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1 ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Найменування  

показників  

Галузь знань,  

спеціальність, ступінь 

вищої освіти 

Характеристика  

навчальної дисципліни 

денна форма навчання 

Кількість кредитів – 6 

Галузь знань 

24 «Сфера  

обслуговування» 
 (шифр і назва) 

Обов´язкова 

Загальна кількість годин – 

180 годин  Спеціальність 

241 

Готельно-ресторанна 

справа 

 

Курс  Семестр  

Змістових модулів – 2  1-й  2-й  

Тижневе навантаження:  

аудиторних занять – 4 год.  

самостійна робота студен-

та –3,5 год.  

Ступінь вищої освіти: 

«Бакалавр» 

Вид занять  
Кількість 

годин  

Лекції  48 год.  

Лабораторні 

заняття  
48 год.  

Практичні 

заняття  
-  

Навчальна 

практика 
60 год. 

Самостійна 

робота  
24 год.  

Форма контролю:  

екзамен 
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2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Мета дисципліни «Технологія продукції ресторанного господарства» - форму-

вання компетенцій з технологій виробництва й реалізації кондитерської продукції 

(далі за тестом КП) у закладах ресторанного господарства із заданими властивостя-

ми при використанні сучасних технологічних засобів, якісної та безпечної, як для 

споживачів, так і для оточуючого середовища.  

Об’єкт вивчення дисципліни – технології напівфабрикатів, страв та кулінарної 

продукції, борошняних кондитерських виробів закладів ресторанного господарства 

(ЗРГ).  

Предмет вивчення дисципліни – кулінарна продукція ЗРГ, технологічні ре-

жими й параметри її виробництва із сировини рослинного та тваринного походжен-

ня та показники якості і безпеки, їх формування у процесі виробництва та зберіган-

ня.  

Завданнями дисципліни є:  

1) основні концепції різних видів харчування;  

2) класифікація, склад та загальна характеристика сировини рослинного та 

тваринного походження;  

3) правила механічної та теплової кулінарної обробки сировини й напівфабри-

катів;  

4) технології виробництва КП у ЗРГ та принципи моделювання технологічних 

процесів кулінарних, борошняних кондитерських виробів та напоїв ЗРГ;  

5) принципи формування асортименту кулінарної продукції для різного кон-

тингенту споживачів, перспективи його розвитку;  

6) наукові та нормативні положення щодо технології виробництва КП;  

7) особливості технологічного процесу виробництва (ТВП) продукції ресто-

ранного господарства для спеціальних видів обслуговування. 

В результаті вивчення дисципліни студенти повинні знати: 

– технологічні процеси виробництва продуктів харчування в закладах ресторанно-

го господарства; 

– структуру харчового продукту та його складових; 

– закономірності формування асортименту кулінарної продукції та перспективи 

його розвитку. 

Студенти повинні вміти:  

– здійснювати механічну кулінарну обробку сировини, виробляти напівфабрикати 

та піддавати їх тепловій обробці;  

– відтворювати технологію виробництва якісної та безпечної кулінарної і борош-

няної кондитерської продукції ЗРГ, формувати асортиментну політику ЗРГ;  

– володіти та запроваджувати основні технологічні принципи для раціональної ор-

ганізації ТВП кулінарної продукції;  

– розробляти технологічну документацію на кулінарну продукцію;  

– ефективно використовувати вміння і навички у процесі надання послуг харчу-

вання різним контингентам споживачів у ЗРГ.  
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3 ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 1.  

1.1 Предмет курсу «Технологія виробництва ресторанної продукції» 

Предмет курсу, його зміст і місце в навчальному плані. Особливості техноло-

гічного процесу виробництва продукції харчування ресторанного господарства. Ха-

рактеристики понять, віднесених до стадії виробничого процесу. Загальна структур-

но-технологічна схема виробничого процесу закладу ресторанного господарства.  

 

1.2 Характеристика стадій приймання та зберігання продовольчої сиро-

вини та кулінарної продукції 

Характеристика стадій приймання та зберігання продовольчої сировини. Хара-

ктеристика стадій приймання та зберігання кулінарної продукції. 

 

1.3, 1.4 Асортимент готової кулінарної продукції ресторанного господарс-

тва. Якість кулінарної продукції 

 Асортимент готової кулінарної продукції ресторанного господарства. Якість 

кулінарної продукції. 

