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ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

«Технологія аюрведичних харчових продуктів» є вибірковою 

компонентою ОПП. 

Загальний обсяг дисципліни 120 год.: лекції - 16 год.; практичні заняття 

- 14 год., самостійна робота - 90 год. 

Формат проведення: лекції, практичні заняття, консультації. 

Підсумковий контроль – залік. 

 

ПРЕРЕКВІЗІТИ І ПОСТРЕКВІЗИТИ НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ 

При вивченні даної дисципліни використовуються знання, отримані з 

таких дисциплін: «Мікробіологічні  процеси в технології харчових продуктів». 

Основні положення навчальної дисципліни мають застосовуватися при 

виконанні магістерської роботи та на виробництві. 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Призначення навчальної дисципліни 

Дисципліна спрямована на формування, розширення та поглиблення у 

здобувачів вищої освіти знань у сфері сучасних положень нутриціології та 

фізіології людини у поєднанні із наданнями аюрведичної науки про 

харчування, необхідних для теоретичного обґрунтування аюрведичних 

властивостей рослинної та тваринної сировини та навичок їх практичного 

застосування при розробці рецептур кулінарних страв, складанні раціону 

аюрведичного харчування. Знання основ аюрведичного харчування 



дозволяють по-новому підійти до розробки нових харчових продуктів, що 

сприятимуть адаптації організму до способу життя та навколишніх умов. 

Мета вивчення навчальної дисципліни 

Метою вивчення навчальної дисципліни «Технологія аюрведичних 

харчових продуктів» є формування у майбутніх фахівців практичних 

навичок з аюрведичної системи оздоровлення людини та теорії 

аюрведичного харчування; комбінування окремих харчових компонентів у 

кулінарії за аюрведичними канонами; формуванням рецептури 

аюрведичних страв на основі вітчизняної рослинної та тваринної сировини; 

складання раціону аюрведичного харчування 

 

Завдання вивчення дисципліни 

Ознайомлення майбутніх фахівців з ознайомитися із основними 

термінами та поняттями у аюрведичній науці; опанувати основами 

аюрведичної системи оздоровлення людини та теорії аюрведичного 

харчування; комбінувати окремі харчові компоненти у кулінарії за 

аюрведичними канонами; формувати рецептури аюрведичних страв на основі 

вітчизняної рослинної та тваринної сировини; складати раціон аюрведичного 

харчування 

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач повинен 

сформувати такі програмні компетентності: 

Інтегральна компетентність (ІК) – здатність розв’язувати задачі 

дослідницького та/або інноваційного характеру у сфері харчових технологій 

Загальні компетентності (ЗК) 

ЗК1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних 

джерел 

Спеціальні (фахові) компетентності (СК) 

СК6.Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів 

під час впровадження технологічних інновацій на підприємствах галузі. 

Програмні результати навчання (ПРН) 

РН.2. Приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати 

альтернативи у сфері харчових технологій, у тому числі невизначених 

ситуаціях та за наявністю ризиків, а також міждисциплінарних контекстах. 

РН 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері харчових 

технологій, аналізувати їх результати, аргументувати висновки. 

Вивчення даної дисципліни формує у здобувачів освіти соціальні 

навички (soft skills): комунікативність (реалізується через: метод роботи в 

парах та групах, робота з інформаційними джерелами), робота в команді 

(реалізується через: метод проєктів), лідерські навички (реалізується через: 

робота в групах, метод проєктів).  



