
                 Кропивницький фаховий коледж харчування та торгівлі 

 

ЗАТВЕРДЖЕНО 

на засіданні циклової комісії 

«Технології і хімії» 

протокол №1 від  

«30»серпня 2024 р. 

Голова циклової комісії 

                                                                             Анжела ЄФІМОВА       
 

СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ  

        ОК 26 ТЕХНОЛОГІЧНА ПРАКТИКА 

Галузь знань   18 Виробництво і технології 

Спеціальність   181 Харчові технології 

Освітньо-професійна 

програма  

Харчові технології 

Рівень освіти   Фахова передвища освіта 

Освітньо-професійний  

ступінь  

 Фаховий молодший бакалавр 

Статус навчальної 

дисципліни  

 Нормативна 

Форма навчання   Денна; заочна 

Семестр  БСО:6 

ПЗСО:4 

Обсяг дисципліни 

(кредити ЄКТС / 

загальна кількість 

годин)  

БСО:15/450 

ПЗСО: 15/450 

Мова викладання  Українська  

Розробники ТІШКІНА Ірина, Олександрівна завідувач навчально-виробничої 

практики, викладач, спеціаліст вищої кваліфікаційної категорії 

СКРИНИК Людмила Семенівна, викладач-методист,  спеціаліст 

вищої кваліфікаційної категорії. 

ГОЛОВАНЬ  Олена Володимирівна, викладач, спеціаліст вищої 

кваліфікаційної категорії 

Мета навчальної 

дисципліни 

Поглиблення і закріплення знань, одержаних здобувачем 

освіти при вивченні спеціальних дисциплін, ознайомлення з 

особливостями технології і технологічного обладнання підприємств 

харчової галузі та ресторанного господарства; набуття та формування  

практичних знань,  щодо організації роботи ресторанного бізнесу та 

нових тенденцій в обслуговуванні споживачів; застосування набутого 

досвіду в організації роботи закладів ресторанного господарства; 

формування у здобувачів освіти системного мислення та комплексу 



знань у сфері організації роботи закладів ресторанного господарства 

різних типів, класів, потужності. 

Компетентності, 

заплановані знання та 

вміння 

ЗК 3. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

ЗК 4. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і 

письмово. 

ЗК 5. Здатність спілкуватися іноземною мовою. 

ЗК 6. Здатність використовувати інформаційні та 

комунікаційні технології 

ЗК 7. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 

ЗК 8. Здатність оцінювати та забезпечувати якість 

виконуваних робіт. 

ЗК 9. Здатність працювати автономно, в колективі, 

адаптуватися до змінних умов професійного середовища та вимог 

суспільства  

СК 1. Здатність здійснювати виробництво харчової продукції 

та продукції суміжних виробництв на основі розуміння сутності 

перетворень основних компонентів продовольчої сировини впродовж 

технологічного процесу  

СК 2. Здатність контролювати режими технологічних процесів 

виробництва харчової продукції  

СК 3. Здатність проводити контроль якості і безпечності 

сировини, напівфабрикатів, харчової продукції та продукції суміжних 

виробництв  

СК 4. Здатність застосовувати практичні уміння і навички під 

час виробництва якісної і безпечної продукції  

СК 6. Здатність заповнювати обліково-звітну документацію і 

проводити технологічні та економічні розрахунки  

СК 8. Здатність дотримуватися вимог законодавства та 

використовувати нормативно-технічну документацію в галузі 

харчових технологій. 

СК 9. Здатність організовувати безпечну роботу виробничої 

дільниці з урахуванням вимог законодавства з охорони праці 

СК 13. Здатність забезпечити процес обслуговування різних 

контингентів споживачів, враховуючи культуру обслуговування, 

звичаї, традиції при реалізації продукції та організації її споживання  

Очікувані результати 

навчання  

РН1. Виконувати технологічні процеси виробництва харчової 

продукції із застосуванням сучасного технологічного устаткування. 

РН2. Застосовувати закономірності фізико-хімічних, 

біохімічних і мікробіологічних 

перетворень основних компонентів продовольчої сировини під 

час виробництва та 

зберігання готової продукції. 

РН3. Визначати показники якості сировини, напівфабрикатів і 

готової продукції 

відповідно до нормативних вимог. 

РН4. Контролювати технологічні процеси харчових і суміжних 

виробництв. 

РН5. Виявляти причини виникнення виробничих ситуацій і 

знаходити шляхи їх 

вирішення. 

