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1. Опис навчальної дисципліни 
Курс має на меті сформувати у студентів цілісне уявлення про технологію і якість продукції рестранного господарства, де основними є загальна характеристика сировини рослинного та тваринного походення, механічна та теплова обробки сировини й напівфабрикатів, технологія виробництва кулінарної продукції в закладах ресторанного господарства, принципи моделювання технологічних процесів кулінарних, борошняних, кондитерських виробів та напоїв, принципи формуванняасортименту для різного контингенту споживачів, наукові та нормативні положення щодо технології виробництва кулінарної продукції, складові якості ресторанної продукції, нові досягнення в технології виробництва. Вивченння дисципліни «Технологія і якість продукції ресторанного господарства» тісно пов'язана з іншими дисциплінами порфесійної підготовки спеціальності як от:ОК.22 «Сенсорний аналіз продукції закладів ресторанного бізнесу», ОК.20 «Устаткування та обладнання закладів готельно-ресторанного господарства», ОК.21 «Технологія продуктів для ї дієтичного та санаторно-курортного харчування» .
Мета курсу «Технологія продукції ресторанного господарства» - це є ознайомлення з технологічним процесом виробництва, що забезпечує перетворення сировини або напівфабрикатів на готову продукцію за допомогою відповідного обладнання, пристроїв та устаткування, подачі страв та напоїв, вимоги до якості продукції ресторанного господарства.



Паспорт навчальної дисципліни
	Нормативні показники 
	денна форма здобуття освіти
	заочна форма здобуття освіти

	1
	2
	3

	Статус дисципліни
	Цикл професійної підготовки

	Семестр 
	1-й
	1-й

	Кількість кредитів ECTS 
	3
	3

	Кількість годин 
	90
	90

	Лекційні заняття
	14 год.
	6 год.

	Лабораторні заняття
	30 год.
	4 год.

	Самостійна робота
	 46 год.
	80 год.

	Консультації 
	Вт 11:00-11:30 - дистанційно, очно – за попередньою домовленістю  

	Вид підсумкового семестрового контролю: 
	екзамен

	Посилання на електронний курс у СЕЗН ЗНУ (платформа Moodle)
	https://moodle.znu.edu.ua/course/view.php?id=5803



2. Методи досягнення запланованих освітньою програмою компетентностей і результатів навчання 
	[bookmark: _Hlk207300087]Компетентності/
результати навчання

	Методи навчання  
	Форми і методи оцінювання

	1
	2
	3

	ЗК3. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.
ЗК4. Навички використання інформаційних і комунікаційних технологій.
ЗК5. Здатність працювати в команді.
ЗК 8. Навички здійснення безпечної діяльності.
ЗК10. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях.
ЗК 13. Здатність створення сприятливого психологічного середовища в умовах воєнного і повоєнного часу.
СК1. Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності.
СК14. Здатність розробляти, просувати та реалізовувати продукт, спрямований            на розвиток індустрії гостинності регіону в умовах воєнного і повоєнного часу.
СК17. Знання методів сенсорного аналізу харчової сировини та продуктів харчування.
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми підготовки в процесі динамічного поєднання
Результати навчання:
РН07. Організовувати процес обслуговування споживачів готельних та ресторанних послуг на основі використання сучасних інформаційних, комунікаційних і сервісних технологій та дотримання стандартів якості і норм безпеки.
РН 08. Застосовувати навички продуктивного спілкування зі споживачами готельних та ресторанних послуг.
РН 12. Здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг закладів готельного і ресторанного господарства.
РН16. Виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі і проблеми, застосовувати їх в різних професійних ситуаціях та відповідати за результати своєї діяльності.
РН19. Діяти у відповідності з принципами соціальної відповідальності та громадянської свідомості.
РН23. Знати і розуміти особливості індустрії гостинності регіону та вміти розробляти, просувати та реалізовувати продукт, спрямований на її розвиток в умовах воєнного і повоєнного часу.
РН 26. Володіти знаннями і вміннями створення сприятливого психологічного середовища в умовах воєнного та повоєнного часу.
	Словесні, наочні, практичні.
	Поточний контроль: індивідуальна і групова  робота на практичних заняттях.
Підсумковий контроль:
тестування (проводиться онлайн на платформі Moodle); індивідуальне завдання.






