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Назва дисципліни «Технології конструювання харчових продуктів з нетрадиційною 

сировиною» 

Адреса 

викладання 

дисципліни 

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

Факультет/ 

кафедра, за якою 

закріплена 

дисципліна 

Географічний факультет,  

кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій   

Галузь знань, 

шифр та назва 

спеціальності 

G Інженерія, виробництво та будівництво 

G Харчові технології  

Викладачі 

дисципліни 

Майкова Світлана Віталіївна, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 

готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Контактна 

інформація  

викладача 

Профайл викладача курсу: 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/maykova-svitlana-vitaliivna 
e-mail: svitl.majkova@gmail.com      

svitlana.maikova@lnu.edu.ua 

Консультації по 

курсу відбуваються 

середа, 14:00-15:30 год. (вул. Лесі Українки, 39, ауд.57) 

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

Інформація  

про курс 

Дисципліна «Технології конструювання харчових продуктів з нетрадиційною 

сировиною» є нормативною дисципліною з циклу професійної та практичної 

підготовки для галузі знань G Інженерія, виробництво та будівництво для 

освітньої програми G13 Харчові технології, яка викладається у 3-му семестрі в 

обсязі 3 кредити (за Європейською Кредитно-Трансферною Системою ECTS). 

Коротка анотація 

курсу 

Курс «Технології конструювання харчових продуктів з нетрадиційною 

сировиною»  дає набути студентами компетенції у галузі технологій 

виготовлення харчової продукції у закладах харчової промисловості; формування 

знань на умінь, що використовуються в сучасній індустрії ресторанного 

господарства; ознайомлення із теоретичними і технологічними концепціями та 

принципам створення продукції харчування із визначеними властивостями в 

закладах ресторанного господарства; оволодіння сучасними способами та 

прийомами обробляння сировини, виробництва напівфабрикатів, готової 

продукції, у т.ч. оздоровчого та профілактичного призначення.  

Мета та цілі курсу Метою викладання навчальної дисципліни «Технології конструювання 

харчових продуктів з нетрадиційною сировиною» є:  засвоєння студентами 

знань про сучасні методи та технології виготовлення, продукти харчування та  

нетрадиційну харчову сировину в закладах ресторанного господарства, для 

масового споживання та спеціального призначення для санаторно-курортних 

закладів харчування. 

Завданнями вивчення дисципліни є: 

- засвоїти новітні технологічні процеси обробки сировини,  

- засвоїти інноваційні технології приготування широкого асортименту 

напівфабрикатів, готових страв, кулінарних і кондитерських виробів із 

застосуванням прогресивних індустріальних технологій;  

- застосовувати естетичні вимоги до оформлення і відпуску готової 

продукції, вимоги до стандартів, технічних умов і технологічних інструкцій до 

якості сировини, напівфабрикатів, готових виробів;  

- користуватися методами раціонального використання сировини і впровадженням 

нетрадиційних технологій, їх науковим обґрунтуванням. 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/maykova-svitlana-vitaliivna
mailto:svitl.majkova@gmail.com
mailto:svitlana.maikova@lnu.edu.ua
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Література для 

вивчення 

дисципліни 

Основна:  
1.  Арсеньєва Л.Ю. Технологія ресторанної продукції функціонального 

призначення / Л.Ю. Арсеньєва.- К.: НУХТ, 2011. 137 с. 

2. Бомба М.Я.    Оздоровче харчування: навч. посіб.; тлумачний українсько-

англійський словник / М.Я. Бомба, Л.Я. Івашків, А.Є. Шах, Ю.О. Матвіїв-

Лозинська, У.Б. Лотоцька-Дудик. – Львів : Ліга-Прес, 2016. 130 с. 

3. Бомба М. Я., Джурик Н. Р.-Й., Дячок В. В., Кректун Б. В., Лозовецька В. Т., 

Майкова С. В. та ін. Загальні технології харчових виробництв : навчальний 

посібник. – Львів : Ліга-Прес, 2018. – 409 с. 

4. Технології продуктів оздоровчого харчування : монографія / за ред. д-ра 

с.-г. наук, професора М. Я. Бомби. – Львів : ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 336 с 

5. Сімахіна Г.О. Інноваційні технології та продукти. Оздоровче харчування: 

навч. посіб. / Г.О. Сімахіна, А.І. Українець. – К.: НУХТ, 2010.  294 с. 

