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ВСТУП 
 

Програма навчальної дисципліни “Технологія продукції ресторанного 

господарства” складена відповідно до освітньо-професійної (освітньо-наукової) програми 

підготовки бакалаврів спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» 

 

1. Опис навчальної дисципліни 

 

1.1 Мета викладання навчальної дисципліни 

 

Метою викладання навчальної дисципліни є формування базових знань з технології 

виробництва кулінарної та кондитерської продукції, оволодіння основними правилами 

кулінарної обробки продуктів харчування для отримання готової продукції, оволодіння 

професійними знаннями, навичками та вміннями щодо підготовки виробничих процесів у 

закладах ресторанного господарства, випуску кулінарної продукції і її споживання. 

 

1.2. Основні завдання вивчення дисципліни 

 

Основними завданнями вивчення дисципліни є  

- ознайомлення з асортиментом та технологією виробництва кулінарної і 

кондитерської продукції в закладах ресторанного господарства; 

- опанування основ управління технологічними процесами з урахуванням вимог 

створення безпечної продукції високої якості, визначеної харчової та енергетичної 

цінності; 

- набуття знань щодо формування асортименту кулінарної продукції, визначення 

перспектив його розвитку; 

- набуття практичних навичок з виробництва і реалізації кулінарної та 

кондитерської продукції закладів ресторанного господарства; 

- набуття вмінь розробки рецептур кулінарної та кондитерської продукції закладів 

ресторанного господарства. 

 

1.3 Кількість кредитів – 10. 

1.4. Загальна кількість годин – 300. 

 

1.5. Характеристика навчальної дисципліни 

Обов’язкова 

Денна форма навчання Заочна (дистанційна) форма навчання 

Рік підготовки 

2-й  2-й 

Семестр 

3, 4-й 3, 4-й 

Лекції 

64 год.  26 год. 

Практичні, семінарські заняття 

32 год.  год. 

Лабораторні заняття 

32 год.  год. 

Самостійна робота 

172 год.   274 год. 

в т.ч. Індивідуальні завдання  

Контрольна робота  10 год. 
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1.6. Заплановані результати навчання 

Згідно з вимогами освітньо-професійної (освітньо-наукової) програми студенти 

повинні: 

знати основний асортимент та технологію  виробництва кулінарної і кондитерської 

продукції в закладах ресторанного господарства, нормативну та технологічну 

документацію, вимоги до якості продукції; 

вміти розраховувати рецептури кулінарної та кондитерської продукції, складати 

технологічні картки та технологічні схеми з її виробництва;  

володіти навичками технологічної обробки харчових продуктів, приготування, 

оформлення та подачі кулінарної і кондитерської продукції, проведення органолептичної 

оцінки її якості. 

 

2. Тематичний план навчальної дисципліни 

Розділ 1. Теоретичні основи технології продукції ресторанного господарства 

Тема 1. Загальна характеристика ресторанного господарства 

Поняття про ресторанне господарство. Характеристика послуг, що надають  

заклади ресторанного господарства. Класифікація та характеристика типів закладів 

ресторанного господарства. Підприємства харчування в структурі готельних комплексів. 

Технологічна документація.  

Тема 2. Харчування та життєдіяльність людини 

Роль харчування у житті людини. Фактори, що впливають на структуру 

харчування. Основні харчові речовини, їх класифікація, характеристика та значення для 

життєдіяльності людини. Основні функції харчування. Концепція та принципи 

раціонального харчування.  

Тема 3. Основні харчові речовини. Їх роль у формуванні якості кулінарної 

продукції 

Характеристика білків як компонентів сировини для виробництва кулінарної 

продукції. Основні властивості білків, їх значення у технологічному процесі виготовлення 

кулінарної продукції та зміни під дією технологічних чинників. Характеристика ліпідів як 

компонентів сировини для виробництва кулінарної продукції. Основні властивості жирів, 

їх значення у технологічному процесі та зміни під дією технологічних чинників. 

Характеристика вуглеводів як компонентів сировини для виробництва кулінарної 

продукції. Основні властивості вуглеводів, їх значення у технологічному процесі та зміни 

під дією технологічних чинників. Зміни вітамінів під час технологічної обробки.  

Тема 4. Технологічні принципи виробництва кулінарної продукції та 

забезпечення її якості 

Основні поняття про напівфабрикати, кулінарну продукцію, кулінарну обробку 

продуктів, рецептури. Класифікація кулінарної продукції. Характеристика технологічних 

принципів виробництва кулінарної продукції та способів кулінарної обробки продуктів. 

