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Назва курсу Інноваційні ресторанні технології  

Адреса 

викладання курсу 
м. Львів, вул. Дорошенка, 41, вул. Лесі Українки, 39 

Факультет та 

кафедра, за якою 

закріплена 

дисципліна 

Географічний факультет,  

кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій   

Галузь знань, 

шифр та назва 

спеціальності 

18 “Виробництва та технології” 

181 “Харчові технології” 

Викладачі курсу Ощипок І. М., докт. техн., наук,  професор 

професор кафедри готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Контактна 

інформація 

викладачів 

ihor.oshchypok@lnu.edu.ua 
him1960@ukr.net 

Консультації з 

питань вивчення 

дисципліни 

згідно графіку. (вул. Лесі Українки, 39, ауд.57), або в он-лайн формі    

Сторінка курсу  

Інформація про 

дисципліну 

“Інноваційні ресторанні технології” є освітньою компонентою, обов’язкової 

складової навчального плану, циклу освітніх компонент професійної 

підготовки.  

Коротка 

анотація 

дисципліни 

Дисципліна розроблено таким чином, щоб сформувати у майбутніх фахівців з 

харчових технологій теоретичні знання і практичні навички формування 

відповідно до освітньо-професійної програми таких компетентностей: 

Мета та цілі 

дисципліни 

Метою викладання освітньої компоненти “Інноваційні ресторанні 

технології” є  отримання здобувачами вищої освіти теоретичних знань, 

здобуття навичок самостійної практичної діяльності, необхідним фахівцям 

харчових технологій; набуття умінь самостійно працювати з навчальною , 

спеціальною літературою та статистичними матеріалами, робити 

узагальнення та висновки. 

Основними завданнями вивчення дисципліни є: 

- сутність інноваційних технологій у ресторанному бізнесі;  

- умови, що необхідні для впровадження інновацій;  

- життєвий цикл інновацій;  

- соціальні наслідки від запровадження інновацій;  

- особливості впровадження та розповсюдження інновацій;  

- інновації у архітектурних та дизайнерських рішеннях будівлі ресторану і 

приміщень;  

- сучасні інноваційні підходи в технології приготування страв; 

- сучасне обладнання і прийоми для приготування страв; 

- інноваційні технології як запорука підвищення конкурентоспроможності 

підприємств ресторанного бізнесу. 

Література для 

вивчення 

дисципліни 

Основна література:  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: підручник 

/І. М. Ощипок.-Львів: вид-воЛТЕУ, 2019.- 326с. 

2. Мазаракі А. А. Проектування закладів ресторанного господарства :  

навч. посіб. для вищ. навч. закл. / А. А. Мазаракі, М. І. Пересічний, С. Л. 

Шаповал; за ред. А. А. Мазаракі. – К. : КНТЕУ, 2008. – 307 с. 

3. Організація обслуговування на підприємствах ресторанного 

господарства : підручник / за ред. Н. О. П'ятницької. – К. : КНТЕУ. 2005. 
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– 632 с. 

4. Пересічний М. І. Технологія продукції громадського харчування з 

використанням біологічно активних добавок / М. І. Пересічний, М. Ф. 

Кравченко, І. О.Карпенко. – К. : КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

5. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: основи теорії: навч. 

посіб. для вищ. навч. закл. / Г. Т. П’ятницька, Н. О. П’ятницька. – К. : 

Кондор, 2013. – 250 с. 

6. Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (технологічних карт) із 

використанням біологічноактивних добавок / [Пересічний М. І., 

Кравченко М. Ф., Корзун В. Н. та ін.] ; під кер. М. І. Пересічного. – К.: 

Книга, 2004. – 428 с. 

 
Додаткова література: 

1. Капрельянц Л. В. Функціональні харчові продукти / Л. В. Капрельянц, 

К. Г. Іоргачова. – Одеса : Друк, 2003. -312 с. 

2. Підсолоджуючі речовини у харчуванні / М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, 

П.  О. Карпенко, В. В. Карпачев. – К. : КНТЕУ, 2004. – 445 с. 

3. Харчування людини і сучасне довкілля: теорія і практика / М. І. Пересічний, 

М. Ф. Кравченко, В. Н. Корзун, О. М. Григоренко. – К. : КНТЕУ. 2002. – 526 

с. 

4. Технологія продуктів харчування функціонального призначення : 

монографія / М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко та ін.; за ред. М. І. 

Пересічного. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2008. – 718 с. 

5. Ощипок І. М. Розвиток закладів ресторанного господарства на 

концептуальних засадах інновацій / І.М. Ощипок // Підприємництво і 

торгівля. Збірник наукових праць. Вип. 21. ЛТЕУ, 2017.– С. 101-105. 

6. Ощипок І. М. Сучасні підходи до обслуговування в закладах готельно-

ресторанного бізнесу / Ощипок І. М., Гілецька Н. І., Магулій Т. Д. // 

Міжнародна науково-практична конференція "Розвиток харчових 

виробництв ресторанного та готельного господарств і торгівлі: проблеми, 

перспективи, ефективність", Ч.2, 19 травня 2016. – Харків : ХДУХТ. – 2016. 

– С. 223–224. 

