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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення нав-

чальної дисципліни 

отримання теоретичних знань та практичних навичок щодо спеціальних 

технологічних процесів виробництва крафтової продукції, технологіч-

них ліній міні-виробництв, зокрема і в умовах ресторанного господарс-

тва, з урахуванням вітчизняного та зарубіжного досвіду. 

Тривалість 5 кредити ЄКТС/150 годин (лекції 20 год., практичні заняття 40 год., са-

мостійна робота 90 год.) 

Форми та методи на-

вчання 

Лекції та практичні заняття в аудиторії, виїзні заняття на підприємствах, 

самостійна робота поза розкладом. Методи: розповідь, інтерактивна 

дискусія, робота з книгами і науковими статтями, демонстрування нав-

чальних фільмів з роз’ясненням процесів, інфографічні матеріали та 

блок-схеми, творчі та пошукові завдання (реферати, презентації), міні-

дослідження. 

Система поточного 

та підсумкового кон-

тролю 

Поточний контроль: відвідування занять; навчальна робота на практич-

них заняттях; захист виконання домашнього завдання; виконання інди-

відуальних завдань; самостійна робота з підготовки до занять та вико-

нання домашніх завдань; поточні модульні контрольні роботи 

Підсумковий контроль – ПМК (залік) 

Мова викладання Українська 
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Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні результати 

навчання 

Компетентності, якими повинен  

оволодіти студент 
Програмні результати навчання 

Загальні компетентності 

Здатність вчитися і оволодівати сучасними 

знаннями (ЗК 2). 

 

Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та 

практичні проблеми в галузі харчових технологій 

(РН 1). 

Здатність виявляти ініціативу та підприєм-

ливість (ЗК 3). 

Виявляти творчу ініціативу та підвищувати свій 

професійний рівень шляхом продовження освіти 

та самоосвіти (РН 2). 

Здатність до пошуку та аналізу інформації з 

різних джерел (ЗК 5). 

Проводити пошук та обробку науково-технічної 

інформації з різних джерел та застосовувати її для 

вирішення конкретних технічних і технологічних 

завдань (РН 4). 

Здатність розробляти нові та удосконалю-

вати існуючі харчові технології з врахуван-

ням принципів раціонального харчування, 

ресурсозаощадження та інтенсифікації тех-

нологічних процесів (ФК 5). 

Вміти розробляти або удосконалювати технології 

харчових продуктів підвищеної харчової цінності 

з врахуванням світових тенденцій розвитку галузі 

(РН 8). 

 

Здатність обирати та експлуатувати техно-

логічне обладнання, складати апаратурно-

технологічні схеми виробництва харчових 

продуктів (ФК 7). 

Обирати сучасне обладнання для технічного осна-

щення нових або реконструйованих підприємств 

(цехів), знати принципи його роботи та правила 

експлуатації, складати апаратурно-технологічні 

схеми виробництва харчових продуктів запроекто-

ваного асортименту (РН 13). 

 

Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва теми 
Назва теми та  

питання практичного заняття 

Вид робіт Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

МОДУЛЬ 1. ОРГАНІЗАЦІЯ КРАФТОВОГО ВИРОБНИЦТВА. ТЕХНОЛОГІЯ КРАФТО-

ВОЇ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ НА ОСНОВІ СИРОВИНИ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ 

Тема 1.  

Крафтові тех-

нології - перспе-

ктиви розвитку 

та асортимент 

крафтової про-

дукції.  

 

Практична заняття 1 (4 год) 

Вивчення асортименту краф-

тової продукції. Нормативні 

документи та вимоги до яко-

сті крафтових харчових про-

дуктів. 

1. Аналіз інноваційних ро-

зробок крафтової продукції. 

2. Вивчення вимог законо-

давства до операторів ринку 

крафтової продукції. 

3. Вивчення вимог законо-

давчих документів щодо без-

печності та показників якості 

крафтових харчових продуктів 

Відвідування за-

нять; виконання 

навчальної ро-

боти на практич-

них заняттях; за-

вдання самостій-

ної роботи; за-

хист виконання 

домашнього за-

вдання та ре-

зультатів прак-

тичних завдань; 

тестування 

Питання для самопід-

готовки: 

1. Принципи роботи кра-

фтових виробництв з ви-

пуску різних видів хар-

чових продуктів 

2. Нормативно-правові 

засади застосування 

крафтових технологій в 

закладах ресторанного 

господарства. 

3. Концептуальні рі-

шення на крафтових ви-

робництвах  

4. Екологічні вимоги до 

крафтових виробництв. 

Тема 2. 

