
ЛЬВІВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ФІЗИЧНОЇ КУЛЬТУРИ  

ІМЕНІ ІВАНА БОБЕРСЬКОГО 

 

КАФЕДРА ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ 

 

ТЕМИ  

лабораторно-практичних занять 

з навчальної дисципліни 

„КРАФТОВІ ТЕХНОЛОГІЇ” 
Галузь знань 24 „Сфера обслуговування” 

Напрям підготовки  241  „Готельно-ресторанна справа” 

Факультет туризму 

освітній ступінь - магістр 

 

©Іжевська О. П., Паска М. З. 

 

 
№ 

п/п 
Тема заняття Кількість 

годин 

 ІІІ семестр  

1 ПР 1. Конструювання виробництва крафтових продуктів харчування на 

основі сировини тваринного походження та харчової комбінаторики. 

Технологічні розрахунки виробництва крафтових м’ясних і рибних 

делікатесів та ковбас. 

4 

2 ПР 2. Конструювання виробництва крафтових пива та квасу. 

Технологічні розрахунки виробництва крафтових пива та квасу. 

6 

3 ПР 3. Конструювання виробництва крафтових продуктів харчування на 

основі молочної сировини. Технологічні розрахунки виробництва 

крафтового морозива в умовах ЗРГ. Технологічні розрахунки 

виробництва крафтового сиру в умовах ЗРГ. 

6 

4 ПР 4. Конструювання виробництва крафтових борошняних виробів. 

Технологічні розрахунки виробництва крафтових хлібобулочних, 

кондитерських, борошняних виробів в умовах ЗРГ. Технологічні 

розрахунки виробництва оздоблювальних напівфабрикатів в умовах ЗРГ. 
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