 

1. Підготувати 
реферати та 
презентації на теми:  
- «Виробництво 

напівдесертних і 
десертних вин»; 
- «Технологія 
виробництва 
Токайських вин». 
- «Технологія 
виробництва 

Мускатних вин». 
- «Технологія ви-
робництва кахе-
тинських вин». 
2. Підготовка 
презентацій з тем: 
- «Виноробство в 

країнах Старого світу»; 
- «Виноробство в 
країнах Нового світу». 

Тема 7. Технологія 

міцних вин 

спеціального типу  

Лекція «Технологія 

міцних вин 

спеціального типу» 

1. Загальні положення 
про міцні та десертні 
вина 

2. Особливості 
приготування портвейну 
та мадери 
3. Технологія хересу та 
марсали. 

Лабораторне 

заняття з даної 

теми не 

передбачене  
 

Відвідування 
занять; завдання 

самостійної 
роботи; захист 
виконання 
домашнього 
завдання; 
виконання і захист 
індивідуальних 

завдань; 
тестування 

1. Підготувати 
реферати та 

презентації на теми:  
- «Технологія 
виробництва Мадери»; 
6. Технологія 
виробництва Хересу. 
2. Підготовка 
презентацій з тем: 

- «Виноробство в 
країнах Старого світу»; 
- «Виноробство в 
країнах Нового світу». 

Тема 8. Ігристі вина, 

коньяки та вади, що 

виникають при 

виробництві вин  

Лекція «Ігристі вина, 

коньяки та вади, що 

виникають при 

виробництві вин» 

1. Технологія 
виробництва ігристих 
вин. 
2. Технологія коньяків. 
3. Вади, що виникають 
при виробництві вин. 

Лабораторне 

заняття 6. 

«Ділова гра» 

1. Виконання 
тестових завдань. 
2. Складання винної 
карти. 

3. Процес 
обслуговування 
клієнтів. 

 

Відвідування 
занять; виконання 
навчальної роботи 
на лабораторних 
заняттях; завдання 
самостійної 
роботи; захист 

виконання 
домашнього 
завдання та резу-
льтатів прак-
тичних завдань; 
виконання і захист 
індивідуальних 

завдань; тесту-
вання; поточна 
модульна конт-
рольна робота. 

1. Підготувати 
реферати та 
презентації на теми:  
- «Технологія 
виробництва бренді, 
віскі та текіли»; 
- «Технологія 

шампанських 
виноматеріалів»; 
- «Технологія 
коньячних 
виноматеріалів». 
2. Підготовка 
презентацій з тем: 

- «Виноробство в 
країнах Старого світу»; 
- «Виноробство в 
країнах Нового світу». 
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Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

1. Мультимедійні презентації лекцій з навчальної дисципліни. 
2. Комп’ютерна програма тестування знань студентів. 

3. Дистанційний курс. Режим доступу:  
http://www2.el.puet.edu.ua/st/mod/assign/view.php?id=132964 

4. Пакет програмних продуктів Microswoft Office^ 
  - MS PowerPoint; 
  - MS Excel; 
  - MS Word. 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

1. Організація освітнього процесу та відвідування занять – відповідно до «Положення про 

організацію освітнього процесу»:  

http://www2.el.puet.edu.ua/st/mod/assign/view.php?id=132964


http://puet.edu.ua/sites/default/files/polozhennya_pro_organizaciyu_osvitnogo_procesu_2020.pdf 

2. Здобувач повинен дотримуватися принципів академічної доброчесності, зокрема 

недопущення академічного плагіату, фальсифікації, фабрикації, списування під час поточного, 

рубіжного та підсумкового контролю. В ПУЕТ діє «Положення про запобігання випадків 

академічного плагіату»: 

http://puet.edu.ua/sites/default/files/polozhennya_pro_zapobigannya_vypadkiv_akademichnogo_plagiatu.

pdf «Положення про академічну доброчесність»: 
http://puet.edu.ua/sites/default/files/polozhennya_pro_akademichnu_dobrochesnist_2020.pdf   

3. Політика щодо термінів виконання та перескладання завдання, які здаються із 

порушенням термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75 % від можливої 

максимальної кількості балів за вид діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу 

провідного викладача за наявності поважних причин. «Порядок допуску студентів до заліково-

екзаменаційної сесії»: http://puet.edu.ua/sites/default/files/poryadok_dopusku_studentiv_do_zalikovo-

ekzamenaciynoyi_sesiyi.pdf 

4. Для забезпечення необхідної якості знань студент повинен готуватись до занять, 

працювати з навчальною літературою, з Інтернет-мережевими ресурсами. Оцінювання знань – 

