




Інформація про перегляд робочої програми (силабусу): 

Навчальний 
рік, в якому 

вносяться 
зміни 

Номер додатку до 
робочої програми з 

описом змін 

Зміни розглянуто і схвалено Навчальний 
рік, в якому 

вносяться 
зміни 

Номер додатку до 
робочої програми з 

описом змін 

Дата та номер 
протоколу засідання 

кафедри 

Завідувач кафедри 
Гарант 

освітньої 
програми 



1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

1. Назва О К ОК 26 Технології закладів ресторанного господарства 
2. Факультет/кафедра Харчових технологій/ кафедра технології харчування 
3 Статус ОК Обов'язковий 
4. Програма/Спеціальність 

(програми), складовою 
яких є О К для 
(заповнюється для 
обоє язкових ОК) 

Освітня програма: Харчові технологі ї /спеціальність: 181 «Харчові 
технології» 

5. Рівень НРК 6 рівень 
6. Семестр та тривалість 

вивчення 
Семестр шостий—денна, четвертий п.т. - денний, сьомий -заочна 
Тривалість вивчення - 15 тижнів 

7. Кількість кредитів 
єктс 

5 кредитів 

8. Загальний обсяг годинта 
їх розподіл 

Контактна робота(заняття) Самостійна робота 8. Загальний обсяг годинта 
їх розподіл Лекційні Практичні 

/семінарські 
Лабораторні 

8. Загальний обсяг годинта 
їх розподіл 

денне ЗО/ 
заочне -

денне 44/ 
заочне -

денне 76/ 
заочне 150 

9. Мова навчання українська 
10. Викладач/Координатор 

освітнього компонента 
Маренкова Тетяна Іванівна 

10.1 Контактна інформація Аудіторія кафедри 314м, корпус №4. Тсл..0503073830, E-mail: 
tanya 201@ukr.net час консультацій: щовівторказ 13 до 14 години 

11. Загальний опис 
освітнього компонента 

Програма навчальної дисципліни «Технології закладів 
ресторанного господарства» надає студентам комплекс 
спеціальних знань, формування умінь і навичок щодо технології 
приготування кулінарної і кондитерської продукції, 
органолептичної оцінки її якості та правил реалізації у закладах 
ресторанного господарства. 

12. Мета освітнього 
компонента 

Поглибити теоретичні знання щодо наукових підходів до 
класичних і сучасних технологій продукції харчування, 
особливостей технологічного процесу виробництва і реалізації 
різноманітних видів кулінарної продукції та кондитерської 
продукції; 
Оволодіти необхідними навичками та вміннями пов'язувати 
наукові і нормативі положення з діяльністю закладів ресторанного 
господарства в умовах сучасності, опанувати шляхи і методи 
виробництва продукції харчування з урахуванням вимог 
створення продукції високої якості, визначеної харчової і 
біологічної цінності, енергоємності. 

13. Передумови вивчення 
ОК, зв'язок з іншими 
освітніми 
компонентами ОП 

Освітній компонент має зв'язок з іншими освітніми 
компонентами «Теоретичні основи харчових виробництв», 
«Основи фізіології та гігієни харчування», «Методи контролю 
харчових продуктів» 

14. Політика академічної 
доброчесності 

забезпечується згідно з Кодексом академічної доброчесності 
(http://surl.li/khyd). 

15. Посилання на курс у 
системі Моосіїе 

https://cdn.snau.edu.ua/moodlc/course/vicw.php7id~-5038 

16 Ключові слова Технологія виробництва, сировина, напівфабрикати, рецептура 
страв, кулінарна продукція, кондитерські вироби, кулінарні 
вироби, фірмові страви, гарніри, напої, якість готової продукції 

mailto:201@ukr.net
http://surl.li/khyd
https://cdn.snau.edu.ua/moodlc/course/vicw.php7id~-5038





