Впровадження 

системи НА-

ССР для краф-

тових вироб-

ництв 

  

Практична заняття 2 (4 год) 

Розробка системи  

НАССР для крафтових виро-

бництв 

1. Визначення небезпеч-

них чинників у сировині та го-

товій продукції. 

Відвідування за-

нять; виконання 

навчальної ро-

боти на практич-

них заняттях; за-

вдання самостій-

ної роботи; 

Підготовка презента-

цій з тем: 

1. Технологічна експе-

ртиза крафтової продук-

ції закладів ресторан-

ного господарства 

 



Назва теми 
Назва теми та  

питання практичного заняття 

Вид робіт Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

2. Побудова блок-схем та 

визначення ККТ для крафтових 

технологій. 

3. Вивчення алгоритмів 

проведення валідації та верифі-

кації. 

4. Вивчення типової доку-

ментації  

захист вико-

нання домаш-

нього завдання 

та результатів 

практичних за-

вдань; тесту-

вання 

2. Організація виготов-

лення якісної, безпечної, 

конкурентоспроможної 

харчової продукції на 

крафтових виробницт-

вах 

 

Тема 3. 

Крафтові тех-

нології м’ясних 

продуктів. Тех-

нологія вироб-

ництва ковбас. 

Технологія 

м’ясних проду-

ктів із шматко-

вого м’яса. 

 

Практична заняття 3 (4 год) 

Вивчення технології виробни-

цтва ковбасних виробів 

1. Виїзне заняття до функ-

ціонуючого крафтового харчо-

вого підприємств ТМ «Тахтау-

лівські ковбаси» 

2. Технологічні розраху-

нки ковбасного виробництва. 

 

Відвідування за-

нять; виконання 

навчальної ро-

боти на практич-

них заняттях; за-

вдання самостій-

ної роботи; за-

хист виконання 

домашнього за-

вдання та ре-

зультатів прак-

тичних завдань; 

тестування 

Питання для самопід-

готовки: 

1. Технологія крафто-

вої продукції з риби 

2. Інновації в крафто-

вих технологіях м’ясних 

продуктів 

3. Технологія крафто-

вих напівфабрикатів 

(пельмені, січені ви-

роби, тощо) 

Тема 4.  

Крафтові тех-

нології молоч-

них продуктів в 

умовах закладів 

ресторанного 

господарства. 

 

Практичне заняття 4 (4 год) 

Технологічні розрахунки ви-

робництва молочної продукції 

1. Технологічні розраху-

нки виробництва сирів. 

2. Розрахунки рецептур 

морозива методом довільного 

вибору компонентів 

3. Приготування молочної 

та веганської солоної карамелі. 

4. Приготування крафто-

вого морозива. 

 

Практичне заняття 5. (4 год) 

Технологія крафтового сиро-

варіння 

1. Приготування крафто-

вих витяжних сирів (Pasta 

Filata). 

Відвідування за-

нять; виконання 

навчальної ро-

боти на практич-

них заняттях; за-

вдання самостій-

ної роботи; за-

хист виконання 

домашнього за-

вдання та ре-

зультатів прак-

тичних завдань; 

тестування 

Питання для самопід-

готовки: 

1. Вплив санітарно-гігі-

єнічного стану облад-

нання і тари на якість 

молочних продуктів. 

2. Види забруднень об-

ладнання з виробництва 

молочних продуктів. 

Вимоги до миючих і 

дезінфікуючих засобів.  

3. Удосконалення існу-

ючих та розроблення 

нових крафтових техно-

логій на основі останніх 

досягнень науки і тех-

ніки 

МОДУЛЬ 2. ТЕХНОЛОГІЯ КРАФТОВОЇ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ НА ОСНОВІ СИРО-

ВИНИ РОСЛИННОГО ПОХОДЖЕННЯ 

Тема 5.  

Технологія кра-

фтової рослин-

ної продукції. 

 

Практичне заняття 6 (4 год) 

Технологічні розрахунки та 

виготовлення овочевих та 

фруктово-ягідних консервів 

1. Калькуляційні розрахунки ре-

цептур. 

2. Матеріально-технічне забез-

печення виробництва  

3. Виготовлення фруктово-ягід-

них та овочевих консервів 

Відвідування за-

нять; виконання 

навчальної ро-

боти на практич-

них заняттях; за-

вдання самостій-

ної роботи; за-

хист виконання 

домашнього за-

вдання та ре-

зультатів прак-

тичних завдань; 

тестування 

Питання для самопід-

готовки:  

1.Технологія крафтових 

плодово-ягідних безал-

когольних напоїв (лимо-

нади, морси).  

2. Технологія та харак-

теристика обладнання 

для виробництва краф-

тової пастили та сухоф-

руктів. 



Назва теми 
Назва теми та  

питання практичного заняття 

Вид робіт Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

3. Мікробіологія ферме-

нтованої рослинної про-

дукції. 