3.Зміст навчальної дисципліни
          Змістовий модуль 1. Основи технології продукції ресторанного господарства. Асортимент і технологія продукції загального призначення.

Загальна характеристика технологічних процесів виробництва продукції в ресторанах.
Принципи складання рецептур на продукцію ресторанного господарства. Салати і закуски. Технологія приготування, вимоги до якості страв. 
Способи і прийоми кулінарної обробки продукції. Інформаційне забезпечення процесу обслуговування (меню). Технологія приготування страв із смажених та запечених овочів. Страви з яєць, сиру. Технологія приготування, подача страв, вимоги до якості. Асортимент і технологія супів. Асортимент і технологія соусів. 
Технологія приготування і подачі страв з круп, макаронних виробів. Вимоги до якості.
Змістовий модуль 2. Асортимент продукції з риби, м’яса та субпродуктів. Асортимент та технологія солодких страв, борошняних і кондитерських виробів .
Асортимент і технологія кулінарної продукції з м’яса та субпродуктів. Приготування, оформлення і подавання страв із смаженого м’яса. Вимоги до якості страв. Асортимент і технологія страв з риби і нерибних морепродуктів та ракоподібних. Приготування холодних страв з риби. Вимоги до якості
Асортимент і технологія солодких страв, гарячих і прохолодних напоїв. Приготування і подавання солодких страв. Асортимент і технологія борошняних і кондитерських виробів. Приготування і подавання виробів з прісного тіста. Вимоги до якості.

4. Структура навчальної дисципліни 
	Вид заняття
/роботи
	Назва теми
	Кількість
годин
	Згідно з розкладом

	
	
	о/д.ф.
	з.ф.
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Змістовий модуль 1 

	Лекція 1 
	Загальна характеристика технологічних процесів виробництва продукції в ресторанах.
	2
	2
	тиждень 1

	Лабораторні заняття 1-2
	Принципи складання рецептур на продукцію ресторанного господарства. Салати і закуски. Технологія приготування, вимоги до якості страв. 
	4
	
	тиждень 2

	Лекція 2
	Способи і прийоми кулінарної обробки продукції. 
	2
	
	тиждень 3

	Самостійна робота
	Опрацювання визначених питань
	9
	16
	тиждень 4

	Лабораторні заняття 3-4
	Технологія приготування страв із смажених та запечених овочів. Страви з яєць, сиру.
	4
	2
	тиждень 4

	Лекція 3
	Асортимент і технологія супів. 
	2
	
	тиждень 5

	Лабораторні заняття 5-6
	Асортимент і технологія супів. Технологія приготування, подача страв, вимоги до якості. і
	2
	2
	тиждень 6

	Самостійна робота
	Опрацювання визначених питань
	9
	16
	Тиждень6

	Змістовий модуль 2

	Лекція 4
	Асортимент і технологія соусів. 
	2
	2
	тиждень 7

	Лабораторні заняття 7-8
	Асортимент і технологія соусів. 
Технологія приготування і подачі страв з круп, макаронних виробів. Вимоги до якості.
	4
	
	тиждень 8

	Самостійна робота
	Опрацювання визначених питань
	9
	16
	тиждень 8

	Лекція 5
	Асортимент і технологія кулінарної продукції з м’яса та субпродуктів. 
	2
	
	тиждень 9

	Лабораторні заняття 9-10
	Приготування, оформлення і подавання страв із смаженого м’яса. Вимоги до якості страв.
	4
	
	тиждень10

	Лекція 6
	Асортимент і технологія страв з риби і нерибних морепродуктів та ракоподібних. 
	2
	2
	тиждень 11

	Самостійна робота
	Опрацювання визначених питань
	9
	16
	тиждень 11

	Лабораторні заняття11-12
	Приготування холодних страв з риби. Вимоги до якості
	4
	
	тиждень 12

	Лекція 7
	Асортимент і технологія солодких страв, гарячих і прохолодних напоїв
	2
	
	тиждень 13

	Лабораторні 13-14 
	Приготування і подавання солодких страв. Асортимент і технологія борошняних і кондитерських виробів. 
	4
	
	тиждень 14

	Самостійна робота
	Опрацювання визначених питань
	10
	16
	тиждень14

	Лабораторне заняття 15
	Приготування і подавання виробів з прісного тіста. Вимоги до якості.
	2
	
