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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення навчальної 

дисципліни 

формування у здобувачів теоретичних основ та практичних на-

вичок виробництва харчової продукції на основі прогресивних 

технологій, які використовуються в сучасній харчовій індустрії 

спираються на результати наукових досліджень у галузі.  

Тривалість 3 кредити ЄКТС/90 годин (лекції 16 год, лабораторні заняття 20 

год, самостійна робота 54 год.) 

Форми та методи навчання Лекції та лабораторні заняття в аудиторії, самостійна робота по-

за розкладом 

Система поточного та 

 підсумкового контролю 

Поточний контроль: відвідування занять; навчальна робота на 

лабораторних заняттях; виконання індивідуальних завдань; са-

мостійна робота з підготовки до занять та виконання домашніх 

завдань; поточні модульні контрольні роботи 

Підсумковий контроль – ПМК (залік) 

Базові знання Наявність знань з  хімії, біології, основ класичної кулінарії 

Мова викладання Українська 
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Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні результати  

навчання 

№ 

з/п 

 

Компетентності, якими  

повинен оволодіти студент 
Програмні результати навчання 

1. Загальні компетентності (ЗК) ЗК 10. Прагнення до збереження навколишнього 

середовища. 

2. Програмні результати навчання ПРН 28. Демонструвати здатність до адаптації та 

дії в новій ситуації, пов’язаній з роботою за фахом, 

вміння генерувати нові ідеї в галузі технічних наук 

ПРН 29. Мати навички з удосконалення техноло-

гій, покращення якості продуктів харчування, умов 

їх зберігання та реалізації. 

 

 

Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва теми  

 

Види робіт Завдання самостійної роботи 

у розрізі тем 

Модуль 1. Перспективні напрями розвитку прогресивних технологій продукції  

ресторанного господарства 

Тема 1. Сучасні напрямки 

розвитку технологій у закладах 

ресторанного господарства  

 

Відвідування занять, виконан-

ня навчальної роботи на лабо-

раторних заняттях; захист за-

вдань самостійної роботи сту-

дентів; тестування 

Завдання для самопідготовки: 

1. Розкрийте сутність по-

нять новація, нововведення, 

інновація 

2. Охарактеризуйте  основні 

підходи до визначення поняття 

інновація. 

3. Роль інновацій в закладах 

ресторанного господарства в 

житті  споживачів 

Приготування доповідей та 

презентацій за даною темою. 

Тема 2. Перспективні напрями 

розвитку прогресивних техно-

логій продукції ресторанного 

господарства 

 

Відвідування занять, виконан-

ня навчальної роботи на лабо-

раторних заняттях; захист за-

вдань самостійної роботи сту-

дентів; тестування 

Завдання для самопідготовки: 

1. Особливості механічної та 

гідромеханічної обробки про-

довольчої сировини. 

2.  Переваги  вакуумного при-

готування страв в ЗРГ. 

4. Переваги технології приго-

тування Sous-vide, Cookvac, 

аромадистиляції 

5. Основні та допоміжні девайси 

на кухні сучасних закладів рес-

торанного господарства. 

Тема 3. Молекулярна кухня та 

її особливості 

 

Відвідування занять, виконан-

ня навчальної роботи на лабо-

раторних заняттях; захист за-

вдань самостійної роботи сту-

дентів; тестування 

Завдання для самопідготовки: 

1. Прийоми молекулярної кух-

ні. 

2. Види обладнання, які вико-

ристовують в молекулярних 

технологіях. 

3. Подача і оформлення страв 

молекулярної кухні. 

Приготування доповідей та 

презентацій за даною темою. 



Назва теми  

 

Види робіт Завдання самостійної роботи 

у розрізі тем 

Модуль 2. Особливості прогресивних технологій приготування страв, їх оформлення та подача 

Тема 4. Прогресивні технології 

виробництва напівфабрикатів, 

кулінарних виробів та готових 

страв з картоплі, овочів, грибів 

 

Відвідування занять, виконан-

ня навчальної роботи на лабо-

раторних заняттях; захист за-

вдань самостійної роботи сту-

дентів; тестування 

Завдання для самопідготовки: 

1. Харчова цінність грибів та їх 

значення в харчуванні людини. 

2. Овочі в житті людини. Їх 

властивості та значення . 

3. Особливості кулінарного 

використання овочів 

4. Страви і гарніри з овочів і 

грибів. 

5.  Значення овочевих страв і 

гарнірів в харчуванні людини. 

6. Сучасні способи приготу-

вання страв з картоплі, овочів 

та грибів. 

7. Особливості реалізації страв 

з овочів та грибів. 

8. Проблемні ділянки техноло-

гічного процесу виробництва 

страв із овочів та грибів. 

