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1. ОПИС  НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІН
 Програма навчальної освітньої компоненти «Технологія продукції ресторанного  господарства» розроблена для здобувачів освітньо−кваліфікаційного рівня бакалавр напряму підготовки спеціальність: 241 «Готельно−ресторанна справа» впроваджена відповідно до навчального плану.


	Найменування
Показників
	Розподіл годин за навчальним планом

	
	Денна форма
навчання
	Заочна форма
Навчання

	Кількість кредитів ЄКТС – 5
	           Рік підготовки                                                  

	Загальна кількість годин –  150
	3−й
	

	Кількість модулів –     2
	Семестр:

	Тижневих годин
для денної  форми навчання: 

аудиторних –   4,6 годин

самостійної роботи студента  – 76 годин
	6−й
	

	
	Лекції:

	
	             40 годин
	14 годин

	
	Практичні (семінарські):

	
	34  годин
	8 годин

	Вид підсумкового контролю:  екзамен
	Лабораторні:

	
	−
	−

	Форма підсумкового контролю:
  усне опитування
	Самостійна робота:

	
	76 годин
	












2. МЕТА, ЗАВДАННЯ ТА ПРЕДМЕТ ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ

Головною  метою  освітньої компоненти «Технологія продукції ресторанного господарства»  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 технологічних процесів у закладах ресторанного господарства,  випуску кулінарної продукції та її споживання. 
Відповідно до визначеної мети завданням освітньої компоненти є:
− ознайомлення з основами технології виробництва кулінарної, кондитерської продукції, напоїв;
− систематизація окремих стадій технологічного процесу виробництва продуктів харчування, оволодіння технологією їх виробництва з метою опанування здобувачами основ управління технологічними процесами з урахуванням вимог створення продукції високої якості, визначеної харчової і біологічної цінності, енергоємності;
− набуття знань і вмінь пов’язувати наукові та нормативні положення з сучасною практикою галузі (ресторанним господарством);
− ефективне використання вмінь і навичок в процесі надання послуг харчування різним верствам населення і забезпечення попиту на продукцію ресторанного господарства;
− набуття знань щодо формування асортименту кулінарної продукції, визначення перспектив його розвитку;
− набуття практичних навичок з виробництва і реалізації кулінарної та кондитерської продукції власного виробництва ЗРГ.
Об’єктом вивчення освітньої компоненти є технологія продукції власного виробництва закладів ресторанного господарства.
Предметом вивчення освітньої компоненти є загальні принципи здійснення технологічного процесу виробництва та реалізації кулінарної і кондитерської продукції, напоїв із визначеними властивостями і якістю.
Вивчення освітньої компоненти “Технологія продукції ресторанного господарства” надає можливість здобувачам опанувати основні технологічні закономірності виробництва продукції власного виробництва у підприємствах ресторанного господарства різних концепції, набути вміння оцінювати їх якість з метою майбутнього застосування цих знань у практичній професійній діяльності і моделювати процеси та приймати оптимальні рішення з урахуванням виникаючих виробничих ситуацій.
	Відповідно до освітньої програми, вивчення освітньої компоненти сприяє формуванню у здобувачів вищої освіти наступних компетентностей:
− ЗК 02. Здатність діяти соціально відповідально усвідомлюючи цінності громадянського суспільства, верховенства права, а також прав і свобод людини та громадянина в Україні.
− ЗК 03. Здатність до абстрактного та критичного мислення, аналізу, синтезу, встановлення взаємозв’язків між явищами та процесами, прогнозування й оцінки.
− ЗК 04. Здатність самостійно проводити дослідження, опановувати нові сучасні знання та застосовувати їх у практичній діяльності.
− ЗК 06. Навички використання інформаційних технологій для пошуку, систематизації та аналізу даних (інформації) з різних джерел.
− ЗК 12. Здатність дотримання вимог охорони праці, збереження навколишнього середовища та безпеки життєдіяльності.
− СК 05. Здатність організовувати ефективний виробничо-сервісний процес відповідно до тенденцій на ринку і потреб цільової аудиторії споживачів
− СК 07. Здатність проектувати технологічний процес виробництва продукції і послуг та сервісний процес реалізації основних і додаткових послуг на підприємствах готельно-ресторанного та рекреаційного господарства.
− СК 08. Здатність здійснювати практичну діяльність у сфері готельного та ресторанного бізнесу відповідно до чинного законодавства.
− СК 09. Здатність здійснювати підбір технологічного устаткування та обладнання, вирішувати питання раціонального використання просторових та матеріальних ресурсів.
− СК 10. Здатність розробляти нові послуги з використанням інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів.
− СК 11. Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та організовувати споживання готельних та ресторанних послуг для різних сегментів споживачів, проводити дослідження споживчих ринків та планувати маркетингові заходи.
− СК 13. Здатність виявляти, визначати й оцінювати ознаки, властивості і показники якості продукції та послуг, що впливають на рівень задоволеності потреб споживачів у сфері гостинності.
− СК 16. Здатність працювати з технічною, економічною та технологічною документацією та здійснювати розрахункові операції суб’єктом готельного та ресторанного бізнесу.




