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Meta gucumnninm

®dopmyBaHHA HAYKOBUX 3HAHb Ta NMPAKTUYHUX HABUYOK EKCK/IHO3UBHUX TEXHOJOFiA pPecTopaHHOI
NPOAYKUii 3 BUKOPUCTAHHAM HETPAAULIMHUX [HrPendieHTiB, CTUAIB AEeKOPYyBaHHA CTpas,
ynposagxeHHa HACCP.

Y pe3ynbTaTi BUBYUEHHA AUCLUNAIHKU CTYAEHT byae
3HAOMuU:

- KOHUeNUii 3aKknafiB pecTopaHHOro rocnogapcrea: Knacuodikauitlo, xapaKTepucTuky, dopmaTy,
CKNafloBi eN1eMEHTU, CyYacCHi TpeHAH;
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- TacCTPOHOMIYHi BpeHaM 3aKnaaiB pecTopaHHOro rocnoaapcTBa;

- NOTiCTUKY BMOOPY SIOKANbHOI CUPOBUHM i NPOAYKTIB, 0COBAMBOCTI CKNALAHHA KOHLENTYaIbHOro
MEH10;

- 0C06IMBOCTI NPUrOTYBaHHA CTPaB aBTOPCbKOI KyXHi, BUPOOIB i3 WOKOaAy, HaliOHaNbHUX CTPaB,
BMPOBIB Ta HaMNoIB i3 3aCTOCYBAHHAM CY4aCHUX TEXHONOTIN;

- 0CO6MBOCTI KyNiHApHOrO AM3aiHy, NoAaBaHHA CTPaB, BPaAXOBYKOUM HALiOHANbHI Tpaauuii; -
3aKOHOMIPHOCTi BMPOOHMLITBA KPeaTUBHMX TEXHONOriM Xap4yoBoi npoaykuii Ta ¢dopmyBaHHA i
ACOPTUMEHTY;

- ipeHTUdIKauito pU3KKIB | FPAHMYHUX 3HAYEHb KPUTUYHUX TOYOK KOHTPOJIO BMPOOBHMUTBA
KpeaTuBHOI pectopaHHoi npoayKuii (HACCP).

emimu:

- pO3p06IATN KOHLENTYa/IbHi BUMOIM CTBOPEHHS HOBOIO 3akaaAdy Ta BU3Ha4YaTU MOXKAMBI Hanpsamm
PO3BUTKY 6230B0Oi KOHLIENL,i Ailo40ro pecTtopaHHOro rocnoaapcTsa;

- BipHO 06MpaT Hanpamu dopmyBaHHA aTMocdhepn ANA CTUMYTOBAHHA CNPSMOBAHOrO YyTTEBOIO
CNPUNHATTA KOHLUeNU,i 3aKknaay;

- NNaHYBAaTU Ta MOLENIOBATM TEXHO/OrMYHMIA npouec BMPOBHMLUTBA XapyoBOi NPOAYKUii Y
pectopaHHOMY rocnogapcrsi;

- BNPOBaAKyBaTU CydacHUIM Aocsig (po3pobnsTtn) iHHOBALMHI TEXHONOTIT CEPBICY, EKCKNO3UBHUX
MOCAYT Y KOHUENTYaNbHMX 3aKNaAaxX PeCTOPaHHOMo rocnogapcTea;

- CTBOPHOBATM CTPABM aBTOPCbKOT KyXHi;

- KOHCYNbTYyBaTXM MNPALIBHMKIB 3aKNadiB PeCcTOpaHHOro rocnogapcresa 3 MWUTaHb ONTUMI3aLii
npouecy BUPOOHULTBA i MOAINWEHHA AKOCTI NPOAYKLT, TEXHONOriYHOT AoKyMmeHTauii HACCP.

MNepeaymoBu BUBYEHHA AUCLUNNIHN

3aranbHa cepeaHA OocCBiTa.

