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№ 

п/п 
Тема заняття Кількість 

годин 

 ІІІ семестр  

1 Характеристика та принципи роботи крафтових виробництв з випуску 

різних видів харчових продуктів  
4 

2 Дослідження закономірностей формування асортименту крафтової харчової 

продукції, визначення перспектив його розвитку  
2 

3 Організація виготовлення якісної, безпечної, конкурентоспроможної 

харчової продукції на крафтових виробництвах  
5 

4 Нормативно-правові засади застосування крафтових технологій в закладах 

ресторанного господарства  
3 

5 Концептуальні рішення на крафтових виробництвах  4 

6 Екологічні вимоги до крафтових виробництв  4 

7 Виробнича програма крафтого виробництва  4 

8 Матеріально-технічне забезпечення виробничого процесу при виробництві 

крафтових продуктів  
4 

9 Основи технологій крафтових виробництв харчової продукції  4 

10 Технологічні процеси виробництва крафтової харчової продукції як цілісні 

технологічні систем з різним ступенем деталізації окремих її складових 

(підсистем)  

4 

11 Удосконалення існуючих та розроблення нових крафтових технологій на 

основі останніх досягнень науки і техніки  
4 

12 Технологія крафтових борошняних кондитерських виробів 2 

13 Технологія крафтових цукрових (мармеладу, пастили, зефіру, карамелі) та 

шоколадних виробів  
3 

14 Технологія крафтової консервованої рослинної продукції (соління, 

квашення, маринування, сушіння, заморожування)  
5 

15 Технологія крафтових спиртних напоїв (наливки, настоянки, лікери, бітери, 

бальзами)  
5 

16 Технологія крафтових напоїв бродіння (сидри, питні меди)  5 

17 Технологія крафтових безалкогольних ферментованих напоїв. Технологія 

крафтових плодовоягідних безалкогольних напоїв (лимонади, морси)  
4 

18 Технологія крафтової продукції з риби  5 

19 Інновації в крафтових технологіях  5 

20 Технологічна експертиза крафтової продукції закладів ресторанного 

господарства  
4 
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