3. ПЕРЕДУМОВИ ДЛЯ ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ

Передумовами вивчення навчальної освітньої компоненти  «Технологія продукції ресторанного господарства» є опанування таких навчальних дисциплін  освітньої програми  (ОП) «Готельно-ресторанна справа»:
ОК 1.11. Гігієна і санітарія в галузі 
ОК 2.1. Харчова хімія
ОК 2.10. Організація ресторанного господарства
ОК 2.15. Організація послуг харчування
        ОК 2.17. Устаткування закладів готельно-ресторанного  господарства

4. ОЧІКУВАНІ РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ

         Відповідно до освітньої програми «Готельно-ресторанна справа», вивчення навчальної освітньої компоненти повинно забезпечити досягнення здобувачами вищої освіти таких програмних результатів навчання (ПРН):
         Відповідно до освітньої програми «Готельно-ресторанна справа», вивчення навчальної освітньої компоненти повинно забезпечити досягнення здобувачами вищої освіти таких програмних результатів навчання (ПРН):


	Програмні результати навчання
	Шифр ПРН

	Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці основні положення законодавства, національних і міжнародних стандартів, що регламентують діяльність
суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.
	ПР 01
    

	Вміти застосовувати на практиці знання предметної області й суміжних наук та управляти своїм навчанням у професійній сфері індустрії гостинності.
	ПР 03

	Розуміти технологічні процеси і принципи організації роботи суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.
	    
    ПР 06

	Аналізувати й моделювати сервісні, виробничі та організаційні процеси готельно-ресторанного бізнесу та вдосконалювати їх.
	ПР 07

	Організовувати процес надання готельних та ресторанних послуг на основі використання інноваційних, комунікаційних та сервісних технологій з дотримання високих стандартів якості і норм безпеки.
	    
    ПР 09

	Розраховувати потреби у ресурсах та обладнанні, готувати відповідну документацію.
	ПР 10

	Розробляти нові послуги, використовуючи сучасні технології виробництва та обслуговування споживачів.
	ПР 11

	Застосовувати сучасні інформаційні та сервісні технології для організації роботи підприємств готельного та ресторанного бізнесу з дотриманням вимог охорони праці та протипожежної безпеки.
	ПР 12

	Здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг закладів готельного і ресторанного підприємства.
	ПР 13 

	Розуміти особливості організації рекреаційно-туристичного простору і вимоги до інфраструктури закладів харчування та розміщення.
	ПР 14

	Формувати ефективну виробничо-організаційну структуру готельно-ресторанного підприємства, визначити функції та обов’язки його структурних підрозділів, складати штатний розпис та професійно-кваліфікаційні вимого до персоналу.
	ПР 15

	Просувати та реалізовувати послуги готельно-ресторанних підприємств.
	ПР 16

	Приймати обґрунтовані рішення та нести відповідальність за результати своєї професійної діяльності.
	ПР 18

	Виявляти проблемні ситуації та прогнозувати ймовірні ризики.

	ПР 19

	Професійно виконувати завдання в стандартних, невизначених та екстремальних ситуаціях.
	ПР 20



Очікувані результати навчання, які повинні бути досягнуті здобувачами освіти після опанування навчальної освітньої компоненти «Технологія продукції ресторанного підприємства»:

	Очікувані результати навчання з освітньої компоненти
	Шифр ПРН

	Знати й уміти впроваджувати у практичну діяльність закладів готельно-ресторанного господарства вимоги законодавства, національних і міжнародних стандартів, що гарантують безпечність продукції та якість надання послуг.
	ПР 01

	Вміти застосовувати на практиці знання з технології виробництва кулінарної, кондитерської продукції, напоїв та знати управляти своїм навчанням у професійній сфері готельно-ресторанної індустрії.
	ПР 03

	Розуміти технологічні процеси виробництва кулінарної та кондитерської продукції, напоїв.
	    ПР 06

	Здійснювати аналітичне опрацювання та моделювання сервісних, виробничих і організаційних процесів підприємств готельно-ресторанного господарства з метою розробки ефективних шляхів їх оптимізації та розвитку.
	ПР 07

	Організовувати процес надання ресторанних послуг і кейтерингу  на основі використання інноваційних та сервісних технологій з дотримання високих стандартів якості і норм безпеки під час приготування кулінарної та кондитерської продукції.
	ПР 09

	Оволодіти теоретичними знаннями та практичними навичками у сфері визначення потреб у матеріально-технічних і технологічних ресурсах, здійснення раціонального підбору обладнання та підготовки комплексу нормативно-технологічної документації відповідно до сучасних вимог ресторанного виробництва.
	ПР 10

