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1 ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Найменування 

показників  

Галузь знань, напрям 

підготовки, освітньо-

кваліфікаційний рівень 

Характеристика 

навчальної дисципліни 

денна форма навчання 

Кількість кредитів 8  

 

Галузь знань 

24 «Сфера 

обслуговування» 
 
 

Обов’язкова 

Загальна кількість 

годин - 240 241 

Готельно-ресторанна 

справа 

Рік 

підготовки: 
Семестр 

2-й 3-й 
Змістових модулів –2 

Тижневих годин: 

аудиторних занять – 2 

самостійна робота 

студента - 4 

Ступінь вищої освіти 

«Бакалавр» 

Вид занять 
Кількість 

годин 

Лекції 44 год. 

Лабораторні 44 год. 

Практичні - 

Семінарські - 

Самостійна 

робота 
152 год. 

Форма 

контролю 
екзамен 
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2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Мета дисципліни «Технологія продукції ресторанного господарства» - 

формування компетенцій з технологій виробництва й реалізації кондитерської 

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

властивостями 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 

режими й параметри її виробництва із сировини рослинного та тваринного 

походження та показники якості і безпеки, їх формування у процесі виробництва 

та зберігання.  

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 

напівфабрикатів;  

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 

контингенту споживачів, перспективи його розвитку;  

6) наукові та нормативні положення щодо технології виробництва КП;  

7) особливості технологічного процесу виробництва (ТВП) продукції 

ресторанного господарства для спеціальних видів обслуговування. 

В результаті вивчення дисципліни студенти повинні знати: 

– технологічні процеси виробництва продуктів харчування в закладах 

ресторанного 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 

борошняної кондитерської продукції ЗРГ, формувати асортиментну політику 

ЗРГ;  

– володіти та запроваджувати основні технологічні принципи для раціональної 

організації ТВП кулінарної продукції;  

– розробляти технологічну документацію на кулінарну продукцію;  

– ефективно використовувати вміння і навички у процесі надання послуг 

харчування різним контингентам споживачів у ЗРГ.  
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3 ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Змістовий модуль 1.  

Тема 1. Предмет курсу «Технологія виробництва ресторанної продукції». 

Технологічне забезпечення якості кулінарної продукції. 

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

технологічного процесу виробництва продукції харчування ресторанного 

господарства. Характеристики понять, віднесених до стадії виробничого процесу. 

Загальна структурно-технологічна схема виробничого процесу закладу 

ресторанного господарства. Класифікація кулінарної продукції. 

Тема 2-3. Сучасні тенденції розвитку індустрії ЗРГ в Україні та за кордоном 

Динаміка українського ресторанного ринку. Особливості змін у форматах 

ресторанів. Основні тенденції розвитку світової індустрії ресторанного 

господарства. Інновації в роботі ресторанного господарства. Загальні напрями 

інновацій в ресторанному бізнесі. Сучасні інноваційні тенденції ресторанного 

бізнесу в Україні. Сучасні технології у сфері матеріально-технічного обладнання. 

Структура ресторанних закладів в Україні. Підводне каміння інновацій. 

Тема 4-5.  Інноваційні прийоми та способи технологічної обробки продукції 

ресторанного господарства 

Класифікація інновацій. Сучасні види та способи обробки харчових 

продуктів у ресторанній практиці. Сучасні види обладнання закладів 

ресторанного господарства.  

Тема 6-7. 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. 

Тема 8-9. Інформаційне забезпечення процесу обслуговування. Меню, 

прейскурант 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. 

Тема 10-11. Технологія соусів. 

Фізіологічна, харчова і технологічна значимість соусів. Класифікація соусів, 

їхній асортимент. Приготування напівфабрикатів для соусів: пасеровок овочевої, 

борошняної (сухої та жирової), м'ясний сік. Принципи підбирання соусів до страв. 

Інноваційні технології соусів у ресторанному господарстві. Значення соусів у 
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харчуванні. Технологічна характеристика сировини, виробництво 

напівфабрикатів із неї, її вплив на якість соусів. Загальна схема технологічного 

процесу виробництва соусів із загусниками. Технологічні схеми виробництва 

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

соусів. Технологія виробництва нових соусів. Особливості виробництва соусів 

промисловістю,шляхи використання цих соусів у закладах ресторанного 

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

Змістовий модуль 2.  

Тема 12-13. Технологія виробництва бульйонів і відварів. 

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

Технологія приготування бульйонів: м'ясного, м'ясо – кісткового, рибного, 

грибного, з птиці. Вимоги до якості бульйонів і відварів рідкої консистенції. Їх 

зберігання і реалізація. 

Тема 14-15. Технологія виробництва супів. Супи прозорі. Супи заправні. 

Супи пюреподібні. Супи молочні. Супи холодні. Супи солодкі. Вимоги до якості 

,правила реалізації, вихід. 

