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спеціальність 181  Харчові технології обов’язковість дисципліни вибіркова 

освітня програма Харчові технології в ресторанній індустрії факультет переробних і харчових технологій 

освітній рівень Перший (бакалаврський) кафедра харчових технологій в ресторанній індустрії 

СИЛАБУС ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ  



ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНЮ КОМПОНЕНТУ (ДИСЦИПЛІНУ) 

 
Мета формування комплексу необхідних знань та практичних навичок з крафтових технологій виробництва харчової продукції 

з сировини рослинного та тваринного походження 

Формат лекції, практичні заняття, самостійна робота, індивідуальне науково-дослідне завдання, командна робота  

Деталізація результатів 
навчання і форм їх конт-
ролю 

 здатність формувати і генерувати власні ідеї з виробництва крафтової продукції із врахуванням сучасних трендів 
/ оцінювання за результатами практичної роботи;  

 здатність впроваджувати інноваційні технології та оптимізувати технологічні процеси з врахуванням принципів 
ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних процесів / самостійна робота;  

 розуміння загальних принципів вибору сировини в межах конкретних крафтових технологій харчових продуктів / 
самостійна робота; 

 здатність приймати обґрунтовані технологічні рішення під час удосконалення існуючих та розробки нових проду-
ктів харчування, на основі розуміння сутності перетворень основних компонентів продовольчої сировини впро-
довж технологічного процесу  / оцінювання за результатами практичної роботи; 

 здатність підвищувати ефективність їх функціонування шляхом застосування інноваційних підходів в організації 
їхньої діяльності, наукового обґрунтування вибору технологічного устаткування, джерел енергозабезпечення, 
сировинної бази тощо / самостійна робота; 

 здатність моделювати технологічний процес виробництва крафтової продукції в умовах закладів ресторанної 
індустрії та mini виробництв / самостійна робота 

Обсяг і форми контролю 3 кредити  ECTS (90 годин): 12 годин лекції, 18 годин практичні заняття; самостійна робота; модульний контроль (1 мо-
дуль); підсумковий контроль – залік 

Вимоги викладача вчасне виконання завдань, активність, командна робота 

Умови зарахування згідно з навчальним планом 

 

  



ДОПОВНЮЄ СТАНДАРТ ОСВІТИ І ОСВІТНЮ ПРОГРАМУ 
Компетент-
ності 

ЗК1. Знання і розуміння предметної області та  професійної діяль-
ності   
ЗК2. Здатність вчитися і оволодівати сучасними  знаннями   
ЗК 3. Здатність виявляти ініціативу та  підприємливість  
ЗК 4. Навички використання інформаційних та  комунікаційних тех-
нологій   
ЗК 5. Здатність до пошуку та аналізу інформації з  різних джерел   
ЗК 9. Навички здійснення безпечної діяльності 
СК 15. Здатність впроваджувати у виробництво  технології харчових 
продуктів на основі розуміння  сутності перетворень основних ком-
понентів  продовольчої сировини впродовж технологічного  про-
цесу. 
СК 16. Здатність управляти технологічними  процесами з викорис-
танням технічного,  інформаційного та програмного забезпечення.  
СК 18. Здатність забезпечувати якість і безпеку  продукції на основі 
відповідних стандартів та у  межах систем управління безпечністю 
харчових  продуктів під час їх виробництва і реалізації.  
СК 19. Здатність розробляти нові та удосконалювати  існуючі харчові 
технології, зокрема технології  ресторанної індустрії, з врахуванням 
принципів  раціонального харчування, ресурсозаощадження та  ін-
тенсифікації технологічних процесів.  
СК 21. Здатність обирати та експлуатувати  технологічне облад-
нання, складати апаратурно технологічні схеми виробництва харчо-
вих  продуктів, зокрема для закладів ресторанної  індустрії.  
 

