
















Весняний семестр 

Тема. 
Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах 
загального бюджету 

часу 

Рекоменд 
ована 

література Тема. 
Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми Аудиторна 

робота 
Самості 

йна 
робота 

Лк | Лб 
Н Н М К ' Тема І 

Лекційне заняття 1. Мийне та очищувальне 
устаткування для закладів ресторанного господарства. 

1. Сутність процесу миття овочів. Конструктивні 
особливості овочемийних машин. 

2. Сутність процесу миття посуду. 
3. Призначення і класифікація устаткування 

очищувального. 
4. Машини періодичної дії для чищення картоплі. 

2 

[1-13] 

Лабораторне заняття 1. Виконання інженерно-
технологічних розрахунків мийного та очищуваїьного 
устаткування 

4 

[1-13] 

Самостійне вивчення. 
1. Сучасний ринок та характеристика різних моделей 

мийного обладнання для ресторанів. 
12 

[1-13] 

Тема 2 
Лекційне заняття 2. Подрібнювальне та різальне 

устаткування для закладів ресторанного господарства. 
1. Класифікація устаткування та способів подрібнення. 
2. Класифікація машин для отримання пюреподібних 

продуктів залежно від способу їх обробки. 
3. Класифікація машин для подрібнення м'ясних і 

рибних продуктів. 
4. Машини для нарізки гастрономічних продуктів. 

2 

[1-13] 

Лабораторне заняття 2. Виконання інженерно-
технологічних розрахунків подрібнювального та різального 
устаткування 

8 

[1-13] 

Самостійне вивчення. 
1. Вивчення інноваційних розробок у сфері різального 

устаткування та їхнє впровадження в ресторанний бізнес. 
12 

[1-13] 

І ЄМІ'3.:: . - (. Зі " 
Лекційне заняття 3. Устаткування для термічної 

обробки продуктів (варіння). 
1. Харчоварильні котли. Будова, принцип дії. 
2. Автоклави. Паропаршіьні шафи. Рисоварки. Будова, 

принцип дії. 
3. Водонагрівальне устаткування. Кавоварки. Будова, 

принцип дії. 

2 [1-13] 







5. О Ц І Н Ю В А Н Н Я ЗА ОСВІТНІМ К О М П О Н Е Н Т О М 

5.1. Сумативне оцінювання 
5.1.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 
Осінній семестр 

№ Методи сумативного оцінювання Балй Дата складання 
Модуль 1 (50 балів): 

1 Відпрацювання та захист лабораторних 
робіт (3 Лб по 10 балів) 

ЗО балів після кожного 
лабораторного заняття 

2 Проміжне тестування (тест множинного 
вибору) 

20 балів 
після вивчення тем 1-3 

Модуль 2 (50 балів): 
3 Відпрацювання лабораторних робіт (4 Лб по 

5 балів) 
40 балів після кожного 

лабораторного заняття 
4 Проміжне тестування (тест множинного 

вибору) 
10 балів 

після вивчення тем 1-4 

Весняний семестр 
№ Методи сумативного оцінювання Бали Дата складання 

Модуль 1 (35 балів): 
1 Відпрацювання та захист лабораторних 20 балів після кожного 

робіт (4 Лб по 5 балів) лабораторного заняття 
2 Проміжне тестування (тест множинного 

вибору) 
15 балів після вивчення тем 1-4 

Модуль 2 (35 балів): 
3 Відпрацювання лабораторних робіт (4 Лб по 

5 балів) 
20 балів після кожного 

лабораторного заняття 
4 Проміжне тестування (тест множинного 

вибору) 
15 балів 

після вивчення тем 1-4 

Екзамен (тест множинного вибору) 30ба.ш/30% 17-18 тиждень 

5.1.2. Критерії оцінювання 
Осінній семестр 

Компонент Оцінювання 
Відпрацювання та захист 
лабораторних робіт 

Кожна відпрацьована лабораторна робота оцінюється в 10 балів 

Проміжне тестування (тест 
множинного вибору) 

Тест включає 20/10 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бач 

Весняний семестр 
Компонент Оцінювання 
Відпрацювання та захист 
лабораторних робіт 

Кожна відпрацьована лабораторна робота оцінюється в 5 балів 

Проміжне тестування (тест 
множинного вибору) 

Тест включає 15/15 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

Екзамен (тест множинного 
вибору) 

ЗО балів /30% 



5.2. Формативне оцінювання: 
Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 
удосконалення передбачено 
Осінній семестр 

№ Елементи формативного оцінювання Дата 
1 Усне опитування після вивчення всіх тем, під час лабораторних 

занять 
під час лабораторної 
роботи 

2 Зворотній зв 'язок у вигляді обговорення проміжного тестування 7, 15 тиждень 

Форма підсумкового контролю - залік. Підсумкова кількість балів з дисципліни (максимум 
100 балів за семестр) визначається як сума балів за результатами роботи здобувача протягом 
семестру. Студент не допускається до підсумкового контролю з дисципліни, якщо він пропустив і 
не відпрацював більше 20 % занять, має не складені модульні контрольні етапи, не виконав 
обов'язковий перелік видів робіт, завдань (лабораторні роботи), передбачених робочим 
навчальним планом на семестр з цієї навчальної дисципліни, або має незадовільний рейтинг за 
підсумком семестру (0 - 34 балів). 

Весняний семестр 
№ Елементи формативного оцінювання Дата 
1 Усне опитування після вивчення всіх тем, під час лабораторних 

занять 
під час лабораторної 
роботи 

2 Зворотній зв'язок у вигляді обговорення проміжного тестування 7 , 1 5 тиждень 

3 Зворотній зв'язок у вигляді обговорення екзаменаційного тестування 18 тиждень 

Форма підсумкового контролю - іспит. Підсумкова кількість балів з дисципліни (максимум 
100 балів за семестр) визначається як сума балів за результатами роботи здобувача протягом 
семестру. Студент не допускається до підсумкового контролю з дисципліни, якщо він пропустив і 
не відпрацював більше 20 % занять, має не складені модульні контрольні етапи, не виконав 
обов'язковий перелік видів робіт, завдань (лабораторні роботи), передбачених робочим 
навчальним планом на ссмсстр з цієї навчальної дисципліни, або має незадовільний рейтинг за 
підсумком семестру (0 - 34 балів). 
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