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1. Анотація курсу. Курс дисципліни «Технології ресторанного господарства» передбачає 

вивчення особливостей технологічного процесу виробництва та реалізації різних видів 

кулінарної продукції та кондитерських виробів, опанування способів і методів виробництва 

харчових продуктів з урахуванням вимог до створення продуктів високої якості, визначеної 

харчової та біологічної цінності, енергоємності. 

Модуль 1 

Змістовий модуль 1. 

Тема 1. Прийоми кулінарної обробки харчових продуктів. 
Класифікація прийомів кулінарної обробки продуктів. Характеристика основних прийомів 

механічної обробки сировини. Характеристика основних прийомів теплової обробки 

продуктів. Комбіновані прийоми теплової обробки продуктів. Допоміжні прийоми теплової 

обробки. Основні поняття ваги брутто, нетто, відходів, втрат. 

Тема 2. Технологічні процеси механічної кулінарної обробки овочів, грибів та 

виробництво напівфабрикатів з них. 
Технологічний процес механічної обробки картоплі, форми нарізки картоплі, їх кулінарне 

використання. Обробка і приготування напівфабрикатів з цибулевих, капустяних, 

плодових, десертних, шпинатових овочів. Технологічний процес обробки коренеплодів, 

приготування, напівфабрикатів з них. Технологічний процес обробки сушених, 

маринованих, і консервованих овочів і грибів. Технологічний процес приготування 

швидкозаморожених овочевих напівфабрикатів, їх використання, вимоги до якості, умови 

та строки реалізації. 

Тема 3. Технологічний процес приготування та відпуску страв та гарнірів з овочів та 

грибів. 
Загальна характеристика страв та гарнірів з овочів. Принципи підбору овочевих гарнірів до 

страв з м'яса та риби. Технологічний процес приготування та характеристика асортименту 

страв та гарнірів з варених, припущених, смажених, тушкованих та запечених овочів і 

грибів. Вимоги до якості страв та гарнірів з овочів і грибів, умови і строки реалізації страв 

і гарнірів. 

Тема 4. Технологічні процеси механічної кулінарної обробки риби і нерибних 

продуктів моря та виробництво напівфабрикатів з них. 
Характеристика рибної сировини, що надходить на підприємства ресторанного 

господарства. Технологічні процеси обробки риби з кістковим та хрящовим скелетами; 

способи розробки та приготування напівфабрикатів. Технологічний процес обробки 

нерибних продуктів моря, приготування напівфабрикатів з них. Особливості 

технологічного процесу приготування котлетної та січеної натуральної маси; асортимент та 

особливості приготування напівфабрикатів з котлетної та січеної натуральної маси; вимоги 

до якості, строки реалізації. 
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Тема 5. Технологічний процес приготування та відпуску страв з риби та нерибних 

продуктів моря. 
Характеристика страв з риби. Технологічний процес приготування та характеристика 

асортименту страв з вареної, припущеної, смаженої, тушкованої та запеченої риби та 

нерибних продуктів моря. Асортимент страв з рибної котлетної маси. Принципи підбору 

гарнірів та соусів до рибних страв. Вимоги до якості страв з риби, умови і строки реалізації. 

Змістовий модуль 2. 

Тема 6. Технологічні процеси механічної кулінарної обробки м'яса та виробництво 

напівфабрикатів з нього. 
Харчова цінність та характеристика м'ясної сировини, що надходить на підприємства 

ресторанного господарства. Технологічна схема механічної обробки яловичини; 

приготування напівфабрикатів (великошматкових, порційних, дрібношматкових) з 

яловичини, їх кулінарне використання; вимоги до якості, умови та строки реалізації. 

Технологічна схема механічної обробки свинини, баранини, телятини; приготування 

напівфабрикатів з них, їх кулінарне і використання; вимоги до якості, умови та строки 

реалізації. Приготування натуральної січеної та котлетної маси, характеристика 

напівфабрикатів з них; вимоги до якості, умови та строки реалізації. Обробка субпродуктів, 

їх кулінарне використання. 