	Знати розробляти нові послуги, використовуючи сучасні технології виробництва  кулінарної, кондитерської продукції та напоїв та обслуговування споживачів.
	ПР 11

	Оволодіти знаннями щодо використання сучасних інформаційних, управлінських і сервісних технологій у сфері готельно-ресторанного бізнесу, інтегруючи їх у систему організації виробничих і обслуговуючих процесів з урахуванням норм охорони праці, техніки безпеки та протипожежного захисту.
	ПР 12

	Вміти здійснювати ефективний контроль якості кулінарної та кондитерської продукції.
	ПР 13

	Формувати знання про специфіку організації рекреаційно-туристичного середовища та його вплив на діяльність підприємств ресторанного господарства, а також розуміння вимог до інфраструктури закладів харчування і розміщення для забезпечення якісного сервісу та конкурентоспроможності.
	ПР 14

	Формувати компетентність у проєктуванні ефективної виробничо-організаційної структури ресторанного підприємства, визначати функціональні обов’язки його структурних підрозділів, розробляти штатний розпис і професійно-кваліфікаційні характеристики персоналу відповідно до вимог стандартів галузі.
	ПР 15

	Набувати знань та практичних умінь щодо просування та реалізації послуг ресторанних підприємств із застосуванням сучасних маркетингових технологій та сервісних стратегій, спрямованих на задоволення потреб споживачів і забезпечення конкурентоспроможності закладу.
	ПР 16

	Сформувати здатність приймати обґрунтовані управлінські рішення у сфері технології ресторанного виробництва та усвідомлювати персональну відповідальність за результати професійної діяльності.
	ПР 18

	Опанувати навички виявлення проблемних виробничо-організаційних ситуацій, здійснення їх аналітичної оцінки та прогнозування потенційних ризиків у діяльності ресторанного підприємства.
	ПР 19

	Набути компетентності щодо професійного виконання виробничих та управлінських завдань у стандартних, нестандартних та екстремальних умовах функціонування підприємства ресторанного господарства.
	ПР 20






























5. ЗАСОБИ ДІАГНОСТИКИ ТА КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ  РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ

Засоби оцінювання та методи демонстрування результатів навчання

 Засобами оцінювання та методами демонстрування результатів навчання з навчальної освітньої компоненти є: 
− контроль за виконання модульних завдань (письмові роботи);
− контроль систематичності та активності роботи здобувача протягом семестру (практичні заняття);
− контроль індивідуальної (самостійної) роботи.

Форми контролю та критерії оцінювання результатів навчання

Форми поточного контролю: усне опитування
Форма модульного контролю: письмове опитування
Форма підсумкового семестрового контролю: екзамен

                      Розподіл балів, які отримують здобувачі вищої освіти
 ( Змістовий модуль 1.)

	Поточне оцінювання та самостійна робота
	Модульна контрольна робота
	Сума

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	50
	100

	6
	5
	6
	5
	6
	5
	6
	   5
	6
	
	



Розподіл балів, які отримують здобувачі вищої освіти 
( Змістовий модуль 2.)

	
	Поточне оцінювання та самостійна робота
	Модульна
 контрольна робота
	Сума

	Т10
	Т11
	Т12
	Т13
	Т14
	Т15
	Т16
	Т17

	50
	100

	7
	5
	7
	5
	7
	5
	7
	7
	
	











Оцінювання окремих видів навчальної роботи з освітньої компоненти

	Вид діяльності здобувача вищої освіти
	Модуль 1
	Модуль 2

	
	Кількість
	Максимальна кількість балів (сумарна)
	Кількість
	Максимальна кількість балів (сумарна)

	Практичні (семінарські) заняття 
	5
	50
	6
	50

	Модульна контрольна робота
	2
	50
	1
	50

	Разом
	
	100
	
	100



Критерії оцінювання модульної контрольної роботи

Оцінювання модульних завдань. Після виконання програми змістового модуля у визначений деканатом термін здійснюється поточний модульний контроль у вигляді  письмової роботи,  який оцінюється у межах від 0 до 50 балів. 
Оцінювання систематичності та активності роботи здобувача.  Протягом семестру проводяться практичні заняття для перевірки засвоєння теоретичної частини навчальної освітньої компоненти та практичного закріплення здобутих знань, дане оцінювання здійснюється в межах від 0 до 50 балів.

