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Назва курсу Крафтові технології  

Адреса викладання 

курсу 

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

Факультет / 

кафедра, за якою 

закріплена 

дисципліна 

Факультет географічний, 

кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Галузь знань, 

шифр та назва 

спеціальності 

G Інженерія, виробництво та будівництво 

G 13 Харчові технології 

Викладачі курсу Маслійчук Ольга Богданівна, кандидат технічних наук, доцент кафедри 

готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Контактна 

інформація 

викладачів 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/masliychuk-o-b 

Електронна пошта: maslijchukolia@gmail.com 

olha.masliichuk@lnu.edu.ua  

Консультації по 

курсу відбуваються 

Щовівторка, 15:00-16:30 год. (вул. Лесі Українки, 39, ауд.207), або он-

лайн 

Сторінка курсу https://geography.lnu.edu.ua/academics/master/food-technologies-master  

Інформація про 

курс 

Дисципліна «Крафтові технології» ‒ нормативна освітня компонента 

навчального плану циклу професійної та практичної підготовки, що 

викладається в другому семестрі в обсязі 4 кредити за ECTS. 

Коротка анотація 

курсу 

Навчальна дисципліна спрямована на вивчення системи знань з 

крафтових технологій виробництва харчової продукції з сировини 

рослинного та тваринного походження. Опанування здобувачами освіти 

теоретичних знань та практичних навичок виробництва крафтових 

технологій продуктів харчування. Формування вмінь діагностувати 

крафтові технології як цілісні технологічні системи. Спрямована на 

удосконалення існуючих та розробку нових, більш ефективних 

технологічних процесів крафтових технологій. 

Мета та цілі курсу Метою викладання навчальної дисципліни «Крафтові технології» є 

формування у студентів фундаментальних знань, вмінь та навичок 

стосовно наукових та практичних підходів до крафтових технологій 

продукції харчування в умовах закладів ресторанного господарства. Під 

час вивчення дисципліни студенти зможуть ознайомитися не лише з 

особливостями технологічного процесу виробництва крафтової 

продукції у сфері готельно-ресторанного бізнесу, а й здобути навички і 

вміння самостійно планувати і виконувати розробки крафтових 

технологій харчових продуктів, опанувати шляхи і методи виробництва 

крафтової продукції харчування з урахуванням вимог створення 

продукції високої якості, визначеної харчової і біологічної цінності, 

енергоємності. 

Література для 

вивчення 

дисципліни 

Основна література:  

1. Дударєв І.М., Кузьмін О.В., Тараймович І.В. Крафтові харчові 

технології: розроблення, дослідження, інжирінінг. Навчальний посібник, 

В-во Олді Плюс, 2024 р. - 322 с. 

2. Верхівкер Я.Г., Бессараб О.С., Нікітчіна Т.І. Інжиніринг у харчовій 

промисловості, торгівельному підприємстві та ресторанному бізнесі. 

Навчальний посібник. В-во Олді Плюс, 2025. -  234 с. 

3. Маслійчук О. Б., Майкова С.В. Крафтові технології: м'ясо, птиця, риба 

та морепродукти: навч.посіб. ЛНУ імені Івана Франка, 2024. – 186 с. 

4. Ладика В. І., Шильман Л. З., Перцевой Ф. В. та ін. Сучасні технології 

харчової науки: навч. посіб. Суми: Олді Плюс, 2022. - 352 с.  

https://geography.lnu.edu.ua/employee/masliychuk-o-b
mailto:maslijchukolia@gmail.com
mailto:olha.masliichuk@lnu.edu.ua
https://geography.lnu.edu.ua/academics/master/food-technologies-master
https://oldiplus.ua/productauthors/dudarev-i-m
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/tarajmovich-i-v
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/nikitchina-t-i
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5. Іжевська О. Технологія продукції ресторанного господарства : навч. 

посіб. / Орися Іжевська. – Львів : ЛДУФК ім. Івана Боберського, 2020. – 

380 с.  

6. Біленька І.Р., Верхівкер Я.Г., Д’яконова А.К. Основи сучасної 

метрології, стандартизації, сетифікації та управління якістю. 

Навчальний посібник, В-во Олді Плюс, 2024 р. - 524 с. 

Додаткова література:  

1. Паска М. З. Сучасні аспекти формування крафтових продуктів у 

ресторанній справі / Паска М. З., Графська О. І., Кулик О. М. // 

International scientific and practical conference. – Prague, 2020. – Р. 76–80.  

2. Маслійчук О.Б. (2025). Удосконалення технології м’ясних січених 

напівфабрикатів з використанням рослинної сировини. Київ: 

Видавництво «Каравелла», 160 с. 