Тема 7. Технологічний процес приготування та відпуску страв з м'яса та 

м'ясопродуктів. 
Характеристика страв з м'яса. Технологічний процес приготування та характеристика 

асортименту страв з вареного, смаженого, тушкованого та запеченого м'яса і субпродуктів. 

Технологічний процес приготування і відпуску страв з натуральної січеної і котлетної маси. 

Принципи підбору гарнірів та соусів до м’ясних страв. Вимоги до якості страв з м'яса, умови 

і строки реалізації. 

Тема 8. Технологічні процеси механічної кулінарної обробки сільськогосподарської 

птиці, пернатої дичини, кроликів та виробництво напівфабрикатів з них. 
Характеристика сировини з сільськогосподарської птиці, пернатої дичини, кроликів, що 

надходять на підприємства ресторанного господарства. Технологічний процес механічної 

обробки сільськогосподарської птиці; приготування напівфабрикатів з птиці та кулінарне 

їх використання. Особливості обробки кроликів та пернатої дичини. Технологічний процес 

приготування кнельної маси з птиці і напівфабрикатів з неї. Обробка, кулінарне 

використання субпродуктів з птиці. 

Тема 9. Технологічний процес приготування та відпуску страв з 

сільськогосподарської птиці, пернатої дичини та кроликів. 
Технологічний процес приготування і відпуску страв із вареної, припущеної, смаженої, 

тушкованої та запеченої птиці, дичини, кроликів та субпродуктів. Технологічний процес 

приготування і відпуску страв з січеної птиці. Принципи підбору гарнірів та соусів до страв 

з сільськогосподарської птиці, пернатої дичини та кроликів. Вимоги до якості страв з птиці, 

пернатої дичини та кроликів, умови і строки реалізації. 

Тема 10. Технологічний процес приготування та відпуску супів. 
Значення супів у харчуванні. Класифікація супів, теоретичне обґрунтування асортименту 

використання для виробництва супів універсальної продукції та напівфабрикатів. Загальна 

схема технологічного виробництва супів. Формування технологічних властивостей і 

показників якості. Характеристика асортименту супів, їх призначення. Технологічні 

принципи оформлення та подавання супів, вимоги до якості, термінів зберігання і 

реалізації. 

МОДУЛЬ 2 

Змістовий модуль 3. 

Тема 11. Технологічний процес приготування та відпуску соусів. 
Роль соусів у харчуванні, їхнє технологічне призначення. Технологічний процес 

приготування червоного основного та білого основного соусів; асортимент та особливості 



приготування похідних соусів. Обґрунтування умов та термінів зберігання і реалізації 

соусів. Вимоги до якості, види браку та способи їх усунення. 

Тема 12. Технологічний процес приготування та відпуску страв та, гарнірів з крупів, 

бобових та макаронних виробів. 
Характеристика страв та гарнірів з крупів, і бобових та макаронних виробів. Принципи 

підбору гарнірів з крупів, бобових та макаронних виробів до страв. Технологічний процес 

приготування каш, та. виробів з них. Технологічний процес приготування і відпуску страв 

і гарнірів з бобових. Асортимент, технологічний процес приготування і відпуску страв і 

гарнірів з макаронних виробів. Вимоги до якості страв та гарнірів з крупів, бобових та 

макаронних виробів, умови і строки реалізації страв і гарнірів. 

Тема 13. Технологічний процес приготування та відпуску с трав з яєць та сиру. 
Обробка яєць, яєчних продуктів, їх взаємозаміна. Технологічний процес приготування і 

відпуску страв з варених, смажених та запечених яєць. Технологічний процес приготування 

і відпуску страв з натурального сиру. Технологічний процес приготування і відпуску 

гарячих страв з сиру. Вимоги до якості страв з яєць та сиру, умови і строки реалізації. 

Тема 14. Технологічний процес приготування та відпуску гарячих напоїв. 
Значення напоїв у харчуванні. Технологічний процес приготування і подавання чаю. 

Технологічний процес приготування кави різними способами (кави на молоці, кави по-

варшавському, кави по-східному, кави зі збитими вершками, кави глясе), особливості 

подавання. Технологічний процес приготування какао і шоколаду, правила відпускання, 

асортимент. Вимоги до якості гарячих напоїв, умови і строки реалізації. 

