
СИЛАБУС 

з дисципліни «Технологія та організація ресторанного господарства»» 

на отримання першого (бакалаврського) рівня вищої освіти за галуззю знань 7 

«Управління та адміністрування» 

Освітньо-професійна програма «Міжнародний маркетинг» 

Харківський національний технічний університет 

сільського господарства імені Петра Василенка 

 

1. Обсяг курсу – 3 кредитів (ECTS): 14 годин лекції, 16 годин – лабораторні заняття, 

60 годин – самостійна робота, диф.залік. 

2. Викладачі навчальної дисципліни  
Фоміна Ірина Миколаївни, кандидат технічних наук, доцент кафедри технологій 

переробних і харчових виробництв.Електронна адреса:anirif@ukr.net 

Постнова Ольга Миколаївна, кандидат технічних наук, доцент кафедри технологій 

переробних і харчових виробництв. Електронна адреса:o.postnova05@gmail.com 

3. Описнавчальної дисципліни 

3.1 Мета навчальної дисципліни 

«Технологія і організація ресторанного господарства» - опанування студентами 

теоретичних знань, практичних навичок та їх реалізація при виробництві кулінарної 

продукції закладів готельно-ресторанного господарства 

3.2 Завданнянавчальної дисципліни: 

дослідження закономірностей формування асортименту кулінарної продукції 

закладів ресторанного господарства та визначення перспектив його розвитку; 

вивчення харчової сировини, як продуктів біологічного походження; 

засвоєння теоретичних основ технологічних процесів виробництва продуктів 

харчування; 

вивчення технологічних процесів виробництва кулінарної продукції закладів 

ресторанного господарства та управління ними з метою забезпечення якості та безпеки 

готової продукції; 

складання технологічних схем виробництва кулінарної продукції та її 

виготовлення; 

сучасні вимоги до дизайну та презентації кулінарної продукції. 
 

3.3 Компетентності, результати навчання.  

Здатність зберігати моральні, культурні, наукові цінності та примножувати 

досягнення суспільства на основі розуміння історії та закономірностей розвитку 

технології харчування, її місця у загальній системі знань про природу і суспільство та у 

розвитку суспільства, техніки і технологій, використовувати різні види та форми рухової 

активності для активного відпочинку та ведення здорового способу життя. 

Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

Здатність спілкуватися з представниками інших професійних груп різного рівня (з 

експертами з інших галузей знань/видів економічної діяльності). 

Фахові компетентності 

Здатність проводити маркетингові дослідження у різних сферах маркетингової 

діяльності.  

Здатність аналізувати поведінку ринкових суб’єктів та визначати особливості 

функціонування ринків. 
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Програмні результати навчання. 

Пояснювати інформацію, ідеї, проблеми та альтернативні варіанти прийняття 

управлінських рішень фахівцям і нефахівцям у сфері маркетингу, представникам різних 

структурних підрозділів ринкового суб’єкта. 

Демонструвати вміння застосовувати міждисциплінарний підхід та здійснювати 

маркетингові функції ринкового суб’єкта. 

Виявляти навички самостійної роботи, гнучкого мислення, відкритості до нових 

знань, бути критичним і самокритичним 

3.4  Політика навчальної дисципліни 

Активна участь студентів на лабораторному занятті під час опитування, відвідування 

лекційних занять, ініціативність студентів в обговоренні тем, своєчасність виконя усіх 

видів роботи. 

4. Структура навчальної дисципліни 

 

Загальна 

кількість 

годин Лекції 

Лабораторні 

заняття 

Самостійна 

робота 

Тема 1. Технологічний цикл та 

способи виробництва 

кулінарної продукції 

6 

 

2 4 

Тема 2. Технологія 

напівфабрикатів, страв та 

кулінарних виробів з овочів, 

плодів, грибів, круп, бобових 

та макаронних виробів 

12 2 2 8 

Тема 3. Технологія соусів 12 2 2 8 

Тема 4. Технологія супів 12 2 2 8 

Тема 5. Технологія 

напівфабрикатів з м’яса, 

м’ясопродуктів і птиці і риби 

12 2 2 8 

Тема 6. Технологія холодних 

страв і закусок 
12 2 2 8 

Тема 7. Організаційні основи 

роботи закладів ресторанного 

господарства. 

12 

2 2 

8 

Тема 8. Організація 

обслуговування споживачів у 

закладах ресторанного 

господарства 

12 

2 2 

8 

Усього годин: 90 14 16 60 

5. Система оцінювання результатів навчання 

Підсумковий контроль проводиться у формі диференційного заліку. Оцінювання 

знань ведеться за 100 бальною шкалою. 



