
 

 

Силабус навчальної дисципліни  

 «Основи аюрведичного харчування» 

 

Освітньо-професійної програми:«Виробництво 

харчових продуктів»»  

Галузь знань:18 «Виробництво та технології»         

Спеціальність: 181 «Харчові технології»  

 

Освітньо-

професійний ступінь 

Фаховий молодший бакалавр 

Статус дисципліни  Навчальна дисципліна  за вибором навчального 

закладу  

Курс  I 

Семестр  II, III 

Обсяг дисципліни,  

кредити ЄКТС/години  

1,5 

Мова викладання  українська 

Що буде вивчатися  

(предмет вивчення)  

- процес приготування кулінарної продукції в нерозривному 

зв'язку з максимальною корисністю харчових речовин в 

процесі травлення; 

- тонкощі готування їжі, першочергово вегетаріанської; --

відомості про ефективне використання прянощів й спецій,  як 

у готуванні страв, так і в лікуванні тіла. 

Чому це цікаво/треба 

вивчати (мета)  

- розробка та впровадження прогресивних технологій для 

виробництва біологічно повноцінних продуктів високої якості; 

- ресурсо- та енергозаощадження. 

Чому можна навчитися  

(результати навчання)  

- приготування кулінарної продукції в нерозривному зв'язку з 

максимальною корисністю харчових речовин в процесі 

травлення; 

 - тонкощі готування їжі, першочергово вегетаріанської; 

- ефективно використовувати прянощі та спеції як у готуванні 

страв, так і в лікуванні тіла. 

Як можна 

користуватися 

набутими знаннями і 

уміннями 

(компетентності)  

- розробляти та впроваджувати прогресивні технологій для 

виробництва біологічно повноцінних продуктів високої якості;  

- для ресурсо- та енергозаощадження 

Навчальна логістика  Зміст дисципліни:  

ТЕМА 1. ОСНОВИ АЮРВЕДИЧНОЇ ТЕОРІЇ ХАРЧУВАННЯ 

ТЕМА 2. ТЕОРІЯ СМАКУ 

ТЕМА 3. КОМБІНУВАННЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 



ТЕМА 4. ДІЄТОЛОГІЯ У АЮРВЕДІ 

ТЕМА 5. ЗАГАЛЬНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ АЮРВЕДИЧНОЇ 

КУЛІНАРІЇ 

ТЕМА 6. ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ ДО СНІДАНКУ 

ТЕМА 7. ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ ДО ОБІДУ ТА ВЕЧЕРІ 

Види занять: лекції, семінари, самостійна робота, практичні 

заняття 

Методи навчання: ділова гра, квест, екскурсії,  випереджуючі 

завдання, проблемно-орієнтоване навчання, семінари. 

Форми навчання: очна 

Інформаційне 

забезпечення  

 

Навчальна та наукова література:  

1.https://reston.ua/ukr/kyiv_topics/teoriya-i-praktika-vedicheskaya-

i-ayurvedicheskaya-kuhnya  

2. https://peskiadmin.ru/uk/ayurvedicheskoe-pitanie-pitanie-i-

obraz-zhizni-dlya-vaty-osnovnye.html 

3. https://harchi.info/articles/osnovni-pryncypy-harchuvannya-po-

ayurvedi 

Локація матеріально-

технічне забезпечення  

Кабінет №205 

Семестровий контроль, 

екзаменаційна 

методика  

Диференційований залік 

Тестовий контроль 

Методична комісія Професій ресторанного господарства 

Викладач ПІБ викладача: Наталія Рибак 

Посада:  викладач 

Категорія:викладач вищої категорії, старший викладач 

Тел.:  067-98-46-773 

E-mail:ribka1411977@gmail.com   

Робоче місце: каб. 205 

Оригінальність 

навчальної дисципліни  

Авторський курс.  

Вивчення прогресивних технологій, ресурсо - та 

енергозаощадження. 

Лінк на дисципліну  https://classroom.google.com/c/MzYyNzAzNDg4MDY0?cjc 
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