 

1.5, 1.6  Формування якості продукції ресторанного господарства 

Показники якості продукції ресторанного господарства. Методи оцінки якості 

продукції. Планування та забезпечення якості продукції. Контроль якості продукції 

ресторанного господарства. 

 

1.7, 1.8 Інформаційне забезпечення процесу обслуговування. Меню, прей-

скурант страв, карта вин та напоїв 

Призначення та характеристика меню. Послідовність розміщення закусок і 

страв у меню. Карти напоїв. Карта вин. Карта пива. Карта бару. Спеціальна карта 

чаю. Види меню. Оформлення меню і прейскурантів. 

 

1.9, 1.10 Рецептури продукції ресторанного господарства 

Збірники рецептур продукції ресторанного господарства. Стандарти, технічні 

умови та технологічні інструкції. Техніко-технологічні карти. Основні принципи 

проектування рецептур на кулінарну продукцію. 

 

1.11, 1.12 Інноваційні прийоми та способи технологічної обробки продук-

ції ресторанного господарства 



 

 6 

Класифікація інновацій. Сучасні види та способи обробки харчових продуктів 

у ресторанній практиці. Сучасні види обладнання закладів ресторанного господарс-

тва. 

 

ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 2.  

1.13, 1.14 Технологія приготування соусів 

Класифікація соусів, їхній асортимент. Приготування напівфабрикатів для со-

усів. Принципи підбирання соусів до страв. Загальна схема технологічного процесу 

виробництва соусів. Фізіко-хімічні зміни, що відбуваються під час виробництва соу-

сів. Вимоги до якості соусів, умови і терміни зберігання. 

 

1.15, 1.16 Технологія приготування холодних страв і закусок. Гарячі за-

куски  

Загальні технологічні вимоги до виробництва холодних страв і закусок. Бу-

терброди і банкетні закуски. Салати і вінегрети. Салати з м’яса, 

сільськогосподарської птиці, дичини і риби. Закуски з овочів і грибів. Закуски з ри-

би та нерибної водної сировини. Закуски і страви з м'ясних продуктів, 

сільськогосподарської птиці, дичини. Гарячі закуски.  

 

1.17, 1.18 Технологія приготування бульйонів і відварів 

Технологія приготування бульйонів: м'ясного, м'ясо- кісткового, рибного, гри-

бного, з птиці. Вимоги до якості бульйонів і відварів. 

 

1.19, 1.20 Технологія приготування супів 

Супи прозорі. Супи заправні. Супи пюреподібні. Супи молочні. Супи холодні. 

Супи солодкі. Вимоги до якості ,правила реалізації, вихід. 

 

1.21, 1.22 Технологія приготування борщів 

Технологія приготування та особливості приготування борщів. Вимоги до 

якості борщів, правила відпуску, вихід. 

 

1.23, 1.24 Технологія приготування щів, капусняків, розсольників, солян-

ки, юшки 

Загальні правила приготування, асортимент, відпуск. Вимоги до якості. 
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4. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Номер 

тижня 

Вид  

занять 

Тема заняття або завдання на самостійну  

роботу 

Кількість 

годин 

балів 
лк лаб. 

сем. 

(пр.) 
СРС 

Змістовий модуль 1.  

1 

 

 

 

Лекція 1 
Предмет курсу «Технологія виробництва 

ресторанної продукції» 
2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 1 

Норми взаємозамінності продуктів при 

приготуванні страв - 2 - - 1,25 

Лекція 2 
Формування якості продукції ресторан-

ного господарства Ч.1 
2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 2 

Розрахунок виходу готової страви 

- 2 - - 1,25 

2 

Лекція3 
Формування якості продукції ресторан-

ного господарства Ч.2 
2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 3 

Органолептичний аналіз продукції гро-

мадського харчування. Ч.1 - 2 - - 1,25 

Лекція 4 

Асортимент готової кулінарної продукції 

ресторанного господарства. Якість кулі-

нарної продукції Ч.1 

2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 4 

Органолептичний аналіз продукції гро-

мадського харчування. Ч.2 - 2 - - 1,25 

3 

Лекція 5 
Асортимент готової кулінарної продукції ресто-

ранного господарства. Якість кулінарної проду-

кції  Ч.2 
2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 5 

Розрахунки втрат сировини, виходу напі-

вфабрикатів і готових виробів - 2 - - 1,25 

Лекція 6 

Характеристика стадій приймання та 

зберігання продовольчої сировини та ку-

лінарної продукції 

2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 6 

Порядок розрахунку сировини на необ-

хідну кількість порцій - 2 - - 1,25 

4 

Лекція 7 

 Інформаційне забезпечення процесу об-

слуговування. Меню, прейскурант страв, 

карта вин та напоїв Ч.1 

2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 7 

Призначення, загальні принципи скла-

дання меню Ч.1 

 