7. Ощипок І. М. Оптимізація і вдосконалення меню стейк-хаусу як фактор 

збільшення відвідуваності закладу / Ощипок І. М., Кізь Д., Рак А. // 

Матеріали 84 Міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і Здобувачів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 

харчування людства у ХХІ столітті", 23-24 квітня 2018 р. – К. : НУХТ, 2018 

р. –Ч. 3. – 470 с. 

8. Ощипок І. М. Технологія хімічного синтезу модифікованих крохмалів 

харчової промисловості/ І. М., Ощипок, М. В. Бужанська // Вісник 

Львівського торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 25. – 178 с. – (Технічні науки). – С. 82-

88.  

9. Ощипок І. М. Аналіз і стратегія покращення харчового статусу 

населення України / І.М. Ощипок // Підприємництво і торгівля. збірник 

наукових праць. – Львів: Видавництво Львівського торговельно-

економічного університету, 2021. – Вип. 32., 2021. С. 41-50. 

10. Ощипок І. М. Розроблення оптимальної рецептури кальянного тютюну 

для обслуговування гостей закладів ресторанного бізнесу/ Вісник 

Львівського торговельно-економічного університету. Економічні науки. 
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№ 66, 2022. С 36-45. 

11. Ощипок І. М. Класифікаційні ознаки свинячого м’яса з різним ходом 

автолізу та методи усунення його нестабільної якості під час переробки / 

І. М. Ощипок // Вісник  Львівського торговельно-економічного 

університету. – Львів : Видавництво Львівського торговельно-

економічного університету, 2022. – Вип. 29. – 90 с. – (Технічні науки). С. 

59-65. 

12. Бужанська М. В., Ощипок І. М. Фізико-хімічні властивості крохмалю та 

крохмалепродуктів як перевага їхнього використання в харчовій 

промисловості / М. В. Бужанська, І. М. Ощипок // Наукові праці НУХТ, 

2022. Том 28, № 1.  С. 145-153. 

13. Ощипок І.М. Сучасні інноваційні підходи до розробки аналогів м’яса з 

нетрадиційних джерел білка/ І.М. Ощипок//Наукові праці НУХТ, 2022 – 

том 2, №3.  С.107-115 

14. П'ятницька Г. Сучасні проблеми інноваційного розвитку ресторанного 

господарства України / Г. П'ятницька, О. Григоренко // Вісник КНТЕУ. – 

2005. – №1. - С.5-11. Організація послуг харчування – 

URL: http://tourlib.net/books_ukr/usina-oph.htm. 

15. П'ятницька Г.Т Вплив інноваційних змін на діяльність підприємств 

ресторанного господарства / Г.Т. П'ятницька, Н.О. П'ятницька // Економіка 

розвитку. – 2013. – №1(65). - С.122-126. 
7.  

Обсяг курсу 48 годин аудиторних занять, з них 32 годин лекцій, 16 годин лабораторних занять;  

72 годин самостійної роботи. 

Очікувані 

результати 

навчання 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен  

знати: 

- - види і типи інновацій;  

- механізм поширення інновацій;  

- інноваційну активність закладів ресторанного господарства;  

- методи активації творчого мислення;  

- методи стимулювання інноваційної активності;  

- розробку сучасного меню; 

- сучасні заклади ресторанного господарства; 

- інноваційні технології приготування страв; 

- інноваційні методи обслуговування гостей;  

- інноваційні технології в системах безпеки;  

- інноваційні технології в створенні екологічного ресторанного 

підприємства;  

- інновації в обслуговуванні інвалідів. 
 

вміти:  

- аналізувати інноваційні проекти та обирати найбільш застосуванні 

для даного підприємства;  

- обґрунтовувати та обирати архітектурні та дизайнерські рішення 

ресторанних підприємств;  

- застосовувати інформаційні технології в управлінні ресторанних 

підприємств;  

- створювати концепції ресторанних підприємств у відповідності до 

призначення;  

- визначати доцільність застосування сучасних клінінгових 

http://tourlib.net/books_ukr/usina-oph.htm
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технологій;  

- розробляти дієву систему просувань ресторанного продукту;  

- орієнтуватися в застосуванні кадрових інновацій;  

- аналізувати та обґрунтовувати застосування систем контролю та 

управління доступом, системи енергозбереження та систем визначення 

присутності в номері;  

- визначати доцільність запровадження новітніх додаткових послуг у 

ресторанах;  

- діагностувати технології кулінарної продукції як цілісні технологічні 

системи, спрямовані на вдосконалення існуючих та застосування більш 

ефективних інноваційних технологій;  

Компетентності, яких набуває здобувач при вивченні дисципліни 

відповідно до освітньо-професійної програми:  

а) загальні компетентності: 

ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних 

джерел. 

ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному рівні. 

ЗК 4. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо. 

ЗК 5. Здатність працювати в міжнародному контексті. 

 б) спеціальні (фахові, предметні) компетентності:  

СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване лабораторне і 

технологічне обладнання та прилади, науково-обгрунтовані методи та 

програмне забезпечення для проведення наукових досліджень у сфері 

харчових технологій. 

СК 2. Здатність планувати і виконувати наукові дослідження з 

урахуванням світових тенденцій науковотехнічного розвитку галузі. 

Після вивчення навчальної дисципліни студент повинен показати 

такі результати навчання:  

РН 1. Відшуковувати систематизувати та аналізувати науково-технічну 

інформацію з різних джерел для вирішення професійних та наукових 

завдань у сфері харчових технологій. 