Тема 15. Технологічний процес приготування та відпуску холодних безалкогольних 

напоїв. 
Технологічний процес приготування холодних безалкогольних напоїв. Технологічний 

процес приготування безалкогольних коктейлів, їх класифікація в залежності від 

використовуваної сировини, вимоги до якості, строки реалізації. 

Змістовий модуль 4. 

Тема 16. Технологічний процес приготування та відпуску холодних страв та закусок. 
Значення холодних страв та закусок у харчуванні людини. Технологічні прийоми 

підготовки овочевої, м'ясної, рибної сировини та гастрономічних продуктів для 

приготування холодних страв та закусок. Технологічний процес приготування і відпуску 

окремих видів продукції: бутербродів, салатів, вінегретів, страв з овочів та грибів, страв з 

риби, холодних страв з м'яса та м'ясних гастрономічних продуктів, закуски з яєць та сиру. 

Вимоги до якості, умови і строки реалізації холодних страв та закусок. 

Тема 17. Технологічний процес приготування та відпуску солодких страв. 
Значення солодких страв у харчуванні. Класифікація та асортимент солодких страв. 

Характеристика технологічних властивостей сировини для виробництва солодких і страв. 

Особливості технологічного процесу виготовлення і подавання холодних солодких страв: 

свіжих і швидкозаморожених плодів і ягід; компотів; жельованих страв (киселів, желе, 

мусів, самбуків, кремів); охолодженої десертної продукції; (морозива, морозива у фризерах, 

парфе). Особливості технологічного процесу виготовлення і подавання гарячих солодких 

страв: страв з яблук; суфле; пудингів; інших солодких гарячих страв. Технолого-санітарні 

вимоги до якості, умови і терміни зберігання та реалізації солодких страв. 

Тема 18. Технологічний процес приготування та відпуску борошняних кулінарних 

виробів, страв із борошна. 
Значення борошняних кулінарних виробів у харчуванні, їх класифікація. Характеристика 

сировини. Технологічний процес приготування дріжджового тіста різними способами, 

асортимент кулінарних виробів. Технологічний процес приготування і відпускання 

борошняних страв: пельменів, вареників, млинців, оладок, млинчиків з різними начинками. 

Технолого-санітарні вимоги до якості, умови і терміни зберігання та реалізації страв з 

борошна. 

Тема 19. Зміни основних харчових речовин в процесі приготування їжі. 



Зміни білків при кулінарній обробці продуктів: фізіологічна цінність білків; будова 

молекули білків; властивості білків; гідратація та дегідратація білків; зміни глобулярних та 

фібрилярних білків. Зміни вуглеводів при кулінарній обробці продуктів: значення 

вуглеводів у харчуванні; зміна цукру, крохмалю, вуглеводів клітинних стінок в процесі 

теплової обробки. Зміни жирів при кулінарній обробці продуктів: фізіологічна цінність 

жирів; склад жирів, їх використання; поглинання жирів продуктами та втрати при варінні, 

смаженні продуктів. Зміни вітамінів, мінеральних речовин при кулінарній обробці 

продуктів. Водорозчинні та жиророзчинні вітаміни; причини руйнування вітаміну С; 

вітамінізація їжі. Змін и кольору продуктів, утворення нових смакових і ароматичних 

речовин при кулінарній обробці. 

Тема 20. Технологічний процес приготування страв лікувального харчування. 
Основи дієтичного і лікувально-профілактичного харчування. Особливості приготування і 

відпускання страв і кулінарних виробів дієтичного та лікувально-профілактичного 

харчування. 

2. Мета та цілі курсу 
Мета викладання дисципліни «Технології ресторанного господарства» полягає в 

ознайомленні ЗВО із науковими підходами до класичних і сучасних технологій продукції 

харчування, з особливостями технологічного процесу виробництва і реалізації 

різноманітних видів кулінарної продукції та кондитерської продукції, опанування шляхів і 

методів виробництва продукції харчування з урахуванням вимог створення продукції 

високої якості, визначеної харчової і біологічної цінності, енергоємності. 

