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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

 
1. Назва ОК ОК 21 Технології харчування 

2. Факультет/кафедра Харчових технологій/ кафедра технології харчування 

3. Статус ОК Обов’язковий  

4. Програма/Спеціальність 

(програми), складовою яких є 

ОК для (заповнюється для 

обов’язкових ОК) 

Освітня програма: Крафтові технології та гастрономічні 

інновації / спеціальність:181 «Харчові технології» 

5. Рівень НРК  6 рівень 

6. Семестр та тривалість 

вивчення 

 5 семестр, тривалість вивчення – 15 тижнів 

7. Кількість кредитів 

ЄКТС 

 5 кредитів 

8. Загальний обсяг годин та їх 

розподіл 

Контактна робота(заняття) Самостійна 

робота 

Лекційні Практичні 

/семінарські 

Лабораторні  

30 

 
 44 76 

9. Мова навчання українська 

10. Викладач/Координатор 

освітнього компонента 

Маренкова Тетяна Іванівна 

10.1 Контактна інформація Аудіторія кафедри 314м, корпус №4. Тел..0503073830, E-mail: 

tanya_201@ukr.net час консультацій: щовівторка з 13 до 14 

години 

11. Загальний опис 

освітнього компонента 

Програма навчальної дисципліни «Технології харчування»  

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 Moodle 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=3022 

 

16 Ключові слова технологія виробництва, сировина, напівфабрикати, 

рецептура страв,  кулінарна продукція, кондитерські вироби, 

кулінарні вироби, фірмові страви, гарніри, напої, якість 

готової продукції, параметри 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=3022


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…» 

Програмні результати навчання, на 

досягнення яких спрямований ОК 

(зазначити номер згідно з нумерацією, 

наведеною в профілі ОП) 

Як оцінюється      .ДРН 

ПРН 8 ПРН 11 

ПРН 13 

 

 

ПРН 28 

 

 

 

ДРН 1. Користуватися методами 

розрахунку сировини, 

напівфабрикатів та їх витрат при 

виробництві різноманітної 

продукції ресторанного 

господарства. 

Х Х   

Усний захист 

лабораторних 

робіт (у разі 

дистанційного 

навчання –

завантажити 

виконану роботу у 

Moodle). 

Підсумковий тест 

множинного 

вибору, екзамен 

ДРН 2. Надавати рекомендації щодо 

оптимального використання 

сировини і вибору методів і 

прийомів приготування продукції. 

Х  Х  

ДРН 3. Користуватися методами та 

критеріями оцінювання, що 

забезпечують безпечну діяльність 

та якість виконуваних робіт. 

Визначити вимоги до якості 

продукції. 

 Х   

ДРН 4. Проводити обґрунтування 

технологічних процесів 

виробництва напівфабрикатів, 

страв, напоїв та кулінарних виробів 

з продукції рослинного походження 

та продукції тваринного 

походження. 

Х   
 

Х 

ДРН 5. Обґрунтувати параметрі 

процесу, фактори та сутність 

фізико-хімічних процесів, що 

обумовлюють зміни, маси, 

консистенції, харчової цінності 

напівфабрикатів, страв та 

кулінарних виробів.. 

Х    

ДРН 6. Використовувати основи 

проектування та моделювання 

рецептурного складу та 

технологічного процесу 

виробництва кулінарної продукції з 

врахуванням світових тенденцій 

розвитку. 

Х   Х 

ДРН 7. Визначати перспективи 

розвитку асортименту та технологій 

продукції, впроваджуючи мало- або 

безвідходні технології, що 

забезпечують екологічну чистоту 

роботи галузі. 

  

 

Х 

 

Х 

 



ПЕРЕЛІК КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ, ЩО ВДОСКОНАЛЮВАТИМУТЬСЯ/ 

НАБУВАТИМУТЬСЯ В ПРОЦЕСІ НЕФОРМАЛЬНОЇ ОСВІТИ 

Шеф-кухар. Все, що ви маєте знати про професію кухаря 

Загальні:  

- Командна робота на кухні; 

- Комунікація на кухні. 