6. Крафтові технології: м’ясо, птиця, риба та морепродукти: навчальний 

посібник / О.Б. Маслійчук, С.В. Майкова. Київ : Вид-во «Каравела», 2024.  186 с. 

ISBN 978-960-801-887-7  

7.Крафтові технології: супи та соуси: навчальний посібник / С.В. Майкова, 

О.Б. Маслійчук. Київ : Вид-во «Каравела», 2025. 183 с. ISBN 978-960-801-951-5. 

Додаткова: 

1. Пешук Л. В., Янчева М. О., Гащук О. І., Кириченко С. Г. Технологія 

м'ясопродуктів із нетрадиційної м'ясної сировини : підручник. – Київ : Центр 

учбової літератури, 2021. – 296 с.  

2. Дударєв І. М., Кузьмін О. В., Тараймович І. В. та ін. Крафтові харчові 

технології: розроблення, дослідження, інжиніринг : навчальний посібник. – 

Одеса : Олді+, 2024. – 322 с.  

3. Самілик М., Демидова Є. Використання нетрадиційної сировини у 

технології виробництва йогурту // Ресторанний і готельний консалтинг. 

Інновації. – 2022. – Т. 5, № 2. – С. 281–291. Павлоцька Л. Ф. Основи фізіології, 

гігієни харчування та проблеми безпеки харчових продуктів: навч. посіб. / Л. Ф. 

Павлоцька, Н. В. Дуденко, Л. Р. Димитрієвич – Суми: ВТД «Університетська 

книга», 2007.  441 с. 

4. Теоретичні і прикладні аспекти виробництва продуктів харчування на 

екологічно безпечній основі / Бомба М.Я., Івашків Л.Я., Шах А.Є. та ін.: 

колективна монографія. - Львів: Ліга Прес, 2010.  202 с.  

Тривалість курсу Один семестр 

Обсяг курсу 90 загальних годин, з них 24 годин аудиторних занять (з них 16 годин лекцій, 8 

годин лабораторних занять) і 66 годин самостійної роботи. 

Очікувані 

результати навчання 

Після завершення цього курсу студент повинен навчитися таких умінь та 

знань :  

знання і розуміння: 

✓ напрямки розвитку сучасних технологій продукції з нетрадиційною 

сировиною у сучасних закладах ресторанного господарства; 

✓ орієнтуватись в сучасних наукових поглядах та методах створення та 

застосування технологій виготовлення харчової продукції з нетрадиційними 

складниками; 

✓ сучасні способи та прийоми кулінарного обробляння нетрадиційної 

сировини, виробництва напівфабрикатів, готової продукції з нетрадиційнии 

складниками; 

✓ етапи розробки, конструювання, планування збагачених макро- та 

мікронутрієнтами харчових продуктів та страв; 
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✓ технологічні закономірності та засоби оптимізації процесу виробництва 

та поліпшення якості продукції; 

застосування знань і розумінь:  

- уміння планувати та моделювати технологічний процес 

виробництва інноваційних видів харчової продукції з нетрадиційними 

складниками у ресторанному господарстві у тому числі при 

обслуговуванні туристів; 

- розраховувати витрати сировини, виробничі втрати та рецептури 

готової продукції, розробляти умови та технологічні регламенти 

виробництва продукції з нетрадиційними складниками; 

- впроваджувати сучасні технології виробництва на підставі 

раціонального використання класичної і нової сировини; 

- розробляти технологічну документацію на виробництво 

напівфабрикатів, готової продукції ресторанного господарства (ТУ, ТІ); 

- системно аналізувати технологічний процес виробництва продукції 

ресторанного господарства враховуючи склад сировини. 

  У результаті вивчення цього курсу здобувачі набудуть таких 

компетентностей 
Інтегральна компетентність Здатність вирішувати дослідницькі та 

інноваційні завдання в галузі харчових технологій. 

Загальні компетентності:  

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

джерел. 

ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному рівні.  

Фахові компетентності: 

СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване 

лабораторне і технологічне обладнання та прилади, науково-обґрунтовані 

методи та програмне забезпечення для проведення наукових досліджень у 

сфері харчових технологій. 