РН 3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та інструменти, 

у тому числі математичне і комп’ютерне моделювання для розв’язання 

складних задач у харчових технологіях. 

РН 4. Застосовувати статистичні методи обробки експериментальних даних 

в галузі харчових технологій, використовувати спеціалізоване програмне 

забезпечення для обробки експериментальних даних. 

РН 5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу діяльність 

ефективні технології, обладнання та раціональні методи управління 

виробництвом з урахуванням світових тенденцій розвитку харчових 

технологій. 

РН 7. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що включають сучасні 

наукові здобутки у сфері харчових технологій, зрозуміло і недвозначно 

доносити власні знання, висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців 

РН 8. Здійснювати захист інтелектуальної власності у сфері харчових 

технологій, виконувати відповідні патентні дослідження, готувати 

документи на отримання патентів на винаходи і корисні моделі 

Ключові слова Ресторан, інновація, технологія, кулінарна продукція, вдосконалення, 

послуга. 

Формат курсу Очний 
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Теми Подано у схемі курсу 

Підсумковий 

контроль, форма 

Екзамен  

Пререквізити Вивчення курсу базується на базових знаннях з ресторанної справи і технології 

продукції ресторанного господарства. 

Навчальні методи 

та техніки, які 

будуть 

використовуватис

я під час 

викладання курсу 

Презентація, лекція, семінарське заняття, практичне заняття, тренінгове заняття, 

проектно-орієнтоване навчання, дискусія, бесіда, вирішення кейсів. 

Необхідне 

обладнання 

Вивчення курсу потребує використання теплового обладнання, робочих столів, 

механічного обладнання. мультимедійного обладнання. Для вивчення курсу 

достатньо володіти загально вживаними програми такими як: Microsoft Office 

Word, Microsoft Office Excel, Microsoft Office Power Point. 

Критерії 

оцінювання 

(окремо для 

кожного виду 

навчальної 

діяльності) 

Критерії оцінювання знань студентів 

 

 

М
ак

си
м

ал
ь
н

а 

к
іл

ьк
іс

ть
 б

ал
ів

 

1. Бали поточної успішності за участь у практичних (семінарських) 

заняттях 
Критерії оцінювання 5 балів 

студент в повному обсязі володіє навчальним матеріалом, вільно самостійно та 
аргументовано його викладає під час усних виступів та письмових відповідей, 

глибоко та всебічно розкриває зміст теоретичних питань та практичних завдань, 

використовуючи при цьому обов’язкову та додаткову літературу. Правильно 
вирішив усі тестові завдання. 

5 

студент достатньо повно володіє навчальним матеріалом, обґрунтовано його 

викладає під час усних виступів та письмових відповідей, в основному розкриває 
зміст теоретичних питань та практичних завдань, використовуючи при цьому 

обов’язкову літературу. Але при викладанні деяких питань не вистачає достатньої 

глибини та аргументації, допускаються при цьому окремі несуттєві неточності та 
незначні помилки. Правильно вирішив більшість тестових завдань. 

4 

студент в цілому володіє навчальним матеріалом викладає його основний зміст під 

час усних виступів та письмових відповідей, але без глибокого всебічного аналізу, 

обґрунтування та аргументації, без використання необхідної літератури 
допускаючи при цьому окремі суттєві неточності та помилки. Правильно вирішив 

половину тестових завдань. 

3 

– студент не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. Фрагментарно, 
поверхово (без аргументації та обґрунтування) викладає його під час усних 

виступів та письмових відповідей, недостатньо розкриває зміст теоретичних питань 

та практичних завдань, допускаючи при цьому суттєві неточності, правильно 
вирішив меншість тестових завдань. 

2 

- Студент не володіє матеріалом…. 0 

2. Самостійна робота студентів (СРС) 
Критерії оцінювання 

Самостійна робота (тестування за результатами виконаних самостійних робіт) 

Самостійна робота студентів, яка передбачена в темі поряд з аудиторною роботою, 

оцінюється під час поточного контролю теми на відповідному практичному занятті. 
Засвоєння тем, які виносяться лише на самостійну роботу контролюється при 

підсумковому семестровому контролі (виконанні залікового модулю, на іспиті). 

 

3. Індивідуальна робота студента (ІНДР) 
Критерії оцінювання 5 балів 

▪ робота виконана та захищена згідно з графіком, з поясненнями та висновками і в 
повному обсязі 

5 

▪ робота захищена, але виконана частково, з порушенням термінів або вимог 4-3 
▪ робота не захищена та виконана частково, з порушенням термінів або вимог 2-1 

 0 

4. Модульний контроль 
                        Критерії оцінювання 5 балів 
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Всього 2 модуля по 5 балів. Модуль проводиться в тестовій формі. Форми, містить 

по 20 тестових завдання, правильна відповідь оцінюється в 0,25 бала. 
 

5. Екзамен 50 балів 
Семестровий екзамен як форма підсумкового контролю є обов’язковим для 

всіх студентів.  

Екзаменаційний білет містить 4 завдання, завдання 2-ох рівнів складності. 

Перший рівень (завдання 1-20) – завдання із вибором відповіді – це теоретичні 

питання, що мають по чотири варіанти відповідей, з яких одна є правильною. За 

кожне правильно виконане завдання студент отримує 1 бал (максимально 20  1 = 

20 балів).  