Програ-
мні ре-
зультати 
навчання 

ПР1. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні  про-
блеми в галузі харчових технологій та ресторанній індустрії   
ПР4. Проводити пошук та обробку науково-технічної інформації з  різ-
них джерел та застосовувати її для вирішення конкретних технічних і  
технологічних завдань в ресторанній індустрії   
ПР5. Знати наукові основи технологічних процесів харчових вироб-
ництв  та закономірності фізико-хімічних, біохімічних і мікробіологіч-
них  перетворень основних компонентів продовольчої сировини під 
час  технологічного перероблення  
ПРН 7. Організовувати, контролювати та управляти технологічними  
процесами переробки продовольчої сировини у харчові продукти, у 
тому  числі із застосуванням технічних засобів автоматизації і систем 
керування  
ПРН 8. Вміти розробляти або удосконалювати технології харчових  
продуктів підвищеної харчової цінності, зокрема технології ресторан-
ної  індустрії, з врахуванням світових тенденцій розвитку галузі 
ПРН 13. Обирати сучасне обладнання для технічного оснащення нових 
або  реконструйованих підприємств (цехів), зокрема закладів ресто-
ранної  індустрії, знати принципи його роботи та правила експлуатації, 
складати  апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових про-
дуктів  запроєктованого асортименту 
ПРН 14. Підвищувати ефективність виробництва шляхом впрова-
дження  ресурсоощадних та конкурентоспроможних технологій, ана-
лізувати стан і  динаміку попиту на харчові продукти 
ПРН 24. Здійснювати технологічні, технічні, економічні розрахунки в  
рамках розроблення та виведення харчових продуктів на споживчий  
ринок, вести облік витрат матеріальних ресурсів 

  



СТРУКТУРА ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ (ДИСЦИПЛІНИ) 
Модуль 1.  

Тема 1. Вступ. Загальні відомості про технології 
крафтових виробництв. Технології краф-
тових виробництв м’ясної продукції в 
умовах закладів ресторанної індустрії та 
mini підприємств. 

Практичні 
(ПЗ) заняття 
ПЗ-1 

Технології крафтових виробництв м’яс-
ної продукції в умовах закладів ресто-
ранної індустрії та mini підприємств. 
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Загальна характеристика та принципи ро-
боти крафтових виробництв з випуску різ-
них видів харчових продуктів. Фундамен-
тальні основи технологій крафтових виро-
бництв харчової продукці. Сучасні тренди 
в технологіях крафтових виробництв. Нор-
мативно-правові засади застосування кра-
фтових технологій в закладах ресторан-
ного господарства. Концептуальні рішення 
на крафтових виробництвах. Основні ви-
моги до крафтових виробництв. Вимоги до 
приміщень та технічного обладнання. Тех-
нологічні процеси виробництва крафтової 
харчової продукції як цілісні технологічні 
систем з різним ступенем деталізації окре-
мих її складових (підсистем). Удоскона-
лення існуючих та розробки нових продук-
тів харчування, на основі розуміння сутно-
сті перетворень основних компонентів 
продовольчої сировини впродовж техно-
логічного процесу. Технологія крафтових 
м’ясних консерв. Технологія крафтових ри-
бних консерв. Технологія крафтових холо-
дних десертів. Технологія крафтових твер-
дих сирів. Технологія крафтових сирів з 
пліснявою. Технологія крафтових марино-
ваних консервованих плодів та овочів. Те-
хнологія крафтових плодово-ягідних беза-
лкогольних напоїв (лимонади, морси). Те-
хнологія крафтових спиртних напоїв (нали-
вки, настоянки). Технологія крафтових без-
алкогольних ферментованих напоїв. Тех-
нологія крафтового виробництва олії з рослин-
ної сировини. Технологія крафтового виробни-
цтва халви. Технологія крафтового виробниц-
тва льодяників.  

Тема 2. Технології крафтових виробництв риб-
ної продукції та нерибних продуктів 
моря в умовах закладів ресторанної ін-
дустрії та mini підприємств. 

ПЗ-2 Технології крафтових виробництв риб-
ної продукції та нерибних продуктів 
моря в умовах закладів ресторанної ін-
дустрії та mini виробництв. 

Тема 3. Технології крафтових виробництв моло-
чних продуктів в умовах закладів ресто-
ранної індустрії та mini підприємств.  
 