9. Застосування екзотичної 

рослинної сировини в техноло-

гії кулінарної продукції закла-

дів ресторанного господарства.  

Приготування доповідей та 

презентацій за даною темою 

Тема 5. Прогресивні  техноло-

гії виробництва напівфабрика-

тів, кулінарних виробів та го-

тових страв з риби та морепро-

дуктів 

 

Відвідування занять; виконан-

ня навчальної роботи на лабо-

раторних заняттях; завдання 

самостійної роботи; захист ви-

конання домашнього завдання 

та результатів практичних за-

вдань; тестування; поточна 

модульна контрольна робота 

Завдання для самопідготовки: 

1. Цінність риби та морепроду-

ктів в раціоні харчування. 

2. Проблемні ділянки техноло-

гічного процесу виробництва 

страв із риби та морепродуктів. 

3. Особливості кулінарної об-

робки риби. 

4. Шляхи удосконалення тех-

нологічного процесу виробни-

цтва страв із риби. 

Приготування доповідей та 

презентацій за даною темою. 



Назва теми  

 

Види робіт Завдання самостійної роботи 

у розрізі тем 

Тема 6. Інноваційні підходи до  

приготування страв з м'яса ди-

ких тварин 

 

Відвідування занять, виконан-

ня навчальної роботи на лабо-

раторних заняттях; захист за-

вдань самостійної роботи сту-

дентів; тестування 

Завдання для самопідготовки: 

1. Характеристика сировини 

для приготування страв з м'яса 

диких тварин. 

2. Механічна і кулінарна обро-

бка м'яса диких тварин.  

3. Характеристика і класифіка-

ція страв з м'яса диких тварин.  

4. Правила оформлення, відпу-

ску і зберігання страв з м'яса 

диких тварин. 

5. Вимоги до якості страв з 

м'яса диких тварин 

Приготування доповідей та 

презентацій за даною темою 

Тема 7. Інноваційні тенденції 

створення страв в закладах ресто-

ранного господарства 

 

Відвідування занять, виконан-

ня навчальної роботи на лабо-

раторних заняттях; захист за-

вдань самостійної роботи сту-

дентів; тестування 

Завдання для самопідготовки: 

1. Наведіть основні принципи 

використання кухні ф’южен в 

сучасних закладах ресторанно-

го господарства.  

2. Вкажіть переваги від впро-

вадження у ресторанному гос-

подарстві способу приготуван-

ня їжі за допомогою парокон-

вектомат-технологій. 

3. Охарактеризуйте «Foodpairing» 

напрямок в гастрокультурі. 

Його характерні особливості та 

переваги використання у ЗРГ. 

Приготування доповідей та 

презентацій за даною темою 

Тема 8. Нові тенденції та підхо-

ди щодо оформлення, подавання 

та зберігання готової продукції 

 

Відвідування занять, виконан-

ня навчальної роботи на лабо-

раторних заняттях; захист за-

вдань самостійної роботи сту-

дентів; тестування 

Завдання для самопідготовки: 

1. Наукові основи на яких ґру-

нтуються способи декорування 

страв.  

2. Санітарно-гігієнічні вимо-

ги,що ставляться до декору-

вання страв 

3. Сутність виробничо-

технологічних вимог до деко-

рування страв. 

4. Технологічні вимоги, які 

повинні дотримуватися під час 

декорування страв. 

5. Естетичні вимоги до декору-

вання страв. 

Приготування доповідей та 

презентацій за даною темою 
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Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

 

1. Загальне програмне забезпечення, до якого входить пакет програмних продуктів Microsoft 

Office. 

2. Спеціалізоване програмне забезпечення комп’ютерної підтримки освітнього процесу з нав-

чальної дисципліни, яке включає перелік конкретних програмних продуктів: мультимедійні презента-

ції, програмний засіб «ОреnTest 2.0». Тестування проводиться під час проведення занять (поточний ко-

нтроль) і під час підсумкового контролю знань, дистанційний курс у системі дистанційного навчання 

ПУЕТ. 

 

 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

 

Політика оцінювання здобувачів вищої освіти. Роботи, які здаються із порушенням термінів 

без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75% від можливої максимальної кількості балів за 

вид діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного викладача за наявності по-

важних причин (наприклад, лікарняний).  

1. Положення про організацію освітнього процесу: 

 https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennya-pro-organizacziyu-osvitnogo-proczesu.pdf 

2. Положення про порядок та критерії оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів вищої освіти  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_kryt_ocinyuvannya.pdf 

 3. Порядок ліквідації здобувачами вищої освіти академічної заборгованості  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poryadok-likvidacziyi-zdobuvachamy-vyshhoyi-osvity-

akademichnoyi-zaborgovanosti.pdf 

4. Положення про повторне навчання  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-povt-navch.pdf 

Політика щодо відвідування. Відвідування занять є обов’язковим компонентом. За 

об’єктивних причин (наприклад, хвороба, працевлаштування, міжнародне стажування) навчання може 

відбуватись в режимі он-лайн.  