	тиждень15



5. Види і зміст контрольних заходів 
	Вид заняття/
роботи 
	Вид контрольного заходу
	Зміст контрольного заходу*
	Критерії оцінювання
та термін виконання*
	Усього балів

	1
	2
	3
	4
	5

	Поточний контроль

	Змістовий модуль 1 

	Лабораторне заняття №1-2
	Практичне завдання
	Завдання 1. Підготуйте міні-презентацію (5–7 слайдів) на тему «Історія розвитку кулінарії у світі».
Завдання 2. Напишіть коротке есе (1 сторінка) на тему «Яким я уявляю ідеального технолога з приготування їжі?»
	Завдання здається в межах практичного заняття.
	4

	Самостійна робота 
	Опитування відпрацьованих питань 
	1Надайте характеристику основних стадій технологічного процесу виробництва в ресторанах?
2У чому полягають вимоги до облаштування продовольчого складу підприємства ресторанного господарства?
3.При якій температурі і вологості повітря зберігають овочі, сухі продукти, м’ясо, рибу молочно-жирові продукти?
4.Мета теплової кулінарної обробки продуктів.
5.За якої температури і скільки часу зберігають холодні закуски й холодні солодкі страви?
	Опитування проводиться в межах лабораторного заняття.
	5

	Лабораторні заняття №3-4
	Практичне завдання
	Завдання 1.Приготувати, оформити та відпустити: - ---зрази картопляні, № 359,
-крокети картопляні, № 360
-котлети капустяні № 363/№.863.
-голубці овочеві №391
Завдання 2. Визначити відсоток втрат при тепловій обробці крокет картопляних і порівняти його з збірником рецептур.
	Завдання здається в межах лабораторного заняття.
	     4

	Лабораторні заняття №5-6 
	Практичне завдання
	Приготувати, оформити та відпустити страви:
-борщ полтавський№ 191,
-капусняк запорізький №121,
-борщ український №189/190
2. Визначити термін варіння бульйону. 
3. Скласти технологічну карту приготування страв.
4.Розробити план послідовності виконання роботи.
5. Скласти таблицю оцінки якості страв.
	Опитування проводиться в межах лабораторного заняття.
	4

	Самостійна робота
	Опитування відпрацьованих питань
	1.Як класифікують супи за рідкою основою?
2.Чому борщі, щі, розсольники, солянки називають заправними супами?
3.Як приготовляють відтяжку для прозорих супів?
4. Чим відрізняються супи-пюре від супів-кремів?
5.Як готують і подають солодкі супи?
	Опитування відпрацьованих питань проводиться в межах лабораторного заняття
	5

	Змістовий модуль 2

	Лабораторне заняття №7-8
	Практичне завдання
	Завдання 1. За якими принципами відбувається класифікація соусів?
Завдання 2. В чому полягають особливості  технології білих і червоних соусів на бульйонах?
Завдання 3. Технологія приготування і подачі страв з круп, макаронних виробів. Завдання 4.Вимоги до якості.
	Завдання здається в межах лабораторного заняття.
	4

	Самостійна робота 
	Опитування відпрацьованих питань 
	1. За якими принципами відбувається класифікація соусів?
2. В чому полягають особливості технології білих і червоних соусів?
3. До яких страв подають яєчно-масляні соуси?
4.В чому особливість приготування Голландського соусу?
5. Асортимент холодних соусів. 
	Опитування проводиться в межах лабораторного заняття.
	5

	Лабораторне заняття №9-10
	Практичне завдання
	Приготування , оформлення і подавання страв і з смаженого м’яса, оцінка якості:
1.котлети відбивні із складним гарніром
2.бефстроганов із гарніром
3.піджарка із гарніром
4.біфштекс із цибулею.
	Завдання здається в межах лабораторного заняття.
	4

	Самостійна робота 
	Опитування відпрацьованих питань 
	1. Схема кулінарного розбирання яловичої та свиної туші. Напівфабрикати.
2. Зробити розрахунок сировини для приготування страв з теми «страви із смаженого м’яса».
3. Що входить до асортименту страв з тушкованого м’яса?
4. Які основні технологічні принципи приготування запечених страв?
5. Перелічить критерії якості страв з м’яса і м’ясопродуктів?
	Опитування проводиться в межах лабораторного заняття.
	5