РН7. Застосовувати вимоги законодавства, нормативно-

технічну та технологічну 



документацію в галузі харчових технологій в професійній 

діяльності. 

РН8. Обирати сучасне технологічне устаткування для 

технічного оснащення нових 

або реконструйованих виробничих дільниць (підрозділів). 

РН9. Складати апаратурно-технологічні схеми виробництва 

харчової продукції. 

РН10. Застосовувати системи управління якістю та 

безпечністю харчової продукції 

під час її виробництва. 

РН11. Проводити технологічні, техніко-економічні розрахунки 

сировини, матеріальних ресурсів і заповнювати обліково-звітну 

документацію. 

РН13. Застосовувати спеціальне програмне забезпечення та 

інформаційнокомунікаційні технології у професійній діяльності. 

РН15. Організовувати безпечні умови праці під час виробничої 

діяльності. 

РН16. Забезпечувати процес виробництва харчової та суміжної 

продукції з 

дотриманням вимог екологічної безпеки. 

РН17. Спілкуватися та укладати ділову документацію 

державною та іноземною 

мовами, зокрема з професійних питань. Результати навчання 

визначені закладом фахової передвищої освіти: 

РН18. Забезпечити оперативне регулювання виробництва та 

процес обслуговування різних контингетів споживачів за умов, що 

змінюються. 

РН19. Формувати і відстоювати власну думку та громадянську 

позицію, діяти соціально відповідально та свідомо.  

РН20. Вміти поєднувати самостійну командну роботу, 

адаптуватися до змінних умов професійного середовища та вимог 

суспільства шляхом самоосвітньої діяльності. 

Зміст дисципліни  Модуль 1. Робота в виробничих цехах 

 Змістовний модуль 1.1. Ознайомлення з роботою закладу 

ресторанного господарства 

1.1.1 Ознайомлення з підприємством ЗРГ 

1.1.2 Організація відпуску готової продукції 

 Змістовний модуль 1.2. Обробка сировини та приготування 

напівфабрикатів рослинного та тваринного походження. 

1.2.1 Обробка овочів і плодів, нарізання овочів складними формами 

1.2.2 Обробка риби, нерибних продуктів моря та приготування  

рибних напівфабрикатів 

1.2.3 Обробка м’яса, с/г птиці, приготування напівфабрикатів 

 Змістовний модуль 1.3. Технологія виробництва готової 

продукції  в ЗРГ 

1.3.1 Приготування супів 

1.3.2 Приготування соусів 

1.3.3 Приготування страв і гарнірів із овочів та грибів 

1.3.4 Приготування страв і гарнірів з круп, бобових і макаронних 

виробів 

1.3.5 Приготування страв з риби і нерибних продуктів моря 



1.3.6 Приготування  страв з м’яса, м’ясопродуктів, з с/г птиці 

1.3.7 Приготування страв із яєць і сиру 

1.3.8 Приготування холодних страв і закусок 

1.3.9 Приготування солодких страв і напоїв 

1.3.10 Приготування тіста та виробів з нього 

 Змістовний модуль 1.4. Загальні технології харчових 

виробництв 

1.4.1 Виробництво хліба і  хлібобулочних виробів 

1.4.2 Виробництво кондитерських виробів 

1.4.3 Виробництво м’ясних і молочних виробів 

Модуль 2. Організація процесу обслуговування споживачів в ЗРГ 

Змістовний модуль 2.1. Основи організації обслуговування в ЗРГ 

2.1.1. Основи організації обслуговування в ЗРГ 

 Змістовний модуль 2.2. Формування навичок ефективного 

обслуговування споживачів 

2.2.1. Підготовка торгівельних приміщень до обслуговування. 

Культура оформлення та дизайн столів. 

2.2.2. Правила роботи з меню різних видів. Прейскурант, карта 

напоїв. 

2.2.3. Попереднє сервірування столу до обіду по комплексному 

меню, по замовленому меню. 