4. Дефекти ферментова-

них овочів і фруктів. 

5. Бомбаж консервів. 

6. Технологія замороже-

них овочевих сумішей. 

8. Мікробіологічна не-

безпека замороженої 

овочевої продукції. 

Тема 6. 

Технологія кра-

фтового пива. 

 

Практичне заняття 7 (4 год) 

Виїзне заняття до функціоную-

чого крафтового харчового під-

приємства 

Відвідування за-

нять; виконання 

навчальної ро-

боти на практич-

них заняттях; за-

вдання самостій-

ної роботи; за-

хист виконання 

домашнього за-

вдання та ре-

зультатів прак-

тичних завдань; 

тестування 

Питання для самопід-

готовки:  

1. Особливості виробни-

цтва пива в умовах рес-

торанного закладу. 

2. Організація техноло-

гічного контролю на 

міні-пивоварнях. 

3. Технології виробниц-

тва пшеничного пива. 

4. Технологія виготов-

лення бочкового пива. 

5. Огляд асортименту 

пива крафтових вироб-

ників. 

6. Технологія кріку. 

7. Технологія полунич-

ного ламбіку. 

Тема 7. 

Технологія кра-

фтових слабо-

алкогольних 

напоїв 

 

Практичне заняття 8. (4 год) 

Вивчення технології та показ-

ників якості крафтових на-

поїв бродіння 

1. Технічні характерис-

тики сировина для приготу-

вання сидру та перрі 

2.  Підбір спеціального об-

ладнання для виробництва си-

дру. 

3. Виготовлення хлібного квасу. 

Відвідування за-

нять; виконання 

навчальної ро-

боти на практич-

них заняттях; за-

вдання самостій-

ної роботи; за-

хист виконання 

домашнього за-

вдання та ре-

зультатів прак-

тичних завдань; 

тестування 

Питання для самопід-

готовки:  

1. Технологія краф-

тових спиртних напоїв 

(наливки, настоянки. 

2. Технологія краф-

тових безалкогольних 

ферментованих напоїв із 

овочів. 

3. Технологія низькока-

лорійного квасу. 

Тема 8. 

Технологія кра-

фтових цукро-

вих (марме-

ладу, пастили, 

зефіру, кара-

мелі) та шоко-

ладних виробів 

 

Практичне заняття 9. (4 год) 

Приготування крафтових цу-

крових (мармеладу, пастили, 

зефіру, карамелі) та шоколад-

них виробів 

1. Виготовлення пастили 

та зефіру. 

2. Підбір спеціального облад-

нання для виробництва цукро-

вих крафтових  виробів.  

 або екскурсія на крафтову 

майстерню шоколаду 

«AfrodiZiak» 

Відвідування за-

нять; виконання 

навчальної ро-

боти на практич-

них заняттях; за-

вдання самостій-

ної роботи; за-

хист виконання 

домашнього за-

вдання та ре-

зультатів прак-

тичних завдань; 

тестування 

Питання для самопід-

готовки:  

1. Нормативно-правові 

засади виробництва кра-

фтових 

кондитерських виробів в 

закладах ресторанного 

господарства. 

2. Концептуальні рі-

шення на крафтових 

кондитерських виробни-

цтвах.  



Назва теми 
Назва теми та  

питання практичного заняття 

Вид робіт Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

3. Технологія краф-

тової карамелі. 

4. Технологія мо-

лочного шоколаду. 

5. Характеристика 

рубінового шоколаду. 

6. Технологія краф-

тових цукрових виробів 

дієтичного призначення 

Тема 9. 

Технологія кра-

фтового хліба і 

хлібобулочних 

виробів 

 

Практичне заняття 10 (4 год) 

Приготування крафтових хлі-

бобулочних виробів 

1. Виготовлення пшенич-

ного хліба з нетрадиційною си-

ровиною на заквасці. 

2. Виготовлення безглюте-

нового хліба. 

3. Технологічні розраху-

нки хлібопекарного виробниц-

тва. 

Відвідування за-

нять; виконання 

навчальної ро-

боти на практич-

них заняттях; за-

вдання самостій-

ної роботи; за-

хист виконання 

домашнього за-

вдання та ре-

зультатів прак-

тичних завдань; 

тестування 

Питання для самопід-

готовки: 

1. Нові види сиро-

вини для хлібопечення. 

2. Технологічні лі-

нії для виробництва кра-

фтових макаронних ви-

робів. 