	Лабораторне заняття№11-12
	Практичне завдання
	Приготування і подавання холодних страв з риби, оцінка якості:
Завдання 1. оселедець січений. 
Завдання 2. риба відварна з гарніром
Завдання 3. риба заливна з гарніром.
Завдання 4.риба смажена під маринадом.
	Завдання здається в межах лабораторного заняття.
	4

	Самостійна робота 
	Опитування відпрацьованих питань 
	1. Які вимоги висуваються до якості живої , охолодженої і мороженої риби?
2. Які гарячі закуски і страви можна приготувати зі смаженої та запеченої риби?
3.Асортимент напівфабрикатів, що виробляється з риби, з кістковим скелетом.
4.Кулінарна продукція з риби. Вимоги до якості сировини.
5.Підготовка риби для фарширування.
	Опитування проводиться в межах лабораторного заняття.
	5

	Лабораторне заняття 13-14
	Практичне завдання
	Приготування і подавання гарячих солодких страв:
Завдання 1.яблука в тісті смажені.
Завдання 2.шарлотка з яблук.
Завдання3.яблука по-київські.
Завдання4.пудинг з консервованими плодами.
	Опитування проводиться в межах лабораторного заняття.
	4

	Самостійна робота
	Опитування відпрацьованих питань
	1.Які гарячі солодкі страви можна приготувати з яблук?
2.Які вимоги висувають до якості солодких страв?
3. Технологія безопарного способу виробництва дріжджового тіста.
4.Які є види прісного тіста?
5.Нові напівфабрикати для кондитерських виробів.
	Опитування проводиться в межах лабораторного заняття.
	5

	Лабораторне заняття 15
	Практичне завдання
	 Приготування і подавання виробів з прісного тіста. Вимоги до якості.
Завдання 1.вареники з картоплею.
Завдання 2.пельмені м'ясні.
Завдання 3.млинці з сиром.
Завдання 4.чебуреки.
	Опитування проводиться в межах лабораторного заняття
	2

	Усього за поточний контроль
	
	
	
	60

	Підсумковий контроль

	Форма підсумкового контролю
	Вид підсумкового контрольного заходу
	Зміст підсумкового 
контрольного заходу
	Критерії оцінювання

	Усього балів

	
Залік

	Контрольне тестування
	Розміщено в СЕЗН ЗНУ
	10 питань по 2 бали за кожне
	20

	
	 
Індивідуальне практичне 
завдання
	Створення проєкту «Моя ідеальна кав’ярня» з урахування сучасних трендів в кавовому бізнесі (10-15 слайдів)
	Чітко сформована ідея, повнота викладення матеріалу
	20

	Усього за 
підсумковий контроль
	
	
	
	40





Шкала оцінювання ЗНУ: національна та ECTS
	За шкалою
ECTS
	За шкалою університету
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90 – 100 (відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	85 – 89 (дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75 – 84 (добре)
	
	

	D
	70 – 74 (задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60 – 69 (достатньо)
	
	

	FX
	35 – 59 (незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1 – 34 (незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
	
	