Під час вивчення дисципліни здобувач вищої освіти (ЗВО) має набути або розширити 

наступні фахові компетентності (ФК), передбачені освітньою програмою: 

ФК 4. Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на основі відповідних стандартів 

та у межах систем управління безпечністю харчових продуктів під час їх виробництва і 

реалізації. 

ФК 5. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові технології з 

врахуванням принципів раціонального харчування, ресурсозаощадження та інтенсифікації 

технологічних процесів. 

ФК 7. Здатність обирати та експлуатувати технологічне обладнання, складати апаратурно-

технологічні схеми виробництва харчових продуктів. 

3. Результати навчання 
Під час вивчення дисципліни ЗВО має досягти або вдосконалити наступні програмні 

результати навчання (ПРН), передбачені освітньою програмою: 

ПРН 1. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в галузі 

харчових технологій. 

ПРН 2. Виявляти творчу ініціативу та підвищувати свій професійний рівень шляхом 

продовження освіти та самоосвіти. 

ПPH 4. Проводити пошук та обробку науково-технічної інформації з різних джерел та 

застосувати її для вирішення конкретних технічних і технологічних завдань. 

ПРН 5. Знати наукові основи технологічних процесів харчових виробництв та 

закономірності фізико-хімічних, біохімічних і мікробіологічних перетворень основних 

компонентів продовольчої сировини під час технологічного перероблення. 

ПРН 8. Вміти розробляти або удосконалювати технології харчових продуктів підвищеної 

харчової цінності з врахуванням світових тенденцій розвитку галузі. 

ПРН 11. Визначати відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів і готової 

продукції нормативним вимогам за допомогою сучасних методів аналізу (або контролю). 

ПРН 16. Дотримуватися правил техніки безпеки та проводити технічні та організаційні 

заходи щодо організації безпечних умов праці під час виробничої діяльності. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен 

знати: 



• наукові основи харчування та шляхи їхнього застосування в технологіях продукції 

ресторанного господарства; 

• технологічні закономірності виробництва продукції харчування в закладах ресторанного 

господарства та формування її асортименту; 

• теоретичні і технологічні концепції та принципи створення продукції харчування із 

визначеними властивостями в закладах ресторанного господарства; 

• технологічні закономірності та засоби оптимізації процесу виробництва та поліпшення 

якості продукції; 

• фізико-хімічні, механічні та біохімічні процеси, що відбуваються в сировині, 

напівфабрикатах під час кулінарного обробляння; 

• способи та прийоми кулінарного обробляння сировини, виробництва напівфабрикатів, 

готової продукції; 

• особливості технологій окремих груп кулінарної та кондитерської продукції ресторанного 

господарства. 

вміти: 
• планувати та моделювати технологічний процес виробництва продукції ресторанного 

господарства; 

• розраховувати витрати сировини, виробничі втрати та рецептури готової продукції, 

розробляти умови та технологічні регламенти виробництва; 

• впроваджувати сучасні прогресивні технології виробництва на підставі раціонального 

використання сировини; 

• користуватися Збірником рецептур страв та кулінарних виробів для закладів ресторанного 

господарства, нормативною та технологічною документацією; 

• розробляти технологічну документацію на виробництво напівфабрикатів, готової 

продукції; 

• вирішувати виробничі завдання і ситуації, що виникають в ході управління технологічним 

процесом. 

4. Обсяг курсу – 5 кредитів ECTS (150 годин) 

 

Вид заняття Загальна кількість годин 

Лекції 20 

Лабораторні заняття 20 

Самостійна робота 110 

  

Форма проведення занять – лекційні, лабораторні заняття (приготування певних видів страв 

з попередніми розрахунками сировини), самостійна робота – з використанням системи 

дистанційного навчання, літератури, відеоматеріалів. 

5. Пререквізити – вивчення курсу передбачає попереднє вивчення таких дисциплін: 

«Основи фізіології і гігієни харчування», «Хімія в харчових технологіях». 

