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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення навча- 

льної дисципліни 

Отримання теоретичних знань, необхідних для формування 

у студентів навиків, пов’язаних з подачею та дегустацією 

виноградних вин; ознайомлення з виноробними регіонами 

країн Старого та Нового Світу; набуття навичок складання 

винних карт; оволодіння методами органолептичної оцінки 

вин; набуття навичок розрахунку купажних виноматеріа- 

лів; отримання навичок складання технологічних карток і 

вміння приготування алкогольних та безалкогольних напо- 

їв. 

Тривалість 5 кредитів ЄКТС/150 годин (лекції 20 год., лабораторні 
заняття 40 год., самостійна робота 90 год.) 

Форми та методи на- 
вчання 

Лекції та лабораторні заняття в аудиторії, самостійна робо- 
та поза розкладом 

Система поточного та 

підсумкового контролю 

Поточний контроль: відвідування занять; навчальна робота 

на практичних заняттях; захист виконання домашнього 
завдання; виконання індивідуальних завдань; самостійна 
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 робота з підготовки до занять та виконання домашніх за- 

вдань; поточні модульні контрольні роботи 
Підсумковий контроль – ПМК (залік) 

Мова викладання Українська 

 

Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні 

результати навчання 

Компетентності, якими повинен 

оволодіти студент 
Програмні результати навчання 

Загальні компетентності 

Здатність вчитися і оволодівати сучас- 

ними знаннями. 

Знати і розуміти основні концепції, теоретич- 

ні та практичні проблеми в галузі харчових 

технологій. 

Навички використання інформаційних 

та комунікаційних технологій. 

Уміти застосовувати інформаційні та комуні- 

каційні технології для інформаційного забез- 

печення професійної діяльності та проведен- 

ня досліджень прикладного характеру. 

Здатність працювати в команді. Підвищувати ефективність роботи шляхом 
поєднання самостійної та командної роботи. 

Здатність зберігати та примножувати 

моральні, культурні, наукові цінності і 

досягнення суспільства на основі ро- 

зуміння історії та закономірностей роз- 

витку предметної області, її місця у 

загальній системі знань про природу і 

суспільство та у розвитку суспільства, 

техніки і технологій, використовувати 

різні види та форми рухової активності 

для  забезпечення здорового  способу 

життя. 

Зберігати та примножувати досягнення і цін- 

ності суспільства, вести здоровий спосіб жит- 

тя. 

 

Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва 

теми 

Назва теми та 

питання лаборатор- 

ного заняття 

 

Види робіт 
Завдання самостійної робо- 

ти у розрізі тем 

Модуль 1. Класифікація вітчизняних та європейських вин. 

Тема 1. 

Значення 

виноград- 

ного вина у 

житті лю- 

дини 

Лабораторне заняття 

1. 

Види посуду для ви- 

ноградних вин, типи 

пляшок, характерис- 

тика етикеток. 

1. Види посуду для 

виноградних вин. 

2. Типи пляшок та 

зміст етикеток. 

Відвідування за- 

нять; виконання 

навчальної роботи 

на лабораторних 

заняттях; завдан- 

ня самостійної 

роботи; захист 

виконання дома- 

шнього завдання 

та результатів 
практичних за- 

Питання для самопідготовки: 
1. Історія розвитку виногра- 

дарства і виноробства в 

Україні. 

2. Виноградарство і вино- 

робство Криму. 

3. Виноград як сировина для 

виноробної промисловості 

4. Біологічне значення вино- 

градного вина в житті люди- 

ни 



Назва 

теми 

Назва теми та 

питання лаборатор- 

ного заняття 

 

Види робіт 
Завдання самостійної робо- 

ти у розрізі тем 

  вдань; тестування 5. Правила еногастрономії. 

Тема 2. Ос- 

новні пра- 

вила вироб- 

ництва ви- 

ноградних 

вин 

Лабораторна робота 2. 