Фахові: вибір ножа, вибір фартуха, відстеження 

трендів гастрономії, знаходження постачальників, 

кейтеринг, обслуговування подій, підбір інвентаря 

на кухню, робота на різних типах кухонь, складання 

вечернього меню, складання меню обідів, складання 

меню сніданків, створення власних рецептів у 

гастрономії, техніки нарізання певних типів 

продуктів, техніки нарізання продуктів 

https://osvita.

diia.gov.ua/c

ourses/chef 

Форма підтвердження 

результатів навчання: 

сертифікат про успішне 

завершення навчання з 

вказання кількості 

годин. Автентичність 

сертифікату можна 

перевірити за 

посиланням на ньому 

 

3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 

 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету 

часу 

Рекомендова

на література 
Аудиторна 

робота 

Само

стійн

а 

робот

а 

 
Лк 

Лаб. 

зан. 

Модуль 1 

Тема 1. Характеристика виробничо-технологічної 

діяльності підприємств ресторанного господарства, її 

мета та задачі.  

 

Лекційне заняття 1. Характеристика виробничо-

технологічної діяльності підприємств ресторанного 

господарства, її мета та задачі.  

1. Вступ. Мета та задачі курсу. 

2. Сучасні тенденції розвитку індустрії ресторанного 

господарства в Україні та за кордоном. 

3. Характеристика виробничо- технологічної діяльності 

підприємств ресторанного господарства. 

4.  Основні технологічні поняття. 

2   

[1-6, 12] 

 

Питання самостійного вивчення 

1. Виробничо-торговельні особливості діяльності 

підприємств ресторанного господарства. 
  3 

Тема 2: Способи та прийоми механічної обробки сировини 

та напівфабрикатів. Способи та прийоми теплової 

обробки сировини та напівфабрикатів. 

 

Лекційне заняття 2. Способи та прийоми механічної 

обробки сировини та напівфабрикатів. Способи та 

прийоми теплової обробки сировини та напівфабрикатів. 

1. Характеристика основних прийомів, що 

використовуються під час механічної обробки сировини. 

2. Зміни при механічній кулінарній обробці. 

3. Класифікація способів теплової обробки сировини та 

напівфабрикатів. 

2   
[1-8, 10] 

 

https://osvita.diia.gov.ua/courses/chef
https://osvita.diia.gov.ua/courses/chef
https://osvita.diia.gov.ua/courses/chef


4. Комбіновані способи теплової обробки. 

5. Допоміжні прийоми теплової обробки.  

6. Нові способи теплової кулінарної обробки продуктів. 

Питання самостійного вивчення 

1.  Способи і прийоми теплової кулінарної обробки при 

поверхневому нагріванні продуктів. 

2.     Спосіб теплової кулінарної обробки продуктів об'ємним 

нагріванням (струмами надвисокої частоти). 

  3 

Тема 3: Класифікація продукції підприємств ресторанного 

господарства. 

 

Питання самостійного вивчення 

1. Загальна характеристика та асортимент кулінарної 

продукції, виготовленої на ПРГ. 

2. Ознайомлення з асортиментом кулінарних 

напівфабрикатів. 

3. Готова кулінарна продукція. 

4. Загальна характеристика та асортимент борошняних 

кондитерських та булочних виробів виготовлених на 

підприємствах ресторанного господарства. 

  5 
[1-8, 10] 

 

Тема 4: Ознайомлення з якістю кулінарної продукції: 

Визначення показників якості. 

 

Питання самостійного вивчення 

1. Якість ресторанної продукції. Методи і показники оцінки 

якості продукції. 

2. Харчова цінність продуктів та сировини, як важливий 

критерій оцінки якості кулінарної продукції. 

3. Контроль якості, що здійснюється на підприємстві. 

4. Органолептичний контроль якості продукції. 

5. Економічна залежність працівника і якість. 

6. Контроль якості продукції ПРГ. 

7. Основні принципи формування якості кулінарної 

продукції. 

8. Контроль якості, що здійснюється спеціальними 

лабораторіями 

9.   Органолептичний контроль якості продукції 

 

  5 
[1-8, 10] 

 

Тема 5: Основи проектування та моделювання 

рецептурного складу та технологічного процесу 

виробництва кулінарної продукції. 

 

Лекційне заняття 3. Основи проектування та 

моделювання рецептурного складу та технологічного 

процесу виробництва кулінарної продукції. 

1. Основні принципи проектування рецептур на кулінарну 

продукцію. 

2. Формування мети і завдань розробки рецептур на нову 

продукцію. 

3. Розробка проекту рецептури. 