План вивчення навчальної дисципліни 

№ 

з/п 
Назви теми 

Форми організації 

навчання та 

кількість годин 

Самості

йна 

робота, 

кількість 

годин 
лекційні 

заняття 

практичні 

заняття 

1 Місце Аюрведи у світових теоріях і концепціях 

харчування 
2  11 

2 Основи технологій приготування аюрведичних 

страв та кулінарних виробів 
2 2 11 

3 Асортимент, рецептури і особливості технології  

продуктів з крупи та бобових в Аюрведичному 

харчуванні 

2 2 11 

4 Асортимент, рецептури і особливості технології 

холодних страв та соусів в Аюрведичному 

харчуванні 

2 2 11 

5 Якості фруктів і овочів та їх використання в 

Аюрведичній кулінарії. 
2 2 11 

6 Технологія аюрведичних молочних продуктів  2 2 11 

7 Джерела олій, їх якості та використання в  

Аюрведичній кулінарії 
2 2 12 

8 Асортимент, рецептури і особливості технології 

напоїв в аюрведичній кулінарії 
2 2 12 

Разом  16 14 90 

 

Самостійна робота здобувача вищої освіти 

Самостійна робота здобувача організовується шляхом видачі 

індивідуального переліку питань і практичних завдань з кожної теми, які не 

виносяться на аудиторне опрацювання та виконання індивідуального творчого 

завдання (гугл-презентації).  

Самостійна робота здобувача є одним із способів активного, 

цілеспрямованого набуття нових для нього знань та умінь. Вона є основою 

його підготовки як фахівця, забезпечує набуття ним прийомів пізнавальної 

діяльності, інтерес до творчої роботи, здатність вирішувати наукові та 

практичні завдання. 

Виконання здобувачем самостійної роботи передбачає за необхідності, 

отримання консультацій або допомоги відповідного фахівця. Навчальний 

матеріал навчальної дисципліни, передбачений робочою програмою для 

засвоєння здобувачем у процесі самостійної роботи, виноситься на поточний і 

підсумковий контроль поряд з навчальним матеріалом, який опрацьовувався 

під час аудиторних занять. Організація самостійної роботи здобувачів 

передбачає: планування обсягу, змісту, завдань, форм і методів контролю 

самостійної роботи, розробку навчально-методичного забезпечення; 

виконання здобувачем запланованої самостійної роботи; контроль та 

оцінювання результатів, їх систематизацію, оцінювання ефективності 

виконання здобувачем самостійної роботи. 

Індивідуальні завдання здобувач виконує самостійно під керівництвом 

викладача згідно з індивідуальним навчальним планом. 



У випадку реалізації індивідуальної освітньої траєкторії здобувача 

заняття можуть проводитись за індивідуальним графіком. 

Види самостійної роботи 
№ 

п/п 

Вид самостійної роботи Години Термін 

виконання 

Форма та метод 

контролю 

1 Підготовка до лекційних та 

практичних занять 
22 щотижнево Опитування, 

захист  

2 Підготовка самостійних питань з 

тематики дисципліни 
22 щотижнево Усне 

опитування, 

тестування 

3 Індивідуальні творчі завдання 

(виконання гугл-презентації, 

презентації за заданою проблемною 

тематикою) 

24  2 рази на 

семестр 

Виступ з 

презентацією, 

обговорення 

4 Підготовка до тестування 22 2 рази на 

семестр 

Тестування у 

системі Moodle 

Разом  90   

 

Список основної та додаткової літератури 

Основна 

1. Фролова Н.Е., Нєміріч О.В., Силка І.М. Технологія аюрведичних харчових 

продуктів [Електронний ресурс]: конспект лекцій для здобувачів освітнього 

ступеня «Магістр» спеціальності 181 «Харчові технології» освітньо-

професійної програми «Технології аюрведичних харчових продуктів» денної 

форми навчання. К.: НУХТ, 2019. 249 с. 

2. Домарецький В.А., Остапчук М.В., Українець А.І. Технологія харчових 

продуктів. К.: НУХТ, 2003. 572с. 

3. П’ятницька Г. Т., П’ятницька Н. О.  Інноваційні ресторанні технології : 

основи теорії : навч. посіб. Київ: Кондор, 2013. 250 с. 

4. Сімахіна Г. О., Українець А. І. Інноваційні технології та продукти. 

Оздоровче харчування. Київ, 2010. 294 с. 