Основні поняття про якість кулінарної продукції. Безпека кулінарної та кондитерської 

продукції. Чинники, що впливають на формування якості та безпеки продукції 

харчування.  

Розділ 2. Технологія кулінарної продукції ресторанного господарства  

Тема 1. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з овочів, 

плодів, грибів 

Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини. Характеристика 

механічної кулінарної обробки овочів, плодів та грибів. Форми нарізки та рекомендації 

щодо кулінарного використання овочів. Умови, терміни зберігання та вимоги до якості 

напівфабрикатів з овочів, плодів, грибів. 

Класифікація страв з овочів, плодів, грибів за сукупними ознаками. Характеристика 

способів теплової обробки напівфабрикатів з овочів, плодів, грибів. Умови і терміни 

зберігання та реалізації готової продукції. Умови, терміни зберігання та вимоги до якості 

страв та кулінарних виробів  з овочів, плодів, грибів. 
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Тема 2. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з борошна 

Класифікація борошняних виробів. Характеристика та властивості основної 

сировини, її підготовка до виробництва. Способи розпушування тіста. Характеристика 

різних видів тіста. Технологічні схеми виготовлення  прісного, дріжджового, листкового 

та пісочного тіста і напівфабрикатів з нього. Умови, терміни зберігання та вимоги до 

якості борошняних напівфабрикатів. 

Технологія приготування борошняних страв, борошняних кулінарних виробів та 

борошняних гарнірів. Характеристика та технологічні схеми приготування фаршів для 

страв та кулінарних виробів  з борошна. Умови і терміни зберігання та реалізації готової 

продукції. Вимоги до її якості. 

Тема 3. Технологія напівфабрикатів з м’яса  

Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини. Будова та склад 

м’язової тканини. Характеристика механічної кулінарної обробки м’яса. Характеристика 

частин напівтуш яловичини, баранини та свинини. Класифікація та приготування м’ясних 

напівфабрикатів. Асортимент напівфабрикатів з яловичини, баранини та свинини. 

Обробка диких тварин. Обробка субпродуктів. Умови, терміни зберігання та вимоги до 

якості напівфабрикатів з м’яса. 

Тема 4. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів з м’яса  

Значення м’ясних страв у харчуванні людини. Характеристика процесів, що 

відбуваються під час теплової обробки м’яса. Технологія приготування страв з вареного, 

смаженого, тушкованого, запеченого та січеного м’яса.  Страви з м’яса диких тварин. 

Умови і терміни зберігання та реалізації готової продукції. Умови, терміни зберігання та 

вимоги до якості страв з м’яса. 

Тема 5. Технологія напівфабрикатів з птиці  

Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини. Характеристика 

кулінарної обробки птиці, дичини та кролів. Приготування напівфабрикатів з птиці, 

дичини та кролів. Способи формування тушок птиці для теплової обробки. Використання 

харчових відходів. Умови, терміни зберігання та вимоги до якості напівфабрикатів з 

птиці, дичини та кролів. 

Тема 6. Технологія страв та кулінарних виробів з птиці  

Значення  страв з птиці, дичини та кролів у харчуванні людини. Їх класифікація. 

Характеристика процесів, що відбуваються під час теплової обробки птиці, дичини та 

кролів. Технологія приготування страв з варених, смажених, тушкованих, запечених та 

січених птиці, дичини та кролів.  Умови і терміни зберігання та реалізації готової 

продукції. Вимоги до її якості. 

Тема 7. Технологія напівфабрикатів з риби  

Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини, її класифікація. 

Будова та склад м’язової тканини риб. Характеристика способів кулінарної обробки риби. 

Особливості обробки деяких видів риб. Приготування напівфабрикатів з риби, їх 

класифікація та призначення. Обробка та використання рибних відходів. Умови, терміни 

зберігання та вимоги до якості напівфабрикатів з риби. Обробка нерибної водної 

сировини. 

Тема 8. Технологія страв та кулінарних виробів з риби  

Значення  страв з риби та нерибної водної сировини у харчуванні людини. 

Характеристика процесів, що відбуваються під час теплової обробки риби та нерибної 

водної сировини. Технологія приготування страв з вареної, смаженої, тушкованої, 

запеченої та січеної риби.  Страви з нерибної водної сировини.  Умови і терміни 

зберігання та реалізації готової продукції. Вимоги до її якості. 