4. Розробка проекту рецептури на основі корекції 

рецептури-аналога. 

2   

[1-8, 10] 

 

Питання самостійного вивчення 

1. Розробка проекту рецептури на основі типової 

технологічної моделі (ТТМ) кулінарної продукції. 

2. Фірмові страви. 

  3 

Тема 6: Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних 

виробів з овочів, плодів, грибів. Класифікація кулінарної 

продукції із овочів за сукупними ознаками.  

 

Лекційне заняття 4. Технологія напівфабрикатів, страв та 

2   

[1-8, 10, 11, 

19, 24, 35, 36] 

 



кулінарних виробів з овочів, плодів, грибів. Класифікація 

кулінарної продукції із овочів за сукупними ознаками.  

1. Харчова цінність овочів, плодів та грибів.  

2. Будова тканин плодів, овочів та грибів. 

3. Фізико-хімічні зміни, що протікають під час кулінарної 

обробки плодів, овочів та грибів. 

4. Загальна принципова схема технологічного процесу 

виробництва кулінарної продукції із овочів, грибів, плодів, 

мета та задачі етапів технологічного процесу. 

5. Страви і гарніри з варених, припущених, тушкованих, 

смажених, запечених овочів. 

Лабораторне заняття № 1.  Вивчення технології 

напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із овочів, 

плодів, грибів. 

 6  

Питання самостійного вивчення 

1. Вплив деяких факторів на тривалість теплової кулінарної 

обробки картоплі, овочів та плодів. 

2. Норми виходів на різних стадіях технологічного процесу.  

3. Самостійна робота з НД та рішення задач по механічній 

обробці овочів, грибів.  

  3 

Тема 7: Технології напівфабрикатів, страв та кулінарних 

виробів з круп, бобових і макаронних виробів. Класифікація 

кулінарної продукції із круп, бобових і макаронних виробів 

за сукупними ознаками. 

 

Лекційне заняття 5. Технології напівфабрикатів, страв та 

кулінарних виробів з круп, бобових і макаронних виробів. 

Класифікація кулінарної продукції із круп, бобових і 

макаронних виробів за сукупними ознаками. 

1. Структурні особливості круп, бобових та макаронних 

виробів.  

2. Зміни, що відбуваються під час замочування та варіння 

круп, бобових та макаронних виробів. 

3. Підготовка круп до варіння. 

4. Теплова обробка круп, бобових і макаронних виробів. 

5. Технологія страв з круп бобових і макаронних виробів. 

6. Страви з бобових та макаронних виробів. 

2   

[1-8, 10, 19, 

24, 35, 36] 

 

Лабораторне заняття № 2. Вивчення зміни фізико-хімічних 

властивостей в процесі кулінарної обробки круп, бобових та 

макаронних виробів. 

 6  

Питання самостійного вивчення 

1. Зміна вмісту розчинених речовин при тепловій 

кулінарній обробці крупи, бобових і макаронних виробів. 

2. Страви з бобових та макаронних виробів. 

3. Самостійна робота з НД та рішення задач по механічній 

обробці круп. 

  3 

Тема 8: Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних 

виробів з борошна. Класифікація кулінарної продукції із 

борошна за сукупними ознаками. 

 

Лабораторне заняття № 3. Вивчення технології 

напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із борошна. 

 6  

[1-8, 10, 22, 

33, 34, 35, 36] 

 

Питання самостійного вивчення 

1. Класифікація кулінарної продукції із борошна за 

сукупними ознаками. 

2. Харчова цінність страв та виробів з борошна.  

3. Підготовка сировини до виробництва. 

4. Загальна принципова схема технологічного процесу 

виробництва кулінарної продукції з борошна, 

5.   Борошняні страви в українській кухні.. 

  5 



6.   Вироби з тіста, як обрядові в українській кухні. 

Тема 9: Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних 

виробів з яєць та сиру кисломолочного. 

 

Лекційне заняття 6. Технологія напівфабрикатів, страв та 

кулінарних виробів з яєць та сиру кисломолочного. 

1. Склад, властивості та харчова цінність яєць. 

2. Підготовка яєць і продуктів їх переробки до кулінарної 

теплової обробки.  

3. Класифікація страв з яєць. 

4. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів 

з яєць. 

5. Значення страв з сиру в харчуванні. 

6. Варені, смажені, запечені страви з сиру. 