Тема 16. Технологія виробництва борщів. Загальні правила приготування. 

Технологія приготування та особливості приготування борщів: українського, 

київського, полтавського, чернігівського, львівського, з свіжою картоплею та 

капустою, з чорносливом та грибами, зеленого та ін. Вимоги до якості борщів, 

правила відпуску, вихід. 

Тема 17-18. Технологія виробництва щів і капусняків. Розсольники. 

Загальні правила приготування, асортимент, відпуск. Вимоги до якості. 

Тема 19-20. Асортимент і технологія страв з картоплі, овочів та грибів. 

Характеристика сировини. Механічна кулінарна обробка картоплі, овочів та 

грибів. Теплова кулінарна обробка. Гарніри із картоплі, овочів та грибів у 

сучасному ресторані. 

Тема 21-22. Асортимент і технологія страв із круп, бобових і макаронних 

виробів. 

Характеристика сировини. Механічна кулінарна обробка круп, бобових і 

макаронних виробів. Теплова кулінарна обробка. Гарніри із круп, бобових, 

макаронних виробів у сучасному ресторані. 

4. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Номер 

тижня 
Вид занять 

Тема заняття або завдання на 

самостійну роботу 

Кількість 

годин 
балів 

лк лаб. сем. СРС 
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(пр.) 

Змістовий модуль 1.  

1 Лекція 1 

Предмет курсу «Технологія 

виробництва ресторанної продукції». 

Технологічне забезпечення якості 

кулінарної продукції. 

2 - - - - 

1 Лекція 2 
Сучасні тенденції розвитку індустрії 

ЗРГ в Україні та за кордоном. 
2 - - - - 

2 Лекція3 

Сучасні тенденції розвитку індустрії 

ЗРГ в Україні та за кордоном 

(продовження). 

2 - - - - 

2 Лекція 4 

Інноваційні прийоми та способи 

технологічної обробки продукції 

ресторанного господарства. 

2 - - - - 

3 Лекція 5 

Інноваційні прийоми та способи 

технологічної обробки продукції 

ресторанного господарства 

(продовження). 

2 - - - - 

3 Лекція 6 
Рецептури продукції ресторанного 

господарства. 
2 - - - - 

3 
Лабораторна 

робота 1 

Формування професійних умінь 

майбутніх фахівців ресторанної 

справи. 

- 2 - - 1 

3 
Лабораторна 

робота 2 

Органолептичний аналіз продукції 

громадського харчування. 
- 2 - - 1 

4 Лекція 7 
Рецептури продукції ресторанного 

господарства (продовження). 
2 - - - - 

4 Лекція 8 

Інформаційне забезпечення процесу 

обслуговування. Меню, прейскурант 

страв, карта вин та напоїв. 

2 - - - - 

4 
Лабораторна 

робота 3 

Норми взаємозамінності продуктів при 

приготуванні страв. 
- 2 - - 2 

4 
Лабораторна 

робота 4 

Розробка техніко-технологічних карт 

на страви та кулінарні вироби. 
- 2 - - 2 

5 Лекція 9 

Інформаційне забезпечення процесу 

обслуговування. Меню, прейскурант 

страв, карта вин та напоїв. 

2 - - - - 

5 Лекція 10 Технологія соусів. 2 - - - - 

5 
Лабораторна 

робота 5 

Загальні принципи складання та 

оформлення класичного меню. 
- 2 - - 2 

5 
Лабораторна 

робота 6 

Загальні принципи складання та 

оформлення меню тематичних заходів. 
- 2 - - 1 

6 Лекція 11 Технологія соусів (продовження). 2 - - - - 

6 Лекція 12 
Технологія виробництва бульйонів і 

відварів. 
2 - - - - 

6 
Лабораторна 

робота 7 

Механічна кулінарна обробка овочів. 
- 2 - - 1 

6 
Лабораторна 

робота 8 

Механічна кулінарна обробка овочів 

(продовження). 
- 2 - - 1 

7 Лабораторна Технологія приготування соусів. - 2 - - 1 
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робота 9 

7 
Лабораторна 

робота 10 

Технологія приготування соусів 

(продовження). 
- 2 - - 1 

7 
Самостійна 

робота 1 

Історичний розвиток ресторанного 

господарства 
- - - 75 10 

8 
Лабораторна 

робота 11 

Технологія виробництва страв з 

картоплі, овочів та грибів. 
- 2 - - 1 

8 
Лабораторна 

робота 12 

Технологія виробництва страв з 

картоплі, овочів та грибів 

(продовження). 

- 2 - - 1 

8 ПМК 1 
Підсумковий контроль за змістовий 

модуль 1 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 1 – 45 год 22 22 - 75 35 

Змістовий модуль 2.  