6. Основні навчальні ресурси 
Рекомендована література
1.	Про внесення змін деяких законодавчих актів України щодо харчових продуктів: Закон України від 22.07. 2014№ 1602- VII // Голос України від 19.09.2014 №179.
[bookmark: _page_12_0]2.	Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів : Закон України від 23.12.1997р. № 771/97-ВР//Відомості Верховної Ради України.-1998.-№19 –Ст.98.-(Із змінами, внесеними згідно із Законом №67-VIII від 28.12.2014р.//Відомості Верховної Ради України – 2015.-№4-Ст.19) .
3.	Ресторанне господарство. Терміни та визначення : ДСТУ3862:99.- [Чинний від 199-10-01] - К.: Держспожив стандарт України, 2004. -17с.- (Національний стандарт).
4.	Архіпов В.В. Ресторанна справа: асортимент, технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані: навч. посібн./ В.В.Архіпов,Т.В. Іваннікова, А.В. Архіпова -Київ.:Центр учбової літератури, 2007. -382с.
5.	Архіпов В.В., Русавська В.А. Організація обслуговування ресторанного господарства / В.В.Архіпов, В.А. Русавська.- Київ.: Центр учбової літератури, 2009.-342с.
6. Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів : для підприємств громадського харчування всіх форм власності / О.В. Шалимінов, Т.П. Дятченко, Л.О.Кравченко та ін.-Київ.: А.С.К., 2005.-848с.
7. Мальська М.П. Ресторанна справа: технологія та організація обслуговування туристів (теорія та практика); підручник  / М.П. Мальська, О.М. Гаталяк, Н.М. Ганич ; Львівський національний університет ім.І.Франка.- Київ: ЦУЛ,2013,-304с.
8. Пересічний М.І. Технологія продукції громадського харчування з використанням біологічно активних добавок: монографія/ М.І.Пересічний, М.Ф.Кравченко, П.О.Карпенко. – Київ.: К.Н.Т.У, 2003. – 322 с.
9. Плахотін В.Я. Теоретичні основи технологій харчових виробництв: навч. посібн. / В.Я.Плахотін, І.С. Тюрікова, Г.П. Хоміч.– Київ.: Центр навч. літератури, 2005. – 296 с.
10. Технологія продукції в закладах ресторанного господарства: підручник / С.В. Іванов, В.А. Домарецький, В.Ф. Доценко та ін.; за ред. С.В.Іванова; МОН України, Національний університет харчових технологій.- Київ : НУХТ, 2013.-430с.
11. Технологія приготування їжі. Українська кухня: навчальний посібник  / В.М. Михайлов , Л.О. Радченко , О.В. Новікова та ін. –Харків: Світ книг, 2012.-537с.
12. Смоляр В.І. Харчова экспертиза: підручник/В.І.Смоляр.-Київ:Здоров'я, 2000. – 336 с. 13. Шумило Г.І. Технологія приготування їжі: навч. посібник/ Г.І.Шумило – Київ.: Кондор,
2013. – 504 с.

Інформаційні ресурси
1.Организація роботи підприємств ресторанного господарства. URL:http :nibu.factor.ua
2.Про затвердження правил роботи закладів (підприємств) ресторанного господарства. URL:http: zakon.rada.gov.ua›laws/show/z0680-02 
3.Технологія харчових виробництв. URL:http : uipa.kharkov.ua
             4.Журнал «Ресторатор». URL:http://www.restorator.ua. (дата звернення 28.08.2019)
             5.Самодай В.П., Кравченко А.І. Організація ресторанної справи. Навчальний посібник. URL: http://www.file:///D:/Zagruzky/Orhanizatsiia_restorannoi_spravy%20(2).pdf
(дата звернення 26.08.2019)
             6. ДСТУ 4281: 2004 Заклади ресторанного господарства. Класифікація. URL: https://dnaop.com/html/34057/doc%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_4281_2004 (дата звернення 01.09.2021        7.ЗахарчукВ.Г.Технологіяпродукціїресторанногогосподарства:навчальнийпосібникрекомендованоМОН України.–dspace. oneu.ua/ jspui/ handle/123456789/6768

7. Регуляції і політики курсу
Відвідування занять. Регуляція пропусків.
Відвідування занять обов’язкове, оскільки курс зорієнтовано на максимальну практику використання англійської мови. Очікується, що і викладач, і студенти в аудиторії постійно послуговуватимуться англійською, не залежно від рівня володіння мовою. Будь ласка, беріть участь у обговоренні, навіть якщо соромитеся чи не впевнені у своїх знаннях!
Завдання мають бути виконанні перед заняттями. Пропуски можливі лише з поважної причини. Відпрацювання пропущених занять має бути регулярним за домовленістю з викладачем у години консультацій. Накопичення відпрацювань неприпустиме! За умови систематичних пропусків може бути застосована процедура повторного вивчення дисципліни (див. посилання на Положення у додатку до силабусу).

Політика академічної доброчесності
Кожний студент зобов’язаний дотримуватися принципів академічної доброчесності. Письмові завдання з використанням часткових або повнотекстових запозичень з інших робіт без зазначення авторства – це плагіат. Використання будь-якої інформації (текст, фото, ілюстрації тощо) мають бути правильно процитовані з посиланням на автора! Якщо ви не впевнені, що таке плагіат, фабрикація, фальсифікація, порадьтеся з викладачем. До студентів, у роботах яких буде виявлено списування, плагіат чи інші прояви недоброчесної поведінки можуть бути застосовані різні дисциплінарні заходи (https://www.znu.edu.ua/docs/kodeks_akadem__chnoyi_dobrochesnost___.pdf ).