Критерії оцінювання підсумкового семестрового контролю

Оцінювання навчальних досягнень здобувача здійснюється відповідно до «Положення про оцінювання навчальних досягнень здобувачів УжНУ за кредитно-модульною системою» (затверджено наказом ректора ДВНЗ «УжНУ» № 03/01-17 від 03.03.2015 року), а також «Положенням про порядок та методику проведення семестрових (курсових) екзаменів і заліків в УжНУ» (затверджено наказом ректора ДВНЗ «УжНУ» № 698/01-17 від 08.05.2015 року).
Після виконання змістового модуля здійснюється поточний контроль у вигляді  письмової роботи. Оцінювання навчальних досягнень та практичних навичок здобувачів здійснюються за 100-бальною системою.
Здобувач, який в результаті поточного оцінювання або підсумкового контролю за модулем отримав більше 60 балів, має право не складати залік  (іспит) з освітньої компоненти. У такому випадку в заліково-екзаменаційну відомість заноситься загальна підсумкова оцінка. При умові, що здобувач(ка) хоче покращити підсумкову оцінку за модуль із освітньої компоненти, він (вона) має складати залік чи іспит. 
Здобувач, який за результатами модульних контролів отримав оцінку «F» (0-34 бали), повинен до проведення підсумкового контролю покращити цю оцінку принаймні до показника FX(35-59 балів) під час чергування викладача на кафедрі. Без такого покращення він (вона) до підсумкового контролю не допускається.
Здобувач, який в результаті підсумкового оцінювання за модулем отримав менше 60 балів зобов’язаний складати залік (іспит) з освітньої компоненти. У разі, коли відповіді здобувача під час заліку (іспиту) оцінені менш ніж на 60 балів, він (вона) отримує незадовільну підсумкову оцінку.

ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ НАВЧАЛЬНИХ ДОСЯГНЕНЬ ЗДОБУВАЧІВ

	Мінімальний бал для отримання позитивної оцінки –50, максимальний – 100
	Оцінка за розширеною Національною шкалою (іспит / залік)
	Критерії знань
	Оцінка
за шкалою ECTS

	90 та вище
	відмінно
	Здобувач виявляє початкові творчі здібності, самостійно визначає окремі цілі власної навчальної діяльності, оцінює окремі нові факти, явища, ідеї; знаходить джерела інформації та самостійно використовує їх відповідно до цілей, поставлених викладачем освітньої компоненти.
Здобувач вільно висловлює власні думки, визначає програму особистої пізнавальної діяльності, самостійно оцінює різноманітні життєві явища і факти, виявляючи особисту позицію щодо них; без допомоги викладача знаходить джерела інформації і використовує одержані відомості відповідно до мети та завдань власної пізнавальної діяльності.
Здобувач використовує набуті знання і вміння в нестандартних ситуаціях.
	







А

	82-89
	дуже добре
	Здобувач вільно (самостійно) володіє вивченим обсягом матеріалу, в тому числі застосовує його на практиці; вільно вирішує завдання в нестандартних ситуаціях, самостійно виправляє допущені помилки, добирає переконливі аргументи на підтвердження вивченого матеріалу освітньої компоненти.
	


В

	74-81
	добре
	Здобувач вміє порівнювати, узагальнювати, систематизувати інформацію під керівництвом викладача, в цілому самостійно застосовувати її на практиці, контролювати власну діяльність, виправляти помилки і добирати аргументи на підтвердження певних думок під керівництвом викладача.
	


С

	64-73
	задовільно
	Здобувач може відтворити значну частину теоретичного матеріалу, виявляє знання і розуміння основних положень, за допомогою викладача може аналізувати навчальний матеріал, порівнювати, робити висновки, виправляти допущені помилки.
	


D

	60-63
	достатньо
	Здобувач володіє матеріалом на рівні, вищому за початковий, здатний за допомогою викладача логічно відтворити значну його частину.
	
Е

	35-59
	незадовільно
	Здобувач володіє матеріалом на рівні окремих фрагментів, що становлять незначну частину навчального матеріалу з освітньої компоненти.
	
FX

	1-34
	неприйнятно
	Здобувач володіє навчальним матеріалом на рівні елементарного розпізнавання і відтворення окремих фактів, елементів, об’єктів освітньої компоненти, що позначаються ним окремими словами чи реченнями.
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6. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ
6.1  Зміст навчальної освітньої компоненти
       Робоча програма навчальної освітньої компоненти розроблена відповідно до вимог галузевого стандарту вищої освіти МОН України на базі освітньо-професійної програми підготовки бакалавра. 

Модуль1. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із продуктів тваринного походження (ПТП). виробів із птиці , виробів із риби, рибопродуктів та нерибної водної сировини.


Тема 1. Поняття технологічного процесу виробництва. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із кисломолочного сиру.
Поняття технологічного процесу виробництва. Види технологічного процесу виробництва ресторанної продукції. Етапи виробництва. Принципова схема технологічного процесу виробництва  страв з кисломолочного сиру. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки  кисломолочного сиру. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з  кисломолочного сиру. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці  сиру. Правила теплової обробки напівфабрикатів  кисломолочного сиру.
Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості готових страв та кулінарних виробів  сиру.