2.2.4 Робота на немеханічному та механічному обладнанні 

2.2.5. Робота на тепловому та холодильному обладнанні 

2.2.6. Робота на комп’ютерній системі та на ЕККА 

 Змістовний модуль 2.3. Професійне обслуговування гостей 

в торгівельному залі 

2.3.1. Основні елементи обслуговування споживачів 

Робота на комп’ютерній системі 

2.3.2. Подача барної продукції 

Правила подавання холодних  страв і закусок різними способами  

2.3.3. Правила подавання гарячих закусок 

Оволодіння навичками подачі гарнірів і соусів до других страв 

2.3.4. Правила подавання солодких страв та напоїв 

2.3.5. Оволодіння навичками розрахунку з споживачами 

Оволодіння навичками роботи на ЕККА та комп’ютерній системі 

2.3.6. Відпрацювання навичок прибирання використаного посуду 

 Змістовний модуль 2.4. Обслуговування урочистих заходів 

2.4.1. Оволодіння навичками обслуговування банкету за столом з 

частковим обслуговуванням офіціантами 

2.4.2. Оволодіння навичками обслуговування банкет-фуршету 

2.4.3. Оволодіння навичками обслуговування банкету-чай 

 Змістовний модуль 2.5 Спеціальні форми обслуговування 

2.5.1. Обслуговування за типом “шведський стіл” та  обслуговування 

споживачів в закладах ресторанного господарства при готелях 

2.5.2. Ознайомлення з організацією кейтерингового обслуговування 

 Змістовний модуль 2.6. Професійна діяльність метрдотеля 

(адміністратора, хостеса) 

2.6.1. Ознайомлення з обов’язками метрдотеля (адміністратора, 



хостеса) 

Міждисциплінарні 

зв’язки  

Процеси і апарати, Харчова хімія, Товарознавство та мікробіологія  

харчових продуктів, Санітарно-гігієнічний та екологічний контроль в 

галузі, Біохімія та фізіологія харчування, Організація виробництва та 

обслуговування в закладах ресторанного господарства, Основи 

стандартизації та контроль якості і безпеки продукції галузі, 

Устаткування закладів ресторанного господарства з основами 

електротехніки, Безпека життя та охорона праці в галузі, Технологія 

виробництва борошняних кондитерських виробів та десертів, 

Технологічна практика 

Система оцінювання  Контрольні заходи включають поточний  та  підсумковий 

контроль.   

Поточний  контроль  здійснюється  при  проведенні  всіх видів 

занять, враховуючи також самостійну роботу студентів,  та  має  на  

меті  перевірку  рівня  засвоєння  студентом  навчального  матеріалу 

навчальної дисципліни.  

Оцінювання  навчальних  досягнень  студентів  здійснюється за 

традиційною чотирибальною  національною  шкалою, тому 

підсумковий бал визначається як середньоарифметичне набраних 

оцінок із коефіцієнтом 20(за умови виконання студентом  усіх видів 

завдань поточної або підсумкової роботи з позитивними оцінками). 

Невиконання завдань певного виду контрою або виконання його з 

оцінкою «незадовільно» зараховується як 0. 

1. Поточний контроль 

Якщо за виконання завдань поточного контролю студент, одержав 

оцінки: 4,5,4,3,4,5,то  середньоарифметична  оцінка  за поточний  

контроль буде (4+5+4+3+4+5) : 6 = 4,2, а з коефіцієнтом 20 – це буде 

84 бали. 

2. Підсумковий семестровий контроль (екзамен) 

Якщо за виконання завдань екзаменаційного білету (теоретична 

частина та практична частина білету) здобувач одержав: 4, 3, 4, 3, то 

середньоарифметична оцінка за підсумковий контроль буде 

(4+3+4+3) : 4 = 3,5, а з коефіцієнтом 20 – це буде 70 балів. 

Навчальна дисципліна оцінюється за 100-бальною  шкалою  

(максимально  можлива  сума  балів,  яку  може  набрати  здобувач 

освіти за всіма видами контролю знань з навчальної дисципліни). 

Студент не допускається до іспиту, якщо  хоча  б  за  одним  із  

заходів  контролю отримав незадовільну  оцінку 

 

Шкала  оцінювання: національна та ЄКТС 

Сума балів 

за всі види 

навчальної 

діяльності 

Шкала 

ECTS 

Оцінка за національною 

шкалою для екзамену для заліку 

90-100 A Відмінно зараховано 

82-89 B Добре  
75-81 C 

64-74 D задовільно 

60-63 E 



35-59 FX незадовільно з 

можливістю 

повторного 

складання 

не зараховано з 

можливістю 

повторного 

складання 

1-34 F незадовільно з 

обов’язковим 

повторним 

вивченням 

дисципліни 

не зараховано з 

обов’язковим 

повторним 

вивченням 

дисципліни 
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