Другий рівень (завдання 21-23) – завдання з письмовим аналізом питань. За 
кожне правильно виконане завдання студенту виставляється 10 балів 

(максимально 3 10 = 30 балів).  

Результат екзамену залежить від загальної кількості набраних балів. Оцінка 

отримана на екзамені є остаточною. 

 

 

Приклад розподілу балів, які отримують здобувачі (для заліку) 

Розподіл балів за темами та формами поточного контролю 
Сума 

Т1 Т2 Т3 Т4 МК1 Т5 Т6 Т7 Т8 МК2 
100 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 
Т1, Т2, Т3 …Т8 ‒ теми семінарських і практичних занять. 
МК– модульний контроль 

 

Шкала оцінювання: вузу, національна та ECTS 

Сума балів 

за всі види 

навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проекту 

(роботи), практики 

для заліку 

90 – 100 А відмінно    

 

зараховано 
81-89 В 

добре  
71-80 С 

61-70 D 
задовільно  

51-60 Е  

21-50 FX незадовільно  не зараховано 

0-20 F 
незадовільно (без права 

перездачі) 

не зараховано (без 

права перездачі) 

 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Здобувачі зобов’язані 

дотримуватися усіх строків, визначених для виконання усіх видів письмових 

робіт, передбачених курсом. 

Політика щодо академічної доброчесності: списування під час контрольних 

робіт та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). 

Реферати повинні мати коректні текстові посилання на використану літературу. 

Виявлення ознак академічної недоброчесності в письмовій роботі здобувача є 

підставою для її незарахуванння викладачем.  
Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, практичних, 

семінарських занять курсу) є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, 

хвороба, міжнародне стажування, індивідуальний графік, карантин) навчання 

може відбуватись в он-лайн формі.  

Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 
 

Питання  

до модульних 

контрольних робіт 

Модульна контрольна робота 1 

1. Що входить в POS-термінал зі спеціалізованим програмним 

забезпеченням? 

2. Зовнішнє середовище, якість харчування і здоров'я населення.  

3. Основні теорії і концепції харчування: збалансоване, адекватне, 
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оптимальне, функціонального, спеціального, антиейджингу та інших 

видів харчування людини. 

4. Тенденцій розвитку підприємств ресторанного господарства і їх 

спеціалізація. 

5. Поняття категорії якості продуктів харчування.  

6. Якість і конкурентоздатність харчових продуктів.  

7. Поняття комплексного показника якості та методика його 

визначення. 

8. Організація виробництва.  

9. Структура виробництва.  

10. Планування товарообігу в закладах ресторанного господарства.   

11. Робота над розробкою ідеального меню.  

12. Управління закладом ресторанного господарства. 

13. Головна мета державної інноваційної політики.  

14. Основні принципи державної інноваційної політики.  

15. Пріоритетні напрями розвитку інноваційної діяльності.  

16. Дайте визначення поняття “інноватика”.  

17. Поясніть різницю між теоретичною та прикладною інноватикою.  

18. Перерахуйте закони інноватики.  

19. Розкрийте зміст закону зміни технологічних устроїв.  

20. У чому полягає суть закону еволюційного розвитку?  

21. Розкрийте зміст закону розповсюдження інновацій.  

22. У чому полягає відмінність між еволюційним, біфуркаційним та 

інноваційним розвитком?  

23. Розкрийте основні положення теорії інновацій.  

24. Наведіть декілька трактувань поняття “інновація”.  

25. Поясніть різницю між винаходом, відкриттям, новацією, інновацією, 

нововведенням.  

26. Дайте визначення поняття “інноваційна діяльність”. Які складові 

формують сферу інноваційної діяльності?  

Модульна контрольна робота 2 

1. Дайте класифікацію інновацій за їх предметним змістом.  

2. Об'єкти інноваційної діяльності. Суб’єкти інноваційної діяльності.  

3. Типові групи господарських систем. 

4. Розподіл обсягів робіт та синхронізація дій обслуговуючого 

персоналу (стюардів).  

5. Особливості стандартів сервісу для VІР-персон у зоні стадіону та поза 

його межами.  

6. Правила обслуговування підлітків, пенсіонерів, сімей із дітьми у 

фан-зонах. 

7. Превентивні заходи  попередження виникнення конфліктних 

ситуацій.  

8. Правила вирішення конфліктних ситуацій. 

9. Розробка страв. Способи приготування страв.  

10. Нові технології на кухні. Сучасні види обладнання закладів 

ресторанного господарства. 

11. Особливості технології страв деяких видів соусів і перших страв, 

закусок та гарячих закусок. 

12. Технологія борошняних та борошняних кондитерських виробів із 
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використанням дієтичних добавок, екструзійних технологій.  

13. Обґрунтування умов та реалізації готової продукції; вимоги до якості 

готової продукції. 

14. Технологія продуктів лікувально-профілактичного призначення 

та шляхи її вдосконалення.  

15. Методи розрахунку якості кулінарних, борошняних кондитерських 

виробів і напоїв лікувально-профілактичного призначення. 

16. Технологія страв із гідробіонтів із використанням дієтичних 

добавок, креативних тенденцій і молекулярних технологій.  

17. Обґрунтування умов та реалізації готової продукції; вимоги до 

якості готової продукції. 

18. Технологічні схеми приготування рибних страв. 