 

Тема 9. Технологія соусів 

Значення у харчуванні та класифікація соусів. Сировина та напівфабрикати для 

приготування соусів. Технологія окремих видів соусів. Умови і терміни зберігання та 

реалізації готової продукції. Вимоги до якості. 
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Тема 10. Технологія страв та кулінарної продукції  з круп, бобових та 

макаронних виробів 

Значення у харчуванні та класифікація страв з круп, бобових та макаронних 

виробів. Підготовка до варки круп та бобових. Характеристика процесів, що відбуваються 

під час теплової обробки круп, бобових та макаронних виробів. Технологія окремих страв 

та кулінарних виробів з круп, бобових та макаронних виробів. Умови і терміни зберігання 

та реалізації готової продукції. Вимоги до її якості. 

Тема 11. Технологія страв та кулінарних виробів  з яєць, молока та продуктів 

їх переробки 

Значення у харчуванні страв з яєць та продуктів їх переробки. Характеристика яєць 

та продуктів їх переробки. Характеристика процесів, що відбуваються під час теплової 

обробки яєць. Технологія окремих страв з яєць, молока та продуктів їх переробки. 

Значення у харчування страв з молока та продуктів його переробки. Характеристика 

процесів, що відбуваються під час теплової обробки молочних продуктів. Технологія 

окремих страв з молочних продуктів. Умови і терміни зберігання та реалізації готової 

продукції. Вимоги до її якості. 

Тема 12.  Технологія супів 

Значення супів у харчуванні людини. Асортимент та класифікація супів. 

Формування органолептичних показників бульйонів. Поняття про екстрактивні речовини. 

Технологія окремих видів супів. Умови і терміни зберігання та реалізації готової 

продукції. Вимоги до її якості. 

Тема 13.  Технологія холодних страв та закусок 

Значення холодних страв та закусок у харчуванні людини.  Класифікація холодних 

страв та закусок за сукупними ознаками, їх оформлення. Технологія окремих видів 

холодних страв та закусок. Умови і терміни зберігання та реалізації готової продукції. 

Вимоги до її якості. 

Тема 14.  Технологія солодких страв  

Значення солодких страв у харчуванні людини. Класифікація солодких страв. 

Попередня підготовка продуктів для приготування солодких страв. Технологія окремих 

видів солодких страв. Умови і терміни зберігання та реалізації готової продукції. Вимоги 

до її якості. Характеристика сучасних солодких страв. 

Тема 15.  Технологія напоїв  

Значення напоїв у харчуванні людини. Класифікація напоїв за сукупними 

ознаками. Технологія окремих видів холодних та гарячих напоїв. Умови і терміни 

зберігання та реалізації готової продукції. Вимоги до її якості. 

Розділ 3. Технологія кондитерської продукції ресторанного господарства  

Тема 1. Загальні відомості про види тіста, випечені та оздоблювальні 

напівфабрикати 

Класифікація тіста, напівфабрикатів та готових борошняних кондитерських 

виробів. Значення борошняних кондитерських виробів у харчуванні людини. 

Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини. Загальна принципова 

технологічна схема виготовлення борошняних кондитерських виробів. 

Тема 2. Технологія оздоблювальних напівфабрикатів 

Класифікація оздоблювальних напівфабрикатів, їх призначення. Характеристика 

технологічних властивостей вихідної сировини. Загальні принципові технологічні схеми 

виготовлення окремих видів оздоблювальних напівфабрикатів. Умови і терміни 

зберігання оздоблювальних напівфабрикатів. Вимоги до їх якості. 

 

Тема 3. Технологія дріжджового тіста та виробів з нього 

Класифікація дріжджового тіста та виробів з нього. Принципова технологічна 

схема виготовлення дріжджового тіста та виробів з нього. Умови і терміни зберігання та 

реалізації готової продукції. Вимоги до її якості.  
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Тема 4. Технологія бісквітного тіста та виробів з нього 

Класифікація бісквітного тіста та виробів з нього. Принципова технологічна схема 

виготовлення бісквітного тіста та виробів з нього. Умови і терміни зберігання та реалізації 

готової продукції. Вимоги до її якості.  

Тема 5. Технологія пісочного тіста та виробів з нього 

Класифікація пісочного тіста та виробів з нього. Принципова технологічна схема 

виготовлення пісочного тіста та виробів з нього. Умови і терміни зберігання та реалізації 

готової продукції. Вимоги до її якості. 