Складання винної ка- 

рти 

1. Правила складання 

винних карт 

2. Оформлення винної 

карти 

Відвідування за- 

нять, виконання 

навчальної роботи 

на лабораторних 

заняттях; захист 

завдань самостій- 

ної роботи студе- 

нтів; тестування 

Питання для самопідготовки: 
1. Основні правила виробни- 

цтва виноградних вин. 

2. Класифікація і хімічний 

склад вин. 

3. Показники якості виногра- 

дних вин. 

4. Характеристика типів вин. 

Тема 3. Ор- 

ганолепти- 

чні методи 

оцінки яко- 

сті продук- 

ції харчо- 

вих вироб- 

ництв 

Лабораторне заняття 3. 

Визначення порогів 

чутливості органів 

відчуття 

1. Дослідження здат- 

ності ідентифікувати 

основні відчуття сма- 

ку 

2. Перевірка порога 

смакової чутливості. 

3. Дослідження здат- 

ності визначити інте- 

нсивність запаху 

4. Перевірка чутли- 

вості органів зору. 

Відвідування за- 

нять; виконання 

навчальної роботи 

на лабораторних 

заняттях; завдан- 

ня самостійної 

роботи; захист 

виконання дома- 

шнього завдання 

та результатів 

практичних за- 

вдань; тестування; 

поточна модульна 

контрольна робо- 

та 

Питання для самопідготовки: 
1. Характеристика основних 

видів дегустацій. 

2. Зорова оцінка вино продук- 

ції. 

3. Формування букета вина 

на різних стадіях виготов- 

лення 

4. Технологічне значення 

смаку вина. 

5. Терміни, що характеризу- 

ють якість вин. 

Модуль 2. Технологія виноградних вин 

Тема 4. 
Технологія 

столових 

вин 

Лабораторне заняття 

4. 

Оцінка якості тихих 

вин 

1. Визначення показ- 

ників якості виногра- 

дного сусла. 

2. Методи виявлення 

фальсифікації вина 

3. Проведення дегуста- 

ційної оцінки тихих 

вин. 

Відвідування за- 

нять; виконання 

навчальної роботи 

на лабораторних 

заняттях; завдан- 

ня самостійної 

роботи; захист 

виконання дома- 

шнього завдання 

та результатів 

практичних за- 
вдань; тестування 

Питання для самопідготовки: 
1. Класифікація столових вин 

і виноматеріалів. 

2. Техніка оцінки кольору 

вина. 

3. Техніка оцінки запаху ви- 

на. 

4. Оцінка якості вина у ба- 

лах. 

5. Вимоги стандарту до якіс- 

них показників тихих вин. 

Тема 5. 

Технологія 

міцних вин 

спеціаль- 

ного типу 

Лабораторне заняття 5 

Купажування соків 

1. Розрахунок купаж- 

них матерніалів 

2. Підготовка купажів 

3. Дегустація підгото- 

влених зразків 

Відвідування за- 

нять; завдання 

самостійної робо- 

ти; захист вико- 

нання домашньо- 

го завдання; ви- 

конання і захист 

індивідуальних 

Питання для самопідготовки: 
1. Техніка розрахунку купа- 

жних матеріалів. 

2. Особливості купажування. 

3. Купажування в технології 

виноробства. 

4. Індивідуальне завдання з 

розрахунку купажів. 



Назва 

теми 

Назва теми та 

питання лаборатор- 

ного заняття 

 

Види робіт 
Завдання самостійної робо- 

ти у розрізі тем 

  завдань; тесту- 

вання 

 

Тема 6. 

Ігристі 

вина, ко- 

ньяки та 

вади, що 

виникають 

при виро- 

бництві 

вин 

Лабораторне заняття 6. 

Технологічні розраху- 

нки для міцних та де- 

сертних вин і оцінка 

якості ігристих вин 

1. Основні технологі- 

чні розрахунки. 