ПЗ-3 Технології крафтових виробництв моло-
чних продуктів в умовах закладів ресто-
ранної індустрії та mini виробництв.  

Тема 4. Технології крафтових виробництв  хліба, 
хлібобулочних, макаронних, кулінарних 
виробів із борошна та кондитерської 
продукції в умовах закладів ресторанної 
індустрії та mini підприємств. 

ПЗ -4 Технології крафтових виробництв хліба, 
хлібобулочних, макаронних, кулінарних 
виробів із борошна та кондитерської 
продукції в умовах закладів ресторанної 
індустрії та mini підприємств 

Тема 5. Технології крафтових виробництв харчо-
вої продукції на основі рослинної сиро-
вини в умовах закладів ресторанної ін-
дустрії та mini підприємств. 

ПЗ -5 Технології крафтових виробництв хар-
чової продукції на основі рослинної си-
ровини в умовах закладів ресторанної 
індустрії та mini виробництв. Технології 
крафтових виробництв алкогольних, 
слабоалкогольних та безалкогольних 
напоїв в умовах закладів ресторанної ін-
дустрії та mini виробництв.   

Тема 6. Технології крафтових виробництв алко-
гольних, слабоалкогольних та безалко-
гольних напоїв в умовах закладів ресто-
ранної індустрії та mini підприємств 
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1. Інноваційні технології харчової продукції функціо-
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5. Технологія морозива : навч. посіб. / І. І. Бартковський, Г. 
Є. Поліщук, Т. Є. Шарахматова, Л. Л. Туровська, І. С. Гудз. 
Київ, 2014  248 с. 
6. Сухенко Ю. Г., Поліщук Г. Є., Р. Й. Раманаускас, Шингарева 
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ства : навч. посіб. / Орися Іжевська. Львів : ЛДУФК ім. Івана 
Боберського, 2020. – 380 с. 
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9. Paska M. Masliichuk O. Microstructural studies of improved 
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1. Матеріали дисципліни «Технології крафтових виробництв» для здобувачів першого (бакала-
врського) рівня вищої освіти спеціальності 181 «Харчові технології» ОПП «Харчові технології в 
ресторанній індустрії» денної та заочної форми навчання у системі навчального веб-середо-
вища. URL: http://moodle.btu.kharkiv.ua/course/view.php?id=1336 
2. Технології крафтових виробництв: робоча програма навчальної дисципліни для здобувачів 
першого (бакалаврського) рівня вищої освіти денної та заочної форм навчання спеціальності 181 
«Харчові технології», ОПП «Харчові технології в ресторанній індустрії» / укладачі: А.М. Діхтярь, 
Котляр О.В., Андрєєва С.С. / Держ. біотехнол. ун-т. Харків : ДБТУ, 2025. 22 с. 
3. Технології крафтових виробництв: силабус дисципліни для здобувачів першого (бакалаврсь-
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СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ 
(https://biotechuniv.edu.ua/wp-content/uploads/2024/01/norm-b-pol-org-op.pdf 

СИСТЕМА БАЛИ ДІЯЛЬНІСТЬ, ЩО ОЦІНЮЄТЬСЯ 

Підсумкове оцінювання  100 бальна ECTS (стандартна) до 50 50% від усередненої оцінки за модулі 

https://biotechuniv.edu.ua/wp-content/uploads/2024/01/norm-b-pol-org-op.pdf


до 50 підсумкове тестування 

Модульне оцінювання 100 бальна сумарна 

до 50 відповіді на тестові питання 

до 20 усні відповіді на лабораторно-практичних заняттях  

до 30 результат засвоєння блоку самостійної роботи 

НОРМИ АКАДЕМІЧНОЇ ЕТИКИ ТА ДОБРОЧЕСНОСТІ 
Всі учасники освітнього процесу (в тому числі здобувачі освіти) повинні дотримуватися кодексу академічної доброчесності та вимог, які пропи-
сані у положенні «Про академічну доброчесність учасників освітнього процесу ДБТУ»: виявляти дисциплінованість, вихованість, поважати гід-
ність один одного, проявляти доброзичливість, чесність, відповідальність. 

 