3. Oshchypok, I., Kushniruk, H., Masliichuk, O., Vivcharuk, O., & Pauk, 

O.Improvement of the model of structural-mechanical and thixotropic 

properties of meat batters. Technology Audit and Production Reserves, 

(Scopus)/ 1(3(87), 2026, 38–44.   

4. Маслійчук О.Б., Сімахіна Г.О. Визначення безпечності удосконалених 

кабаносів в умовах in vivo. Вісник Львівського торговельно-

економічного університету. Технічні науки. Категорія Б. 2025р № 44, C. 

59-64. 

5. Masliichuk, O., & Kushniruk, H. (2025). Development of a dehydrated 

protein food product for military personnel. Technology Audit and Production 

Reserves, (Scopus)/ 2(3(82), 52–57. https://doi.org/10.15587/2706-

5448.2025.326182 

6. Маслійчук О.Б., Сімахіна Г.О., Іжевська О.П. (2025). Застосування 

крафтових технолоій дегідратованого продукту для 

військовослужбовців. Вісник Львівського торговельно-економічного 

університету. Технічні науки. C.98-103. https://doi.org/10.32782/2522-

1221-2025-41-12 

7. Бомба, М. Я., Федина, Л. О., Маслійчук, О. Б., & Майкова, С. В. (2023). 

Нетрадиційна рослинна сировина Карпат у технології приготування 

напоїв оздоровчої дії. Таврійський науковий вісник. Серія: Технічні 

науки (6), 42-51. https://doi.org/10.32851/tnv-tech.2022.6.6.  

8. Ощипок І. М., Маслійчук О.Б., Кушнірук Г. В., Петлін І. В., Паук О. Є. 

Спосіб приготування курячого фаршу для виготовлення посічених 

напівфабрикатів. Заявка на патент номер u 2025 05341. Дата подання 

заявки 03.11. 2025. 

9. Маслійчук О. Б., Майкова С.В. Крафтові технології: супи та соуси: 

навч.посіб. ЛНУ імені Івана Франка, 2025. – 183 с. 

10. Технологія продуктів оздоровчого харчування: монографія / за ред. 

Д-ра с.-г.наук, професора М.Я. Бомби. Авторський колектив: Бомба 

М.Я., Вівчарук О.М., Жиліщич Ю.В., Кректун б.В., Лотоцька-Дудик 

У.Б., Майкова С.В., Макогін Г.В., Максимець О.Б., Маслійчук О.Б., 

Пандяк І.Г., Петлін І.В., Сливка Н.Б., Сусол Н.Я., Федина Л.О., - Львів: 

ЛНУ імені івана Франка, 2023. 336с. 

Обсяг курсу Аудиторні години: 64 з них: 
  Лекції - 32 год. 

    лабораторні заняття - 32 год.  
    самостійна робота - 56 год. 

Очікувані 

результати 

навчання 

Після завершення курсу здобувач повинен: 

знати: сучасний стан і перспективи розвитку крафтової продукції; 

закономірності, формування асортименту крафтових харчових 

https://oldiplus.ua/productauthors/bilenka-i-r
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/dyakonova-a-k
https://doi.org/10.15587/2706-5448.2025.326182
https://doi.org/10.15587/2706-5448.2025.326182
https://doi.org/10.32782/2522-1221-2025-41-12
https://doi.org/10.32782/2522-1221-2025-41-12
https://doi.org/10.32851/tnv-tech.2022.6.6
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продуктів; принципи проектування крафтових харчових продуктів; 

сировину, що використовують для проектування крафтових харчових 

продуктів; технологічні процеси виробництва крафтових продуктів; 

показники якості крафтових продуктів та суть методів їх визначення; 

принципи комплексної оцінки якості та конкурентоспроможності 

крафтових харчових продуктів; знати і розуміти основні концепції, 

теоретичні та практичні проблеми в галузі крафтових технологій.  

 вміти: формувати і впроваджувати власні моделі професійної 

діяльності з врахуванням передового досвіду організації наукової та 

виробничої діяльності; самостійно планувати і виконувати наукові 

розробки з удосконалення існуючих та розроблення крафтових 

технологій харчових продуктів; самостійно приймати нестандартні 

рішення творчого характеру та реалізовувати їх у практичній діяльності; 

обґрунтовувати пропозиції щодо удосконалення технологій, покращення 

якості продуктів харчування, умов їх зберігання та реалізації; 

відтворювати результати наукових досліджень та випробувань у 

виробничих умовах реально діючих підприємств; застосовувати 

інноваційні технології виробництва та зберігання харчової продукції, 

впроваджувати сучасні прогресивні технології виробництва на підставі 

раціонального використання сировини; аналізувати діяльність закладів 

ресторанного господарства, підвищувати ефективність їхнього 

функціонування шляхом застосування інноваційних підходів в 

організації їхньої діяльності, наукового обґрунтування вибору 

технологічного устаткування, джерел енергозабезпечення, сировинної 

бази тощо.  