- 2 - - 1,25 

Лекція 8 Інформаційне забезпечення процесу об- 2 - - - - 
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слуговування. Меню, прейскурант страв, 

карта вин та напоїв Ч.2 

Лабора-

торна ро-

бота 8 

Призначення, загальні принципи скла-

дання меню Ч.2 

 

- 2 - - 1,25 

5 

Лекція 9 
Рецептури продукції ресторанного гос-

подарства Ч.1  
2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 9 

Загальні принципи складання техніко-

технологічних карт Ч.1 - 2 - - 1,25 

Лекція 10 
Рецептури продукції ресторанного гос-

подарства Ч.2 
2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 10 

Загальні принципи складання техніко-

технологічних карт Ч.2 - 2 - - 1,25 

6 

Лекція 11 

Інноваційні прийоми та способи техно-

логічної обробки продукції ресторанного 

господарства Ч.1 

2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 11 

Механічна кулінарна обробка овочів. Ч.1 

- 2 - - 1,25 

Лекція 12 

Інноваційні прийоми та способи техно-

логічної обробки продукції ресторанного 

господарства Ч.2 

2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 12 

Механічна кулінарна обробка овочів. Ч.2 

- 2 - - 1,25 

7, 8 

Самос-

тійна ро-

бота 1 

Принципи сучасного дизайну кулінарних 

і кондитерських виробів - - - 12 10 

ПМК 1 
Підсумковий контроль за змістовий мо-

дуль 1 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 1 – 60 год. 24 24 - 12 35 

Змістовий модуль 2. 

9 

Лекція 13 Технологія приготування соусів Ч.1 2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 13 

Технологія приготування соусів Ч.1 

- 2 - - 1,25 

Лекція 14 Технологія приготування соусів Ч.2 2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 14 

Технологія приготування соусів Ч.2 

- 2 - - 1,25 

10 
Лекція 15 

Технологія приготування холодних страв 

і закусок. Гарячі закуски Ч.1 
2 - - - - 

Лабора- Технологія приготування холодних страв - 2 - - 1,25 
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торна ро-

бота 15 

і закусок. Гарячі закуски Ч.1 

Лекція 16 
Технологія приготування холодних страв 

і закусок. Гарячі закуски Ч.2 
2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 16 

Технологія приготування холодних страв 

і закусок. Гарячі закуски Ч.2 - 2 - - 1,25 

11 

Лекція 17 
Технологія приготування бульйонів і ві-

дварів Ч.1 
2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 17 

Технологія приготування бульйонів Ч.1 - 2 - - 1,25 

Лекція 18 
Технологія приготування бульйонів і ві-

дварів Ч.2 
2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 18 

Технологія приготування бульйонів Ч.2 - 2 - - 1,25 

12 

Лекція 19 Технологія приготування супів Ч.1 2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 19 

Технологія приготування супів Ч.1 

- 2 - - 1,25 

Лекція 20 Технологія приготування супів Ч.2 2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 20 

Технологія приготування супів Ч.2 

- 2 - - 1,25 

13 

Лекція 21 Технологія приготування борщів. Ч.1 2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 21 

Технологія приготування борщів. Ч.1 

- 2 - - 1,25 

Лекція 22 Технологія приготування борщів. Ч.2 2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 22 

Технологія приготування борщів. Ч.2 

- 2 - - 1,25 

14 

Лекція 23 
Технологія приготування солянки, щів, 

капусняків, розсольників, юшки Ч.1 
2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 23 

Технологія приготування солянки, щів, 

капусняків, розсольників, юшки Ч.1 - 2 - - 1,25 

Лекція 24 
Технологія приготування солянки, щів, 

капусняків, розсольників, юшки Ч.2 
2 - - - - 

Лабора-

торна ро-

бота 24 

Технологія приготування солянки, щів, 

капусняків, розсольників, юшки Ч.2 - 2 - - 1,25 

15, 16 
Самос-

тійна ро-

Проектування технологій харчових про-

дуктів і раціонів харчування 
- - - 12 10 
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бота 2 

ПМК 2 
Підсумковий контроль за змістовий мо-

дуль 2 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 2 – 60 год. 24 24 - 12 35 

Екзамен     30 

Всього  - 120 год.     Ваговий коефіцієнт  кд = 0,8                   nд =- 100 

Навчальна практика – 60 год. Ваговий коефіцієнт кпр =0,2    nпр = 100 

Всього з навчальної дисципліни – 180 год. nзаг = кд nд + кпр nпр = 100 

 

5  ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ  

КОНТРОЛЬ (ПМК 1) 

 

1. Предмет курсу, його зміст і місце в навчальному плані.  

