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1.ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

1 Назва ОК Український фаст-фуд 

2 Факультет/кафедра Харчових технологій/технологій та безпечності харчових 

продуктів 

3 Статус ОК Вибірковий 

4 Програма/Спеціальніст

ь (програми), 

складовою яких є ОК  

«Крафтові технології та гастрономічні інновації»/ «Харчові 

технології» 

5 Рівень НРК 6 

6 Семестр та тривалість 

вивчення 

7 семестр, 15 тижнів 

7 Кількість кредитів 

ЄКТС  

5 кредитів 

8 Загальний обсяг годин 

та їх розподіл  

Контактна робота (денна форма навчання) 

Лекції Лабораторні Самостійна робота 

30 44 76 

9 Мова навчання українська 

10 Викладач/Координатор 

освітнього компонента  

Тищенко Василь Іванович, доцент, к.с.г.н. 

11 Контактна інформація tischenko_1958@ukr.net  

12 Загальний опис 

освітнього компонента 

Навчальна програма дисципліни «Український фаст-фуд » 

розроблена для студентів, які навчаються за спеціальністю 181 

«Харчові технології».  

Дисципліна спрямована на набуття здобувачами вищої освіти 

теоретичних та практичних знань щодо нових тенденцій в 

технології виробництва фаст-фуд продуктів ; опанування 

особливостей технології виробництв фаст-фуд продуктів в 

умовах крафтових підприємств та закладів ресторанної індустрії; 

отримання навичок роботи та їх застосування на підприємствах 

харчової промисловості та  закладах HoReCa.  

13 Мета освітнього 

компонента 

Мета вивчення навчальної дисципліни - отримання комплексу 

необхідних знань та практичних навичок з технологічних 

процесів виробництв продуктів харчування  стилю фаст-фуду 

умовах mini підприємств та закладів ресторанного господарства 

з урахуванням вітчизняного та зарубіжного досвіду, методів 

розрахунку основних параметрів процесу на основі 

теоретичного опису, особливості експлуатації технологічного 

обладнання, та особливості протікання технологічних процесів 

які забезпечують одержання продукції заданої якості та безпечності.  

14 Передумови вивчення 

ОК, зв'язок з іншими 

освітніми 

компонентами ОП 

1.Освітній компонент базується на знаннях з дисциплін :ОК  

«Теоретичні основи харчових виробництв», ОК «Гастрономічні 

інновації», ОК «Методи контролю харчових продуктів», ОК 

«Основи фізіології та гігієни харчування». ОК «Товарознавство 

товарів, пакувальних матеріалів та послуг у сфері харчування». 

ОК «Технології харчування». Обмеження відсутні 

mailto:tischenko_1958@ukr.net


15 Політика академічної 

доброчесності 

Забезпечується згідно з Кодексом академічної доброчесності та 

дотримання вимог, які зазначені в «Положенні академічної 

доброчесності Сумського НАУ (https://snau.edu.ua/viddil-

zabezpechennya-yakosti-osviti/zabezpechennya-yakosti-

osviti/akademichna-dobrochesnist) 

16 Електронний ресурс Посилання на методично-навчальний комплекс дисципліни на 

платформіMoodle 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=5781 

 

2. РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ ТА ЇХ 

ЗВ'ЯЗОК З ПРОГРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ  

Результати навчання за ОК: 

Після вивчення освітнього компонента 

студент очікувано буде здатен…» 

  

ПРН 

11 

ПРН  

14 

ПРН 

30 

ПРН 

31 

Як оцінюється 

РНД 

ДРН 1.Володіти   сучасними  методами  

контролю показників   якості сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції 

відповідно до  нормативних вимог.  

+     

Оформлення 

конспекту лекцій та 

матеріалів  

лабораторних 

занять; 

Виконання 

самостійної роботи; 

Підсумковий тест 

множинного вибору 

(модульне 

оцінювання); 

 

ДНР2. Підвищувати ефективність 

виробництва шляхом впровадження ресурсо- 

ощадних та конкурентоспроможних 

технологій, аналізувати стан і динаміку 

попиту на харчові продукти.  