Вивчення дисципліни «Крафтові технології» зумовлює формування, 

розвиток та удосконалення загальних та фахових компетентностей, 

серед яких: 

Інтегральна компетентність: 

Здатність вирішувати дослідницькі та інноваційні завдання в галузі 

харчових технологій. 

а) загальні компетентності: 

ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному рівні. 

ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність). 

б) спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 

СК 4. Здатність розробляти програми ефективного функціонування 

підприємств харчової промисловості та/або закладів ресторанного 

господарства відповідно до прогнозів розвитку галузі в умовах 

глобалізації. 

СК 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових продуктів 

під час впровадження технологічних інновацій на підприємствах галузі. 

СК 7. Здатність розробляти крафтові технології та харчові продукти 

відповідно до регіону розміщення закладів ресторанного господарства. 

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 2. Приймати ефективні рішення, оцінювати і порівнювати 

альтернативи у сфері харчових технологій, у тому числі у невизначених 

ситуаціях та за наявності ризиків, а також в міждисциплінарних 

контекстах. 
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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 6. Розробляти та реалізовувати програми розвитку підприємств галузі 

на коротко- та довгострокову перспективу, аналізувати та оцінювати їх 

ефективність, екологічні та соціальні наслідки. 

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 12. Розробляти та реалізовувати регіональні крафтові технології у 

виробничих умовах. 

Ключові слова Крафтові технології, крафтове виробництво рослинних та тваринних 

продуктів. 

Формат курсу Очний  

Теми  Подано у схемі курсу. 

Підсумковий 

контроль, форма 

Екзамен 

Пререквізити Для вивчення дисципліни студенти потребують знань з дисциплін 

«Технологія харчових продуктів оздоровчого призначення», 

«Інноваційні ресторанної технології», «Курсова робота». 

Навчальні методи 

та техніки, які 

будуть 

використовуватися 

під час викладання 

курсу 

Презентація, лекції, практичне заняття, колаборативне навчання (форми 

– групові проекти, спільні розробки), проектно-орієнтоване навчання, 

дискусія, бесіда, навчальна екскурсія. 

Необхідне 

обладнання 

Вивчення курсу потребує використання лабораторного обладнання 

лабораторії харчових технологій та ресторанного обслуговування 

кафедри готельно-ресторанної справи та харчових технологій ЛНУ ім. 

І.Франка. 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) 

Оцінювання проводиться за 100-бальною шкалою. Протягом  семестру 

студент може набрати 100 балів. 
Критерії оцінювання знань студентів 
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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 
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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. Модульний контроль 

                        Критерії оцінювання 10 балів 

Всього 2 модуля по 5 балів. Модуль проводиться в тестовій формі. Містить 

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

4. 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 студенти (для іспиту) 

Поточне тестування та самостійна робота Підсум

ковий 

тест 

(іспит) 

Сума  

Змістовний модуль 1 Змістовний модуль 2 50 100 

Т1 Т2 Т

3 

Т

4 

М

К

Р1 

Т

5 

Т

6 

Т

7 

Т8 М

КР

2 

  

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5   

Т 1, Т 2….Т 8 – теми практичних занять. 

МКР1, МКР2 – модульні контрольні роботи по тематиці кожного 

змістовного модуля. 

 

Шкала оцінювання: вузу, національна та ECTS 

Сума балів за всі 

види навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, 

курсового проекту 

для заліку 
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(роботи), практики 

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: роботи, які здаються із 

порушенням термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу 

оцінку – 20% від визначених балів за даний вид роботи. Студенти 

виконують декілька видів письмових робіт (есе, вирішення кейсу). 

Перескладання (модулів, контрольних робіт) відбувається із дозволу 

лектора за наявності поважних причин (наприклад, довідка про стан 

здоров’я). 

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 студента 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. Студенти 

зобов’язані дотримуватися усіх строків визначених для виконання усіх 

видів письмових робіт, передбачених курсом. Уся література, яка 

викладачем надається виключно в освітніх цілях є без права її передачі 

третім особам. Студенти заохочуються до використання також й інших 

літературних джерел, яких немає серед рекомендованих. 

Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 

Питання до 

екзамену 

1. Асортимент крафтової продукції, перспективи його розвитку. 