19. Технологія страв із м'яса, м'ясопродуктів та сільськогосподарської 

птиці з використанням дієтичних добавок, креативних і 

молекулярних технологій.  

20. Обґрунтування умов та реалізації готової продукції із м'яса; вимоги 

до якості готової продукції. 

21. Особливості формату та групування закладів ресторанного 

господарства за їх видами.  

22. Особливості стандартів сервісу, що пропонують заклади 

ресторанного господарства цих форматів. 

23. Організація бенкету або презентації поза рестораном.  

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню 

курсу. 
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1. СХЕМА КУРСУ «ІННОВАЦІЙНІ РЕСТОРАННІ ТЕХНОЛОГІЇ» 

 
Тиж. / 

дата / 

год.- 

Тема, план, короткі тези Форма 

діяльності 

(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, год Термін 

виконання 

Змістовий модуль 1. Теоретичні основи інновауій 
1-2 

тиждень 

 
 
 

Тема 1. Розвиток потенціалу 

ресторанного господарства України 

Предмет освітньої компоненти, 

її зміст і місце у навчальному плані. 

Значення освітньої компоненти у 

підготовці фахівців. 

Зовнішнє середовище, якість 

харчування і здоров'я населення. Основні 

теорії і концепції харчування: збалансоване, 

адекватне, оптимальне, функціонального, 

спеціального, антиейджингу та інших видів 

харчування людини. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: 

підручник/І. М. Ощипок.-Львів: вид-воЛТЕУ, 2019.- 326с. 

2. Мазаракі А. А. Проектування закладів ресторанного 

господарства : навч. посіб. для вищ. навч. закл. / А. А. 

Мазаракі, М. І. Пересічний, С. Л. Шаповал; за ред. А. А. 

Мазаракі. – К. : КНТЕУ, 2008. – 307 с. 

3. Організація обслуговування на підприємствах 

ресторанного господарства : підручник / за ред. Н. О. 

П'ятницької. – К. : КНТЕУ. 2005. – 632 с. 

4. Пересічний М. І. Технологія продукції громадського харчування 

з використанням біологічно активних добавок / М. І. 

Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. О.Карпенко. – К. : КНТЕУ. 

2003. – 321 с. 

5. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: основи 

теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. / Г. Т. П’ятницька, 

Н. О. П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. – 250 с. 

6. Збірник рецептур страв і кулінарних виробів 

(технологічних карт) із використанням біологічноактивних 

добавок / [Пересічний М. І., Кравченко М. Ф., Корзун В. 

Н. та ін.] ; під кер. М. І. Пересічного. – К.: Книга, 2004. – 

428с. 

7. Капрельянц Л. В. Функціональні харчові продукти / Л. 

В. Капрельянц, К. Г. Іоргачова. – Одеса : Друк, 2003. -

3 1 2  с. 

8. Технологія продуктів харчування функціонального 

призначення : монографія / М. І. Пересічний, М. Ф. 

Кравченко та ін.; за ред. М. І. Пересічного. – К. : Київ. нац. 

торг.-екон. ун-т, 2008. – 718 с. 

9. Ощипок І. М. Класифікаційні ознаки свинячого 

м’яса з різним ходом автолізу та методи усунення його 

нестабільної якості під час переробки / І. М. Ощипок // 

Вісник  Львівського торговельно-економічного 

Підготувати 

питання по 

темі №1 / 

Практичне 

заняття по 

темі №1 

4/2 год. 

2 тиждень 
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університету. – Львів : Видавництво Львівського 

торговельно-економічного університету, 2022. – Вип. 

29. – 90 с. – (Технічні науки). С. 59-65. 

3-4 
тиждень  
 
 

Тема 2. Виробнича діяльність 

закладів ресторанного господарства 

Сутність методології проєктування 

технологій харчових продуктів і раціонів 

харчування. 

Основи проектування технологій 

багатокомпонентних харчових продуктів. 

Методика визначення раціональних 

технологічних режимів виробництва 

ресторанної продукції харчування. 

.Поняття категорії якості продуктів 

харчування. Якість і конкурентоздатність 

харчових продуктів. Поняття комплексного 

показника якості та методика його 

визначення. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: 

підручник/І. М. Ощипок.-Львів: вид-воЛТЕУ, 2019.- 326с. 

2. Мазаракі А. А. Проектування закладів 

ресторанного господарства : навч. посіб. для вищ. навч. 

закл. / А. А. Мазаракі, М. І. Пересічний, С. Л. Шаповал; за 

ред. А. А. Мазаракі. – К. : КНТЕУ, 2008. – 307 с. 

3. Організація обслуговування на підприємствах 

ресторанного господарства : підручник / за ред. Н. О. 

П'ятницької. – К. : КНТЕУ. 2005. – 632 с. 

4. Пересічний М. І. Технологія продукції 

громадського харчування з використанням біологічно 

активних добавок / М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. 

О.Карпенко. – К. : КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

5. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні 

технології: основи теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. 

/ Г. Т. П’ятницька, Н. О. П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. 

– 250 с. 

6. Збірник рецептур страв і кулінарних виробів 

(технологічних карт) із використанням 

біологічноактивних добавок / [Пересічний М. І., 

Кравченко М. Ф., Корзун В. Н. та ін.] ; під кер. М. І. 

Пересічного. – К.: Книга, 2004. – 428с. 

Підготувати 

питання по 

темі №2 / 

Практичне 

заняття по 

темі №2 

4/2 год. 