 +   

ДНР 3. Вміти впроваджувати крафтові 

технології у виробничу діяльність 

підприємств та закладів ресторанного 

господарства на принципах сталого 

розвитку. 

  +  

ДНР 4. Вміти розробляти гастрономічні 

бренди враховуючи культуру споживання та 

особливості національної кухні України . 

   + 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://snau.edu.ua/viddil-zabezpechennya-yakosti-osviti/zabezpechennya-yakosti-osviti/akademichna-dobrochesnist
https://snau.edu.ua/viddil-zabezpechennya-yakosti-osviti/zabezpechennya-yakosti-osviti/akademichna-dobrochesnist
https://snau.edu.ua/viddil-zabezpechennya-yakosti-osviti/zabezpechennya-yakosti-osviti/akademichna-dobrochesnist


3.ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 

Рекоменд

ована 

література Аудиторна робота СРС 

ЛК ЛЗ 

Модуль 1 

Тема 1. FAST FOOD як їжа, бізнес та спосіб 

життя 

Лекційне заняття 1. Історія та становлення 

галузі. 

1. Причини популярності та світові лідери 

2. Найпопулярніші страви та поєднання смаків у 

фаст-фуді.3. Прогнози щодо розвитку галузі.4. 
Стандартний порядок дій з відкриття точки fast 

food. Нормативно-правові засади роботи  закладів 

швидкої їжі. 5. Сервіс обслуговування та  доставка 

продуктів харчування до споживача 

 

 

 

 

2 

  

[1], [3], 

[5], [8], 

[10], [12], 

[16] 

Лекційне заняття 2. Стріт фуд та віртуальний 

ресторан-як  індустрія приготування і подачі 

готової їжі і напоїв . 

1. Класика світового стріт-фуду.2.Поєднання  стріт-

фуду та фуд-кортів.3. Стріт-фуд як елемент 

гастрономічного туризму.4. Віртуальний ресторан-

як  суб’єкт торгівлі продуктами харчування.5. 

Діяльність з обслуговування мобільними засобами 

харчування (фудтрак).  

 

2 

  

Лабораторне заняття 1 

 1.Розробка бізнес-плану (концепції). 2.Вимоги 

до  приміщення чи місця для встановлення кіоску, 

оформлення документів.3. Поєднує формату fast 

food з елементами національної кухні .4. 

Маркетингова стратегія просування. 5.Концепція 

створення меню.6.Розробка та дизайн, 

торгівельного логотипу. 

  

4 

 

Питання самостійного вивчення. 

1. Моноформатні та  атмосферні кафе, піцерія, 

бургерні, чебуречні. 2. Безлактозні, безглютенові, 

вегетаріанські страви у закладах швидкого 

харчування.3. Напрямки проривного маркетингу 

(партнерський, амбасадорський, ком’юніті та інші). 

  8 

 

Тема 2. Технології використання порційних 

соусів для фаст-фудів 

Лекційне заняття 3. Індустрія виробництва 

соусів для громадського харчування.  

1. Аспекти вибору правильних порційних соусів 

для фаст-фуду та ресторанів швидкого харчування 

2. Адаптація соусів до меню та культурних 

вподобань смаків споживачів  різних регіонів.3. 

Інновації в застосуванні порційних соусів.4. 

 

 

 

2 

  

[1], [7], 

[8], [10], 

[12],  



5.Класифікація соусів ( за способом приготування, 

за температурою подавання, за консистенцією, за 

кольором, тощо). 

Лабораторне заняття 2.Дослідження різних типів 

упаковки для порційних соусів (стаканчики діп, 

баночки та тюбики, пакетів-саше, тощо).2.Підбір 

рецептурних композицій та розробка власної 

моделі соусів.3.Дослідження фізико-хімічних  

показників.  

