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системи підготовки фахівців для харчової та зернопереробної промисловостей», 
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МЕТОДИЧНІ ОСНОВИ ВИКЛАДАННЯ ДИСЦИПЛІНИ  

«ТЕХНОЛОГІЯ ПРОДУКЦІЇ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА» 

ЗА НАПРЯМОМ ПІДГОТОВКИ «ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННА СПРАВА» 

 

П.П. Павленкова 
 

В 2009-2010 навчальному році вперше в ОНАХТ будуть навчатися бака-
лаври за напрямом підготовки 6.140101 «Готельно-ресторанна справа». Одною 

з основних дисциплін, які необхідно опанувати майбутнім фахівцям готельно-
ресторанного бізнесу, є нормативна дисципліна циклу професійної і практичної 
підготовки «Технологія продукції ресторанного господарства». 

Методологія вивчення дисципліни базується на знаннях фундаменталь-
них дисциплін, особливо курсів «Харчова хімія» і «Мікробіологія».  

В лекційних заняттях передбачено розглядання принципових схем техно-
логічного процесу виробництва кулінарної продукції, фізико-хімічних змін, що 
відбуваються в продуктах під час кулінарного обробляння, умови і терміни збе-
рігання та реалізації готової продукції, вимоги до якості. По кожній групі про-
дукції розглядаються перспективи розвитку асортименту та технологій для різ-
них типів закладів ресторанного господарства та різних категорій споживачів. 
На лабораторних заняттях студенти відпрацьовують технологію і практичні на-
вички приготування різних груп кулінарної продукції, проводять її органолеп-

тичне оцінювання, а також аналіз впливу різних чинників на якість страв, кулі-
нарних і кондитерських виробів. 

Дисципліна «Технологія продукції ресторанного господарства» виклада-
ється у двох семестрах і містить чотири змістовних модулі. По кожному змісто-
вному модулю студенти виконують індивідуальне завдання, яке полягає в ана-
лізі технології певного виду кулінарної продукції, обговоренні перспектив роз-
витку асортименту та технологій для продукції різних типів закладів ресторан-
ного господарства і різних категорій споживачів.  

Методичною основою є також безперервна професійна підготовка майбу-
тніх фахівців. За даною дисципліною в шостому семестрі передбачена курсова 
робота. «Технологія продукції ресторанного господарства» є забезпечуючою 

дисципліною для подальшого вивчення таких дисциплін, як: організація ресто-
ранного господарства; устаткування закладів готельно-ресторанного господарс-
тва; проектування об’єктів готельно-ресторанного господарства; управління 
якістю продукції та послуг в готельно-ресторанному господарстві. Знання, на-
буті студентами при вивченні дисципліни «Технологія продукції ресторанного 
господарства», стануть в нагоді при виконанні курсових проектів та дипломно-
го проектування. При викладанні дисципліни будуть використовуватись опор-
ний конспект лекцій та відеоматеріали. На кафедрі ТХ і РС стало традицією 

проведення кулінарних фестивалів, конференцій. Крім того, наші студенти бе-
руть участь у професійних змаганнях, конференціях та олімпіадах, які прово-
дяться в інших вищих навчальних закладах. Ця традиція буде продовжена і для 
студентів напряму підготовки «Готельно-ресторанна справа». 
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