Mporpama gucuunniiu

Tema 1. KoHuenuii 3aknadie pecmopaHHo20 20cnodapcmaa: KAacugikayis i xapakmepucmuka

dopmaTtn 3aKnagis pectopaHHoro rocnogapcrtea: «Street Food», «Fast Food», «Fast Casual»,
«Quick'"Casual», «Casnal Dining», «Fine Dining», «KNyOHWI», «EKCMO-KYXHA», «POAUHHUNY.
Ocobnmsocti popmatiB Ta rpynyBaHHA 3aKNafdiB pPecTopaHHOro rocnoAapcTsa 3a iX BUAaAMM.
OcobmBOCTi cTaHAapTiB CepBICY, WO NPOMOHYIOTb 3aK/laAn PEecTOPaHHOro rocnogapcrea AaHux
dopmariB. Cy4acHi HanpaAMM BUKOPUCTaHHA NPOCTOPOBUX PECYPCiB BUPOOHUUMX Ta TOProBeSIbHUX
npumilleHb. 3aknagm popmaty «Free Flow» i ix aganTauia Ha BiTYM3HAHOMY PUHKY PECTOPAHHOT
npoaykuii. Po3Butok cuctemmn HACCP 3aknagis cydacHoro <¢opmaTy npu  nigrotoBui i
06cyroByBaHHiI Pi3HMX 3aX0AiB, OCHOBHi €/1eMEHTU: KPUTUUYHI TOUYKM Ta IHCTPYKLii. HelmiHr i foro
BMNAMB Ha iMigX 3aKnagy pecTopaHHOro rocnogapcrsea. IHHOBAL, WO BUKOPUCTOBYIOTLCA Nig Yac
06C/lyroByBaHHA CMOMKWBAYiB B PECTOPAaHHOMY rocnogapcTsi. IHHOBAUiMHI aKLUii Ta peKknamHi
NPUAOMM CydaCHWUX 3aKNafiB PECTOPAHHOro rocnogapcTea.

Tema 2. EKCKkAwO3UBHI mexHos0e2ii cepsicy y KOHUenmyanbHUX 30Ka1a0aX pecmopaHHOo20
eocrnodapcmea

OcobnmBocCTi opraHisaLii 3aknafiB pecTopaHHOro rocnofapcrsa BiAKPUTOi GopMKU BUPOOHULTBA
«Front cooking». OpraHi3auif BiAKPUTOI KyxHi B dopmi TenaH-woy Ta WOoy-KyKiHr. HOBITHI Ta
iHHOBALiMHI TexHoNorii BWUIOTOBAEHHS MNPOAYKLUii pecTopaHHOro rocnogapctea. Cuctema



TEXHONOTiIN NpUroTyBaHHA i NnogaBaHHA «Cook & Serve». TexHonoria NpUroTyBaHHA i 36epiraHHA
ctpaB «Cook & Hold». Cuctema TexHONOriMm nNPUroTyBaHHA | OXONOAMKEHHA CTpaB Ta
HanisdpabpumkaTis «Cook & Chill». Cuctema TexHONOriM NPUroTyBaHHA i 36epiraHHA CTpaB y BaKyymi
«Sous Vide». TexHonoria 3amopoxKyBaHHA rotoBux cTpaB «Cook & Freeze». TexHosoOria macoBoro
BMIOTOB/IEHHA KyniHapHOi npoaykKuii «CapKold». Cuctema TexHoNorin 36eperkeHHA CBiXKOCTi
npoaykuii Ha 6inbw 3a TpuBani TepmiHn «Long Life Fresh Food» (LLFF) Ta «Extended Shelf Life»
(ESL).

Tema 3. lpogpeciliHa malicmepHicmes nepcoHany y KOHUenmyasbHUX 30KaAa0ax pecmopaHHo20
eocrnodapcmea