  

4 

 

Питання самостійного вивчення. 

1. Технологій зберігання порційних соусів, які 

використовуються в ресторанній індустрії та фаст-

фуд закладах. 2. Автоматизовані та 

напівавтоматичні системи дозування.3.Правила та 

умови зберігання соусів в закладах швидкого 

харчування.4.Розробка технологій виготовлення 

соусів з  імуномоделюючими властивостями. 

   

 

8 

Тема 3. Види продуктів та напівфабрикатів для 

фаст-фуду. 

Лекційне заняття 4. Смакові властивості, 

текстура продукції та харчова цінність. 

1. Заморожені хлібобулочні напівфабрикати. 

2.  М'ясні заготовки.3. Овочі та заготовки з них. 

4. Сумісність компонентів та збалансованість страв. 

3. Відповідність  стандартам якості ( таким як ISO 

та HACCP). 

 

4 

 

 

 

[3], [4], 

[5], [8], 

[6], [7], 

[9], [12], 

[13] 

Лабораторне заняття 3. 

 1Дослідження показників якості основної 

сировини та допоміжних матеріалів та визначення 

харчової цінністі.2.Органолептична оцінка 

продуктів та напівфабрикатів для закладів фаст-

фуду. 3.Види традиційної та нетрадиційної 

сировини для виробництва. 

  

4 

 

 

Лабораторне заняття 4. 

1.Особливості дослідження показників якості 

сировини гідробіонтного походження, грибної 

сировини.2.Контроль параметрів теплової та 

холодної обробки. 

 4 

Питання самостійного вивчення. 

1.Дослідження цільової аудиторії та визначення 

цільових сегментів.2. Основні принципи переробки 

сировини у процесі виробництва продуктів для 

закладів фаст-фуду.3. Перспективні ніші на ринку 

фаст-фуд. 

   

8 

Тема 4. Пакування для фаст-фуду 

Лекційне заняття 5. Вплив пакувальних 

матеріалів на безпечність продуктів фаст-фуд . 

1.Одноразовий посуд. 2.Паперовий одноразовий 

посуд. 3.Крафтовий одноразовий посуд. 

4.Алюмінієві контейнери. 5 Еко посуд. 6. Ємності зі 

спіненого полістиролу.7. Одноразові ланч-бокси 

для їжі.8. Переваги біорозкладних та екологічно 

 

    

 

    4 

  [1], [3], 

[4], [5], 

[8], [6], 

[7], [9], 

[14],  

 



чистих матеріалів для пакування та зберігання 

харчових продуктів.9. Їстівні покриття.10 

Проблема утилізації використаної тари та 

пакувальних матеріалів.11. Санітарно-гігієнічні 

вимоги та нормативи до пакування продукції фаст- 

фуд. 

 

[1], [3], 

[4], [5], 

[8], [10], 

[12], [15],  

Лабораторне заняття 5. 

1. Вивчення основних видів пакувальних матеріалів 

для фаст-фуду та методів оцінки її якості. 

 4  

 

Питання самостійного вивчення. 

1. Посуд із цукрової тростини (багасси).2. 

Дерев'яний одноразовий посуд.3. Склоподібний 

одноразовий посуд.4. Упаковка для суші.5. Еко 

посуд з кукурудзяного крохмалю.6. Законодавчі та 

технологічні вимоги до пакування харчових 

продуктів закладів фаст-фуд. 

  6 

Тема 5. Основи мистецтва застосування 

прянощів та  приправ в національних стравах 

Лекційне заняття 6. Особливості використання 

прянощів в національних кухнях 

 1. Роль смако-ароматичних інгредієнтів у кулінарії, 

їх характеристика та хімічний склад. 2. Коротка 

історія поширення прянощів 3. Класифікація та 

асортимент смако-ароматичних інгредієнтів. 4. 