4 тиждень 

5-6 
тиждень 
 
 

Тема 3. Інноваційна політика і 

державне регулювання інноваційної 

діяльності 

Сучасні рекомендації щодо 

харчування та споживання основних 

макро- і мікронутрієнтів окремими 

контингентами споживачів в умовах 

організованого харчування. Основні 

принципи побудови харчових раціонів 

спеціального призначення 

Об’єкти і суб’єкти інноваційної 

діяльності в Україні. Головна мета 

державної інноваційної політики. Основні 

принципи державної інноваційної 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: 

підручник/І. М. Ощипок.-Львів: вид-воЛТЕУ, 2019.- 326с. 

2. Мазаракі А. А. Проектування закладів ресторанного 

господарства : навч. посіб. для вищ. навч. закл. / А. А. 

Мазаракі, М. І. Пересічний, С. Л. Шаповал; за ред. А. А. 

Мазаракі. – К. : КНТЕУ, 2008. – 307 с. 

3. Організація обслуговування на підприємствах 

ресторанного господарства : підручник / за ред. Н. О. 

П'ятницької. – К. : КНТЕУ. 2005. – 632 с. 

4. Пересічний М. І. Технологія продукції громадського харчування 

з використанням біологічно активних добавок / М. І. 

Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. О.Карпенко. – К. : КНТЕУ. 

Підготувати 

питання по 

темі №3 / 

Практичне 

заняття по 

темі №3 

4/2 год. 

6 тиждень 
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політики. Пріоритетні напрями розвитку 

інноваційної діяльності. Об'єкти 

інноваційної діяльності. Суб’єкти 

інноваційної діяльності. Типовігрупи 

господарських систем 

2003. – 321 с. 

5. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: основи 

теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. / Г. Т. П’ятницька, 

Н. О. П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. – 250 с. 

6. Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (технологічних 

карт) із використанням біологічноактивних добавок / 

[Пересічний М. І., Кравченко М. Ф., Корзун В. Н. та ін.] 

; під кер. М. І. Пересічного. – К.: Книга, 2004. – 428с. 

7. Капрельянц Л. В. Функціональні харчові продукти / Л. 

В. Капрельянц, К. Г. Іоргачова. – Одеса : Друк, 2003. -

3 1 2  с. 

8. Технологія продуктів харчування функціонального 

призначення : монографія / М. І. Пересічний, М. Ф. 

Кравченко та ін.; за ред. М. І. Пересічного. – К. : Київ. нац. 

торг.-екон. ун-т, 2008. – 718 с. 

9. Ощипок І. М. Класифікаційні ознаки свинячого м’яса 

з різним ходом автолізу та методи усунення його 

нестабільної якості під час переробки / І. М. Ощипок // 

Вісник  Львівського торговельно-економічного 

університету. – Львів : Видавництво Львівського 

торговельно-економічного університету, 2022. – Вип. 

29. – 90 с. – (Технічні науки). С. 59-65. 

7-8 
тиждень  
 
 

Тема 4. Інноваційні технології на 

підприємствах ресторанного 

господарства 

Інноваційні методи 

обслуговування в ресторані. Види 

ресторанного обслуговування. Авангардні 

технології ресторанного господарства. 

Форми обслуговування. Методи 

організації праці офіціантів. Спеціальні 

(прогресивні) форми обслуговування. 

Культура обслуговування. Технології 

низькотемпературної обробки м'яса, риби, 

морепродуктів, овочів і фруктів Sous-vide. 

Авангардні винаходи та інноваційні 

гаджети. Установка вакуумного 

маринування Cookvac. Сублімаційні 

сушарки. Розроблення портфелю 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: 

підручник/І. М. Ощипок.-Львів: вид-воЛТЕУ, 2019.- 

326с. 

2. Мазаракі А. А. Проектування закладів ресторанного 

господарства : навч. посіб. для вищ. навч. закл. / А. 

А. Мазаракі, М. І. Пересічний, С. Л. Шаповал; за 

ред. А. А. Мазаракі. – К. : КНТЕУ, 2008. – 307 с. 

3. Організація обслуговування на підприємствах 

ресторанного господарства : підручник / за ред. Н. 

О. П'ятницької. – К. : КНТЕУ. 2005. – 632 с. 

4. Пересічний М. І. Технологія продукції громадського 

харчування з використанням біологічно активних 

добавок / М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. 

О.Карпенко. – К. : КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

5. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: 

основи теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. / Г. Т. 

П’ятницька, Н. О. П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. – 

Підготувати 

питання по 

темі №4 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 4 

4/2 год. 

 

 

8 тиждень 
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безплатних послуг. Безплатні послуги як 

багатоваріантний спосіб підвищення іміджу 

закладу ресторанного господарства та 

можливості створити коло лояльних гостей. 

250 с. 

6. Збірник рецептур страв і кулінарних виробів 

(технологічних карт) із використанням 

біологічноактивних добавок / [Пересічний М. І., 

Кравченко М. Ф., Корзун В. Н. та ін.] ; під кер. М. 

І. Пересічного. – К.: Книга, 2004. – 428с. 

7. Ощипок І. М. Аналіз і стратегія покращення 

харчового статусу населення України / І.М. 

Ощипок // Підприємництво і торгівля. збірник 

наукових праць. – Львів: Видавництво 

Львівського торговельно-економічного 

університету, 2021. – Вип. 32., 2021. С. 41-50. 