2. Дослідження орга- 

нолептичних власти- 

востей ігристих вин. 

3. Проведення дегус- 

таційної оцінки ігрис- 

тих вин. 

Відвідування за- 

нять; виконання 

навчальної роботи 

на лабораторних 

заняттях; завдан- 

ня самостійної 

роботи; захист 

виконання дома- 

шнього завдання 

та результатів 

практичних за- 

вдань; виконання 

і захист індивіду- 

альних завдань; 

тестування. 

Питання для самопідготовки: 
1. Підготувати реферати та 

презентації на теми: 

- «Технологія виробництва 

бренді, віскі та текіли»; 

- «Технологія шампанських 

виноматеріалів»; 

- «Технологія коньячних ви- 

номатеріалів». 

Тема 7. 

Технологія 

алкоголь- 

них напоїв 

Лабораторна робота 7. 

Приготування коктей- 

лів на основі виногра- 

дних вин та алкоголь- 

них напоїв 

1. Характеристика 

основних груп кок- 

тейлів. 

2. Характеристика 

тонізуючих алкоголь- 

них напоїв. 

3. Приготування напо- 

їв і дегустація зразків. 

Відвідування за- 

нять; завдання 

самостійної робо- 

ти; захист вико- 

нання домашньо- 

го завдання; тес- 

тування 

Питання для самопідготовки: 
1. Охарактеризувати сирови- 

ну, яка використовується для 

приготування алкогольних 

коктейлів. 

2. Особливості подачі алко- 

гольних коктейлів. 

3. Приготування і дегустація 

алкогольних напоїв. 

Тема 8. 

Технологія 

приготу- 

вання без- 

алкоголь- 

них напоїв 

Лабораторна робота 8. 

Приготування безал- 

когольних напоїв 

1. Характеристика без- 

алкогольних коктейлів. 

2. Особливості техно- 

логії приготування 

змішаних напоїв. 

3. Приготування напо- 

їв і дегустація зразків. 

Відвідування за- 

нять; завдання 

самостійної робо- 

ти; захист вико- 

нання домашньо- 

го завдання; тес- 

тування 

Питання для самопідготовки: 
1. Правила подавання безал- 

когольних напоїв. 

2. Культура споживання без- 

алкогольних напоїв. 

3. Приготування і дегустація 

безалкогольних напоїв. 

Тема 9. 

Виноробне 

право світу 

Лабораторна робота 9. 

Виноробство країн сві- 

ту 

1. Виноробство країн 

Старого світу. 

2. Виноробство країн 

Нового світу 

Відвідування за- 

нять; виконання 

навчальної роботи 

на лабораторних 

заняттях; завдання 

самостійної робо- 

ти; захист вико- 

нання домашнього 

Підготовка презентацій з 

тем: 

- «Виноробство в країнах 

Старого світу»; 

- «Виноробство в країнах 

Нового світу». 



Назва 

теми 

Назва теми та 

питання лаборатор- 

ного заняття 

 

Види робіт 
Завдання самостійної робо- 

ти у розрізі тем 

  завдання та резуль- 

татів практичних 

завдань; виконання 

і захист індивідуа- 

льних завдань; тес- 

тування; поточна 

модульна контро- 
льна робота. 

 

Лабораторна робота 10. 

Ділова гра 

Показати вміння ор- 

ганізації та обслуго- 

вування відвідувачів у 

закладі ресторанного 

господарства 

Відвідування за- 

нять; завдання 

самостійної робо- 

ти 

Після отримання завдання 

потрібно: 

1. Представити вигляд сер- 

вірування столу (бокали, 

склянки, рюмки) згідно з 

обраним меню. 