6. Система оцінювання та вимоги 
 

Загальна система 

оцінювання курсу 

Оцінювання знань ЗВО здійснюється відповідно до Положення про 

поточне та підсумкове оцінювання знань здобувачів вищої освіти в 

Національному університеті «Чернігівська політехніка». 

ЗВО може набрати до 75% підсумкової оцінки за виконання всіх 

видів робіт, що виконуються протягом семестру і до 25% 

підсумкової оцінки – на екзамені. 

Лабораторні заняття Підготовленість до виконання ЛР (0,5 б×6 ЛР=3 б) 

Самостійність та своєчасність виконання лабораторних робіт (3 б×6 

ЛР=18 б) 

Оформлення звіту з виконання ЛР відповідно до вимог та захист ЛР 

перед викладачем (5 б×6 ЛР=30 б) 



Усне/письмове експрес-опитування під час ЛР (4 б×6 ЛР=24 б) 

Умови допуску до 

підсумкового 

контролю 

Умовою допуску до екзамену є виконання всіх видів навчальної 

роботи передбачених даною робочою програмою – захист усіх 

лабораторних робіт, які виконувались у поточному семестрі, 

оформлення звіту з виконання лабораторних робіт відповідно до 

стандартів, проходження модульних контролів (3 семестр). 

Підсумковий контроль Підсумковий контроль (екзамен) оцінюється максимум в 25 балів. 

В залежності від виду роботи (офлайн або онлайн). В дистанційній 

формі в системі MOODLE – відповіді на тестові запитання, або в 

аудиторній формі за екзаменаційними білетами. 

Загальна оцінка A = 90-100 балів, B = 85-89 балів, C = 75-84 балів, D = 70-74 балів, 

E = 60-69 балів, FX – 0-59 балів 

  

7. Політики курсу 
До загальної політики курсу відноситься відвідування занять очно у відповідності до 

затвердженого розкладу, крім випадків надзвичайних ситуацій, карантину (коли заняття 

проводяться дистанційно), а також вільного відвідування лекційних занять для осіб, які 

отримали на це дозвіл. Запорукою успішного вивчення дисципліни є активність та 

залучення під час проведення практичних занять – відповіді на запитання викладача (як 

один з елементів поточного контролю), задавання питань для уточнення незрозумілих 

моментів, вирішення практичних завдань. Ці складові дозволяють набрати левову частку 

оцінки за підсумковий контроль. Консультації відбуваються в аудиторіях університету у 

відповідності до затвердженого розкладу або ж особистих чи групових консультацій (через 

вбудований форум) на сторінці курсу в системі дистанційного навчання НУ «Чернігівська 

політехніка». 

Політика академічної доброчесності 

Академічна доброчесність повинна бути забезпечена під час проходження даного курсу, 

зокрема, списування під час проміжного та підсумкового контролів, виконання практичних 

завдань на замовлення, підказки вважаються проявами академічної недоброчесності. Від 

усіх слухачів курсу очікується дотримання академічної доброчесності у зазначених вище 

моментах. До студентів, у яких було виявлено порушення академічної доброчесності, 

застосовуються різноманітні дисциплінарні заходи (включаючи повторне проходження 

певних етапів). 

Політика користування ноутбуками / смартфонами 

Прохання до здобувачів тримати смартфони переведеними у беззвучний режим протягом 

лекційних та лабораторних занять, так як дзвінки, переписки та спілкування у соціальних 

мережах відволікають від проведення занять як викладача, так й інших здобувачів. 

Ноутбуки, планшети та смартфони не можуть використовуватися в аудиторіях під час 

занять та під час проведення підсумкового контролю. 

Правила перезарахування кредитів 

Кредити, отримані в інших закладах вищої освіти за даною спеціальністю з освітніх 

компонент, спрямованих на отримання компетенцій з безпеки життєдіяльності та охорони 

праці можуть бути перезараховані викладачем у відповідності до положення «Порядок 

визначення академічної різниці та перезарахування навчальних дисциплін у НУ ЧП» 

шляхом співставлення отриманих програмних результатів навчань та компетентностей. 
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