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ОПИС ДИСЦИПЛІНИ 
(до 1000 друкованих знаків) 

 

Дисципліна «Міні-технології харчових виробництв» відноситься до 

дисциплін вільного вибору студентів зі спеціальності, та сприятиме 

поглибленню знань про органзацію сучасного харчування. Метою курсу є 

формування системи знань з міні-технологій харчових виробництв із сировини 

рослинного та тваринного походження. Завдання курсу полягають у вивченні 

особливостей підготовки сировини до виробництва, процесів і 

закономірностей, які впливають на якість виробленої продукції та 

обгрунтування параметрів основних технологічних операцій виробництва 

харчової продукції в умовах міні-виробництв. Серед основних розділів курсу 

детально досліджується виробництво хлібобулочних, кондитерських та 

кулінарних виробів, технології виготовлення заморожених тістових 

напівфабрикатів, технологія переробки та використання фруктово-ягідної та 

овочевої сировини, виробництва заморожених напівфабрикатів та холодних 

десертів, особливості виготовлення молочних та м'ясних продуктів в умовах 

міні-виробництв, технологія крафтового пива та сирів. Завершується вивчення 

курсу у набутті знань та практичних навичок з технологічних особливостей 

окремих міні-виробництв.  
 

КОМПЕТЕНТНОСТІ ОП 

 інтегральна компетентність (ІК): здатність розв’язувати складні 

спеціалізовані задачі та практичні проблеми діяльності суб'єктів готельного 

і ресторанного бізнесу, що передбачає застосування теорій та методів 

системи наук, які формують концепції гостинності і характеризується 

комплексністю та невизначеністю умов. 

 загальні компетентності (ЗК): 

ЗК8: Навики здійснення безпечної діяльності 

 фахові (спеціальні) компетентності (СК): 
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СК 06. Здатність проектувати технологічний процес виробництва 

продукції і послуг та сервісний процес реалізації основних і додаткових 

послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та 

рекреаційного господарства 

СК 09. Здатність здійснювати підбір технологічного устаткування та 

обладнання, вирішувати питання раціонального використання 

просторових та матеріальних ресурсів. 

СК 11. Здатність виявляти, визначати й оцінювати ознаки, властивості і 

показники якості продукції та послуг, що впливають на рівень 

забезпечення вимог споживачів у сфері гостинності; 

 Програмні результати навчання (ПРН) ОП: 

ПРН 04.Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності та 

рекреаційного господарства.  

ПРН 05.Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи 

суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.  

ПРН 06. Аналізувати, інтерпретувати і моделювати на основі існуючих 

наукових концепцій сервісні, виробничі та організаційні процеси 

готельного та ресторанного бізнесу.  

ПРН 07. Організовувати процес обслуговування споживачів готельних та 

ресторанних послуг на основі використання сучасних інформаційних, 

комунікаційних і сервісних технологій та дотримання стандартів якості і 

норм безпеки. 

ПРН 09. Здійснювати підбір технологічного устаткування та обладнання, 

вирішувати питання раціонального використання просторових та 

матеріальних ресурсів.  

ПРН 10. Розробляти нові послуги (продукцію), використовуючи сучасні 

технології виробництва та обслуговування споживачів. 

ПРН 20.Розуміти вимоги до діяльності за спеціальністю, зумовлені 

необхідністю забезпечення сталого розвитку України, її зміцнення як 

демократичної, соціальної, правової держави. 

ПРН 23. Розуміти і реалізовувати пропозиції з удосконалення організації 

обслуговування та технологічного процесу виробництва продукції і 

послуг в сільських оселях з урахуванням регіональних особливостей та 

національних традицій. 



 
СТРУКТУРА КУРСУ 

Тема 

Години 
(лекції/лабор 

аторні, 

практичні, 

семінарські) 

Результати 

навчання 
Завдання Оцінювання 

7 семестр 
Змістовий модуль 1. «Технологія виготовлення хліба та хлібобулочних виробів в умовах міні-

виробництв» 
Тема 1. Загальна 

характеристика 

міні-виробництв 

харчових 

продуктів в 

Україні 

2/2 Знати 

класифікацію 
міні-виробництв 
та особливості їх 
роботи 
Розуміти 
перспективи 
розвитку даних 
технологій  в 
Україні. 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 1  
«Основні технологічні 
поняття та терміни 
харчової 
промисловості. 
Характеристика 
сировини». 
Опитування, дискусії. 

