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 Базові знання з хімії, фізики 

Чому це цікаво / треба 

вивчати 

Необхідно бути обізнаними у сукупності процесів та 

технологічних операціях під час одержання новітніх 

(молекулярних) харчових продуктів заданої якості, для того, 

щоб сформувати цілісне уявлення про молекулярні технології 

продукції в закладах ресторанного господарства і набути 

практичних навичок, необхідних для майбутньої виробничої 

діяльності на фоні креативних ідей. 

Перелік тем з 

дисципліни 

Поняття про молекулярні технології продукції ресторанного 

господарства 

Сферифікація як метод молекулярної гастрономії 

Желефікація як метод молекулярної гастрономії 

Молекулярна міксологія 

Техніки молекулярної кухні 

«Sous Vide» технологія 

Вакуумування у технології молекулярної гастрономії 

Як можна 

користуватися 

набутими знаннями і 

уміннями 

(компетентність) 

Організовувати виготовлення страв на основі молекулярних 

технологій, впроваджувати нові творчі рішення у розвиток 

закладів ресторанного господарства, розробляти меню і 

розширювати асортимент страв молекулярної гастрономії 

Очікувані результати 

навчання 

Практично використовувати фізико-хімічні перетворення 

інгредієнтів під час приготування харчових систем, розробляти 

нові позиції страв молекулярної гастрономії та імітаційні 

продукти харчування, розробляти меню з молекулярних страв 

для закладів ресторанного господарства 
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