Тема 6. Технологія листкового тіста та виробів з нього 

Класифікація листкового тіста та виробів з нього. Принципова технологічна схема 

виготовлення листкового тіста та виробів з нього. Умови і терміни зберігання та реалізації 

готової продукції. Вимоги до її якості.  

Тема 7. Технологія інших видів тіста та виробів із них 

Принципові технологічні схеми виготовлення заварного, білково-збивного, 

пряничного, мигдального та інших видів тіста та виробів з них. Умови і терміни 

зберігання та реалізації готової продукції. Вимоги до її якості.  

Тема 8. Загальні підходи щодо розробки меню для різних типів закладів 

ресторанного господарства та контингентів споживачів 

Загальна характеристика видів харчування (раціональне, дієтичне, лікувально-

профілактичне, дитяче тощо) як передумова для формування меню закладів ресторанного 

господарства. Технологічні принципи формування та розробки меню різних типів закладів 

ресторанного господарства та контингентів споживачів. 

 
3. Структура навчальної дисципліни 

 
Назви розділів і тем Кількість годин 

денна форма заочна форма 
усього  у тому числі усього  у тому числі 

л п лаб. інд. с. р. л п лаб. інд. с. р. 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

І семестр 
Розділ 1. Теоретичні основи технології продукції ресторанного господарства 

Тема 1. Загальна 
характеристика 
ресторанного 
господарства 

9 2 4   3 11 1    10 

Тема 2. Харчування 
та життєдіяльність 
людини 

6 2    4 11 1    10 

Тема 3. Основні 
харчові речовини. Їх 
роль у формуванні 
якості кулінарної 
продукції 

18 6    12 11 1    10 

Тема 4. Технологічні 
принципи 
виробництва 
кулінарної продукції 
та забезпечення її 
якості 

10 2 4   4 11 1    10 

Разом за розділом 1 43 12 8   23 44 4    40 
Розділ 2. Технологія кулінарної продукції ресторанного господарства 

Тема 1. Технологія 
напівфабрикатів, 
страв та кулінарних 
виробів  з овочів, 

12 2  4  6 11 1    10 
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плодів, грибів 
Тема 2. Технологія 
напівфабрикатів, 
страв та кулінарних 
виробів з борошна  

12 2  4  6 11 1    10 

Тема 3. Технологія 
напівфабрикатів з 
мяса  

11 2 1 1  7 11 1    10 

Тема 4. Технологія 
страв та кулінарних 
виробів з мяса  

10 2 1 1  6 11 1    10 

Тема 5. Технологія 
напівфабрикатів з 
птиці  

9 2 1   6 11 1    10 

Тема 6. Технологія 
страв та кулінарних 
виробів з птиці 

10 2 1 1  6 11 1    10 

Тема 7. Технологія 
напівфабрикатів з 
риби 

10 2 2   6 11 1    10 

Тема 8. Технологія 
страв та кулінарних 
виробів з риби 

11 2 2 1  6 11 1    10 
 

Тема 9. Технологія 
соусів 
 

11 2  2  7 5 -    5 

Тема 10. Технологія 
страв та кулінарної 
продукції з круп, 
бобових та 
макаронних виробів 

11 2  2  7 5 -    5 

Разом за розділом 2 107 20 8 16  63 98 8    90 
Разом 1 семестр 150 32 16 16  86 142 12    130 

ІІ семестр 
Тема 11. Технологія 
страв та кулінарних 
виробів  з яєць, 
молока та продуктів 
їх переробки 

8 2  2  4 11 1    10 

Тема 12. Технологія 
супів 

8 2  2  4 11 1    10 

Тема 13. Технологія 
холодних страв та 
закусок 

8 2  2  4 10     10 

Тема 14. Технологія 
солодких страв  

12 2 4 2  4 11 1    10 

Тема 15. Технологія 
напоїв  

4 2    2 11 1    10 

Разом за розділом 2 198 42 20 24  104 54 4    50 
Розділ 3. Технологія кондитерської продукції ресторанного господарства 

Тема 1. Загальні 
відомості про види 
тіста, випечені та 
оздоблювальні 
напівфабрикати 

12 4    8 11 1    10 

Тема 2. Технологія 
оздоблювальних 
напівфабрикатів 

16 4 2   10 11 1    10 

Тема 3. Технологія 10 2 2   6 11 1    10 
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дріжджового тіста та 
виробів з нього 
Тема 4. Технологія 
бісквітного тіста та 
виробів з нього 