2. Поняття «крафтові технології». 

3. Характеристика технологічних властивостей основної і додаткової 

сировини, особливості та складові технологічного процесу виробництва 

і реалізації крафтової харчової продукції. 

4. Організація виробництва і технологічного контролю на міні 

виробництвах.  

5. Технологія виробництва ковбас.  

6. Технологія м’ясних продуктів із шматкового м’яса.  

7. Асортимент ковбасних виробів.  

8. Виробництво варених ковбас.  

9. Технологічні процеси при виробництві напівкопчених ковбас.  

10. Виробництво сирокопчених ковбас.  

11. Особливості виробництва сиров’ялених ковбас. 

12. Вади ковбасних виробів.  

13. Класифікація та асортимент м’ясних продуктів із шматкового м’яса.  

14. Вимоги до сировини для виготовлення продуктів із шматкового 

м’яса.  
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15. Засолювання сировини для виготовлення продуктів із шматкового 

м’яса.  

16. Термічне оброблення виробів із шматкового м’яса. Підготовка 

продуктів до реалізації.  

17. Крафтове виробництво пива. Міні-пивоварні.  

18. Особливості роботи потокових ліній пивоварного виробництва.  

19. Особливості роботи потокових ліній виробництва квасу.  

20. Характеристика крафтових технологій виробництва пива та квасу.  

21. Характеристика фруктово-ягідної, овочевої сировини та продуктів їх 

переробки.  

22. Зберігання і підготовка до виробництва, особливості переробки 

фруктово-ягідної та овочевої сировини в умовах ресторанного закладу.  

23.Організація технологічного контролю. Оцінювання якості. Зберігання 

і підготовка до виробництва.  

24. Технологія виробництва холодних десертів.  

25. Асортимент холодних десертів.  

26. Технологія виробництва морозива.  

27. Особливості виробництва холодних десертів в умовах ресторанного 

закладу.  

28. Загальна характеристика пекарень.  

29. Асортимент борошняних виробів на міні виробництвах.  

30. Технології виробництва хлібобулочних виробів.  

31. Технології виробництва борошняних кондитерських виробів та 

напівфабрикатів.  

32. Технології виробництва кулінарних борошняних виробів.  

33. Особливості технології відкладеної випічки.  

34. Технологія «Готове формування» («PРF» - вистоювання 

заморожених тестових напівфабрикатів).  

35. Технологія «Готові до вистоювання».  

36. Технологія «Готове до випічки» («PAF» або «FTO» без вистоювання 

і дефростації).  

37. Технологія «PРF» - вистоювання заморожених тістових 

напівфабрикатів. 38. Технологія «Часткове випікання».  

39. Класифікація та асортимент оздоблювальних напівфабрикатів.  

40. Технологічні процеси приготування оздоблювальних 

напівфабрикатів.  

41. Загальні вимоги до напівфабрикатів та начинок.  

42. Технології оздоблювальних напівфабрикатів.  

43. Технологія виробництва кремів. 

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

завершенню курсу. 
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1. СХЕМА КУРСУ «Крафтові технології» 

Тиж. / 

дата / 

год. 

Тема, план, короткі тези Форма 

діяльності 

(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, 

год 

Термін 

виконання 

1-2 

тиждень 
Тема 1. Крафтові 

технології - 

перспективи та 

асортимент 

виробництва. 

Загальна 

характеристика 

крафтових технологій в 

Україні.  

* Фундаментальні 

основи технологій 

крафтових виробництв 

харчової продукції. 

Сучасні тренди в 

технологіях крафтових 

виробництв. 

Нормативно-правові 

засади застосування 

крафтових технологій в 

закладах ресторанного 

господарства. 

 

Лекційне/ 

практичне 

заняття. 

Доповідь, 

бесіда, 

обговорення 

1. Дударєв І.М., Кузьмін 

О.В., Тараймович І.В. Крафтові харчові 

технології: розроблення, дослідження, 

інжирінінг. Навчальний посібник, В-во 

Олді Плюс, 2024 р. - 322 с. 

2. Верхівкер Я.Г., Бессараб 

О.С., Нікітчіна Т.І. Інжиніринг у харчовій 

промисловості, торгівельному 

підприємстві та ресторанному бізнесі. 

Навчальний посібник. В-во Олді Плюс, 

2025. -  234 с. 

3. Маслійчук О. Б., Майкова С.В. 

Крафтові технології: м'ясо, птиця, риба та 

морепродукти: навч.посіб. ЛНУ імені 

Івана Франка, 2024. – 186 с. 