3. Технології дієти-

чного хліба. 
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Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

Пакет програмних продуктів Microsoft Office, Microsoft PowerPoint 

Дистанційний курс, який розміщений у системі Moodle: Гередчук А. М. «Крафтові техноло-

гії». Режим доступу:  

http://www2.el.puet.edu.ua/st/course/view.php?id=2865 

 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

Політика оцінювання здобувачів вищої освіти. Роботи, які здаються із порушенням термінів 

без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75% від можливої максимальної кількості балів 

за вид діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного викладача за наявно-

сті поважних причин (наприклад, лікарняний).Положення про організацію освітнього процесу 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennya-pro-organizacziyu-osvitnogo-proczesu-

1.pdf 

Положення про порядок та критерії оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів вищої 

освіти https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_kryt_ocinyuvannya.pdf 

Порядок ліквідації здобувачами вищої освіти академічної заборгованості https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/07/por-likvid-akad-zaborgovanosti.pdf 

Політика щодо відвідування. Відвідування занять є обов’язковим компонентом. За об’єктив-

них причин (наприклад, хвороба, працевлаштування, міжнародне стажування) навчання може від-

буватись в режимі он-лайн.  

Політика щодо академічної доброчесності. Здобувач повинен дотримуватися принципів ака-

демічної доброчесності, зокрема недопущення академічного плагіату, фальсифікації, фабрикації, 

списування під час поточного, рубіжного та підсумкового контролю. Списування під час контроль-

них робіт та поточних тестів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні при-

строї дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування та підготовки практичних за-

вдань в процесі заняття. В ПУЕТ діють: 

Кодекс честі студента https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/kodeks_chesti_studenta.pdf 

Положення про академічну доброчесність  https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/07/polozh_akadem_dobrochesnist.pdf). 
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Положення про запобігання випадків академічного плагіату https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-zapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf 

Політика визнання результатів навчання визначена такими документами: 

Положення про порядок перезарахування результатів навчання, здобутих в іноземних та вітчи-

зняних закладах освіти https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/07/polozh_por_perezarah_rez_zvo.pdf 

Положення про академічну мобільність здобувачів вищої освіти https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/07/polozha_pro_akademichnu_mobilnist.pdf 

Положення про порядок визнання результатів навчання здобутих шляхом неформальної та/або 

інформальної освіти посилання; інфографіка (розділ Освіта/Організація освітнього процесу/Нефор-

мальна освіта) https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-vyznannya-

rezultativ-navchannya-zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf 

 Політика вирішення конфліктних ситуацій: 

Положення про правила вирішення конфліктних ситуацій https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-u-puet.pdf 

Положення про апеляцію результатів підсумкового контролю у формі екзамену 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-apel_pidscontr.pdf 

Уповноважена особа з питань запобігання та виявлення корупції https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-

protidiya-korupciyi/ 

Політика підтримки учасників освітнього процесу: 

Психологічна служба: https://puet.edu.ua/psyhologichna-pidtrymka-v-puet/ 

Студентський омбудсмен (Уповноважений з прав студентів) ПУЕТ https://puet.edu.ua/other-

divisions/studentskyj-ombudsmen-upovnovazhenyj-z-prav-studentiv-puet/ 

Уповноважений з прав корупції https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/ 

Безпека освітнього середовища: Інформація про безпечність освітнього середовища ПУЕТ наве-

дена у вкладці «Безпека життєдіяльності» https://puet.edu.ua/pro-puet/bezpeka-zhyttyediyalnosti/ 

 

Оцінювання 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 

Види робіт Максимальна кіль-

кість балів 

Модуль 1, 2 (теми 1-9): відвідування занять (9,0 балів); навчальна робота 

на практичних заняттях, оформлення конспекту і робочого зошита (45,0 

балів); самостійна робота з підготовки до занять та виконання домашніх 

завдань (16,0 балів); виконання і захист індивідуальних завдань (10,0 ба-

лів); виконання модульних контрольних робіт (20,0 балів). 

100 

Разом 100 
 

Система нарахування додаткових балів за видами робіт з вивчення навчальної дисципліни 

Форма роботи Вид роботи Бали 

1. Навчальна 
1. Виконання індивідуальних навчально-дослідних за-
вдань підвищеної складності 

5 

2. Науково-дослідна 

1. Участь у наукових гуртках 5 

2. Участь в наукових студентських конференціях: уні-

верситетських, міжвузівських, всеукраїнських, міжна-

родних 

20 

 

За додаткові види навчальних робіт студент може отримати не більше 30 балів. Додаткові 

бали додаються до загальної підсумкової оцінки за вивчення навчальної дисципліни, але загальна 

підсумкова оцінка не може перевищувати 100 балів. 
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Шкала оцінювання знань студентів за результатами підсумкового контролю з навчальної 

дисципліни «Крафтові технології» 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка за 

шкалою 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно  

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F 
незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

дисципліни 

 