Тема 2. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із яєць і яйцепродуктів
Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності кулінарних виробів з яєць. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта переробки в ЗРГ. Принципова схема технологічного процесу виробництва страв з яєць. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки яєць. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з яєць т. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці яєць .

Тема 3. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із м'яса, м’ясопродуктів та м'яса диких тварин 
Характеристика   харчової,   біологічної,  енергетичної  цінност м’яса та м’ясопродуктів. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта переробки в ЗРГ. Принципова схема технологічного процесу виробництва КП з м’яса. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з м’яса. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці м’яса. Правила теплової обробки напівфабрикатів з м’яса.  Класифікація продукції ресторанного господарства з м’яса за сукупними ознаками. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості готових страв та кулінарних виробів з м’яса та м’ясопродуктів. Перспективи розвитку асортименту страв та кулінарних виробів з м’яса. 

Тема 4. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із сільськогосподарські птиці, пернатої дичини і кролів 
Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта переробки. Принципова схема технологічного процесу виробництва КП із птиці. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки птиці. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з птиці. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці птиці. Правила теплової кулінарної обробки напівфабрикатів з птиці. Класифікація КП з птиці за сукупними ознаками. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості готових страв та кулінарних виробів з птиці. Перспективи розвитку асортименту КП з с ільськогосподарські птиці, пернатої дичини і кролів.

Тема 5. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із риби, рибопродуктів та нерибної водної сировини
Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності риби. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта переробки. Принципова схема технологічного процесу виробництва із риби. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки риби. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з риби. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці риби. Правила теплової обробки напівфабрикатів з риби. Класифікація КП з риби за сукупними ознаками. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості готових страв та кулінарних виробів з риби.

Тема 6. Технологія холодних страв та закусок
Класифікація за сукупними ознаками та загальна характеристика холодних страв та закусок, їхній асортимент. Харчова та біологічна цінність. Аналіз рецептурного складу та характеристика сировини, її вплив на якість холодних страв та закусок. Правила приготування напівфабрикатів для виробництва холодних страв та закусок. Основи технології холодних страв та закусок.
Вимоги до якості холодних страв та закусок, обґрунтування умов та термінів зберігання і правил їх реалізації. Перспективи розвитку асортименту холодних страв та закусок.

Тема 7. Технологія  гарячих закусок
Класифікація за сукупними ознаками та загальна характеристика гарячих закусок, їхній асортимент. Харчова та біологічна цінність. Аналіз рецептурного складу та характеристика сировини, її вплив на якість гарячих закусок. Правила приготування напівфабрикатів для виробництва гарячих закусок. Основи технології гарячих закусок. Вимоги до якості гарячих закусок, обґрунтування умов та термінів зберігання і правил їх реалізації. Перспективи розвитку асортименту гарячих закусок. Концепція формування асортименту для різних контингентів споживачів.

Тема 8. Технологія десертів
Класифікація за сукупними ознаками та загальна характеристика солодких страв, їхній асортимент. Харчова та біологічна цінність. Аналіз рецептурного складу та характеристика сировини, її вплив на якість солодких страв. Правила приготування напівфабрикатів для виробництва солодких страв. Основи технології солодких страв. Вимоги до якості солодких страв, обґрунтування умов та термінів зберігання і правил їх реалізації. Перспективи розвитку асортименту солодких страв. Концепція формування асортименту для різних контингентів споживачів.

Тема 9.Технологія напоїв
Гарячі напої: значення у харчуванні, класифікація за сукупними ознаками. Характеристика основних вихідних компонентів і добавок, що застосовуються у виробництві гарячих напоїв. Принципові схеми технологічного процесу виробництва гарячих напоїв. Вимоги до якості гарячих напоїв, обґрунтування умов та термінів зберігання і правил реалізації. Перспективи розвитку асортименту гарячих напоїв. Концепція формування асортименту для різних контингентів споживачів. Холодні напої: значення у харчуванні, класифікація за сукупними ознаками. Характеристика основних вихідних компонентів і добавок, що застосовуються у виробництві холодних напоїв. Принципові схеми технологічного процесу виробництва холодних напоїв. Вимоги до якості холодних напоїв, обґрунтування умов та термінів зберігання і правил реалізації.
Перспективи розвитку асортименту холодних напоїв. Концепція формування асортименту для різних контингентів споживачів.


Модуль 2.Асортимент  та кулінарна характеристика борошняних кулінарних та кондитерських виробів

Тема 10. Загальні відомості про види тіста, випечені та оздоблювальні н/ф із тіста, готову продукцію
Класифікація тіста, напівфабрикатів та готових виробів за сукупними ознаками, призначення, шляхи формування асортименту. Механізм утворення тіста, роль рецептурних компонентів (борошна, цукрової сировини, жирів, розпушувачів, драгле − та піноутворювачів) у формуванні якості напівфабрикатів та готових борошняних кондитерських виробів. Шляхи регулювання функціонально-технологічних властивостей основної та допоміжної сировини.