2. Представити меню закладу 

та винну карту 
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кріотехнологічних прийомів / Л. А. Осипова, О. В. Радіонова // Зб. тез доп. 77-ої 

наук. конф. викл. акад., Одеса, 18-21 квіт. 2017 р. / Одес. нац. акад. харч. техноло- 

гій. - Одеса, 2017. – С. 159–161 : табл. – Бібліогр.: 2 назв. 
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10. ДСТУ 4806:2007. Вина. Загальні технічні умови. – Київ: Держспоживстандарт Укра- 

їни, 2008. – 15 с. 

11. ДСТУ 4807:2007. Вина ігристі. Технічні умови. - Київ: Держспоживстандарт Украї- 

ни, 2008. – 10 с. 

12. ДСТУ 4700:2006. Коньяки України. Технічні умови. - Київ: Держспоживстандарт 

України, 2007. – 12 с. 

13. Закон України «Про виноград та виноградне вино», 16 червня 2005 року № 2662-IV, 

з доповненнями та змінами, 20.12.2005, № 3225 – IV. 

14. Мамай О. І. Хімічний і технологічний контроль виноробства: навчальний посібник / 

О. І. Мамай, Г. Ф. Сльозко, О. В. Стоянова. – Київ : Інкос, 2004. – 224 с 

15. Чалова Н.В. Сучасна енциклопедія найвідоміших алкогольних і безалкогольних напоїв, при- 

готовлених власноруч /Н.В. Чалова /, - Донецьк: ТОВ «ВКФ «БАО», 2009. - 288с. 

 

Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

1. Загальне програмне забезпечення, до якого входить пакет програмних проду- 

ктів Microsoft Office. 

2. Спеціалізоване програмне забезпечення комп’ютерної підтримки освітнього 

процесу з навчальної дисципліни, яке включає перелік конкретних програмних про- 

дуктів: мультимедійні презентації, програмний засіб «ОреnTest 2.0». Тестування про- 

водиться під час проведення занять (поточний контроль) і під час підсумкового конт- 

ролю знань, дистанційний курс у системі дистанційного навчання ПУЕТ. 

 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

Політика оцінювання здобувачів вищої освіти. Роботи, які здаються із порушенням 

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

ної кількості балів за вид діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу провід- 

ного викладача за наявності поважних причин (наприклад, лікарняний).Положення про орга- 

нізацію освітнього процесу https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennya-pro- 

organizacziyu-osvitnogo-proczesu.pdf 

Положення про порядок та критерії оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів вищої 

освіти 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_kryt_ocinyuvannya.pdf 
Порядок ліквідації здобувачами вищої освіти академічної заборгованості 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poryadok-likvidacziyi-zdobuvachamy-vyshhoyi-  

osvity-akademichnoyi-zaborgovanosti.pdf 

Положення про повторне навчання 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-povt-navch.pdf 
Політика щодо відвідування. Відвідування занять є обов’язковим компонентом. За 

об’єктивних причин (наприклад, хвороба, працевлаштування, міжнародне стажування) навчання 

може відбуватись в режимі он-лайн. 

Політика щодо академічної доброчесності. Здобувач повинен дотримуватися принципів 

академічної доброчесності, зокрема недопущення академічного плагіату, фальсифікації, фабри- 

кації, списування під час поточного, рубіжного та підсумкового контролю. Списування під час 

контрольних робіт та поточних тестів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). 

Мобільні пристрої дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування та підготов- 

ки практичних завдань в процесі заняття. В ПУЕТ діють: 

Кодекс честі студента 
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/kodeks_chesti_studenta.pdf 

Положення про академічну доброчесність 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_akadem_dobrochesnist.pdf). 