4. Ладика В. І., Шильман Л. З., Перцевой 

Ф. В. та ін. Сучасні технології харчової 

науки: навч. посіб. Суми: Олді Плюс, 

2022. - 352 с.  

5. Іжевська О. Технологія продукції 

ресторанного господарства : навч. посіб. 

/ Орися Іжевська. – Львів : ЛДУФК ім. 

Івана Боберського, 2020. – 380 с.  

6. Біленька І.Р., Верхівкер 

Я.Г., Д’яконова А.К. Основи сучасної 

метрології, стандартизації, сетифікації та 

управління якістю. Навчальний посібник, 

В-во Олді Плюс, 2024 р. - 524 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №1 

4/4год. 

2 тиждень 

3-4 

тиждень 
Тема 2. Крафтові 

технології м’ясних 

продуктів в умовах 

закладів ресторанного 

господарства. 

Особливості 

виробництва різних 

видів ковбас в умовах 

мінівиробництв. 

Визначення 

органолептичних та 

фізико-хімічних 

показників якості 

ковбасних виробів. 

* Концептуальні 

рішення на крафтових 

виробництвах. Основні 

вимоги до крафтових 

виробництв. 

Технологія крафтових 

м’ясних консервів. 

Технологія крафтових 

рибних консерв. 

 

Лекційне/ 

практичне 

заняття. 

Доповідь, 

бесіда, 

обговорення 

11. Дударєв І.М., Кузьмін 

О.В., Тараймович І.В. Крафтові харчові 

технології: розроблення, дослідження, 

інжирінінг. Навчальний посібник, В-во 

Олді Плюс, 2024 р. - 322 с. 

2. Верхівкер Я.Г., Бессараб 

О.С., Нікітчіна Т.І. Інжиніринг у харчовій 

промисловості, торгівельному 

підприємстві та ресторанному бізнесі. 

Навчальний посібник. В-во Олді Плюс, 

2025. -  234 с. 

3. Маслійчук О. Б., Майкова С.В. 

Крафтові технології: м'ясо, птиця, риба та 

морепродукти: навч.посіб. ЛНУ імені 

Івана Франка, 2024. – 186 с. 

4. Ладика В. І., Шильман Л. З., Перцевой 

Ф. В. та ін. Сучасні технології харчової 

науки: навч. посіб. Суми: Олді Плюс, 

2022. - 352 с.  

5. Іжевська О. Технологія продукції 

ресторанного господарства : навч. посіб. 

/ Орися Іжевська. – Львів : ЛДУФК ім. 

Івана Боберського, 2020. – 380 с.  

6. Біленька І.Р., Верхівкер 

Я.Г., Д’яконова А.К. Основи сучасної 

метрології, стандартизації, сетифікації та 

управління якістю. Навчальний посібник, 

В-во Олді Плюс, 2024 р. - 524 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №2 

4/4год. 

4 тиждень 

5-6 

тиждень 
Тема 3. Крафтові 

технології 

виробництва пива та 

квасу.  

Крафтове пивоваріння. 

Технології напоїв, 

отриманих шляхом 

бродіння. Визначення 

Лекційне/ 

практичне 

заняття. 

Доповідь, 

бесіда, 

обговорення 

1. Дударєв І.М., Кузьмін 

О.В., Тараймович І.В. Крафтові харчові 

технології: розроблення, дослідження, 

інжирінінг. Навчальний посібник, В-во 

Олді Плюс, 2024 р. - 322 с. 

2. Верхівкер Я.Г., Бессараб 

О.С., Нікітчіна Т.І. Інжиніринг у харчовій 

промисловості, торгівельному 

підприємстві та ресторанному бізнесі. 

Підготувати 

питання по 

темі №3 

4/4год. 

6 тиждень 

https://oldiplus.ua/productauthors/dudarev-i-m
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/tarajmovich-i-v
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/nikitchina-t-i
https://oldiplus.ua/productauthors/bilenka-i-r
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/dyakonova-a-k
https://oldiplus.ua/productauthors/dudarev-i-m
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/tarajmovich-i-v
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/nikitchina-t-i
https://oldiplus.ua/productauthors/bilenka-i-r
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/dyakonova-a-k
https://oldiplus.ua/productauthors/dudarev-i-m
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/tarajmovich-i-v
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/nikitchina-t-i
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органолептичних та 

фізико-хімічних 

показників якості 

напоїв, отриманих 

шляхом бродіння. 

* Матеріально-технічне 

забезпечення 

виробничого процесу 

при виробництві 

крафтових продуктів. 

Вимоги до приміщень та 

технічного обладнання. 