Тема 11. Технологія оздоблювальних напівфабрикатів
Класифікація оздоблювальних напівфабрикатів за сукупними ознаками, призначення, шляхи формування асортименту. Загальна принципова схема технологічного процесу виробництва оздоблювальних напівфабрикатів, мета та задачі етапів технологічного процесу. Новітні технології з використанням готових і сухих сумішей для оздоблювальних напівфабрикатів. Вплив на розширення асортименту оздоблювальних та прикрашальних напівфабрикатів
Роль рецептурних компонентів в формуванні якості оздоблювальних напівфабрикатів та готових борошняних кондитерських виробів.

Тема 12. Технологія дріжджового тіста та виробів з нього
Місце і роль  хлібобулочних виробів у харчуванні людини. Особливості виробництва  хлібобулочних виробів. Загальна характеристика та класифікація борошняних хлібобулочних виробів за сукупними ознаками. Характеристика основної та допоміжної сировини у кондитерському виробництві. Класифікація та асортимент виробів з дріжджового тіста. Принципові схеми технологічного процесу виробництва виробів з дріжджового опарного та безопарного тіста. Асортимент виробів з дріжджового тіста.

Тема 13. Технологія бісквітного тіста та виробів з нього
Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста (листкового, бісквітного, заварного, пісочного та інших).  Класифікацію бісквітного тіста та виробів із нього за сукупними ознаками, шляхи формування асортименту, загальну принципову схему технологічного процесу виробництва бісквітного тіста та виробів з нього, механізм утворення тіста, роль рецептурних компонентів у формуванні якості готових виробів.

Тема 14. Технологія пісочного, листкового тіста та виробів з нього
Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста (листкового, бісквітного). Принципові схеми технологічного процесу виробництва виробів з кондитерських видів тіста. Шляхи формування асортименту, загальну принципову схему технологічного процесу виробництва пісочного та листкового тіста та виробів із них, механізм утворення тіста, роль рецептурних компонентів у формуванні якості готових виробів,

Тема 15. Технологія пряничного, заварного тіста та виробів із них
Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста. Принципові схеми технологічного процесу виробництва виробів з кондитерських видів тіста. Механізм утворення тіста, роль рецептурних компонентів у формуванні якості готових виробів, діагностика технологічних процесів виробництва вищезазначених видів тіста та виробів

Тема 16. Технологія білково-збивного, мигдального, інших видів тіста та виробів із них
Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста (білково–збивного, мигдального та інших). Принципові схеми технологічного процесу виробництва виробів з кондитерських видів( білково-збивного, мигдального) тіста. Фактори та сутність фізико-хімічних процесів, що обумовлюють формування їх якісних показників, вимоги до якості; обґрунтування умов, термінів зберігання та реалізації вищезазначеного тіста та виробів із нього. Види браку, способи його усунення на різних етапах технологічного процесу.

Тема 17. Особливості технології охолодженої кулінарної продукції
Визначення терміну «універсальні напівфабрикати».  Основи технології виробництва «універсальних напівфабрикатів». Вплив способів (вакуум-пакування, в середовищі інертних газів тощо) та виду таропакувальних матеріалів на якісні характеристики охолодженої та швидкозамороженої продукції. Обґрунтування умов та термінів зберігання та реалізації універсальних напівфабрикатів. Вимоги до якості. Види браку та способи його усунення на різних етапах технологічного процесу. Рекомендації щодо використання напівфабрикатів для приготування страв і кулінарних виробів.
 


6.2 Структура освітньої компоненти «Технологія продукції в закладах ресторанного господарства»
	

Назва теми

	Кількість годин

	
	Всього
	Леції (д.ф.н)
	Практичні
	Самостійна робота
	Всього
	Лекції
(з.ф.н.)

	Модуль 1. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із продуктів тваринного походження (ПТП). виробів із птиці , виробів із риби, рибопродуктів та нерибної водної сировини.

	Тема 1. Поняття технологічного процесу виробництва. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із кисломолочного сиру 
	9
	2
	2
	5
	


2
	


2


	Тема 2. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із яєць і яйце продуктів
	9
	2
	2
	5
	

2
	

2

	Тема 3. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із м'яса, м’ясопродуктів та м'яса диких тварин 
	9
	2
	2
	5
	


2

	


2

	Тема 4. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із сільськогосподарські птиці, пернатої дичини і кролів
	11
	4
	2
	5
	


2
	


2

	Тема 5. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із риби, рибопродуктів та нерибної водної сировини
	9
	2
	2
	5
	


2
	


2

	Тема 6.  Технологія холодних страв та закусок
	9
	2
	2
	
5

	
2
	
2

	Тема 7. Технологія  гарячих закусок
	9
	2
	2
	5
	2
	2


	Тема 8. Технологія десертів
	7
	2
	
	5
	
	