8. Ощипок І. М. Розвиток закладів ресторанного 

господарства на концептуальних засадах 

інновацій / І.М. Ощипок // Підприємництво і 

торгівля. Збірник наукових праць. Вип. 21. ЛТЕУ, 

2017.– С. 101-105. 

8 тиждень Модульна контрольна робота 1 Підготувати 

питання до М 1 

8 тиждень 
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Змістовий модуль 2. Прикладні аспекти інновацій 

9-10 
тиждень 
 
 

Тема 5. Технологія приготування 

сучасних страв у ресторанному 

господарстві 
Сучасні вимоги до раціонального 

харчування. Характеристика та особливості. 

Особливості технології харчових 

продуктів, кулінарних, борошняних 

кондитерських виробів і напоїв. Вимоги до 

сировини, технологічні способи обробки 

сировини, напівфабрикатів та готових виробів, 

що задовольняють потреби споживачів. 

Розробка страв. Способи 

приготування страв. Нові технології на 

кухні. Сучасні види обладнання закладів 

ресторанного господарства. 

Особливості технології страв деяких 

видів соусів і перших страв, закусок та 

гарячих закусок. 

Технологія холодних закусок, страв 

та кулінарних виробів із сиру та яєць з 

використанням дієтичних добавок, 

креативних тенденцій і молекулярних 

технологій. Обґрунтування умов та реалізації 

готової продукції; вимоги до якості готової 

продукції 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: 

підручник/І. М. Ощипок.-Львів: вид-воЛТЕУ, 2019.- 

326с. 

2. Мазаракі А. А. Проектування закладів ресторанного 

господарства : навч. посіб. для вищ. навч. закл. / А. 

А. Мазаракі, М. І. Пересічний, С. Л. Шаповал; за 

ред. А. А. Мазаракі. – К. : КНТЕУ, 2008. – 307 с. 

3. Організація обслуговування на підприємствах 

ресторанного господарства : підручник / за ред. Н. 

О. П'ятницької. – К. : КНТЕУ. 2005. – 632 с. 

4. Пересічний М. І. Технологія продукції громадського 

харчування з використанням біологічно активних 

добавок / М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. 

О.Карпенко. – К. : КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

5. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: 

основи теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. / Г. Т. 

П’ятницька, Н. О. П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. – 

250 с. 

6. Збірник рецептур страв і кулінарних виробів 

(технологічних карт) із використанням 

біологічноактивних добавок / [Пересічний М. І., 

Кравченко М. Ф., Корзун В. Н. та ін.] ; під кер. М. 

І. Пересічного. – К.: Книга, 2004. – 428с. 

7. Ощипок І. М. Аналіз і стратегія покращення 

харчового статусу населення України / І.М. 

Ощипок // Підприємництво і торгівля. збірник 

наукових праць. – Львів: Видавництво 

Львівського торговельно-економічного 

університету, 2021. – Вип. 32., 2021. С. 41-50. 

8. Ощипок І. М. Класифікаційні ознаки свинячого м’яса 

з різним ходом автолізу та методи усунення його 

нестабільної якості під час переробки / І. М. Ощипок 

// Вісник  Львівського торговельно-економічного 

університету. – Львів : Видавництво Львівського 

торговельно-економічного університету, 2022. – Вип. 

29. – 90 с. – (Технічні науки). С. 59-65. 

Підготувати 

питання по 

темі №5 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 5 

4/2год. 

 

 

 

10 тиждень 

11-12 
тиждень 
 
 

Тема 6. Інноваційні ресторанні 

технології виробництва продукції з круп, 

бобових, макаронних виробів та борошна 

Значення продукції із круп, бобових, 

макаронних виробів та борошна у 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні технології: 

підручник/І. М. Ощипок.-Львів: вид-воЛТЕУ, 2019.- 

326с. 

2. Пересічний М. І. Технологія продукції громадського 

харчування з використанням біологічно активних 

Підготувати 

питання по 

темі №6 / 

Практичне 

заняття по 

12 тиждень 
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харчуванні. Сучасні види сировини для 

виробництва продукції з круп, бобових, 

макаронних виробів та борошна. Шляхи 

вдосконалення технологічного процесу 

виробництва кулінарної продукції із круп, 

бобових, макаронних виробів та борошна. 

Використання круп підвищеної 

поживної цінності. Перспективи розвитку 

круп'яної промисловості. 

Технологія борошняних та 

борошняних кондитерських виробів із 

використанням дієтичних добавок, 

екструзійних технологій. Обґрунтування умов 

та реалізації готової продукції; вимоги до якості 

готової продукції. 

 

добавок / М. І. Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. 

О.Карпенко. – К. : КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

3. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: 

основи теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. / Г. Т. 

П’ятницька, Н. О. П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. – 

250 с. 

4. Збірник рецептур страв і кулінарних виробів 

(технологічних карт) із використанням 

біологічноактивних добавок / [Пересічний М. І., 

Кравченко М. Ф., Корзун В. Н. та ін.] ; під кер. М. 

І. Пересічного. – К.: Книга, 2004. – 428с. 

5. Ощипок І. М. Аналіз і стратегія покращення 

харчового статусу населення України / І.М. 