Фізіологічна  дія прянощів та приправ на організм 

людини. 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

[1], [3], 

[5], [8], 

[10], [12], 

[16] Лабораторне заняття 6. 

1.Лабораторні методи визначення якості та безпеки 

різного виду прянощів та  приправ. 

  

Питання самостійного вивчення. 

1.Класичні прянощі та  приправи. 2. Комбіновані 

прянощі та  приправи.3.Регіональні прянощі та  

приправи.4. Діапазон застосування. 

   

6 

Разом за модуль     16 22 36 

Тема 6.Технологія виготовлення окремих видів 

продуктів в умовах фаст-фуду.  

 Лекційне заняття 7. Закуски і холодні страви в 

умовах фаст-фуду. 

1. Значення закусок і холодних страв у харчуванні. 

2. Класифікація закусок і холодних страв.3. 

Підготовка продуктів до приготування закусок і 

холодних страв.4. Гарніри та соуси до холодних 

страв і закусок.5. Особливості подавання холодних 

страв і закусок.6. Вимоги до якості холодних страв 

і закусок. 7. Санітарно-гігієнічні вимоги, що 

висуваються до приготування, зберігання та 

реалізації холодних страв і закусок. 

 

 

2 

  

[1], [3], 

[5], [7], 

[8], [10],  

Лабораторне заняття 7   



1.Дослідження технологічного процесу 

приготування закусок і холодних страв.2. Методи і 

показники оцінки якості продукції. 

 

4 

Питання самостійного вивчення. 

1. Теплова кулінарна обробка круп, бобових і 

макаронних виробів.2. Механічна кулінарна 

обробка круп, бобових і макаронних виробів.3. 

Страви на основі каш. 

  8 

Лекційне заняття 8. Виготовлення (або 

доготування) та реалізація  різноманітної 

кулінарної продукції. 

1.Способи і прийоми теплової кулінарної обробки 

при поверхневому нагріванні продуктів. 2. Спосіб 

теплової кулінарної обробки з використанням 

інфрачервоного випромінювання. 3. Спосіб 

теплової кулінарної обробки продуктів об'ємним 

нагріванням (струмами надвисокої частоти).4. Нові 

й комбіновані способи теплової кулінарної обробки 

продуктів 

 

 

4 

  

[1], [3], 

[5], [7], 

[8], [10], 

[12], [16] 

Лабораторне заняття 8. 

1.Дослідження технологічного процесу 

приготування готової кулінарної продукції.  

2.Контроль параметрів теплової та холодної 
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Лекційне заняття 10.Виготовлення та реалізація 

напоїв з власної сировини або напівфабрикатів. 

1. Асортимент і технологія гарячих та прохолодних 

напоїв. 2. Молочний коктейль. 3. Фруктовий 

коктейль. 4.Овочеві та фруктові фреші.5.Вітамінні 

напої.6. З сухофруктів. 

 

2 

 

 

 

 

 

[1], [3], 

[5], [7], 

[8], [9], 

[12],  

Лабораторне заняття 10. 

1.Дослідження технологічного процесу 

приготування напоїв.2.Контроль параметрів 

теплової та холодної обробки.3. Методи і 

показники оцінки якості продукції 

  

4 

Питання самостійного вивчення 

1. Правила подавання гарячих напоїв.2. Правила 
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Лекційне заняття 11. Виготовлення та реалізація 

десертної продукції 

1.Вплив сучасних кулінарних трендів на розвиток 

технологій десертів. 2 Суперфуди як перспективна 

сировина для десертів. 3. Напрямки удосконалення 

технологій десертів. . Торти-морозиво. 5. 

Заморожене суфле та ін. Холодні десерти (10-140 С) 

Гарячі десерти(550 С) Заморожені десерти (5-70 С) 
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пониженим  вмістом цукру 
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Лекційне заняття 12. Виготовлення та реалізація 

традиційних  перших страв  у новому, 

креативному виконанні.   