Політика щодо академічної доброчесності. Здобувач повинен дотримуватися принципів ака-

демічної доброчесності, зокрема недопущення академічного плагіату, фальсифікації, фабрикації, спи-

сування під час поточного, рубіжного та підсумкового контролю. Списування під час контрольних ро-

біт та поточних тестів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої до-

зволяється використовувати лише під час он-лайн тестування та підготовки практичних завдань в про-

цесі заняття. 

В ПУЕТ діють: 

1. Кодекс честі студента 

                        https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/kodeks_chesti_studenta.pdf 

2. Положення про академічну доброчесність 

                   https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_akadem_dobrochesnist.pdf). 

3. Положення про запобігання випадків академічного плагіату 

 https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-zapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf 
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Політика визнання результатів навчання визначена такими документами: 

 

1. Положення про порядок перезарахування результатів навчання, здобутих в іноземних та вітчизняних 

закладах освіти 

 https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_perezarah_rez_zvo.pdf 

2. Положення про академічну мобільність здобувачів вищої освіти  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozha_pro_akademichnu_mobilnist.pdf 

3. Положення про порядок визнання результатів навчання здобутих шляхом неформальної та/або інфо-

рмальної освіти посилання; інфографіка (розділ Освіта/Організація освітнього процесу/Неформальна 

освіта) https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-vyznannya-rezultativ-

navchannya-zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf 

 

Політика вирішення конфліктних ситуацій: 

 

1. Положення про правила вирішення конфліктних ситуацій  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-

u-puet.pdf 

2. Положення про апеляцію результатів підсумкового контролю у формі екзамену 

 https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-apel_pidscontr.pdf 

3.Уповноважена особа з питань запобігання та виявлення корупції  

                                                          https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/ 

 

Політика підтримки учасників освітнього процесу: 

 

1.Психологічна служба: https://puet.edu.ua/psyhologichna-pidtrymka-v-puet/ 

2.Студентський омбудсмен (Уповноважений з прав студентів) ПУЕТ  

https://puet.edu.ua/other-divisions/studentskyj-ombudsmen-upovnovazhenyj-z-prav-studentiv-puet/ 

3.Уповноважений з прав корупції https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/ 

 

Безпека освітнього середовища: 

1. Інформація про безпечність освітнього середовища ПУЕТ наведена у вкладці «Безпека життєдіяль-

ності»                                                       https://puet.edu.ua/pro-puet/bezpeka-zhyttyediyalnosti/ 

 

Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

1. Загальне програмне забезпечення, до якого входить пакет програмних продуктів 

Microsoft Office. 

2. Спеціалізоване програмне забезпечення комп’ютерної підтримки освітнього процесу з 

навчальної дисципліни, яке включає перелік конкретних програмних продуктів: мультимедійні презен-

тації, програмний засіб «ОреnTest 2.0». Тестування проводиться під час проведення занять (поточний 

контроль) і під час підсумкового контролю знань, дистанційний курс у системі дистанційного навчання 

ПУЕТ. 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

 

Політика оцінювання здобувачів вищої освіти. Роботи, які здаються із порушенням термінів 

без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75% від можливої максимальної кількості балів за 

вид діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного викладача за наявності по-

важних причин (наприклад, лікарняний).  

1.Положення про організацію освітнього процесу 

 https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennya-pro-organizacziyu-osvitnogo-proczesu.pdf 

2.Положення про порядок та критерії оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів вищої освіти  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_kryt_ocinyuvannya.pdf 

 3.Порядок ліквідації здобувачами вищої освіти академічної заборгованості  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poryadok-likvidacziyi-zdobuvachamy-vyshhoyi-osvity-

akademichnoyi-zaborgovanosti.pdf 

4.Положення про повторне навчання  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-povt-navch.pdf 
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Політика щодо відвідування. Відвідування занять є обов’язковим компонентом. За 

об’єктивних причин (наприклад, хвороба, працевлаштування, міжнародне стажування) навчання може 

відбуватись в режимі он-лайн.  

Політика щодо академічної доброчесності. Здобувач повинен дотримуватися принципів ака-

демічної доброчесності, зокрема недопущення академічного плагіату, фальсифікації, фабрикації, спи-

сування під час поточного, рубіжного та підсумкового контролю. Списування під час контрольних ро-

біт та поточних тестів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої до-

зволяється використовувати лише під час он-лайн тестування та підготовки практичних завдань в про-

цесі заняття. 