 

Додаткова 

 

1. Дмітрієва А.В. Вступ до ведичної медицини. Наукове видання. Київ. 2015. 

129 с. 

2. Адираджа дас. Ведическое кулинарное искусство. Видавництво 

Bhaktivedanta Book Trust. 2018. 336 с. 

3. Боде М. Аюрведа в ХХІ столітті: логіка, практика та етика. Медичний 

плюралізм у сучасній Індії. Нью-Делі: Orient Blackswan, 2012. С. 59-76. 

4. Макалюк К. О., Залужний Т. В., Фролова Н. Е. Розроблення технології соусів 

за аюрведичною системою персоналізованого харчування для ресторанних 

закладів. «Інноваційні та ресурсозберігаючі технології харчових 

виробництв»: матеріали Всеукраїнської науково-практичної конференції. 

Полтава: ПДАУ, 2021.  С. 33-36. 

  



Контроль і оцінка результатів навчання 

У кінці семестру, здобувач вищої освіти може набрати до 60% 

підсумкової оцінки за виконання всіх видів робіт, що виконуються протягом 

семестру, до 10% за показники наукової, інноваційної, навчальної, виховної 

роботи та студентської активності і до 30% підсумкової оцінки – за 

результатами підсумкового контролю. 

Розподіл балів за видами навчальної роботи 

 Вид навчальної діяльності Бали 

Атестація 1 

1 Участь у дискусіях на лекційних заняттях 5 

2 Участь у роботі на практичних заняттях 5 

3 Виконання домашніх завдань 5 

4 Виконання контрольних робіт, тестування 5 

5 Індивідуальні та групові творчі завдання (презентації за 

заданою проблемною тематикою) 

10 

 Всього за атестацію 1 30 

 Атестація 2  

6 Участь у дискусіях на лекційних заняттях 5 

7 Участь у роботі на практичних заняттях 5 

8 Виконання домашніх завдань 5 

9 Виконання контрольних робіт, тестування 5 

10 Індивідуальні та групові творчі завдання (презентації за 

заданою проблемною тематикою) 

10 

 Всього за атестацію 2  30 

11 Показники наукової, інноваційної, навчальної, виховної роботи 

та студентської активності 

10 

 Підсумкове тестування 30 

 Разом 100 

 
Шкала оцінки знань здобувача 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою  

для екзамену 

90 – 100 А відмінно   

82-89 В 
добре  

75-81 С 

66-74 D 
задовільно  

60-65 Е  

35-59 FX 
незадовільно з можливістю  

повторного складання 

0-34 F 
незадовільно з обов’язковим  

повторним вивченням дисципліни 

 

Якщо здобувач упродовж семестру за підсумками контрольних заходів 

набрав (отримав) менше половини максимальної оцінки з навчальної 

дисципліни (менше 35 балів), то він не допускається до заліку. Крім того, 

обов’язковим при мінімальній кількості балів за підсумками контрольних 

заходів є виконання індивідуальної творчої роботи (презентації).  



Програма навчальної дисципліни передбачає врахування результатів 

неформальної та інформальної освіти при наявності підтверджуючих 

документів як окремі кредити вивчення навчальних дисциплін. 

 

Критерії поточного оцінювання знань здобувачів вищої освіти 
Участь у дискусіях на 

лекційних та 

практичних заняттях, 

виконання 

контрольних робіт, 

індивідуальні та 

групові творчі 

завдання, тестування 

Критерії оцінювання 

90-100% 

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. 

73-89% 

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. 

55-72% 

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. 

35-54% 

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. 

15-34% 

Частково володіє навчальним матеріалом не в змозі викласти 

зміст більшості питань теми під час усних виступів та 

письмових відповідей, допускаючи при цьому суттєві помилки. 

Правильно вирішив окремі тестові завдання. 

0-15% 

Не володіє навчальним матеріалом та не в змозі його викласти, 

не розуміє змісту теоретичних питань та практичних завдань. 

Не вирішив жодного тестового завдання. 

 