відповідно до «Положення про порядок і критерії оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів 

вищої освіти»: 

http://puet.edu.ua/sites/default/files/polozhennya_pro_poryadok_ta_kryteriyi_ocinyuvannya_znan_vmint

a_navychok_zdobuvachiv_vyshchoyi_osvity_2020.pdf 

5. Здобувач, який пропустив заняття, самостійно вивчає матеріал за наведеними у силабусі  
джерелами та матеріалами дистанційного курсу і ліквідує заборгованість під час offline 
консультацій. Відпрацювання пропущених занять з поважних та неповажних причин проводиться 
під час консультацій за розкладом консультацій викладача, або через «Систему дистанційного 
навчання ПУЕТ»  

https://cas.puet.edu.ua/cas/login?service=https%3A%2F%2Fel.puet.edu.ua%2F%3Fredirect   
 

Оцінювання 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 

Види робіт Максимальна 

кількість балів 

Модуль 1. (теми 1-3) відвідування занять (2,5 бали); навчальна робота 
на лабораторних заняттях (8,0 балів); самостійна робота з підготовки до 
занять та виконання домашніх завдань (8,0 балів); захист виконання 

домашнього завдання (6,0 балів); виконання поточної модульної 
контрольної роботи (10,0 балів) 

34,5 

Модуль 2. (теми 4-8) відвідування занять (4,5 балів); навчальна робота 
на лабораторних заняттях (16,0 балів); самостійна робота з підготовки 
до занять та виконання домашніх завдань (8,0 балів); захист виконання 

домашнього завдання (8,0 балів); виконання і захист індивідуальних 
завдань (18,0 балів); виконання поточної модульної контрольної роботи 
(10,0 балів); оформлення конспекту і робочого зошита (1,0 бал) 

65,5 

Разом 100 

 

 

 

 

Шкала оцінювання знань студентів за результатами підсумкового контролю з навчальної 

дисципліни «Енологія та наука про напої» 
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Сума балів за всі види 
навчальної діяльності 

Оцінка за 
шкалою 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно  

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

35-59 FX 
незадовільно з можливістю повторного 

складання 

0-34 F 
незадовільно з обов’язковим повторним 

вивченням дисципліни 

 

Система нарахування додаткових балів за видами робіт з вивчення навчальної дисципліни 

«Енологія та наука про напої» 

Форма роботи Вид роботи Бали 

Навчальна 1. Виконання індивідуальних навчально-дослідних завдань 

підвищеної складності  
2. Підготовка рефератів і участь в проведенні круглих столів. 

 

2,0 

2,0 

Науково – 

дослідна  

1. Участь в наукових магістерських семінарах 
2. Участь в наукових студентських конференціях: 

університетських, міжвузівських, всеукраїнських, 
міжнародних 

3. Підготовка до публікації тез за результатами наукових 
досліджень (за одні тези) 

4. Підготовка до публікації статей за результатами наукових 

досліджень (за одну статтю) 

2,0 

2,0 

 

 

2,0 

5,0 

Кафедральна 1. Участь у виготовленні мультимедійних засобів навчання 1 

Разом  30 

 

Додаткова інформація 

1. З метою покращення психологічної підтримки учасників освітнього процесу в 

Полтавському університеті економіки і торгівлі створено психологічну службу, яка здійснює свою 

діяльність щодо забезпечення соціального супроводу та психологічного забезпечення навчально-

виховного процесу серед педагогічних і науково-педагогічних працівників, студентів і аспірантів. 

Послуги цієї служби безкоштовні. Ви можете дізнатися більше про службу психологічної 

підтримки за посиланням: http://puet.edu.ua/uk/psihologichna-pidtrimka-v-puet 

2. З метою поліпшення студентського життя або у випадку проблем чи питань, порад чи 

реальної допомоги стосовно навчального процесу можна абсолютно конфіденційно звернутися до 

студентського омбудсмена http://puet.edu.ua/uk/studentskiy-ombudsmen 

3. Визнання результатів навчання, отриманих унаслідок неформальної освіти та здобутих в 

інших ЗВО, відбувається на основі політики зарахування результатів неформальної освіти:  
http://puet.edu.ua/sites/default/files/polozhennya_pro_zarahuvannya_rezultativ_neformalnoyi_osvity_0.pdf  

http://puet.edu.ua/uk/psihologichna-pidtrimka-v-puet
http://puet.edu.ua/uk/studentskiy-ombudsmen
http://puet.edu.ua/sites/default/files/polozhennya_pro_zarahuvannya_rezultativ_neformalnoyi_osvity_0.pdf