12 2  2  8 11 1    10 

Тема 5. Технологія 
пісочного тіста та 
виробів з нього 

12 2  2  8 11 1    10 

Тема 6. Технологія 
листкового тіста та 
виробів з нього 

12 2  2  8 11 1    10 

Тема 7. Технологія 
інших видів тіста та 
виробів із них 

14 4 4 2  4 12 2    10 

Тема 8. Загальні 
підходи щодо розроб-
ки меню для різних 
типів закладів ресто-
ранного господарства 
та контингентів 
споживачів 

12 2 4   6 16 2    14 

Разом за розділом 3 100 22 12 8  58 94 10    84 
Разом 2-й семестр 140 32 16 16  76 148 14    134 
Контрольна робота 10    10  10    10  

 Усього годин  300 64 32 32 10 162 300 26   10 284 

 

4. Теми практичних занять 

№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

І семестр 

1 Вивчення та аналіз технологічної документації. Робота зі 

Збірником рецептур. Складання технологічних карток 

4 

2 Складання технологічних схем виробництва страв та кулінарної 

продукції 

4 

3 Розрахунок рецептур страв та кулінарних виробів  з мяса та 

птиці. Рішення задач 

4 

4 Розрахунок рецептур страв та кулінарних виробів  з риби. Рішення 

задач 

4 

 Разом 1-й семестр 16 

ІІ семестр 

1 Аналіз сучасних технологій солодких страв  4 

2 Розрахунок та аналіз рецептур  оздоблювальних напівфабрикатів 2 

3 Розрахунок рецептур  дріжджового тіста та виробів з нього 2 

4 Розробка технологічних карт на борошняні кондитерські вироби 4 

5 Розробка меню для різних типів закладів ресторанного 

господарства та контингентів споживачів 

4 

 Разом 2-й семестр 16 

 Разом 32 
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Теми лабораторних занять 

№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

І семестр 

1 Приготування страв та кулінарних виробів  з овочів, плодів, 

грибів 

4 

2 Приготування страв та кулінарних виробів  з борошна 4 

3 Приготування страв та кулінарних виробів  з м’яса, птиці та риби 4 

4 Приготування соусів, страв та кулінарної продукції з круп, 

бобових та макаронних виробів 

4 

 Разом 1-й семестр 16 

ІІ семестр 

1 Приготування страв та кулінарних виробів  з яєць, молока та 

продуктів їх переробки 

2 

2 Приготування супів 2 

3 Приготування холодних страв та закусок 2 

4 Приготування солодких страв  2 

5 Приготування бісквітного тіста та виробів з нього 2 

6 Приготування пісочного тіста та виробів з нього 2 

7 Приготування листкового тіста та виробів з нього 2 

8 Приготування заварного, білково-збивного, мигдального та інших 

видів тіста та виробів з них  

2 

 Разом 2-й семестр 16 

 Разом 32 

 

5. Завдання для самостійної роботи 

 

№ 

з/п 

Види, зміст самостійної роботи Кількість 

годин 

1 Вивчити загальну характеристику ресторанного господарства 3 

2 Проаналізувати взаємозв’язок між харчуванням та життєдіяльністю 

людини 

4 

3 Вивчити склад, будову білків харчових продуктів, їх властивості та 

перетворення під час кулінарної обробки 

3 

4 Вивчити склад, будову ліпідів харчових продуктів, їх властивості та 

перетворення під час кулінарної обробки 

3 

5 Вивчити склад, будову вуглеводів харчових продуктів, їх властивості та 

перетворення під час кулінарної обробки 

3 

6 Вивчити вміст вітамінів та мінеральних речовин у харчових продуктах,  

їх властивості та перетворення під час кулінарної обробки  

3 

7 Вивчити технологічні принципи виробництва кулінарної продукції 2 

8 Вивчити технологічні принципи забезпечення якості кулінарної 

продукції 

2 

9 Вивчити технологію напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів  з 

овочів, плодів, грибів 

6 

10 Вивчити технологію напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів  з 

борошна  

6 

11 Вивчити технологію напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів  з 

мяса  

13 

12 Вивчити технологію напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів  з 

птиці  

12 

13 Вивчити технологію напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів  з 12 
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риби 