СК 2. Здатність планувати і виконувати наукові дослідження з 

урахуванням світових тенденцій науково-технічного розвитку галузі. 

СК 5. Здатність презентувати та обговорювати результати наукових 

досліджень і проектів. 

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. 

СК 8. Здатність розробляти та впроваджувати сучасні концепції у 

ресторанному бізнесі. 
Програмні результати:  

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 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 5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу діяльність 

ефективні технології, обладнання та раціональні методи управління 

виробництвом з урахуванням світових тенденцій розвитку харчових 

технологій. 

РН 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері 

харчових технологій, аналізувати їх результати, аргументувати висновки. 

РН 12. Розробляти та реалізовувати регіональні крафтові технології 

у виробничих умовах. 

РН 14. Розробляти та впроваджувати сучасні концепції розвитку 

підприємств ресторанного господарства з урахуванням тенденцій потреб 

споживачів. 
Ключові слова Нетрадиційна сировина, Харчова продукція, Функціональні інгредієнти, 

Біологічна цінність, Проектування та конструювання інноваційної ресторанної 

продукції. 

Формат курсу Очний  

Теми Подано у схемі курсу 

Підсумковий 

контроль, форма 

Екзамен 

Пререквізити Вивчення курсу базується на базових знаннях з харчових технологій. 

Навчальні методи та 

техніки, які будуть 

використовуватися 

під час викладання 

курсу 

Лекції з презентаціями (інформативний метод, пояснювально-ілюстративний 

метод, опора на життєвий досвід).  

Лабораторні роботи, самостійні спостереження, розрахункові і статистичні 

методи, методи аналізу і синтезу. 

Методи стимулювання інтересу до навчання. 

Самостійна робота – поглиблене вивчення тем курсу, аналіз досягнутих 

результатів, формулювання висновків. 

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. Вивчення курсу 

потребує використання 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 
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1. Бали поточної успішності за участь у лабораторних 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 виконав усі завдання 

лабораторної роботи. 

5 

студент достатньо повно володіє навчальним 

матеріалом, обґрунтовано його викладає під час усних 

4 
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виступів та письмових відповідей, в основному 

розкриває зміст теоретичних питань та практичних 

завдань, використовуючи при цьому обов’язкову 

літературу. Але при викладенні деяких питань не 

вистачає достатньої глибини та аргументації, 

допускаються при цьому окремі несуттєві неточності та 

незначні помилки. Правильно вирішив більшість 

завдань лабораторної роботи. 

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 

виконано більшість завдань лабораторної роботи. 

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 завдань лабораторної роботи. 

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 40 балів 

Всього 2 модуля по 20 балів. Модуль проводиться в 

тестовій формі. Форми, містить по 10 тестових завданнь, 

правильна відповідь оцінюється в 2 бала. 

 

5. Екзамен 60 балів 
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Семестровий екзамен як форма підсумкового контролю 

є обов’язковим для всіх студентів.  

Результат екзамену залежить від загальної кількості 

набраних балів. Оцінка отримана за підрахунком 

модулів та балів за практичні/семінарські роботи  є 

остаточною. 

 

Приклад розподілу балів, які отримують студенти (для заліку) 

Поточне тестування та самостійна робота Іспит Сума  

Змістовний модуль 1 Змістовний модуль 2 

Т1 Т2 Т3 Т4 М1 Т5 Т6 Т7 М2  

50 

 

 

100 4 4 4 4 10 4 5 5 10 

Т1, Т2, Т3 …Т7 ‒ теми лекційних, семінарських і практичних занять. 

М1, М2 ‒ модульні контрольні роботи по тематиці кожного змістового модуля. 

 

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: Студенти 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 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. 

Питання  

до модульних 

контрольних робіт 

Модульна контрольна робота 1 

1. Приклади проектування нової харчової продукції на основі 

раціонального використання функціональних інгредієнтів та нової або 

нетрадиційної  сировини. 

2. Характеристика й технології використання нетрадиційних продуктів і 

речовин  підвищеної біологічної активності для збагачення харчової 

продукції. 

3. Використання нових спецій,  прянощів, приправ та нетрадиційної 

сировини у сучасних технологіях харчової продукції 
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4. Удосконалення харчової продукції методом зміни технології 

виготовлення харчової продукції. 