9 Лекція 13 
Технологія виробництва бульйонів і 

відварів. 
2 - - - - 

9 Лекція 14 Технологія виробництва супів. 2 - - - - 

9 
Лабораторна 

робота 13 

Технологія виробництва страв із круп, 

бобових і макаронних виробів. 
- 2 - - 2 

9 
Лабораторна 

робота 14 

Технологія виробництва страв із круп, 

бобових і макаронних виробів. 
- 2 - - 1 

10 Лекція 15 
Технологія виробництва супів 

(продовження). 
2 - - - - 

10 Лекція 16 Технологія виробництва борщів. 2 - - - - 

10 
Лабораторна 

робота 15 

Технологія виробництва бульйонів і 

відварів. 
- 2 - - 2 

10 
Лабораторна 

робота 16 

Технологія виробництва бульйонів і 

відварів (продовження). 
- 2 - - 1 

11 Лекція 17 
Технологія виробництва щів і 

капусняків. 
2 - - - - 

11 Лекція 18 
Технологія виробництва щів і 

капусняків (продовження). 
2 - - - - 

11 
Лабораторна 

робота 17 

Технологія виробництва супів. 
- 2 - - 2 

11 
Лабораторна 

робота 18 

Технологія виробництва супів. 
- 2 - - 1 

12 Лекція 19 
Асортимент і технологія страв з 

картоплі, овочів та грибів. 
2 - - - - 

12 Лекція 20 

Асортимент і технологія страв з 

картоплі, овочів та грибів 

(продовження). 

2 - - - - 

12 
Лабораторна 

робота 19 

Технологія виробництва борщів. 
- 2 - - 2 

12 
Лабораторна 

робота 20 

Технологія виробництва борщів. 
- 2 - - 1 

13 Лекція 21 
Асортимент і технологія страв із круп, 

бобових і макаронних виробів. 
2 - - - - 

13 Лекція 22 
Асортимент і технологія страв із круп, 

бобових і макаронних виробів. 
2 - - - - 

13 
Лабораторна 

робота 21 

Технологія виробництва щів і 

капусняків. 
- 2 - - 2 
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13 
Лабораторна 

робота 22 

Технологія виробництва щів і 

капусняків. 
- 2 - - 1 

14 
Самостійна 

робота 2 

Системи підбору смакових комбінацій 
- - - 75 10 

 ПМК 2 
Підсумковий контроль за змістовий 

модуль 2 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 2 – 45 год. 10 10 - 75 35 

Екзамен     30 

Всього з навчальної дисципліни – 90 год. 28 28 - 34 100 

 

5. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ № 1 

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

2. Особливості технологічного процесу виробництва продукції харчування 

ресторанного господарства.  

3. Характеристики понять, віднесених до стадії виробничого процесу.  

4. Загальна структурно-технологічна схема виробничого процесу закладу 

ресторанного господарства. 

5. Класифікація кулінарної продукції. 

6. Динаміка українського ресторанного ринку.  

7. Особливості змін у форматах ресторанів.  

8. Загальні напрями інновацій в ресторанному бізнесі.  

9. Сучасні інноваційні тенденції ресторанного бізнесу в Україні.  

10. Сучасні технології у сфері матеріально-технічного обладнання.  

11. Структура ресторанних закладів в Україні.  

12. Основні принципи проектування рецептур на кулінарну продукцію. 

13. Збірники рецептур продукції ресторанного господарства.  

14. Стандарти, технічні умови та технологічні інструкції.  

15. Техніко-технологічні карти.  

16. Основні принципи проектування рецептур на кулінарну продукцію. 

17. Призначення та характеристика меню.  

18. Послідовність розміщення закусок і страв у меню.  

19. Карти напоїв.  

20. Види меню.  

21. Оформлення меню і прейскурантів. 

ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ № 2 

22. Значення бульйонів і відварів у харчуванні людини, їх хімічний склад. 
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23. Технологія приготування бульйонів: м'ясного, м'ясо – кісткового, рибного, 

грибного, з птиці.  

24. Вимоги до якості бульйонів і відварів рідкої консистенції. Їх зберігання і 

реалізація. 

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

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

26. Технологія приготування та особливості приготування борщів: українського, 

київського, полтавського, чернігівського, львівського, з свіжою картоплею та 

капустою, з чорносливом та грибами, зеленого та ін.  

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

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

29. Вимоги до якості розсольників. 

30. Характеристика картоплі, овочів та грибів як сировини.  

31. Механічна кулінарна обробка картоплі, овочів та грибів.  

32. Теплова кулінарна обробка картоплі, овочів та грибів.  

33. Гарніри із картоплі, овочів та грибів у сучасному ресторані. 

34. Характеристика круп, бобових і макаронних виробів як сировини.  

35. Механічна кулінарна обробка круп, бобових і макаронних виробів.  

36. Теплова кулінарна обробка круп, бобових і макаронних виробів.  

37. Гарніри із круп, бобових, макаронних виробів у сучасному ресторані. 
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