1. Основний асортимент і технологія традиційних 

страв. 2.Регіональне різноманіття.3.Способи 

кулінарно-технологічної обробки при виробництві 

перших страв в стилі фаст-фуду. 
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заправних супів. Загальні правила приготування 

заправних перших страв. 3.Технологія 

приготування супів-пюре. Загальні правила 

приготування супів-пюре. 
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Питання самостійного вивчення 

1. Набір традиційної і сучасної продовольчої 

сировини.2. Адаптація класики на швидкий перекус 

  



з мінімальною втратою автентичного смаку, але в 

зручній формі. 

Разом за модуль 2 14 22 40  

Всього 30 44 76  

4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

ДРН Методи 

викладання) 

Кількість 

годин  

Методи 

навчання) 

Кількість 

годин 

ДРН 1.Володіти   сучасними  

методами  контролю 

показників   якості сировини, 

напівфабрикатів і готової 

продукції відповідно до  

нормативних вимог.  

Словесний метод 

(лекція – вступна, 

тематична, оглядова, 

підсумкова). 

Проведення 

лекційних занять 

включає: викладення 

теоретичного 

матеріалу, оглядові 

лекції з 

використанням 

наочного матеріалу, 

опорного конспекту, 

лекції візуалізації з 

використанням 

мультимедійних 

технологій Наочні 

методи навчання, 

ілюстрування 

30 Лабораторні 

роботи проходять 

у формі 

фронтальних 

занять з 

виконанням 

індивідуальних 

завдань, роботи в 

малих групах 

Індивідуальні 

завдання 

(самостійне 

опрацювання 

передбачених тем 

та розділів, з 

наступним 

обговоренням ) 

44 
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ДНР2. Підвищувати ефективність 

виробництва шляхом 

впровадження ресурсо- ощадних 

та конкурентоспроможних 

технологій, аналізувати стан і 

динаміку попиту на харчові 

продукти.  

ДНР 3. Вміти впроваджувати 

крафтові технології у 

виробничу діяльність 

підприємств та закладів 

ресторанного господарства на 

принципах сталого розвитку. 

ДНР 4. Вміти розробляти 

гастрономічні бренди 

враховуючи культуру 

споживання та особливості 

національної кухні України . 
 

 

5. ОЦІНЮВАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

                 5.1.Сумативне оцінювання  

5.1.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 

№ Методи сумативного оцінювання Бали / Вага у 

загальній оцінці  

Дата складання 

 Модуль 1 (50 балів):   

1.  Проміжне тестування «Модуль 1»  50 балів / 50% 7 тиждень 

2.  Модуль 2 (50 балів):  50 балів / 50% 15тиждень 

3.  Проміжне тестування «Модуль 2»   

 

5.1.2.Критерії оцінювання 



Проміжне тестування 

«Модуль 1»  
Тест включає 25 питань, кожне з яких оцінюється в 2 бал 

Проміжне тестування 

«Модуль 2»  
Тест включає 25питань, кожне з яких оцінюється в 2 бал 

 

5.2.Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено 

№ Елементи формативного оцінювання Дата  

1 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення модульного 

тестування 

7 тиждень 

3 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення модульного 

тестування та підведення підсумкової оцінки 

15 тиждень 

 

Форма підсумкового контролю знань студентів залік. Студент не допускається до підсумкового 

контролю, якщо кількість пропущених та не відпрацьованих занять протягом навчального семестру 

перевищує 20% загального обсягу дисципліни .Не виконаний перелік обов'язкових робіт (складання 

модулів),або незадовільний підсумок за результатами тестового контролю ( 0-34 бали) є підставою 

для повторного вивчення дисципліни. 

Загальна кількість балів за освітнім компонентом складає 100 балів (за прийнятою в СНАУ шкалою 

оцінювання). 
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