Удосконалення 

існуючих та розробки 

нових продуктів 

харчування, на основі 

розуміння сутності 

перетворень основних 

компонентів 

продовольчої сировини 

впродовж 

технологічного процесу. 

Технологія крафтових 

плодово-ягідних. 

безалкогольних напоїв 

(лимонади, морси). 

Технологія крафтових 

спиртних напоїв 

(наливки, настоянки). 

Технологія крафтових 

безалкогольних 

ферментованих напоїв. 

Навчальний посібник. В-во Олді Плюс, 

2025. -  234 с. 

3. Маслійчук О. Б., Майкова С.В. 

Крафтові технології: м'ясо, птиця, риба та 

морепродукти: навч.посіб. ЛНУ імені 

Івана Франка, 2024. – 186 с. 

4. Ладика В. І., Шильман Л. З., Перцевой 

Ф. В. та ін. Сучасні технології харчової 

науки: навч. посіб. Суми: Олді Плюс, 

2022. - 352 с.  

5. Іжевська О. Технологія продукції 

ресторанного господарства : навч. посіб. 

/ Орися Іжевська. – Львів : ЛДУФК ім. 

Івана Боберського, 2020. – 380 с.  

6. Біленька І.Р., Верхівкер 

Я.Г., Д’яконова А.К. Основи сучасної 

метрології, стандартизації, сетифікації та 

управління якістю. Навчальний посібник, 

В-во Олді Плюс, 2024 р. - 524 с. 

 

7-8 

тиждень 
Тема 4. Крафтові 

технології переробки 

та використання 

фруктово-ягідної та 

овочевої сировини. 

Визначення 

органолептичних та 

фізико-хімічних 

показників якості 

фруктово-ягідної та 

овочевої сировини. 

* Технологічний аудит 

крафтової продукції 

закладів ресторанної 

індустрії. 

Технологія крафтових 

маринованих 

консервованих плодів та 

овочів. 

Технологія крафтового 

виробництва олії та 

твердих жирів з 

рослинної сировини. 

 

 

Лекційне/ 

практичне 

заняття. 

Доповідь, 

бесіда, 

обговорення 

1. Дударєв І.М., Кузьмін 

О.В., Тараймович І.В. Крафтові харчові 

технології: розроблення, дослідження, 

інжирінінг. Навчальний посібник, В-во 

Олді Плюс, 2024 р. - 322 с. 

2. Верхівкер Я.Г., Бессараб 

О.С., Нікітчіна Т.І. Інжиніринг у харчовій 

промисловості, торгівельному 

підприємстві та ресторанному бізнесі. 

Навчальний посібник. В-во Олді Плюс, 

2025. -  234 с. 

3. Маслійчук О. Б., Майкова С.В. 

Крафтові технології: м'ясо, птиця, риба та 

морепродукти: навч.посіб. ЛНУ імені 

Івана Франка, 2024. – 186 с. 

4. Ладика В. І., Шильман Л. З., Перцевой 

Ф. В. та ін. Сучасні технології харчової 

науки: навч. посіб. Суми: Олді Плюс, 

2022. - 352 с.  

5. Іжевська О. Технологія продукції 

ресторанного господарства : навч. посіб. 

/ Орися Іжевська. – Львів : ЛДУФК ім. 

Івана Боберського, 2020. – 380 с.  

6. Біленька І.Р., Верхівкер 

Я.Г., Д’яконова А.К. Основи сучасної 

метрології, стандартизації, сетифікації та 

управління якістю. Навчальний посібник, 

В-во Олді Плюс, 2024 р. - 524 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №4 

4/4год. 

8 тиждень 

8 

тиждень 
Модульна контрольна робота 1 Підготувати 

питання по 

темах 1-4 

8 тиждень 

9-10 

тиждень 
Тема 5. Крафтові 

технології молочних 

продуктів в умовах 

Лекційне/ 

практичне 

заняття. 

Доповідь, 

1. Дударєв І.М., Кузьмін 

О.В., Тараймович І.В. Крафтові харчові 

технології: розроблення, дослідження, 

Підготувати 

питання по 

темі №5 

4/4год. 

10 

тиждень 

https://oldiplus.ua/productauthors/bilenka-i-r
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/dyakonova-a-k
https://oldiplus.ua/productauthors/dudarev-i-m
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/tarajmovich-i-v
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/nikitchina-t-i
https://oldiplus.ua/productauthors/bilenka-i-r
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/dyakonova-a-k
https://oldiplus.ua/productauthors/dudarev-i-m
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/tarajmovich-i-v
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закладів ресторанного 

господарства.  

Особливості 

виробництва різних 

видів молочної 

продукції. Технологія 

морозива.Визначення 

органолептичних та 

фізико-хімічних 

показників якості 

морозива. 