14 Вивчити технологію соусів 7 

15 Вивчити технологію страв та кулінарної продукції з круп, бобових та 

макаронних виробів 

7 

16 Вивчити технологію страв та кулінарних виробів з яєць, молока та 

продуктів їх переробки 

4 

17 Вивчити технологію супів 4 

18 Вивчити технологію холодних страв та закусок 4 

19 Вивчити технологію солодких страв  4 

20 Вивчити технологію напоїв  2 

21 Вивчити загальні відомості про види тіста, випечені та оздоблювальні 

напівфабрикати 

8 

22 Вивчити технологію оздоблювальних напівфабрикатів 8 

23 Вивчити технологію дріжджового тіста та виробів з нього 8 

24 Вивчити технологію бісквітного тіста та виробів з нього 6 

25 Вивчити технологію пісочного тіста та виробів з нього 6 

26 Вивчити технологію листкового тіста та виробів з нього 6 

27 Вивчити технологію інших видів тіста та виробів із них 8 

28 Вивчити загальні підходи щодо розробки меню для різних типів закладів 

ресторанного господарства та контингентів споживачів 

8 

 Контрольна робота 10 

 Разом 172 

 

7. Методи контролю 

 

Засвоєння теми (поточний контроль) контролюється на практичних та 

лабораторних заняттях відповідно до конкретних цілей, засвоєння розділів (проміжний 

контроль) – на практичних підсумкових заняттях. Застосовуються такі засоби 

діагностики рівня підготовки студентів: 

- тестові завдання; 

- рішення задач; 

- виконання творчих завдань (розробка технологічних карток);  

- виконання індивідуальної семестрової роботи; 

- залікова робота; 

- екзамен. 

Підсумковий контроль засвоєння матеріалу здійснюється на підсумкових 

заняттях, на заліках та на іспиті. Оцінка успішності студента з дисципліни є рейтинговою і 

виставляється за багатобальною шкалою з урахуванням оцінок засвоєння окремих 

розділів. 

 

7. Схема нарахування балів 
  

1 семестр 

 

Поточний контроль та самостійна робота К.р. Разом Залік Сума 

Розділ 1 Розділ 2 

Т1 Т2 Т3 Т4 Т1 Т2 Т3-Т6 Т7-Т8 Т9-Т10 

 

10 60 40 100 

Практ 

заняття 

– max 

2 бали 

  Практ 

заняття 

– max 2 

бали 

Лаб. 

занят

тя – 

max 7 

балів 

Лаб. 

занят

тя – 

max 7 

балів 

Лаб. заняття – 

max 7 балів 

Практ заняття 

– max 4 бали 

Тестування – 

max 10 балів 

Практ 

заняття – 

max 4 бали 

Тестування 

– max 10 

балів 

Лаб. 

заняття – 

max 7 

балів 

2   2 7 7 11 14 7 
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2 семестр 

 

Поточний контроль та самостійна робота Разом Екза-

мен 

Сума 

Розділ 2 Розділ 3 

Т11 Т12 Т13 Т14 Т15 Т1 Т2 Т3 Т4 Т5 Т6 Т7 Т8 60 40 100 

Практичне 

заняття – 

max 5 балів 

Лабораторн

е заняття – 

max 5 балів 

Практичне 

заняття – 

max 5 балів 

Лабораторн

е заняття – 

max 5 балів 

Тесту-

вання – 

max 5 

балів 

Тесту

вання 

– max 

5 

балів 

Лаб. 

занят

тя – 

max 5 

балів 

Лаб. 

занят

тя – 

max 5 

балів 

Лаб. 

занят

тя – 

max 5 

балів 

Лаб. 

занят

тя – 

max 5 

балів 

Лаб. 

занят

тя – 

max 5 

балів 

Тесту-

вання 

– max 

5 балів 

10 10 5 5 5 5 5 5 5 5 

 

Шкала оцінювання 

 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

протягом семестру 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену для заліку 

90 – 100 відмінно   

 

зараховано 
70-89 добре  

50-69 задовільно  

1-49 незадовільно не зараховано 

 

 

8. Рекомендована література 

 

Основна література 

 

1. Технологія продукції в закладах ресторанного господарства : підручник / С. В. 

Іванов, В. А. Домарецький, В. Ф. Доценко та ін. ; за ред. С. В. Іванова ; НУХТ. – К. : 

НУХТ, 2013. – 430 с. 

2. Архіпов В. В., Іванникова Т. В., Архіпова А. В. Ресторанна справа: Асортимент, 

технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані; Навчальний посібник. – 
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