2. Особливості технологічного процесу виробництва продукції харчування ресто-

ранного господарства.  

3. Характеристики понять, віднесених до стадії виробничого процесу.  

4. Загальна структурно-технологічна схема виробничого процесу закладу ресто-

ранного господарства. 

5. Класифікація кулінарної продукції. 

6. Сучасні види та способи обробки харчових продуктів у ресторанній практиці. 

7. Сучасні види обладнання закладів ресторанного господарства 

8. Основні принципи проектування рецептур на кулінарну продукцію. 

9. Збірники рецептур продукції ресторанного господарства.  

10. Стандарти, технічні умови та технологічні інструкції.  

11. Техніко-технологічні карти.  

12. Основні принципи проектування рецептур на кулінарну продукцію. 

13. Призначення та характеристика меню.  

14. Послідовність розміщення закусок і страв у меню.  

15. Карти напоїв.  

16. Види меню.  

17. Оформлення меню і прейскурантів. 

18. Асортимент готової кулінарної продукції ресторанного господарства.  

19. Якість кулінарної продукції 

20. Показники якості продукції ресторанного господарства.  

21. Методи оцінки якості продукції.  

22. Планування та забезпечення якості продукції.  

23. Контроль якості продукції ресторанного господарства.  

 

ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ № 2 (ПМК 2) 
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24. Фізіологічна, харчова і технологічна значимість соусів.  

25. Класифікація соусів, їхній асортимент.  

26. Приготування напівфабрикатів для соусів: пасеровок овочевої, борошняної (су-

хої та жирової), м'ясний сік.  

27. Принципи підбирання соусів до страв.  

28. Інноваційні технології соусів у ресторанному господарстві.  

29.  Технологічна характеристика сировини, виробництво напівфабрикатів із неї, її 

вплив на якість соусів. 

30.  Загальна схема технологічного процесу виробництва соусів із загусниками.  

31. Технологічні схеми виробництва соусів без загусників.  

32. Фізіко-хімічні зміни, що відбуваються під час виробництва соусів.  

33. Технологія виробництва нових соусів.  

34. Вимоги до якості соусів, умови і терміни зберігання 

35.  Загальні технологічні вимоги до виробництва холодних страв і закусок.  

36.  Бутерброди і банкетні закуски. Технологічні вимоги до приготування, правила 

подачі. 

37.   Салати і вінегрети. Технологічні вимоги до приготування, правила подачі.  

38.  Салати з м’яса, сільськогосподарської птиці, дичини і риби. Технологічні вимоги 

до приготування, правила подачі.  

39.  Закуски з овочів і грибів. Технологічні вимоги до приготування, правила подачі.  

40.  Закуски з риби та нерибної водної сировини. Технологічні вимоги до приготу-

вання, правила подачі.  

41.  Закуски і страви з м'ясних продуктів, сільськогосподарської птиці, дичини. 

Технологічні вимоги до приготування, правила подачі.  

42.  Гарячі закуски. Технологічні вимоги до приготування, правила подачі. Вимоги 

до якості холодних страв і закусок.  

43.  Значення бульйонів і відварів у харчуванні людини, їх хімічний склад. 

44.  Технологія приготування бульйонів: м'ясного, м'ясо-кісткового, рибного, гриб-

ного, з птиці.  

45.  Вимоги до якості бульйонів і відварів рідкої консистенції. Їх зберігання і реалі-

зація. 

46.  Супи прозорі. Супи заправні. Супи пюреподібні. Супи молочні. Супи холодні. 

Супи солодкі. Вимоги до якості, правила реалізації, вихід. 

47.  Технологія приготування та особливості приготування борщів: українського, ки-

ївського, полтавського, чернігівського, львівського, з свіжою картоплею та капу-

стою, з чорносливом та грибами, зеленого та ін.  

48.  Вимоги до якості борщів, правила відпуску, вихід. 

49.   Розсольники. Загальні правила приготування, асортимент, відпуск.   

50.  Вимоги до якості розсольників. 
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