5. Сучасні напрямки приготування та оформлення харчової продукції із 

використанням нових видів та способів обробляння. 

6. Використання інноваційного обладнання у  технологіях підготовки та 

виготовлення харчової продукції з нетрадиційними складниками 

готельно-ресторанних закладів. 

7. Можливість застосування молекулярних технологій до нетрадиційної 

сировини для виготовлення харчової продукції в закладах ресторанного 

господарства 

Модульна контрольна робота 2 

1. Перспективи розвитку молекулярної технології у готельно-ресторанних 

закладах. 

2. Клітковина харчова, солодові екстракти.  

3. Сублімаційне сушіння.  

4. Кріогенні технології переробки рослинної сировини. 

5. Нові тенденції та підходи щодо оформлення, подавання та зберігання 

готової продукції. 

6. Натуральні біоактивні складові, які використовуються для збагачення 

харчової продукції оздоровчого та профілактичного призначення. 

7. Санітарно-гігієнічні вимоги, що висуваються до приготування, 

зберігання та реалізації холодних страв і закусок. 

8. Вегетаріанські та низькокалорійні страви ресторанного меню. 

9. Шляхи поліпшення харчової та біологічної цінності ресторанних страв. 

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

курсу. 
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1. СХЕМА КУРСУ «Технології конструювання харчових продуктів з нетрадиційною сировиною» 

 
Тиж. / дата 

/ год.- 

Тема, план, короткі тези Форма 

діяльності 

(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, год Термін 

виконання 

 Змістовий модуль 1.  
1-2 

тиждень 

 
 
 

Тема 1. Вступна лекція. 

Перспективи та інновації харчових 

технологій у готельно-ресторанному 

господарстві.  
Інновації у харчових виробництвах. 

Інтегральний підхід до створення 

інноваційної харчової продукції.  

Основні визначення та терміни.  

Інноваційні розробки і тенденції на 

сучасному ринку ресторанного 

господарства.  

Ознайомлення з нормативно-правовим    

забезпеченням    інноваційної діяльності 

при виробництві і реалізації харчової 

продукції.  

Оздоровчі харчові продукти, як один із 

об’єктів інновацій.  

Роль науки у розвитку інноваційних 

технологій. 

Лекційне / 

лабораторне 

заняття  

1. Арсеньєва Л.Ю. Технологія ресторанної продукції 

функціонального призначення / Л.Ю. Арсеньєва.- К.: 

НУХТ, 2011. 137 с. 

2. Сімахіна Г.О. Інноваційні технології та продукти. 

Оздоровче харчування: навч. посіб. / Г.О. Сімахіна, А.І. 

Українець. – К.: НУХТ, 2010.  294 с. 

3.  Павлоцька Л. Ф. Основи фізіології, гігієни 

харчування та проблеми безпеки харчових продуктів: навч. 

посіб. / Л. Ф. Павлоцька, Н. В. Дуденко, Л. Р. Димитрієвич 

– Суми: ВТД «Університетська книга», 2007.  441 с. 

4. Теоретичні і прикладні аспекти виробництва 

продуктів харчування на екологічно безпечній основі / 

Бомба М.Я., Івашків Л.Я., Шах А.Є. та ін.: колективна 

монографія. - Львів: Ліга Прес, 2010.  202 с. 

Підготувати 

питання по темі 

№1 / 

Лабораторне 

заняття по темі 

№1 

4/2 год. 

2 тиждень 

3-4 
тиждень  
 
 

Тема 2.  

Основи проектування нової харчової 

продукції на основі раціонального 

використання функціональних 

інгредієнтів та нової сировини 
Наукове обґрунтування використання 

харчових інгредієнтів та нової сировини для 

ресторанної продукції.  

Вимоги до створення нової ресторанної 

продукції на основі раціонального 

використання харчових інгредієнтів та нової 

сировини.  

Основні принципи конструювання 

сучасної ресторанної харчової продукції.      

Лекційне / 

Лабораторн

е заняття  

1.   Арсеньєва Л.Ю. Технологія ресторанної 

продукції функціонального призначення / Л.Ю. 

Арсеньєва.- К.: НУХТ, 2011. 137 с. 