	Тема 9. Технологія напоїв
	7
	2
	
	5
	
	

	Модульний контроль
	2
	
	2
	
	
	

	Модуль 1
	81
	20
	16
	45
	14
	14

	Модуль 2.Асортимент  та кулінарна характеристика борошняних кулінарних та кондитерських виробів

	Тема 10. Загальні відомості про види тіста, випечені та оздоблювальні н/ф із тіста, готову продукцію
	11
	4
	2
	5
	

2
	

2

	Тема 11.  Технологія оздоблювальних напівфабрикатів
	9
	2
	2
	5
	
2
	
2

	Тема 12. Технологія дріжджового тіста та виробів з нього
	9
	2
	2
	5
	
	

	Тема 13. Технологія бісквітного тіста та виробів з нього
	9
	2
	2
	5
	
2
	
2

	Тема 14. Технологія пісочного, листкового тіста та виробів з нього
	9
	2
	2
	5
	
	

	Тема 15. Технологія пряничного, заварного тіста та виробів із них
	6
	2
	2
	2
	
	

	Тема 16. Технологія білково-збивного, мигдального, інших видів тіста та виробів із них
	8
	4
	2
	2
	

2
	

2

	Тема 17. Особливості технології охолодженої кулінарної продукції
	6
	2
	2
	2
	
	

	Модульний контроль
	2
	
	2
	
	
	

	Модуль 2
	69
	20
	18
	31
	22
	22

	Разом
	150
	40
	34
	76
	
	










6.3. Тематика практичних занять 

	№
з/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	д.ф.н.

	з.ф .н


	Змістовий модуль 1


	1
	Тема 1. Поняття технологічного процесу виробництва.  Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із кисломолочного сиру
	2
	2

	2
	Тема 2. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із яєць і яйце продуктів
	2
	

	3
	Тема 3. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із м'яса, м’ясопродуктів та м'яса диких тварин
	2
	

	4
	Тема 4. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із сільськогосподарські птиці, пернатої дичини і кролів
	2
	

	5
	Тема 5. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із риби, рибопродуктів та нерибної водної сировини
	2
	

	6.
	Тема 6.  Технологія холодних страв та закусок
	2
	

	7.
	Тема 7. Технологія  гарячих закусок
	2
	

	8.
	Тема 8. Технологія десертів
	
	2

	9.
	Тема 9. Технологія напоїв
	
	2

	
	Модульний контроль 1
	2
	

	Разом 
	16
	4

	Змістовий модуль 2

	10.
	Тема 10. Загальні відомості про види тіста, випечені та оздоблювальні н/ф із тіста, готову продукцію
	2
	−

	11.
	Тема 11.  Технологія оздоблювальних напівфабрикатів
	2
	−

	12.
	Тема 12. Технологія дріжджового тіста та виробів з нього
	2
	

	13.
	Тема 13. Технологія бісквітного тіста та виробів з нього
	2
	

	14.
	Тема 14. Технологія пісочного, листкового тіста та виробів з нього
	2
	2

	15.
	Тема 15. Технологія пряничного, заварного тіста та виробів із них
	2
	2

	16.
	Тема 16. Технологія білково-збивного, мигдального, інших видів тіста та виробів із них
	2
	

	17.
	Тема 17. Особливості технології охолодженої кулінарної продукції
	2
	

	18.
	Модульний контроль 2
	2
	

	Разом
	18
	4


                                
6.4 Самостійна робота  студента
	№
з/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	д.ф.н.
3 курс

	Змістовий модуль 1

	1
	Тема 1. Поняття технологічного процесу виробництва. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із кисломолочного сиру
	5

	2
	Тема 2. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із яєць і яйце продуктів
	5

	3
	Тема 3. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із м'яса, м’ясопродуктів та м'яса диких тварин
	5

	4
	Тема 4. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із сільськогосподарські птиці, пернатої дичини і кролів
	5

	5
	Тема 5. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із риби, рибопродуктів та нерибної водної сировини
	5

	6.
	Тема 6.  Технологія холодних страв та закусок
	5

	7.
	Тема 7. Технологія  гарячих закусок
	5

	8.
	Тема 8. Технологія десертів
	5

	9.
	Тема 9. Технологія напоїв
	5

	
	Модульний контроль 1
	

	Разом 
	45

	10.
	Тема 10. Загальні відомості про види тіста, випечені та оздоблювальні н/ф із тіста, готову продукцію
	5

	11.
	Тема 11.  Технологія оздоблювальних напівфабрикатів
	5

	12.
	Тема 12. Технологія дріжджового тіста та виробів з нього
	5

	13.
	Тема 13. Технологія бісквітного тіста та виробів з нього
	5

	14.
	Тема 14. Технологія пісочного, листкового тіста та виробів з нього
	5

	15.
	Тема 15. Технологія пряничного, заварного тіста та виробів із них
	2

	16.
	Тема 16. Технологія білково-збивного, мигдального, інших видів тіста та виробів із них
	2