7. Загальна принципова схема технологічного процесу 

виробництва кулінарної продукції з кисломолочного сиру, 

мета та завдання етапів технологічного процесу. 

2   

[1-8, 10, 32, 

35, 36] 

 

Питання самостійного вивчення 

1. Класифікація яєць. 

2. Характеристика функціонально-технологічних 

властивостей вихідної сировини як об'єкта переробки в 

підприємствах харчування. 

3. Вимоги до якості страв з яєць. 

4. Класифікація страв і кулінарних виробів із молочної 

сировини. 

5. Вимоги до якості страв з сиру. 

  3 

Тема 10: Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних 

виробів з м’яса, м’ясопродуктів, м’яса диких тварин.  

 

Лекційне заняття 7. Технологія напівфабрикатів, страв та 

кулінарних виробів з м’яса, м’ясопродуктів, м’яса диких 

тварин.  

1. Склад, властивості та харчова цінність м’яса та 

м’ясопродуктів. Будова та склад основних тканин м’яса. 

2. Механічна та гідромеханічна обробка м’яса. 

3. Виробництва напівфабрикатів із м'яса. 

Вплив способів та режимів теплової обробки м’яса на зміну 

фізико-хімічних показників та біологічної цінності. 

4. Класифікація кулінарної продукції із м'яса за сукупними 

ознаками. 

5. Загальна принципова схема технологічного процесу 

виробництва кулінарної продукції із м`яса.  

2   

[1-8, 10, 28, 

29, 35, 36] 

 

Лабораторне заняття № 4. Технологія напівфабрикатів, 

страв та кулінарних виробів із м’яса, м’ясопродуктів 
 6  

Питання самостійного вивчення 

1. Зміна білків м'яса в процесі нагріву. 

2. Зміна водоутримуючої здатності м'яса і м'ясопродуктів 

при їх тепловій обробці. 

3. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з 

м’яса, м’ясопродуктів, м’яса диких тварин. 

  3 

Разом модуль 1 14 24 36  

Модуль 2 

Тема 11: Технологія виробництва кулінарної продукції з 

птиці, пернатої дичини, кролика та субпродуктів.  

 

Лекційне заняття 1. Технологія виробництва кулінарної 

продукції з птиці, пернатої дичини, кролика та 

субпродуктів. 

1. Значення птиці у харчуванні людини, її класифікація.  

2. Склад, властивості та харчова цінність м’яса птиці, 

2   
[1-8, 10] 

 



дичини, кролика та субпродуктів. 

3. Обробка сільськогосподарської птиці й дичини.  

4. Класифікація кулінарної продукції з птиці, пернатої 

дичини, кролика та субпродуктів за сукупним ознаками.  

5. Загальна принципова схема технологічного процесу 

виробництва кулінарної продукції з птиці, пернатої дичини, 

кролика та субпродуктів; мета та завдання 

Питання самостійного вивчення 

1. Вплив способів та режимів теплової обробки на зміну 

фізико-хімічних показників та біологічної цінності м’яса 

птиці, дичини, кролика та субпродуктів. 

2. Склад, властивості та харчова цінність субпродуктів. 

  5 

Тема 12. Технологія виробництва страв з риби і 

морепродуктів  

 

Лекційне заняття 2. Технологія виробництва страв з риби 

і морепродуктів.  

1. Склад, властивості та харчова цінність риби та нерибних 

морепродуктів. 

2. Особливості розбирання окремих видів риби. 

3. Класифікація кулінарної продукції з гідробіонтів за 

сукупними ознаками. 

4. Страви з вареної, припущеної риби. Смажені, тушковані, 

запечені страви з риби. 

5. Особливості технології страв із січеної натуральної, 

котлетної та кнельної рибної маси. 

6. Особливості морфологічної будови і хімічного складу 

продуктів моря. 

2   

[1-8, 10] 

 

Лабораторне заняття № 5. Технологія напівфабрикатів, 

страв та кулінарних виробів з риби, гідробіонтів та нерибної 

водної сировини. 

 6  

Питання самостійного вивчення 

1. Обробка нерибних морепродуктів. Особливості теплової 

обробки нерибної водної сировини, її вплив на якість готової 

продукції.  

2. Вплив способів та режимів теплової обробки на зміну 

фізико-хімічних показників та біологічної цінності риби та 

нерибних морепродуктів. 