2. Бомба М.Я.    Оздоровче харчування: навч. посіб.; 

тлумачний українсько-англійський словник / М.Я. Бомба, 

Л.Я. Івашків, А.Є. Шах, Ю.О. Матвіїв-Лозинська, У.Б. 

Лотоцька-Дудик. – Львів : Ліга-Прес, 2016. 130 с. 

3. Бомба М. Я., Джурик Н. Р.-Й., Дячок В. В., 

Кректун Б. В., Лозовецька В. Т., Майкова С. В. та ін. 

Загальні технології харчових виробництв : навчальний 

посібник. – Львів : Ліга-Прес, 2018. – 409 с. 

4. Технології продуктів оздоровчого харчування : 

монографія / за ред. д-ра с.-г. наук, професора М. Я. Бомби. 

– Львів : ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 336 с 

Підготувати 

питання по темі 

№2 / 

Лабораторне 

заняття по темі 

№2 

4/2 год. 

4 тиждень 
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Розробка новітніх технологій 

ресторанної продукції на основі 

раціонального використання харчових 

інгредієнтів та нової сировини. 

 

5. Сімахіна Г.О. Інноваційні технології та продукти. 

Оздоровче харчування: навч. посіб. / Г.О. Сімахіна, А.І. 

Українець. – К.: НУХТ, 2010.  294 с. 

6. Крафтові технології: м’ясо, птиця, риба та 

морепродукти: навчальний посібник / О.Б. Маслійчук, С.В. 

Майкова. Київ : Вид-во «Каравела», 2024.  186 с. ISBN 978-

960-801-887-7 

7. Крафтові технології: супи та соуси: навчальний 

посібник / С.В. Майкова, О.Б. Маслійчук. Київ : Вид-во 

«Каравела», 2025. 183 с. ISBN 978-960-801-951-5. 

 
5-6 
тиждень 
 
 

Тема 3.  

Характеристика й технології 

використання продуктів і речовин  

підвищеної біологічної активності 

для збагачення харчової продукції 
Характеристика й технологія використання 

харчових речовин із водоростей і продуктів 

їх переробки на підприємствах 

ресторанного господарства (зостера, 

цистозіра, морські фукуси, спіруліна, 

альгінати, каррагенан харчовий, еламін).  

Характеристика й технологія використання 

харчових речовин із фітопродуктів 

(продукти із топінамбуру та цикорію, 

каролін, карателька, екстракти стевії).  

Характеристика й технологія використання 

харчових речовин із використанням 

продуктів багатих на харчові волокна, 

вітаміни та інші БАР (пектин, вітапектин, 

ціле зерно, висівки, зародки пшениці, 

продукти ЄСО, кріопорошки).  

Клітковина харчова, солодові екстракти.  

Кріогенні технології переробки рослинної 

сировини. 

Лекційне / 

Лабораторн

е заняття  

1. Бомба М. Я., Джурик Н. Р.-Й., Дячок В. В., 

Кректун Б. В., Лозовецька В. Т., Майкова С. В. та ін. 

Загальні технології харчових виробництв : навчальний 

посібник. – Львів : Ліга-Прес, 2018. – 409 с. 

2. Технології продуктів оздоровчого харчування : 

монографія / за ред. д-ра с.-г. наук, професора М. Я. Бомби. 

– Львів : ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 336 с 

3. Сімахіна Г.О. Інноваційні технології та продукти. 

Оздоровче харчування: навч. посіб. / Г.О. Сімахіна, А.І. 

Українець. – К.: НУХТ, 2010.  294 с. 

4. Крафтові технології: м’ясо, птиця, риба та 

морепродукти: навчальний посібник / О.Б. Маслійчук, С.В. 

Майкова. Київ : Вид-во «Каравела», 2024.  186 с. ISBN 978-

960-801-887-7 

5. Крафтові технології: супи та соуси: навчальний 

посібник / С.В. Майкова, О.Б. Маслійчук. Київ : Вид-во 

«Каравела», 2025. 183 с. ISBN 978-960-801-951-5. 

 

Підготувати 

питання по темі 

№3 / 

Лабораторне 

заняття по темі 

№3 

4/2 год. 