Положення про запобігання випадків академічного плагіату https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-zapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf 

Політика визнання результатів навчання визначена такими документами: 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennya-pro-organizacziyu-osvitnogo-proczesu.pdf
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Положення про порядок перезарахування результатів навчання, здобутих в іноземних та ві- 

тчизняних закладах освіти 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_perezarah_rez_zvo.pdf 

Положення про академічну мобільність здобувачів вищої освіти https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozha_pro_akademichnu_mobilnist.pdf 

Положення про порядок визнання результатів навчання здобутих шляхом неформальної 

та/або інформальної освіти посилання; інфографіка (розділ Освіта/Організація освітнього про- 

цесу/Неформальна освіта) https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro- 

poryadok-vyznannya-rezultativ-navchannya-zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi- 

osvity.pdf 

Політика вирішення конфліктних ситуацій: 

Положення про правила вирішення конфліктних ситуацій https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-u-puet.pdf 

Положення про апеляцію результатів підсумкового контролю у формі екзамену 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-apel_pidscontr.pdf 

Уповноважена особа з питань запобігання та виявлення корупції https://puet.edu.ua/zapobigannya- 

ta-protidiya-korupciyi/ 

Політика підтримки учасників освітнього процесу: 

Психологічна служба: https://puet.edu.ua/psyhologichna-pidtrymka-v-puet/ 
Студентський омбудсмен (Уповноважений з прав студентів) ПУЕТ https://puet.edu.ua/other- 

divisions/studentskyj-ombudsmen-upovnovazhenyj-z-prav-studentiv-puet/ 

Уповноважений з прав корупції https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/ 
Безпека освітнього середовища: Інформація про безпечність освітнього середовища 

ПУЕТ наведена у вкладці «Безпека життєдіяльності» https://puet.edu.ua/pro-puet/bezpeka- 

zhyttyediyalnosti/ 

Оцінювання 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне 

оцінювання 

Види робіт Максимальна кіль- 

кість балів 

Модуль 1. (теми 1-3) відвідування занять (1,0 бал); навчальна робота на 

лабораторних заняттях (6,0 балів); самостійна робота з підготовки до 

занять та виконання домашніх завдань (6,0 балів); виконання модульної 
контрольної роботи (8,0 балів). 

21,0 

Модуль 2. (теми 4-9) відвідування занять (1,0 бал); навчальна робота на 

лабораторних заняттях (12,0 балів); самостійна робота з підготовки до 

занять та виконання домашніх завдань (12,0 балів); виконання і захист 

індивідуальних завдань (10,0 балів); виконання модульної контрольної 
роботи (8,0 балів) Ділова гра (10,0 балів) 

53,0 

Індивідуальні завдання (2х8 балів) 16,0 

Підсумковий контроль (комплексна контрольна робота) 10,0 
Разом 100,0 

 
Система нарахування додаткових балів за видами робіт з вивчення навчальної дисципліни 

Форма роботи Вид роботи Бали 

1. Навчальна 
1.  Виконання  індивідуальних  навчально-дослідних 
завдань підвищеної складності 5 

2. Науково-дослідна 1. Участь у наукових гуртках 5 

 2. Участь в наукових студентських конференціях: уні- 
верситетських, міжвузівських, всеукраїнських, міжна- 

родних 

20 

 

За додаткові види навчальних робіт студент може отримати не більше 30 балів. Додатко- 

ві бали додаються до загальної підсумкової оцінки за вивчення навчальної дисципліни, але зага- 

льна підсумкова оцінка не може перевищувати 100 балів. 
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Шкала оцінювання знань студентів за результатами підсумкового контролю з навчальної 

дисципліни «Енологія та наука про напої» 
 

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 

 

Додаткова інформація 

1. З метою покращення психологічної підтримки учасників освітнього процесу в Полтавсь- 

кому університеті економіки і торгівлі створено психологічну службу, яка здійснює свою діяль- 

ність 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 підтри- 

мки за посиланням: : https://puet.edu.ua/psyhologichna-pidtrymka-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 https://puet.edu.ua/other-divisions/studentskyj-ombudsmen- 

upovnovazhenyj-z-prav-studentiv-puet/ 

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

інших ЗВО, відбувається на основі політики зарахування результатів неформальної освіти: 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-vyznannya-rezultativ- 

navchannya-zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf 
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