	17.
	Тема 17. Особливості технології охолодженої кулінарної продукції
	2

	18.
	Модульний контроль 2
	31

	Разом
	76





7. ІНСТРУМЕНТИ, ОБЛАДНАННЯ ТА ПРОГРАМНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ, ВИКОРИСТАННЯ ЯКИХ ПЕРЕДБАЧАЄ НАВЧАЛЬНА ДИСЦИПЛІНА  

Технічні засоби – комп’ютер, мультимедійний проектор.
Програмне забезпечення – офісні додатки, Інтернет-сторінки Державної та регіональних служб статистики.


8. СПИСОК РЕКОМЕНДОВАНОЇ ЛІТЕРАТУРИ

Основна література

1. Архіпов В.В., Іванникова Т.В., Архіпова A.B. Ресторанна справа: Асортимент, технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані. 2 − ге видання: Навч. пос. Київ: Центр учбової літератури; Фірма «Інкос», 2008. 384 с. 
2. Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів: Для підприємств громадського харчування всіх форм власності / О.В. Шалимінов, Т.П.Дятченко, Л.О.Кравченко та ін. Київ: А.С.К., 2008. 848 с. 
3. Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів, правових, нормативно−правових та інших актів для закладів ресторанного господарства. – 3−тє вид., переробл. та доповн. / Автор−розробник і укладач О.В.Шалимінов. Київ: «АРІЙ», 2016. 992с. 
4. Корягіна М.Ф., Юліна А.І., Петренко Т.Ф. Технологія продукції громадського харчування: Навч. посіб. Київ: Київ. нац. торг.−екон. ун−т, 2002. 132 с. 
5. Михайлов В.М. Технологія приготування їжі / В.М. Михайлов, Л.О. Радченко, О.В. Новикова. Харків: Світ книг, 2012. 537с. 
6. Павлов О.В. Збірник рецептур борошняних кондитерських виробів: Навчально−практичний посібник / О.В. Павлов. Київ: Профкнига, 2018. 336 с.
7. Шумило Г.І. Технологія приготування їжі: Навч. посіб. Київ: «Кондор», 2015. 506 с. 


Власна література
1. Корсак Р. Сучасні тенденції розвитку ресторанного бізнесу в умовах соціально-економічної трансформації українського суспільства. Актуальні питання гуманітарних наук: міжвузівський збірник наукових праць молодих вчених Дрогобицького державного педагогічного університету імені Івана Франка. Дрогобич: Видавничий дім «Гельветика», 2021. Вип. 45. Том 1. С.25-30. 
2. Корсак Р., Годя І. Вимоги до сучасного устаткування у готельно-ресторанних комплексах. Наука і освіта України в умовах російсько-української війни: виклики та завдання в контексті національної безпеки. Том ІІ / [Ред.: В. Ільницький, М. Галів]. Київ – Дрогобич – Львів – Переяслав – Ужгород – Запоріжжя: Видавничий дім «Гельветика», 2024.С. 243-246. 
3. Корсак Р., Гуштан Т., Малец В. Аналіз економічної ефективності впровадження системи НАССР, на прикладі підприємства «CHICKEN HUT», як одного з елементів євроінтеграції. Причорноморські економічні студії. Випуск 82. 2023. с. 45-48.
4. Корсак Р., Гуштан Т., Малец  В. Історія та етапи створення і розвитку системи харчової безпеки НАССР. Актуальні питання гуманітарних наук: міжвузівський збірник наукових праць молодих вчених Дрогобицького державного педагогічного університету імені Івана Франка. Дрогобич: Видавничий дім «Гельветика», 2023. Вип. 65. Том 2.  С.24-29.
5. Корсак Р.В., Гуштан Т.В., Малец В.Д. Соціально-економічна проблематика впровадження системи НАССР у готельно-ресторанному бізнесі України в кризових умовах. Причорноморські економічні студії. Випуск 85. 2024. С. 30-35.
6. Корсак Р., Кіш Г., Годя І. Організація роботи персоналу ресторанного підприємства. Актуальні питання гуманітарних наук: міжвузівський збірник наукових праць молодих вчених Дрогобицького державного педагогічного університету імені Івана Франка. Дрогобич: Видавничий дім «Гельветика», 2020. Вип. 20. Том 1.  С.4-7
7. Корсак Р., Колісник Г., Годя І. Формування культури ресторанного обслуговування. Актуальні питання гуманітарних наук: міжвузівський збірник наукових праць молодих вчених Дрогобицького дер- жавного педагогічного університету імені Івана Франка. Дрогобич: Видавничий дім «Гельветика», 2020. Вип. 29. Том 5. С.102-106.
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