* Технологія крафтових 

холодних десертів. 

Технологія крафтового 

виробництва масла 

вершкового. 

Технологія крафтових 

сирів з пліснявою. 

Технологія крафтових 

твердих сирів.  

 

бесіда, 

обговорення 

інжирінінг. Навчальний посібник, В-во 

Олді Плюс, 2024 р. - 322 с. 

2. Верхівкер Я.Г., Бессараб 

О.С., Нікітчіна Т.І. Інжиніринг у харчовій 

промисловості, торгівельному 

підприємстві та ресторанному бізнесі. 

Навчальний посібник. В-во Олді Плюс, 

2025. -  234 с. 

3. Маслійчук О. Б., Майкова С.В. 

Крафтові технології: м'ясо, птиця, риба та 

морепродукти: навч.посіб. ЛНУ імені 

Івана Франка, 2024. – 186 с. 

4. Ладика В. І., Шильман Л. З., Перцевой 

Ф. В. та ін. Сучасні технології харчової 

науки: навч. посіб. Суми: Олді Плюс, 

2022. - 352 с.  

5. Іжевська О. Технологія продукції 

ресторанного господарства : навч. посіб. 

/ Орися Іжевська. – Львів : ЛДУФК ім. 

Івана Боберського, 2020. – 380 с.  

6. Біленька І.Р., Верхівкер 

Я.Г., Д’яконова А.К. Основи сучасної 

метрології, стандартизації, сетифікації та 

управління якістю. Навчальний посібник, 

В-во Олді Плюс, 2024 р. - 524 с. 

11-12 

тиждень 
Тема 6. Крафтові 

технології 

виробництва 

хлібобулочних, 

кондитерських та 

кулінарних виробів.  

Крафтове хлібопечення. 

Організація роботи 

миніпекарні. Сучасні 

технології хлібних 

виробів (Craft 

technologies of bread 

making. Organization of 

the mini-bakery. Modern 

technologies of bread 

product). Визначення 

органолептичних та 

фізико-хімічних 

показників якості 

хлібобулочних виробів. 

Технологія 

кондитерських виробів. 

Особливості технології 

карамелі та мармеладу. 

Визначення 

органолептичних та 

фізико-хімічних 

показників якості 

карамелі та мармеладу. 

Технологія борошняних 

кондитерських виробів. 

Крафтові технології 

макаронних виробів. 

Визначення 

органолептичних та 

фізико-хімічних 

показників якості 

макаронних виробів. 

* Технологія 

крафтового 

виробництва халви. 

Лекційне/ 

практичне 

заняття. 

Доповідь, 

бесіда, 

обговорення 

1. Дударєв І.М., Кузьмін 

О.В., Тараймович І.В. Крафтові харчові 

технології: розроблення, дослідження, 

інжирінінг. Навчальний посібник, В-во 

Олді Плюс, 2024 р. - 322 с. 

2. Верхівкер Я.Г., Бессараб 

О.С., Нікітчіна Т.І. Інжиніринг у харчовій 

промисловості, торгівельному 

підприємстві та ресторанному бізнесі. 

Навчальний посібник. В-во Олді Плюс, 

2025. -  234 с. 

3. Маслійчук О. Б., Майкова С.В. 

Крафтові технології: м'ясо, птиця, риба та 

морепродукти: навч.посіб. ЛНУ імені 

Івана Франка, 2024. – 186 с. 

4. Ладика В. І., Шильман Л. З., Перцевой 

Ф. В. та ін. Сучасні технології харчової 

науки: навч. посіб. Суми: Олді Плюс, 

2022. - 352 с.  

5. Іжевська О. Технологія продукції 

ресторанного господарства : навч. посіб. 

/ Орися Іжевська. – Львів : ЛДУФК ім. 

Івана Боберського, 2020. – 380 с.  

6. Біленька І.Р., Верхівкер 

Я.Г., Д’яконова А.К. Основи сучасної 

метрології, стандартизації, сетифікації та 

управління якістю. Навчальний посібник, 

В-во Олді Плюс, 2024 р. - 524 с. 

 

Підготувати 

питання по 

темі №6 

4/4год. 

12 

тиждень 

https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/nikitchina-t-i
https://oldiplus.ua/productauthors/bilenka-i-r
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/dyakonova-a-k
https://oldiplus.ua/productauthors/dudarev-i-m
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/tarajmovich-i-v
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/nikitchina-t-i
https://oldiplus.ua/productauthors/bilenka-i-r
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/dyakonova-a-k
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13-14 

тиждень 
Тема 7. Технології 

виготовлення 

заморожених тістових 

напівфабрикатів. 

