
 

Силабус навчальної дисципліни  

«Устаткування закладів ресторанного господарства»  
 

Освітньо-професійної програми: «Виробництво харчових 

продуктів»»   

Галузь знань: 18  «Виробництво та технології»         

Спеціальність: 181 «Харчові технології»  
  

Освітньо-професійний 

ступінь 

 Фаховий молодший бакалавр 

Статус дисципліни  Навчальна дисципліна обов’язкового компонента ОП  

Курс   І 

Семестр   І 

Обсяг дисципліни,  

кредити ЄКТС/години  

 1 кредит/30 годин 

Мова викладання   Українська 

Що буде вивчатися  

(предмет вивчення)  

 Устаткування підприємств ресторанного господарства: призначення, 

будова, правила експлуатації та техніки безпеки. 

Чому це цікаво/треба 

вивчати (мета)  

 Метою викладання навчальної дисципліни «Устаткування підприємств 

ресторанного господарства» є формування спеціаліста, який чітко 

володіє теоретичними основами та практичними навиками  роботи на 

сучасному устаткуванні. 
 

Чому можна 

навчитися  

(результати 

навчання)  

Виконувати технологічні процеси виробництва харчової продукції із 

застосуванням сучасного технологічного устаткування. Виявляти 

причини виникнення виробничих ситуацій і знаходити шляхи їх 

вирішення. Обирати сучасне технологічне устаткування для технічного 

оснащення нових або реконструйованих виробничих дільниць 

(підрозділів). Організовувати безпечні умови праці під час виробничої 

діяльності. Демонструвати спеціальні вміння і навички роботи під час 

виконання професійних операцій як самостійно так і в групі. 

Як можна 

користуватися 

набутими знаннями і 

уміннями 

(компетентності)  

 Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. Здатність 

вчитися і оволодівати сучасними знаннями. Здатність оцінювати та 

забезпечувати якість виконуваних робіт. Здатність проводити контроль 

якості і безпечності сировини, напівфабрикатів, харчової продукції та 

продукції суміжних виробництв. Здатність застосовувати практичні 

уміння і навички під час виробництва якісної і безпечної продукції. 

Здатність обирати технологічне обладнання, складати апаратно-

технологічні схеми виробництва харчової та суміжної продукції. 

Здатність організовувати безпечну роботу виробничої дільниці 

(підрозділу) з урахуванням вимог законодавства з охорони праці. 

Навчальна логістика  Зміст дисципліни: вивчення  питань, що стосуються  правил 

експлуатації сучасного механічного, теплового та холодильного 

устаткування, яке використовується у закладах ресторанного 

господарства. 

Види занять: лекції, практичні, семінарські заняття, самостійна 

навчальна робота, заліки. 



Методи навчання: словесні, наочні (ілюстрації, схеми) методи, під час 
практичних занять використовується практичний метод, самостійна 

робота здобувачів освіти з навчальною літературою (підручники, 

посібники, конспекти тощо); консультацій з викладачем, виконання 

індивідуальних завдань З метою стимулювання навчально-пізнавальної 

діяльності студентів використовуються інтерактивні методи, дискусії, 

аналіз виробничих ситуацій. 

Форми навчання: очна  

Інформаційне 

забезпечення  
 

Навчальна та наукова література:  

Базова література  

1. Саєнко Н.П. : «Устаткування підприємств громадського харчування» 

:Підручник.– К.:ЛДЛ, 2005. – 317с. 

2. Старовойт Л.Я., Шинкаренко О.П.: «Устаткування підприємств 

громадського харчування»: Лабораторний практикум .-Л., 2001.-74с.  

3. Шинкаренко О.П., Сидорчук Т.П., Дідик Л.М.  

Технічне оснащення підприємств громадського харчування. Частина1 

Механічне устаткування – Львів: Оріяна-Нова, 2005. 

Допоміжна література  
1. Дейниченко Г.В. «Устаткування підприємств харчування»: 

навчальний посібник, 2016.-384с. 

2. Доценко В.Ф. «Устаткування закладів ресторанного господарства» - 

Київ: Кондор,2016.-636с. 

3. Заплетніков І.М. «Експлуатація  і обслуговування технологічного 

обладнання харчових виробництв»- Київ: Центр навчальної 

літератури,2019.-344с. 

4. Кузьмін О.В. «Обладнання закладів ресторанного господарства» - 

Київ:Навчальний посібник, 2018-276с. 

5. Тарасенко І.І. Устаткування закладів ресторанного господарства 

(механічне): опорний конспект лекцій. – К.: КНТЕУ, 2010. – 56 с. 

Інформаційні ресурси в Інтернет  
1. Саєнко Н.П., Волошенко Т.Д. Устаткування підприємств громадського 

харчування http://book4cook.in.ua/archives/244. 

2. Шинкаренко О.П., Сидорчук Т.П., Дідик Л.М. Технічне оснащення 

підприємств громадського харчування. Частина1 Механічне 

устаткування http://book4cook.in.ua/archives/254 

3. Збірник лабораторно-практичних робіт з «Устаткування підприємств 

харчування» https://sfera-poslug-gvpu.blogspot.com/p/blog-page_78.html 

Локація матеріально-

технічне забезпечення  

 Навчальний кабінет, оснащений КМЗ предмета, засобами для 

проведення уроків з застосуванням презентацій, натуральні зразки 

устаткування для вивчення згідно тем уроків. 

Семестровий 

контроль, 

екзаменаційна 

методика  

Диференційований залік з використанням тесту теоретичних досягнень 

Методична комісія  Професій ресторанного господарства 



Викладач ПІБ викладача Посада:  Грушко Любов Віталіївна – викладач 
спецдисциплін першої кваліфікаційної категорії 

Науковий  ступінь:  немає 

Звання: немає 

Категорія: перша кваліфікаційна категорія 

Тел.:  0962138537 

E-mail:  lubovgrushko29@gmail.com 

Робоче місце: навчальний кабінет спецтехнології №39 

Оригінальність 

навчальної 

дисципліни  

Навчальна дисципліна «Устаткування закладів ресторанного 

господарства» містить матеріал, який дозволяє здобувачам освіти 

виконувати технологічні процеси виробництва харчової продукції із 

застосуванням сучасного технологічного устаткування, виявляти 

причини виникнення виробничих ситуацій і знаходити шляхи їх 

вирішення, обирати сучасне технологічне устаткування для технічного 

оснащення нових або реконструйованих робочих місць,  застосовувати 

практичні уміння і навички під час виробництва якісної і безпечної 

продукції. 

Лінк на дисципліну  https://www.blogger.com/blog/posts/5299285590414907027?hl=ru&tab=jj  

 