5 

Тема 2. 

Виробництво 

хлібобулочних, 

кондитерських 

та кулінарних 

виробів в 

умовах міні-

виробництв 

6/6 Знати загальні 
характеристики 
пекарень, вимоги 
до приміщення та 
обладнання, 
асортимент та 
особливості 
виготовлення 
хліба і 
хлібобулочних, 
кондитерських та 
кулінарних 

виробів на міні-
виробництвах 
Вміти виконувати 
продуктові 
розрахунки 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 2 

«Особливості 

виготовлення 

житнього хліба в 

умовах міні-

виробництв. 

Продуктові 

розрахунки» 

Виконати 

практичну роботу 3 

«Особливості 

виготовлення 

хлібобулочних 

виробів в умовах 

міні-виробництв. 

Продуктові 

розрахунки» 

Виконати 

практичну роботу 4 

«Особливості 

виготовлення 

борошняних 

кондитерських 

виробів в умовах 

міні-виробництв. 

Продуктові 

розрахунки» 

Опитування, дискусії, 
доповіді 

10 

Тема 3. 

Технології 

2/2 Знати особливості 
виготовлення 
заморожених 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

5 



виготовлення 

заморожених 

тістових 

напівфабрикатів 

тістових 
напівфабрикатів 
на міні-
виробництвах.  
Вміти виконувати 
продуктові 

розрахунки 

Виконати 

практичну роботу 5  

«Особливості 

виготовлення квасу в 

умовах міні-

виробництв. 

Продуктові 

розрахунки» 

Опитування, доповіді, 
дискусії. 
Виконання самостійної 
роботи (в.т.ч. вelearn)  

Разом за 

змістовим 

модулем 1 

10/10   20 

Змістовий модуль 2. «Технологія виготовлення харчової продукції з плодово-ягідної та овочевої 

сировини в умовах міні-виробництв» 
Тема 4. 
Технологія пере-
робки та викори-
стання фрукто-
во-ягідної та 
овочевої сирови-

ни в умовах міні 
підприємств 

2/2 Знати 
характеристику 
фруктово-ягідної 
та овочевої 
сировини та 
продуктів її 
переробки, етапи 
підготовки її до 
виробництва, 
режими та 
терміни 
зберігання, 
правила товарного 
сусіідства.  
Вміти виконувати 
продуктові 

розрахунки 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 6  

«Особливості 
виготовлення 
ферментованих овочів 
в умовах міні-
виробництв. 
Продуктові 
розрахунки» 
Опитування, дискусії, 
доповіді  

5 

Тема 5. 
Технологія кон-
сервованих обі-
дених страв та 
напівфабрикатів 
для харчової 
промисловості 

2/2 Знати 
класифікацію 
консервованої 
продукції, 
асортимент та 
особливості 
виготовлення 
консервованих 
обідених страв та 
напівфабрикатів 
для харчової 
промисловості в 
умовах міні-
виробництв 
Вміти виконувати 
продуктові 
розрахунки 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 7  

«Особливості 

виготовлення 

маринадів в умовах 

міні-виробництв. 

Продуктові 

розрахунки». 

Опитування, 

доповіді, дискусії 

 

5 

Тема 6. 
Технологія виго-
товлення пере-
робленої проду-
кції з фруктів та 

2/2 Знати особливості 
виготовлення 
переробленої 
продукції з 
фруктів та ягід в 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 8  

«Особливості 

5 



ягід в умовах 
міні-виробництв 

умовах міні-
виробництв 
Вміти виконувати 
продуктові 
розрахунки 

виготовлення 

конфітюрів, джемів 

та варення в умовах 

міні-виробництв. 

Продуктові 

розрахунки» 

Опитування, 

доповіді, дискусії 

Тема 7. 
Виробництво за-
морожених на-
півфабрикатів з 
рослинної сиро-

вини в умовах 
міні-виробництв 

2/2 Знати особливості 
виготовлення 
заморожених 
напівфабрикатів із 
рослинної 
сировини  в 
умовах міні-
виробництв 

Вміти виконувати 
продуктові 
розрахунки 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 9  

«Особливості 

виготовлення цукатів в 

умовах міні-

виробництв. 

Продуктові 

розрахунки» 

Опитування, 

доповіді, дискусії 

5 

Тема 8. 