HaykoBe 06rpyHTyBaHHA 3acag poboTu comesnbe, Moro 060B'A3KM, NpaBMIa, OCHOBHI MeToAM i
dopmm  pobotn. DopmyBaHHA BMHHOI KapTU 3aNeXKHO Big, cneuianisauii  nignpuemcrsa
pecTtopaHHOro rocrnogapcrsea. lpasuna gerycrauii, CNOXXMBAHHA A/NIKOrOJIbHMUX HaMNoiB, NOPALOK,
cnocobu Ta TexHiKa nogasBaHHA. CMCTEMa OTPMMAHHA CheuiasibHOI OCBITM COMENbE Yy KpaiHax
€sponu. LKonn comenbe ®PpaHuii, AscTpii, ITanii, BennkobpwuTtaHrii. BnpoBagxkeHHs npododecii
COMe/IbE B 3aKNafax pecTtopaHHOro rocnofapcrsa YKpaiHW. IcTopia BUHUKHEHHA, XapaKTepucTuKka
npodecii 6apucrta. OcHoBHi BMMOrn i npodeciiHi obos'askn. Knacudikauia i xapakTepucTuKa
COpTiB KaBW, BMMOIM [0 AKOCTI, KpaiHW-BMPOOHWKA. PeuenTypu KaBosux cymiwei. Cnocobu
NPUrOTYyBaHHA KAaBOBMX HAMOiB, 06/1aiHaHHA, iHBEHTAp, Nocya ANA MPUrOTYBAHHA i NOAABAHHA.
Knacuoikauia i xapakTepmucTMKa KaBOBMX HaMoiB, CMaKoBi BAAaCTUBOCTI B 3a/1€XHOCTI Bif, cknagy
KaBOBMX Cymiwen i cnocoby npuroTtyBaHHA. MNpaBuaa gerycrauii KaBoBMx HanoiB. KaBoBa KapTa.
€Bponencbki WKoan bapucta. BnpoBaakeHHa npodecii 6apucta B pecTopaHHin ranysi YkpaiHu.
LWoKkonoria, BMAW | XapaKTepuUCTUKA KaKao. MwucTeuTBO CTBOpeHHA wWokonaay. [lpasuna
NPUroTyBaHHA i NOAaBaHHA rapA4oro wokonaay. LWokonagHi GoHTaHM, LWOKONALHUA KENTEPUHT.
BnpoBaarKeHHA nocnyr B pectopaHHomy bGi3Heci YKpaiHW. ICTOPUYHI nepeaymMOBUM BUHUKHEHHA
npodecii BiTanbe. OcHOBHI BUMOrM i npodeciiHi 060B'A3KM. Bigomi curapHi goma €sponwu i
YKkpaiHu. Wkonu BiTanbe. Knacudikauis i xapaKTepucTMKka curap, OCHOBHi KpaiHU-BUPOOHUKY,
npasmna 3bepiraHHA Ta nogasaHHA. Ocob1MBOCTi BUPOOHULITBA, OCHOBHI CKN1aa0Bi i 6ygoBa curap.
MpaBuna CNOMKWBaAHHA, CUTrapHUIA eTuKeT. CUrapHUit KentepuHr (BUi3He obcnyrosyBaHHA VIP-
BEYIpPOK i Npe3eHTaLi), AKNMIN BKAKOYAE AerycTalilo KoNeKLjii NpoAayKLil Ta AEMOHCTPAL,it0 CUrapHUX
akcecyapis. LnAxu BnpoBaaKeHHA npodecii BiTaNbe i Ky/NbTypuU CNOXMBAHHA CUrap Ha PUHKY
pecTopaHHMX NOCAYT YKpaiHu.

Tema 4. KyniHapHa cmakosa KoMbiHamopukKa, me3aypyc CMakie

YaocKoHaneHHa napameTpiB TennoBoi 0OpoOKM cTpaB 3 OBOYIB. 3aCTOCYBaHHSA EK30TUYHOI
POCNMHHOI CUPOBMHM B TEXHOJIOTIAX KYNiHAPHOI NPOAYKLii 3aK/N1aAiB peCcToOpaHHOro rocnogapcraa.
LLUnaxu po3wmMpeHHA aCOPTMMEHTY | MOKpPALLEHHA Xap4oBOi LHHOCTI cTpaB 3 0Bo4YiB. KpeaTusHi
MeToAMN MPUroTyBaHHA CTpaB i3 oBoYiB. [lpMHUMNOBA 6/10K-CXeMa OBOYEBOI MNPOAYKLi i3
BU3HAYEHHAM KPUTUYHMX TOYOK KOHTPOAO i TexHonoriiHa p[okymeHTtauia HACCP. Hanpsamu
PO3BUTKY Ta LWAAXM YAOCKOHA/NIEHHA TEXHO/I0r4YHOro npouecy BUMPObGHMLTBA PUOHMX CTpas.
HeTpaguuiiHi meToan npuroTyBaHHA CTpaB 3 puMbOU. 3aCTOCYyBaHHA KWUCNO-CONOAKMX COYCiB Ta
€K30TUUYHUX OPYKTIB B TexHO/OriAX puOHOI npoAayKuii 3aKnadiB pectopaHHOro rocnoaapcrsa.
Wnaxm poslmMpeHHA acoPTUMEHTY Ta MOKpPALLeHHA XapyoBOi LJHHOCTI CcTpaB 3 pubu i
MmopenpoaykTis. MNMpuHUMNoBa 6/10K-cXxema NPOAYKLi i3 FifiPOo6iOHTIB i3 BUSHAUYEHHAM KPUTUYHUX
TOYOK KOHTPOAO i TexHonoriyHa pokymenTauyia HACCP. Hanpamu po3BUTKY Ta  LWAAXK
YAOCKOHaNeHHA TEXHOJIOMYHOro npouecy BUMpPoOHMUTBA HaniBdabpuKaTie, KyniHapHUX BMPOOLIB,
roToBMX CTpaB i3 M’Aca KpynHOi poratoi xyaobu, ntuui Ta gmunHu. MoneKkynapHi TexHonorii
NPUroTyBaHHA Ntuui. MpuHuMnosa 610K-cxema cTpaB i3 m’Aca KpynHoOi poraTtoi xygobu, ntuui Ta
OVNYUHU, BUSHAYEHHA KPUTUYHUX TOYOK KOHTPO/IO | TexHonoriyHa aokymeHTauia HACCP.