Ощипок // Підприємництво і торгівля. збірник 

наукових праць. – Львів: Видавництво 

Львівського торговельно-економічного 

університету, 2021. – Вип. 32., 2021. С. 41-50. 

темі № 6 

4/2 год. 

 

13-14 
тиждень 
 
 
 

Тема 7. Інноваційні ресторанні 

технології виробництва продукції з 

гідробіонтів 

Значення рибних страв у харчуванні. 

Особливості сучасної технології 

приготування страв із гідробіонтів. 

Удосконалення технологічного процесу 

виробництва страв із гідробіонтів. 

Технологія страв із гідробіонтів із 

використанням дієтичних добавок, 

креативних тенденцій і молекулярних 

технологій. Обґрунтування умов та реалізації 

готової продукції; вимоги до якості готової 

продукції. 

Технологічні схеми приготування 

рибних страв. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні 

технології: підручник/І. М. Ощипок.-Львів: 

вид-воЛТЕУ, 2019.- 326с. 

2. Організація обслуговування на 

підприємствах ресторанного господарства 

: підручник / за ред. Н. О. П'ятницької. – К. 

: КНТЕУ. 2005. – 632 с. 

3. Пересічний М. І. Технологія продукції 

громадського харчування з використанням 

біологічно активних добавок / М. І. 

Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. О.Карпенко. 

– К. : КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

4. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні 

технології: основи теорії: навч. посіб. для 

вищ. навч. закл. / Г. Т. П’ятницька, Н. О. 

П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. – 250 с. 

5. Збірник рецептур страв і кулінарних виробів 

(технологічних карт) із використанням 

біологічноактивних добавок / [Пересічний 

М. І., Кравченко М. Ф., Корзун В. Н. та 

ін.] ; під кер. М. І. Пересічного. – К.: Книга, 

Підготувати 

питання по 

темі №7 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 7 

4/2 год. 

14 тиждень 
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2004. – 428с. 
6. Ощипок І. М. Розвиток закладів ресторанного 

господарства на концептуальних засадах 

інновацій / І.М. Ощипок // Підприємництво і 

торгівля. Збірник наукових праць. Вип. 21. ЛТЕУ, 

2017.– С. 101-105. 

15-16 
тиждень 
 
 

Тема 8. Інноваційні ресторанні 

технології виробництва продукції із м'яса 

та м'ясопродуктів, сільськогосподарської 

птиці та кролів 

Значення м’ясних страв у 

харчуванні. Сучасні тенденції у технології 

страв із м’яса, м’ясопродуктів, 

сільськогосподарської птиці та кролів.  

Удосконалення технологічного процесу 

виробництва м’ясних кулінарних виробів. 

Технологія страв із м'яса, 

м'ясопродуктів та сільськогосподарської 

птиці з використанням дієтичних добавок, 

креативних і молекулярних технологій. 

Обґрунтування умов та реалізації готової 

продукції; вимоги до якості готової 

продукції. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Ощипок І. М. Інноваційні ресторанні 

технології: підручник/І. М. Ощипок.-Львів: 

вид-воЛТЕУ, 2019.- 326с. 

2. Мазаракі А. А. Проектування закладів 

ресторанного господарства : навч. посіб. 

для вищ. навч. закл. / А. А. Мазаракі, М. І. 

Пересічний, С. Л. Шаповал; за ред. А. А. 

Мазаракі. – К. : КНТЕУ, 2008. – 307 с. 

3. Організація обслуговування на 

підприємствах ресторанного господарства 

: підручник / за ред. Н. О. П'ятницької. – К. 

: КНТЕУ. 2005. – 632 с. 

4. Пересічний М. І. Технологія продукції 

громадського харчування з використанням 

біологічно активних добавок / М. І. 

Пересічний, М. Ф. Кравченко, І. О.Карпенко. 

– К. : КНТЕУ. 2003. – 321 с. 

5. П’ятницька Г. Т. Інноваційні ресторанні 

технології: основи теорії: навч. посіб. для 

вищ. навч. закл. / Г. Т. П’ятницька, Н. О. 

П’ятницька. – К. : Кондор, 2013. – 250 с. 

6. Збірник рецептур страв і кулінарних виробів 

(технологічних карт) із використанням 

біологічноактивних добавок / [Пересічний 

М. І., Кравченко М. Ф., Корзун В. Н. та 

ін.] ; під кер. М. І. Пересічного. – К.: Книга, 

2004. – 428с. 
7. Ощипок І. М. Розвиток закладів ресторанного 

господарства на концептуальних засадах 

Підготувати 

питання по 

темі №8 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 8 

4/2 год. 

 

 

16 тиждень 
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інновацій / І.М. Ощипок // Підприємництво і 

торгівля. Збірник наукових праць. Вип. 21. 

ЛТЕУ, 2017.– С. 101-105. 

8. Ощипок І. М. Класифікаційні ознаки свинячого 

м’яса з різним ходом автолізу та методи усунення 

його нестабільної якості під час переробки / І. М. 

Ощипок // Вісник  Львівського торговельно-

економічного університету. – Львів : 

Видавництво Львівського торговельно-

економічного університету, 2022. – Вип. 29. – 90 

с. – (Технічні науки). С. 59-65. 

16 
тиждень 

Модульна контрольна робота 2 Підготувати 

питання до М 2 

16 тиждень 

 
Примітка.     

* позначені питання самостійного опрацювання. 

 

 

 