3. Страви з нерибних морепродуктів. 

  5 

Тема 13. Технологія виробництва соусів. Класифікація за 

сукупними ознаками, закономірності формування 

асортименту, призначення. 

 

Лекційне заняття 3. Технологія виробництва соусів. 

Класифікація за сукупними ознаками, закономірності 

формування асортименту, призначення. 

1. Роль соусів у харчуванні людини, характеристика 

харчової та біологічної цінності. 

2. Класифікація соусів за сукупними ознаками.  

3. Виробництво напівфабрикатів для соусів. 

4. Закономірності формування асортименту, призначення. 

5. Характеристика соусів та технологічного процесу їх 

виробництва. 

2   

[1-8, 10] 

 

Питання самостійного вивчення 

1. Вимоги до якості та подачі соусів. 

2. Підбір соусів до рибних страв. 

  5 

Тема 14. Роль супів у харчуванні людини. Класифікація за 

сукупними ознаками, закономірності формування 

асортименту. 

Лекційне заняття 4. Роль супів у харчуванні людини. 

2   
[1-8, 10] 

 



Класифікація за сукупними ознаками, закономірності 

формування асортименту. 

1. Роль супів у харчуванні людини, характеристика харчової та 

біологічної цінності.  

2. Класифікація супів за сукупними ознаками. 

3. Підготовка напівфабрикатів для супів. 

4. Асортимент і технологія  супів. 

5. Діагностика технологічних процесів виробництва супів. 

6. Перспективи розвитку асортименту та технологій супів. 

7. Обґрунтування умов і термінів зберігання, вимоги до 

якості . супів. 

Лабораторне заняття № 6. Ознайомлення з 

характеристикою технологічного процесу виробництва 

супів. 

 6  

Питання самостійного вивчення 

1. Принципові технологічні схеми приготування супів. 

2. Самостійна робота з НД і рішення задач по технології 

виробництва супів. 

3. Технологія виробництва і подача супів української кухні. 

  5 

Тема 15. Технологія холодних страв і закусок. Класифікація 

за сукупними ознаками, закономірності формування 

асортименту. 

 

Лекційне заняття 5. Технологія холодних страв і закусок. 

Класифікація за сукупними ознаками, закономірності 

формування асортименту. 

1. Роль холодних страв у харчуванні людини, 

характеристика харчової та біологічної цінності,  

2. Класифікація холодних страв та закусок за сукупними 

ознаками, закономірності формування асортименту. 

3. Характеристика технологічного процесу виробництва 

холодних страв та закусок. 

4. Аналіз технологічних схем виробництва холодних страв і 

закусок. 

2   

[1-8, 10, 26] 

 

Лабораторне заняття № 7. Вивчення характеристики 

технологічного процесу виробництва холодних страв та 

закусок. 

 4  

Питання самостійного вивчення 

1. Перспективи розвитку асортименту та технологій 

холодних страв та закусок. 

2. Обґрунтування умов і термінів зберігання, вимоги до 

якості холодних страв і закусок. 

  4 

Тема 16. Технологія солодких страв та напоїв. 

Класифікація за сукупними ознаками, закономірності 

формування асортименту. 

 

Лекційне заняття 6. Технологія солодких страв та напоїв. 

Класифікація за сукупними ознаками, закономірності 

формування асортименту. 

1. Класифікація солодких страв за сукупними ознаками.  

2. Характеристика сировини, що використовується для 

виробництва солодких страв. 

3. Діагностика технологічних процесів виробництва 

солодких страв. 

4. Обґрунтування умов і термінів зберігання, вимоги до 

якості солодких страв. 

5. Роль напоїв у харчуванні людини. Класифікація напоїв за 

сукупними ознаками. Діагностика технологічних процесів 

виробництва напоїв. 

6. Діагностика технологічних процесів виробництва напоїв. 

2   

[1-8, 10,17,  

19, 27, 30, 31] 

 



Питання самостійного вивчення 

1. Закономірності формування асортименту солодких страв 

та напоїв. 

2. Перспективи розвитку асортименту та технологій 

солодких страв. 

  4 

Тема 17. Технологія борошняних кондитерських виробів із 

дріжджового тіста. 

 

Лекційне заняття 7. Технологія борошняних 

кондитерських виробів із дріжджового тіста. 