Tema 5. KeimKkosa 2acmpoHOMIA i MiKpo3eseHb

KpeaTuBHi meToau NpuUroTyBaHHA KBITKOBO-PPYKTOBMX KOMMO3WULN, raCTPOHOMIYHMX, CONOAKUX
Ta guTAUYMX ByKeTiB. ICTIBHI KBITU — MOAHMIA TPEHS, Y CyYaCHUX TEXHONOTIAX 3aKNaiB pecTOpaHHOro
rocnogapcrea. BukopuctaHHA noHag 45 BuAiB KBIiTiB B PO3WMPEHHI aCOPTUMEHTY i NOKPALLEHHI
XapyoBOi UiHHOCTI CTpaB aBTOPCbKOI KyxHi. ACOPTUMEHT AecepTiB, APYrMX rapaynx cTpas i3
icTiBHMMM KBiTamu. MpuHUMNOBa 610K-cxema CTpaB i3 ICTIBHUMM KBITaMW, BUSHAYEHHA KPUTUYHUX
TOYOK KOHTPOAIO | TexHonoridyHa pokymeHTauia HACCP. Hanpamu po3BUTKY Ta  LWAAXM
YAOCKOHANEHHA TEXHO/IOMYHOrO npouecy BMPOOHMLTBA FOTOBMX CTPAB 3 MiKPO3ENEHHIO
(mikporpiHamn).

Tema 6. @’103HH — ABMOPCLKA KYXHA

Ycnix pectopaHiB i3 ¢'toXKH cTpaBamu. ®akTopu ¢'toXKH: KyAbTypHA PO3MaITTA KNIiEHTIB, A0CBIA, i
WabnoHM NOAOPOKYBAHHA, KyAiHApPHA BWUTOHYEHICTb Ta BIAKPUTICTb A0 HOBUX KyNiHAPHWUX
BpaxkeHb. ABTOPCbKUIA MIiKC TEXHOJONIN Pi3HUX KyxOHb CBITY. MOEAHAHHA iHrPeaieHTIB, chneuii,
npunpas B ¢'toXXH cTpaBax Food design — KpeaTUBHUI Hanpsam y obOpPMAEHHI CTpaB i Hanoi..
LWokonagHe mucteutso. MonekynapHa ractpoHomis. MpeacTaBHUKN BITYN3HAHUX TQ 3aKOPLOHHUX
HayKOBMX LWKiN Ta NPUKNASHUX AOCNiIgXKeHb. NpUuAOMM B MONEKYNAPHIA KyxHi. Kenedikauia i
coepudikayia B MONEKYNAPHIN KyxHi. Ecnymu i emynbcudikauia B MONEKYNAPHIN  KyxXHI.
KapboHizauisa. Cyxuit fiig Ta pigkuii asoT B MONEKYNSPHIN KyXHi. BUKOPUCTaHHA apoMaancTuasaLii B
MONEKYNAPHIN ractpoHomii. Cuctema Foodpairing B MONEKyNAPHIN KyxHi (HecTaHAAPTHI CMaKOBI
NnoeAHaHHA). MepcnekTUBM PO3BUTKY ACOPTUMEHTY NPOAYKLil pPecTopaHHOro rocnoaapcrsa 3
BUKOPUCTAHHAM MONEKYNAPHOT TEXHONOTIT.

