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Опис дисципліни 

«Організація роботи фромажера» є дисципліною вибіркової складової 

навчального плану і дозволить здобувачам сформувати індивідуальну освітню 

траєкторію. Під час вивчення даної дисципліни здобувачі вищої освіти 

отримують знання та навички що сприяють формуванню у студентів 

теоретичних і практичних знань з організації роботи фромажера у закладах 

ресторанного господарства, специфіки обслуговування при подачі сирних 

страв, а також із наукових основ зберігання і вживання сирів різних груп, типів 

та походження шляхом поглибленого вивчення основних підходів, принципів і 

методів роботи фромажера. Засвоєння студентами знань з організаційних, 

економічних, технологічних та технічних питань, які виникають в результаті 

діяльності фромажера у сучасних умовах. 

 

Зміст курсу 

 

Теми Результати навчання Оцінювання 

1. Основи організації 

роботи фромажера. 

Споживна, харчова та 

біологічна цінність сирів. 

Вивчити основи організації 

роботи фромажера. Вміти 

визначати та аналізувати 

споживчу, харчову та біологічну 

Практична 

робота, 

самопрезентація 
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цінність сирів. 

2. Фактори формування 

споживної цінності, 

асортименту та відмінних 

ознак видів і типів сирів. 

Визначити фактори формування 

споживної цінності, асортименту 

та відмінних ознак видів і типів 

сирів. 

Практична 

робота, дискусія 

 3. Класифікація сирів. Вивчити класифікація сирів. ЇЇ 

види, особливості технології 

приготування та зберігання. 

Практична 

робота,  

майстер-клас 

4. Відмінні особливості та 

характерні ознаки окремих 

видів, типів, груп та 

асортиментних назв сирів. 

Аналізувати відмінні особливості 

та характерні ознаки окремих 

видів, типів, груп та 

асортиментних назв сирів. 

Практична 

робота,  

дискусія 

5. Вимоги до безпечності 

та якості сирів. 

Знати основні вимоги до 

безпечності та якості сирів. 

Практична 

робота,  

майстер-клас 

6. Правила дегустації 

сирів. Особливості 

формування сирної 

тарілки. 

Вивчити правила дегустації 

сирів, та набути навичок 

особливостей формування сирної 

тарілки. 

Практична 

робота,  

майстер-клас 

7. Організаційні 

особливості роботи 

фромажера. 

Визначити організаційні 

особливості роботи фромажера. 

Практична 

робота, 

самопрезентація 
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Інформаційні ресурси інтернет: 

1. Фромажер (сирний сомельє) [Електронний ресурс]. – Режим доступу: 

https://gramho.com/media/2074970087166800806. 

2. Особливості виготовлення сирів [Електронний ресурс]. – Режим 

доступу: http://foodtecnology.info/cat/tehnologiya-moloka-ta-molochnih-

produk/tehnologiya-virobnitstva-siru. 

 

Політика курсу 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Практичні роботи із 

дисципліни «Організація роботи фромажера», які здаються із порушенням 

термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (60% від можливої 

максимальної кількості балів за вид діяльності). Перескладання (дострокове 

складання) окремих робіт чи курсу загалом відбувається з дозволу деканату за 

наявності поважних причин. 

Політика щодо академічної доброчесності: самостійне виконання 

навчальних завдань, завдань поточного та підсумкового контролю результатів 

навчання. Під час складання заліку потрібно відповісти на поставлені 

запитання. Мобільні пристрої  не дозволяється використовувати. При 

підготовці до семінарських занять необхідно вказувати джерела отримання 

інформації. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять є одним із компонентів 

оцінювання, адже дає змогу отримати максимальний бал за усі види робіт. У 

випадку проведення екскурсій їх відвідування оцінюється як окремий вид 

роботи, у кінці заняття оформляються у зошиті, протоколом проведеного 

екскурсійного заняття. За об’єктивних причин (наприклад, хвороба, 

працевлаштування, міжнародне стажування) навчання може відбуватись в он-

лайн формі за погодженням із керівником курсу. 

Оцінювання 

Поточний контроль із дисципліни «Організація роботи фромажера» 

здійснюється під час проведення практичних занять в усній та письмовій 

формах. Максимальний сумарний бал за результатами поточного оцінювання – 

60, форма контролю - залік. Для допуску до підсумкового контролю необхідно 

набрати не менше 31 бала у семестрі. 

Підсумковий контроль – залік (в усній формі). Максимальна оцінка у 

семестрі всього за курс  100 балів.   
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