1. Класифікація дріжджового тіста та виробів з нього за 

сукупними ознаками,  

2. Закономірності формування асортименту. 

3. Загальна принципова схема технологічного процесу 

виробництва дріжджового тіста та виробів з нього. 

4. Механізм утворення тіста.  

5. Роль рецептурних компонентів в формування якості 

готових виробів. 

2   

[1-10, 13-16, 

18-21, 23, 25] 

 

Лабораторне заняття № 8. Ознайомлення із загальною 

принциповою схемою технологічного процесу виробництва 

дріжджового тіста та виробів із нього, механізмом 

утворення тіста, роллю рецептурних компонентів у 

формування якості готових виробів. 

 6  

Питання самостійного вивчення 

1. Роль складових частин пшеничного борошна в утворенні 

тіста. 

2. Виготовлення виробів із дріжджового тіста. 

  4 

Тема 18. Технологія борошняних кондитерських виробів із 

листкового та бісквітного тіста. 

 

Лекційне заняття 8. Технологія борошняних 

кондитерських виробів із листкового та бісквітного тіста. 

1. Загальна принципова схема технологічного процесу 

виробництва листкового тіста та виробів з нього,  

2. Механізм утворення тіста,  

3. Роль рецептурних компонентів в формування якості 

готових виробів. 

2   

[1-10, 13-16, 

18-21, 23, 25] 

 
Питання самостійного вивчення 

1. Класифікація тіста, напівфабрикатів та готових виробів за 

сукупними ознаками, призначення. 

2. Класифікація оздоблювальних напiвфабрикатiв. 

3. Діагностика технологічних процесів виробництва 

оздоблювальних напівфабрикатів (за групами). 

4. Перспективи розвитку асортименту та технологій 

оздоблювальних напівфабрикатів. 

  4 

Тема 19. Технологія борошняних кондитерських виробів із 

заварного, пісочного та інших видів тіста. 

Питання самостійного вивчення 

1. Загальна принципова схема технологічного процесу 

виробництва пісочного, заварного тіста та виробів з нього,  

2. Механізм утворення тіста.  

3. Роль рецептурних компонентів в формування якості 

готових виробів. 

4. Загальні принципові схеми технологічного процесу 

виробництва інших (пряничного, сметанного, білково-

збивного) видів тіста та виробів з них. 

5. Механізм утворення тіста. 

6. Роль рецептурних компонентів в формування якості 

готових виробів. 

 

  4 

[1-10, 13-16, 

18-21, 23, 25] 

 



Разом модуль 2 16 22 40  

Всього 30 44 76  

 

 

4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

ДРН Методи 

викладання 

(робота, що буде 

проведена 

викладачем під час 

аудиторних занять, 

консультацій) 

Кількі

сть 

годин 

Методи навчання 

(які види навчальної 

діяльності має 

виконати студент 

самостійно) 

Кількість 

годин 

ДРН 1. Користуватися 

методами розрахунку 

сировини, напівфабрикатів та 

їх витрат при виробництві 

різноманітної продукції 

ресторанного господарства. 

Проблемні лекції 

(піднімаються питання 

щодо матеріалу, який 

висвітлюється 

викладачем, проте 

лектор сам відповідає 

на них, для 

концентрування уваги 

студентів на 

головному) 

Презентації 
(демонстрація 

інформації щодо 

тематики лекцій) 

Кейс-метод (перед 

студентом ставиться 

завдання організації 

власного проекту по 

створенню нової 

кулінарної продукції 

та її презентації) 

30 Лабораторні 

заняття (виконання 

завдань відповідно 

до методичних 

вказівок) 

Мозкові атаки 

(ставляться короткі 

задачі, які студент 

має швидко 

розв’язувати) 

Індивідуальні 

завдання 
(самостійне 

опрацювання питань 

самостійного 

вивчення) 

44 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

76 

 

 

 

 

 

 

 

ДРН 2. Надавати рекомендації 

щодо оптимального 

використання сировини і 

вибору методів і прийомів 

приготування продукції. 

ДРН 3. Користуватися 

методами та критеріями 

оцінювання, що забезпечують 

безпечну діяльність та якість 

виконуваних робіт. -Визначити 

вимоги до якості продукції. 

ДРН 4. Проводити 

обґрунтування технологічних 

процесів виробництва 

напівфабрикатів, страв, напоїв 

та кулінарних виробів з 

продукції рослинного 

походження та продукції 

тваринного походження. 