Tema 7. IHHO8ayiliHe 061a0HAHHA Yy MEeXHO02IAX Xap4080i MPOOYKUii

MpuKknagHi iHHOBALiMHI TexHonorii B iHAYCTPIl Xap4yyBaHHA. BakyymyBaHHS. [puUroTyBaHHA Yy
BaKyymi. Cookvac — iHHOBaL,ji NPUroTyBaHHA Yy BaKyyMi Ta MapuHyBaHHA NPOAYKTIB. 3aCTOCYBaHHA
TexHosorii Sous — vide. TexHonoria TepMoOMiIKCIiHI. TexHonoria nakomxeTiHr. CybnimauinHe
cywiHHA. CyyacHi Buan obnagHaHHA 3aKNagiB pPecTopaHHOro rocnogapcrsa. ABTOMATU30BaHUM
KyniHapHuit ueHTp VarioCooking. CredaH rpuab. CmarkeHHA Ha rpuni. [puUrotyBaHHA B
MIKpOXBUAbOBIM nedi. O6pobka B nonym'i razoBoro nanbHMKa. LUnAXKM BAOCKOHANEHHA
TEXHONOMYHOro npouecy BUPOBHWMUTBA CyniB i3 BUKOPUCTAHHAM CyvacHoro obnagHaHHA
(xepbodinbTp, TEpMOMiKCEP, aBTOKNAB). Anndpn3nHI. 3aMOopoKyBaHHA. LLIOKOBE OXONOAMKEHHS.
CyyacHi Buam obnagHaHHA 3aKNaAiB PpeCcTOPaHHOro rocnoAapcrsa. ABTOMATU30BaHUIM KyNiHapHUM
ueHTp VarioCooking..

0Oco6auBOCTI Ta NOAITUKK AUCUUNNIHU

BigBiAaHHA 3aHATb € Ba)KNMBOK CKNALOBOK HaBYaHHA. OUiKyeTbCA, WO BCi CTYAEHTU BiABiAaloTb
ycCi nekuii i nabopaTtopHi 3aHATTA aucumniiin. CTyaeHTM matoTb iHPOpMyBaTU BUKAadaya npo
HEMOX/IMBICTb BiABiAaTK 3aHATTA.

Mia yac nabopaTopHMX 3aHATb CTYAEHT NPALIOE CAMOCTINHO.

dopmu Ta meToaM OLUiHIOBAHHA

OuiHloBaHHA pe3y/bTaTiB HaBYaHHA CTYAEHTIB 34iMCcHI0ETbCA 3a 100-6a10B0IO LWKaNO0 Ta LWKaAoko
EKTC BignosigHo A0 aito4oro MonoKeHHA NPO OLiHKBAHHA Pe3y/bTaTiB HaBYaHHA CTYAEHTIB.

MomoyHuli KoHMpone (60 6anig): 1) oujiHOBAHHA pPOB6OTM Ha /NAbOPATOPHUX 3aAHATTAX 3
AWUCUMNAIHK; 2) NiArOTOBKa Ta 3axMCT nabopaTopHoro onpobyBaHHA y BUrAa4i ¢oto/Bigeo 3BiTy;
3) NnoToYHe TecTyBaHHA Ha [lMopTani ocBiTHIX pecypciB Ta iHGOpMaLIMHOT NIATPUMKM OCBITHBOTO
npouecy IHctutyTy (https://edu.htei.kh.ua); 4) BukoHaHHsA 3aBAaHb Ha MopTani.
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Miocymkosuli cemecmposuli KoHmpone (40 6anig): nucbMmoBMA  ek3ameH. CTpyKTypa
eK3aMeHaUuiMHoro 6inety: 3aBA4aHHA Ha OLIHIOBAaHHA TEOPETUYHUX 3HaHb (Komn'ioTepHe
TECTyBaHHA); 3aBAAHHA Ha OLiHIOBAHHA MPAKTUYHUX HABMYOK (CUTYyaLiHe 3aBAaHHA); 3aBAAHHA Ha
OLiHIOBaHHSA NpodeciMHMX BMiHb (TBOpYE 3aBAAHHA).

YMOBOI [0MNYCKY A0 NiACYMKOBOIrO CEMECTPOBOrO KOHTPO/IKO € BUKOHAHHA NPOrpamm HaB4YaabHOI
OVUCLUMUNANIHM | OTPMMAHHA OLiHKM 3@ BUKOHAHHSA 3aBAaHb NOTOYHOIO KOHTPOJIIO HE MeHLe Hix 36
6anis. MiHimanbHa 3arasnbHa KifbKicTb 6aniB 4NnA OTPMMAHHA NO3UTUBHOI OLHKM 3 AUCLUNAIHU —
60.
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