Під час виборукритеріївоцінкизасвоєння студентом 

програмидисциплінивраховановиконанняпрограми і засвоєнняматеріалу в 

частинілекційних і лабораторних занять. 

«Відмінно»(90-100 балів)– студент виявляє відмінне виконання з незначною 

кількістю помилок 

«Дуже добре» (82-89 балів)- студент виявляє знання вище середнього рівня з 

декількома помилками 

«Добре» (74-81 балів)– студент виявляєзнання в ціломувірні, але робота  

звизначеноюкількістюзначнихпомилок 

«Задовільно» (64-73 бали)- студент виявляє непогані знання, але із значною 

кількістю помилок 

«Достатньо» (60-63 бали)– студент виявляєтеоретичнізнання на низькомурівні, 

виконуєпрактичнізавданняізгрубимипомилками. 

«Незадовільно» (35-59)– – студент засвоївнавчальнийматеріал не у повномуобсязі, 

допускаєпринциповихпомилок в відповідях, грубихпомилок при 

виконаніпрактичнихзавданьабо не засвоїввзагалі, та не справляється з 

виконаннямконкретнихпрактичнихзавдань і контрольна сума 

баліврейтинговоїоцінкискладаєменш 60 балів.  

Пояснення до критеріївоцінювання. Усі види контролю тісно пов’язані та 

організовуються так, щоб стимулювати ефективну самостійну роботу студентів і 

забезпечити об’єктивне оцінювання рівня їх знань. 

До 60-ти балів включно студент може набрати протягом семестру в точках 

контролю.  

Підсумковий контроль з дисципліни проводиться у формідиференційного заліку по 

закінченнювивчення курсу, під час якого студент можеотримативід 20 до 40 балів. 

Таким чином, встигаючим з даної дисципліни вважається студент, який 

отримав рейтингову оцінкувід 60 до 100 балів. 

6. Список рекомендованих джерел 

Нормативна 
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Базова 

9. Технологияпродукцииобщественного питання: Учебник / Мглинец А. Акимова 

Н. А., Дзюба Г. Н. и др.; Под ред. А. И. Мглинца. - С Троицкиймост, 2010. — 736 с; ил. 

10. Технологияпродукцииобщественного питання. Том 2. Технология блюд, 
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Ратушний Д.С. Баранов Б.Д., Ковалев Н.И., Подредакцией проф. Ратушного Д.С.- М. 
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Додаткова 

11. Технологияпроизводствапродукцииобщественного питання: Учеб. пособие / 

И.Н. Фурс. — Мн.: Новоезнанис, 2002. — 799 с: ил. 

12. Технологияприготовления пищи. Сладкие блюда Ж. А. Ховикова, А. И. 

ВересюкУчебник / «Вища школа», Киев, 1989.- 32 с; ил. 
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2007. 
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Вересюк, «Вища школа», Львов, 1989. - 32 с; ил. 

17. Технологияприготовления пищи. Блюда изовощей. Ховикова Ж.А., Вересюк 

А.И., Издательство: Высшая школа, 1989 

18. Технологияпищевыхпродуктов:     Украинец  А.И.  и  дрУчебник/ 

Издательство: К.: Изд. дом «Аскания», 2008. 

19. Голубев В.Н., Чичева-Филатова Л.В., Шленская Т.В. Пищевые и 

биологически активные добавки.– М.: Академия, 2003.– 202 с.  

20. Денисов Д.И. Соусы. Антология. – М.: ЗАО "Издат. дом "Рестор. ведомости", 

2002. – 198 с. 

21. Золотая кулинарная книга. – М.: Минск: АСТ. Харвест, 2000. – 1104 с. 

22. Зубар Н.М. Основифізіології і гігієнихарчування. Підруч. для студ. вищ. навч. 

Закладів. – К.: Центр учбовоїлітератури, 2010.– 320 с.  

23. Зубар Н.М., Руль Ю.В., М.К. Булгакова. Фізіологіяхарчування: Практикум: 
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Інформаційні ресурси 

Інтернет-джерела навчальної літератури з дисципліни: 

1. archive.kpi.kharkov.ua/files/46486 

2. www.donnuet.edu.ua/.../105-181-tekhnolohii-v-restorannom... 

3. https://vstup.puet.edu.ua/spec/restoranni-tehnologiyi/ 

4. pidruchniki.com/.../suchasni_tendentsiyi_rozvitku_restorann.. 
5. skhid.com.ua/article/download/26737/24232 
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