6 тиждень 

7-8 
тиждень  
 
 

Тема 4. Використання нових 

спецій,  прянощів, приправ та 

нетрадиційної сировини у сучасних 

технологіях харчової продукції 

Лекційне / 

Лабораторн

е заняття  

1. Бомба М. Я., Джурик Н. Р.-Й., Дячок В. В., 

Кректун Б. В., Лозовецька В. Т., Майкова С. В. та 

ін. Загальні технології харчових виробництв : 

навчальний посібник. – Львів : Ліга-Прес, 2018. – 

409 с. 

Підготувати 

питання по темі 

№4 /  

8 тиждень 
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Інноваційні технології соусів у 

ресторанному господарстві 

Сучасні тенденції у ресторанній технології 

супів 

Інноваційні технології виробництва 

холодних страв і закусок, гарячих закусок 

Сучасні тенденції приготування страв із 

овочів, круп, бобових  і макаронних виробів 

Інновації у технології страв із яєць та 

молочних продуктів 

Сучасні тенденції у технології страв із 

м’яса, м’ясопродуктів, 

сільськогосподарської птиці та кролів 

Особливості сучасної технології страв із 

гідробіонтів 

Інноваційні ресторанні технології 

виробництва солодких страв та виробів 

2. Технології продуктів оздоровчого харчування : 

монографія / за ред. д-ра с.-г. наук, професора М. 

Я. Бомби. – Львів : ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 

336 с 

3. Сімахіна Г.О. Інноваційні технології та продукти. 

Оздоровче харчування: навч. посіб. / Г.О. 

Сімахіна, А.І. Українець. – К.: НУХТ, 2010.  294 с. 

4. Крафтові технології: м’ясо, птиця, риба та 

морепродукти: навчальний посібник / О.Б. 

Маслійчук, С.В. Майкова. Київ : Вид-во 

«Каравела», 2024.  186 с. ISBN 978-960-801-887-7 

5. Крафтові технології: супи та соуси: навчальний 

посібник / С.В. Майкова, О.Б. Маслійчук. Київ : 

Вид-во «Каравела», 2025. 183 с. ISBN 978-960-801-

951-5. 

 

Лабораторне 

заняття по темі 

№ 4 

4/2 год. 

 

 

8 тиждень Модульна контрольна робота 1 Підготувати 

питання до М 1 

8 тиждень 
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Змістовий модуль 2.  

9-10 
тиждень 
 
 

Тема 5.  

Сучасні напрямки приготування 

та оформлення харчової продукції із 

використанням нетрадиційних видів 

та способів обробляння. 
Поняття фьюжн - кухні, історія виникнення 

та основні тенденції. 

Технології барбекю, вок-технологія, 

фламбування, фондю, раклет тощо. 

Tex-Mex, чатні-ресторанні технології. 

Мікрохвильові та пароконвектомат-

технології продукції ресторанного 

господарства. 

Лекційне / 

Лабораторн

е заняття  

1. Бомба М. Я., Джурик Н. Р.-Й., Дячок В. В., 

Кректун Б. В., Лозовецька В. Т., Майкова С. В. та 

ін. Загальні технології харчових виробництв : 

навчальний посібник. – Львів : Ліга-Прес, 2018. – 

409 с. 

2. Технології продуктів оздоровчого харчування : 

монографія / за ред. д-ра с.-г. наук, професора М. 

Я. Бомби. – Львів : ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 

336 с 

3. Сімахіна Г.О. Інноваційні технології та продукти. 

Оздоровче харчування: навч. посіб. / Г.О. 

Сімахіна, А.І. Українець. – К.: НУХТ, 2010.  294 

с. 

4. Крафтові технології: м’ясо, птиця, риба та 

морепродукти: навчальний посібник / О.Б. 

Маслійчук, С.В. Майкова. Київ : Вид-во 

«Каравела», 2024.  186 с. ISBN 978-960-801-887-7 

5. Крафтові технології: супи та соуси: навчальний 

посібник / С.В. Майкова, О.Б. Маслійчук. Київ : 

Вид-во «Каравела», 2025. 183 с. ISBN 978-960-

801-951-5. 

 

Підготувати 

питання по 

темі №5 /  

Лабораторне 

заняття по 

темі № 5 

4/2год. 

 

 

 

10 тиждень 

11-12 
тиждень 
 
 

Тема 6.  
Нетрадиційна харчова сировина: види, 

походження, можливість використання для 

конструювання харчових продуктів 

1. Поняття нетрадиційної харчової 

сировини.  