Технологія виро-

бництва холод-
них десертів 

2/2 Знати асортимент 
та особливості 
виготовлення 
охолоджених 
десертів в умовах 
міні-виробництв 
Вміти виконувати 
продуктові 

розрахунки 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 10 

«Особливості 
виробництва 
безалкогольних напоїв 

в умовах міні-
виробництв. 
Продуктові 
розрахунки» 
Опитування, доповіді, 
дискусії 

5 

Разом за 
змістовим 
модулем 2 

10/10   25 

Змістовий модуль 3. «Технологія виготовлення пива та харчової продукції з сировини тваринного 

походження в умовах міні-виробництв» 

Тема 8. 

Технологія 

виробництв 

оздоблювальних 

напівфабри-

катів 

2/2 Знати особливості 
виготовлення 
оздоблювальних 
напівфабрикатів 
на міні-
виробництвах 
Вміти виконувати 

продуктові 
розрахунки 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 11 

«Особливості 

виготовлення 

спиртованих 

напівфабрикатів в 

умовах міні-

виробництв. 

Продуктові 

розрахунки» 

Опитування, 

доповіді, дискусії 

5 

Тема 9. 

Технологія 

крафтового пива 

2/2 Знати особливості 
виготовлення 
крафтового пива 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

5 



 Вміти виконувати 
продуктові 
розрахунки 

практичну роботу 12  

«Особливості 

виготовлення пива в 

умовах міні-

виробництв. 

Продуктові 

розрахунки» 

Опитування, 

доповіді, дискусії 

Тема 10. 

Технологія 

крафтового 

виробництва 

сирів  

 

2/2 Знати особливості 
виготовлення 
крафтових сирів 

Вміти виконувати 
продуктові 
розрахунки 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 13 

«Особливості 

виготовлення молочної 

продукції в умовах 

міні-виробництв. 

Продуктові 

розрахунки» 

Опитування, доповіді, 

дискусії 

5 

Тема 11. 

Особливості 

виготовлення 

м'ясних 

продуктів на 

міні-підприє-

мствах  

 

4/4 Знати особливості 
виготовлення 
крафтових 
ковбасних виробів 
та 
напівфабрикатів 
Вміти виконувати 
продуктові 

розрахунки 

Опрацювати 

теоретичні питання. 

Виконати 

практичну роботу 14 

«Особливості 

виготовлення 

ковбасних виробів в 

умовах міні-

виробництв. 

Продуктові 

розрахунки»  

Виконати 

практичну роботу 15 

«Особливості 

виготовлення 

заморожених виробів 

із тіста в умовах міні-

виробництв. 

Продуктові 

розрахунки» 

Опитування, 

доповіді, дискусії 

10 

Разом за 
змістовим 
модулем 3 

10/10   25 

Всього за 
семестр 

30/30   70 

Екзамен    30 

Всього за курс 120 годин 

 



 

ПОЛІТИКА ОЦІНЮВАННЯ 
 

Політика щодо 

дедлайнів та 

перескладання: 

Роботи, які здаються із порушенням термінів без 

поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку. 

Перескладання модулів відбувається із дозволу лектора за 

наявності поважних причин (наприклад, лікарняний). 

Політика щодо 

академічної 

доброчесності: 

Списування під час контрольних робіт та екзаменів 

заборонені (в т.ч. із використанням мобільних 

девайсів). Індивідуальні творчі завдання, презентації, 

реферативні повідомлення повинні мати коректні текстові 

посилання на використану літературу та джерела. 

Політика щодо 
відвідування: 

Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних 

причин (наприклад, хвороба, міжнародне стажування) 

навчання може відбуватись індивідуально (в он-лайн 

формі за погодженням із деканом факультету) 

 
ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ СТУДЕНТІВ 

Рейтинг здобувача 

вищої освіти, бали 

Оцінка національна за результати складання екзаменів заліків 

екзаменів заліків 

90-100 відмінно зараховано 

74-89 добре 

60-73 задовільно 

0-59 незадовільно не зараховано 
 

РЕКОМЕНДОВАНІ ДЖЕРЕЛА ІНФОРМАЦІЇ 

основні  

1. Технологія борошняних кондитерських і хлібобулочних виробів: Навч. 

Посіб./За заг.  Ред.. Г.М.Лисюк - Суми: ВТД «Університетська освіта», - 

2009. 464 с. 

2. Драгилев А.И. Сезанов Я.М. Производство мучных кондитерских 

изделий. - ХМ: ДеЛи, 2000. - 450 с. 
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