ДРН 5. Визначати 

характеристику зміни 

структурних показників 

продукції РГ в процесі 

кулінарної обробки.. 

ДРН 6. Обґрунтувати 

параметрі процесу, фактори та 

сутність фізико-хімічних 

процесів, що обумовлюють 

зміни, маси, консистенції, 

харчової цінності 

напівфабрикатів, страв та 

кулінарних виробів.. 

ДРН 7. Використовувати 

основи проектування та 

моделювання рецептурного 

складу та технологічного 

процесу виробництва 

кулінарної продукції з 

врахуванням світових 

тенденцій розвитку. 



ДРН 8. Визначати перспективи 

розвитку асортименту та 

технологій продукції, 

впроваджуючи мало- або 

безвідходні технології, що 

забезпечують екологічну 

чистоту роботи галузі. 

 

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 (35 балів)   
1. Відпрацювання лабораторних робіт (4 ЛР по 

3 бали) 

12 балів / 12% Протягом тижня 

після проведення 
2. Проміжне тестування (тест множинного 

вибору) 

20 балів / 20% До кінця 8 тижня 

3 Презентація завдання за заданою темою 3 балів/ 3% До кінця 8 тижня 
 Модуль 2 (35 балів)   
4 Відпрацювання лабораторних робіт (4 ЛР по 

3 бали) 

12 балів / 12% Протягом тижня 

після проведення 
5 Проміжне тестування (тест множинного 

вибору) 

20 балів / 20% До кінця 14 тижня 

6 Презентація завдання за заданою темою 3 балів/ 3% До кінця 14 тижня 

7 Проходження курсу 1 неформальної освіти (не 

обов’язкове). Можливість отримання 10 балів 

альтернативно тестуванню або 

відпрацюванню лабораторних робіт 

10 балів /10% Протягом семестру 

8 Екзамен – письмова відповідь на питання 

білету 

 30 балів / 30% До кінця 16 тижня 

 

5.1.1. Критерії оцінювання 

Компонент8 Незадовільно Задовільно Добре Відмінно9 

Виконання i 

захист 

лабораторни

х робіт 

0 1 2 3 

Студент 

відпрацював 

лабораторну 

роботу, але не 

захистив 

 

Студент 

відпрацював 

лабораторну 

роботу, але не 

виконав деякі 

вимоги 

завдання 

Виконано усі 

вимоги 

завдання 

Виконано усі 

вимоги завдання, 

продемонстровано, 

вдумливість, 

запропоновано 

власне вирішення 

проблеми 

Презентація 

завдання за 

заданою 

темою 

0 1 2 3 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Відповіді на 

всі питання 

наведено, але 

окремі 

складові 

відповідей 

відсутні або 

недостатньо 

розкриті, 

Відповіді на 

всі питання 

наведено 

Виконано усі 

вимоги завдання, 

продемонстровано 

креативність, 

вдумливість, 

запропоновано 

власне вирішення 

проблеми 



відсутній 

аналіз інших 

підходів до 

питання 

Проміжне 

тестування 

(тест 

множинного 

вибору) 

 

Тест включає 20 питань, кожне з яких оцінюється в 1 бал 

Екзамен – 

письмова 

відповідь на 

білет 

<12 балів 12-24 25-29 балів 30 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Відповіді на 

всі питання 

наведено, але 

окремі 

складові 

відповідей 

відсутні або 

недостатньо 

розкриті, 

відсутній 

аналіз інших 

підходів до 

питання 

Відповіді на 

всі питання 

наведено 

Виконано усі 

вимоги завдання, 

продемонстровано 

креативність, 

вдумливість, 

запропоновано 

власне вирішення 

проблеми 

 

5.1. Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого         

удосконалення передбачено: 

№ 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 підсумкового 

тестування 

8, 14 тиждень 

3 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення 

екзаменаційного тестування 

16 тиждень 

4 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення курсу 

неформальної освіти 

після завершення курсу 

 

Форма підсумкового контролю – екзамен. Підсумкова кількість балів з дисципліни 

визначається як сума балів за результатами роботи здобувача протягом семестру.  

Сума балів за всі 

види навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ЕСТS 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно 

82-89 В добре 

75-81 С добре 

69-74 D задовільно 

60-68 E задовільно 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 
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