2. Причини використання 

нетрадиційної сировини.  

3. Класифікація нетрадиційної харчової 

сировини.  

4. Характеристика окремих груп 

нетрадиційної сировини.  

5. Технологічні властивості 

нетрадиційної сировини.  

Лекційне / 

Лабораторн

е заняття  

1. Бомба М. Я., Джурик Н. Р.-Й., Дячок В. В., 

Кректун Б. В., Лозовецька В. Т., Майкова С. В. та 

ін. Загальні технології харчових виробництв : 

навчальний посібник. – Львів : Ліга-Прес, 2018. – 

409 с. 

2. Технології продуктів оздоровчого харчування : 

монографія / за ред. д-ра с.-г. наук, професора М. 

Я. Бомби. – Львів : ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 

336 с 

3. Сімахіна Г.О. Інноваційні технології та продукти. 

Оздоровче харчування: навч. посіб. / Г.О. 

Сімахіна, А.І. Українець. – К.: НУХТ, 2010.  294 с. 

4. Крафтові технології: м’ясо, птиця, риба та 

морепродукти: навчальний посібник / О.Б. 

Підготувати 

питання по 

темі №6 / 

Лабораторне 

заняття по 

темі № 6 

4/2 год. 

 

12 тиждень 
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6. Використання нетрадиційної 

сировини при конструюванні 

харчових продуктів.  

Переваги, недоліки та перспективи 

використання. 

Маслійчук, С.В. Майкова. Київ : Вид-во 

«Каравела», 2024.  186 с. ISBN 978-960-801-887-7 

5. Крафтові технології: супи та соуси: навчальний 

посібник / С.В. Майкова, О.Б. Маслійчук. Київ : 

Вид-во «Каравела», 2025. 183 с. ISBN 978-960-801-

951-5. 

6.  
13-14 
тиждень 
 
 
 

Тема 7.  

Технологія конструювання харчових 

продуктів з використанням 

нетрадиційної сировини 

 
1. Основні принципи конструювання 

продуктів із нетрадиційної сировини.  

2. Етапи технологічного 

конструювання.  

3. Критерії вибору нетрадиційної 

сировини.  

4. Методи оптимізації рецептур.  

5. Технологічні процеси використання 

нетрадиційної сировини.  

6. Приклади конструювання 

інноваційних харчових продуктів.  

Контроль якості та безпечності. 

Лекційне / 

Лабораторн

е заняття 

1. Бомба М. Я., Джурик Н. Р.-Й., Дячок В. В., Кректун Б. 

В., Лозовецька В. Т., Майкова С. В. та ін. Загальні 

технології харчових виробництв : навчальний посібник. – 

Львів : Ліга-Прес, 2018. – 409 с. 

2. Технології продуктів оздоровчого харчування : 

монографія / за ред. д-ра с.-г. наук, професора М. Я. Бомби. 

– Львів : ЛНУ імені Івана Франка, 2023. 336 с 

3. Сімахіна Г.О. Інноваційні технології та продукти. 

Оздоровче харчування: навч. посіб. / Г.О. Сімахіна, А.І. 

Українець. – К.: НУХТ, 2010.  294 с. 

4. Крафтові технології: м’ясо, птиця, риба та 

морепродукти: навчальний посібник / О.Б. Маслійчук, С.В. 

Майкова. Київ : Вид-во «Каравела», 2024.  186 с. ISBN 978-

960-801-887-7 

5. Крафтові технології: супи та соуси: навчальний 

посібник / С.В. Майкова, О.Б. Маслійчук. Київ : Вид-во 

«Каравела», 2025. 183 с. ISBN 978-960-801-951-5. 

6. Теоретичні і прикладні аспекти виробництва продуктів 

харчування на екологічно безпечній основі / Бомба М.Я., 

Івашків Л.Я., Шах А.Є. та ін.: колективна монографія. - 

Львів: Ліга Прес, 2010.  202 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №7 / 

Лабораторне 

заняття по 

темі № 7 

4/2 год. 

14 тиждень 

16 
тиждень 

Модульна контрольна робота 2 Підготувати 

питання до М 2 

16 тиждень 

 
Примітка.     

* позначені питання самостійного опрацювання. 

 

 

 