Визначення 

органолептичних та 

фізико-хімічних 

показників якості 

заморожених тістових 

напівфабрикатів. 

* Технологія 

крафтового 

виробництва 

кулінарних виробів на 

основі борошна. 

 

 

Лекційне/ 

практичне 

заняття. 

Доповідь, 

бесіда, 

обговорення 

1. Дударєв І.М., Кузьмін 

О.В., Тараймович І.В. Крафтові харчові 

технології: розроблення, дослідження, 

інжирінінг. Навчальний посібник, В-во 

Олді Плюс, 2024 р. - 322 с. 

2. Верхівкер Я.Г., Бессараб 

О.С., Нікітчіна Т.І. Інжиніринг у харчовій 

промисловості, торгівельному 

підприємстві та ресторанному бізнесі. 

Навчальний посібник. В-во Олді Плюс, 

2025. -  234 с. 

3. Маслійчук О. Б., Майкова С.В. 

Крафтові технології: м'ясо, птиця, риба та 

морепродукти: навч.посіб. ЛНУ імені 

Івана Франка, 2024. – 186 с. 

4. Ладика В. І., Шильман Л. З., Перцевой 

Ф. В. та ін. Сучасні технології харчової 

науки: навч. посіб. Суми: Олді Плюс, 

2022. - 352 с.  

5. Іжевська О. Технологія продукції 

ресторанного господарства : навч. посіб. 

/ Орися Іжевська. – Львів : ЛДУФК ім. 

Івана Боберського, 2020. – 380 с.  

6. Біленька І.Р., Верхівкер 

Я.Г., Д’яконова А.К. Основи сучасної 

метрології, стандартизації, сетифікації та 

управління якістю. Навчальний посібник, 

В-во Олді Плюс, 2024 р. - 524 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №7 

4/4год. 

14 

тиждень 

15-16 

тиждень 
Тема 8. Технологія 

виробництв 

оздоблювальних 

напівфабрикатів. 

Визначення 

органолептичних та 

фізико-хімічних 

показників якості 

оздоблювальних 

напівфабрикатів. 

* Технологія 

крафтового 

виробництва 

льодяників. 

Лекційне/ 

практичне 

заняття. 

Доповідь, 

бесіда, 

обговорення 

1. Дударєв І.М., Кузьмін 

О.В., Тараймович І.В. Крафтові харчові 

технології: розроблення, дослідження, 

інжирінінг. Навчальний посібник, В-во 

Олді Плюс, 2024 р. - 322 с. 

2. Верхівкер Я.Г., Бессараб 

О.С., Нікітчіна Т.І. Інжиніринг у харчовій 

промисловості, торгівельному 

підприємстві та ресторанному бізнесі. 

Навчальний посібник. В-во Олді Плюс, 

2025. -  234 с. 

3. Маслійчук О. Б., Майкова С.В. 

Крафтові технології: м'ясо, птиця, риба та 

морепродукти: навч.посіб. ЛНУ імені 

Івана Франка, 2024. – 186 с. 

4. Ладика В. І., Шильман Л. З., Перцевой 

Ф. В. та ін. Сучасні технології харчової 

науки: навч. посіб. Суми: Олді Плюс, 

2022. - 352 с.  

5. Іжевська О. Технологія продукції 

ресторанного господарства : навч. посіб. 

/ Орися Іжевська. – Львів : ЛДУФК ім. 

Івана Боберського, 2020. – 380 с.  

6. Біленька І.Р., Верхівкер 

Я.Г., Д’яконова А.К. Основи сучасної 

метрології, стандартизації, сетифікації та 

управління якістю. Навчальний посібник, 

В-во Олді Плюс, 2024 р. - 524 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №8 

4/4год. 

16 

тиждень 

16 

тиждень 

Модульна контрольна робота 2 Підготувати 

питання по 

темах 5-8 

16 

тиждень 

 

Примітка. 

* позначені питання самостійного опрацювання 

https://oldiplus.ua/productauthors/dudarev-i-m
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/tarajmovich-i-v
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/nikitchina-t-i
https://oldiplus.ua/productauthors/bilenka-i-r
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/dyakonova-a-k
https://oldiplus.ua/productauthors/dudarev-i-m
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/kuzmin-o-v
https://oldiplus.ua/productauthors/tarajmovich-i-v
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/bessarab-o-s
https://oldiplus.ua/productauthors/nikitchina-t-i
https://oldiplus.ua/productauthors/bilenka-i-r
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/verhivker-ya-g
https://oldiplus.ua/productauthors/dyakonova-a-k