В ПУЕТ діють: 

1. Кодекс честі студента 

                        https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/kodeks_chesti_studenta.pdf 

2. Положення про академічну доброчесність 

                   https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_akadem_dobrochesnist.pdf). 

3. Положення про запобігання випадків академічного плагіату 

 https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-zapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf 

 

Політика визнання результатів навчання визначена такими документами: 

 

1. Положення про порядок перезарахування результатів навчання, здобутих в іноземних та віт-

чизняних закладах освіти 

 https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_perezarah_rez_zvo.pdf 

2. Положення про академічну мобільність здобувачів вищої освіти  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozha_pro_akademichnu_mobilnist.pdf 

3. Положення про порядок визнання результатів навчання здобутих шляхом неформальної 

та/або інформальної освіти посилання; інфографіка (розділ Освіта/Організація освітнього проце-

су/Неформальна освіта)  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-vyznannya-rezultativ-navchannya-

zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf 

 

Політика вирішення конфліктних ситуацій: 

 

1. Положення про правила вирішення конфліктних ситуацій 

 https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-u-puet.pdf 

2. Положення про апеляцію результатів підсумкового контролю у формі екзамену  

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-apel_pidscontr.pdf 

3. Уповноважена особа з питань запобігання та виявлення корупції  

                                                          https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/ 

 

Політика підтримки учасників освітнього процесу: 

 

1. Психологічна служба: https://puet.edu.ua/psyhologichna-pidtrymka-v-puet/ 

2. Студентський омбудсмен (Уповноважений з прав студентів) ПУЕТ  

https://puet.edu.ua/other-divisions/studentskyj-ombudsmen-upovnovazhenyj-z-prav-studentiv-puet/ 

3.Уповноважений з прав корупції https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/ 

 

Безпека освітнього середовища:  

Інформація про безпечність освітнього середовища ПУЕТ наведена у вкладці «Безпека жит-

тєдіяльності»  https://puet.edu.ua/pro-puet/bezpeka-zhyttyediyalnosti/ 
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Оцінювання 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 

Назва модулю, теми Вид навчальної роботи 
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Модуль 1. Перспективні напрями розвитку прогресивних технологій продукції  

ресторанного господарства  

Тема 1. Сучасні напрямки розвитку технологій у ЗРГ  

Тема 2. Перспективні напрями розвитку прогресивних 

технологій продукції ресторанного господарства 

Тема 3. Молекулярна кухня та її особливості. 

Відвідування лекцій та лабораторних 

занять (1 х 3 = 3 бали) 

Тестування на занятті  

(4 х 3 = 12 балів) 

 

3 

 

12 

Модульна контрольна робота 1  15 

Разом за модулем 1  30 

Модуль 2. Особливості прогресивних технологій приготування страв, їх оформлення та подача 

 

Тема 4. Прогресивні технології виробництва напівфаб-

рикатів, кулінарних виробів та готових страв з картоп-

лі, овочів, грибів. 

Тема 5. Прогресивні  технології виробництва напівфа-

брикатів, кулінарних виробів та готових страв з риби 

та морепродуктів 

Тема 6. Інноваційні підходи до  приготування страв з 

м'яса диких тварин 

Тема 7. Інноваційні тенденції створення страв в закладах 

ресторанного господарства  

Тема 8. Нові тенденції та підходи щодо оформлення, пода-

вання та зберігання готової продукції 

Відвідування лекцій та  лабораторних 

занять                           (1 х 5 = 5 балів) 

 

Тестування на занятті  

(4 х 5 = 20 балів) 

5 

 

 

 

20 

Модульна контрольна робота 2  25 

Разом за модулем 2  50 

ПМК   20 

Разом з дисципліни:  100 

 

 

Система нарахування додаткових балів за видами робіт з вивчення навчальної дисципліни 

 

Форма роботи  Вид роботи Бали 

1. Навчальна 
 Виконання індивідуальних навчально-дослідних завдань підви-

щеної складності  
5 

2.Науково-дослідна  Участь у наукових гуртках 5 

 

Участь в наукових студентських конференціях: університетських, 

міжвузівських, всеукраїнських, міжнародних  
20 

 

За додаткові види навчальних робіт студент може отримати не більше 30 балів. Додаткові ба-

ли додаються до загальної підсумкової оцінки за вивчення навчальної дисципліни, але загальна під-

сумкова оцінка не може перевищувати 100 балів. 



Шкала оцінювання знань студентів за результатами підсумкового контролю з навчальної  

дисципліни «Прогресивні ресторанні технології» 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка за 

шкалою 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно  

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F 
незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

дисципліни 

 