Використання комп’ютерів/телефонів на занятті
Будь ласка, вимкніть на беззвучний режим свої мобільні телефони та не користуйтеся ними під час занять. Мобільні телефони відволікають викладача та ваших колег. Під час занять заборонено надсилання текстових повідомлень, прослуховування музики, перевірка електронної пошти, соціальних мереж тощо. Електронні пристрої можна використовувати лише за умови виробничої необхідності в них (за погодженням з викладачем).

Комунікація
Очікується, що студенти перевірятимуть свою електронну пошту і сторінку дисципліни в Moodle та реагуватимуть своєчасно. Всі робочі оголошення можуть надсилатися через старосту, на електронну на пошту та розміщуватимуться в Moodle. Будь ласка, перевіряйте повідомлення вчасно. Ел. пошта має бути підписана справжнім ім’ям і прізвищем. Адреси типу user123@gmail.com не приймаються!


ДОДАТКОВА ІНФОРМАЦІЯ

ГРАФІК ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ НА 2025-2026 н.р. доступний за адресою: http://surl.li/afeagu.

НАВЧАННЯ ТА ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЯКОСТІ ОСВІТИ. Перевірка набутих студентами знань, навичок та вмінь є невід’ємною складовою системи забезпечення якості освіти і проводиться відповідно до Положення про організацію та методику проведення поточного та підсумкового семестрового контролю навчання студентів ЗНУ: https://tinyurl.com/y9tve4lk.

ПОВТОРНЕ ВИВЧЕННЯ ДИСЦИПЛІН. Наявність академічної заборгованості до 6 навчальних дисциплін (у тому числі проходження практики чи виконання курсової роботи) за результатами однієї екзаменаційної сесії є підставою для надання студенту права на повторне вивчення зазначених навчальних дисциплін. Процедура повторного вивчення визначається Положенням  про порядок повторного вивчення навчальних дисциплін та повторного навчання у ЗНУ: https://tinyurl.com/y9pkmmp5. 

ВИРІШЕННЯ КОНФЛІКТІВ. Порядок і процедури врегулювання конфліктів, пов’язаних із корупційними діями, зіткненням інтересів, різними формами дискримінації, сексуальними домаганнями, міжособистісними стосунками та іншими ситуаціями, що можуть виникнути під час навчання, регламентуються Положенням про порядок і процедури вирішення конфліктних ситуацій у ЗНУ: https://tinyurl.com/57wha734. 
Конфліктні ситуації, що виникають у сфері стипендіального забезпечення здобувачів вищої освіти, вирішуються стипендіальними комісіями факультетів, коледжів та університету в межах їх повноважень, відповідно до: Положення про порядок призначення і виплати академічних стипендій у ЗНУ: https://tinyurl.com/yd6bq6p9; Положення про призначення та виплату соціальних стипендій у ЗНУ: https://tinyurl.com/y9r5dpwh. 

ПСИХОЛОГІЧНА ДОПОМОГА. Телефон довіри практичного психолога Марті Ірини Вадимівни (061) 228-15-84, (099) 253-78-73 (щоденно з 9 до 21). 
[bookmark: _Hlk142433006]
УПОВНОВАЖЕНА ОСОБА З ПИТАНЬ ЗАПОБІГАННЯ ТА ВИЯВЛЕННЯ КОРУПЦІЇ Запорізького національного університету: Банах Віктор Аркадійович
Електронна адреса: v_banakh@znu.edu.ua
Гаряча лінія: тел.  (061) 227-12-76, факс 227-12-88

 РІВНІ МОЖЛИВОСТІ ТА ІНКЛЮЗИВНЕ ОСВІТНЄ СЕРЕДОВИЩЕ. Центральні входи усіх навчальних корпусів ЗНУ обладнані пандусами для забезпечення доступу осіб з інвалідністю та інших маломобільних груп населення. Допомога для здійснення входу у разі потреби надається черговими охоронцями навчальних корпусів. Спеціалізована допомога: (061) 228-75-11 (начальник охорони).  Порядок супроводу (надання допомоги) осіб з інвалідністю та інших маломобільних груп населення у ЗНУ: https://tinyurl.com/ydhcsagx. 

РЕСУРСИ ДЛЯ НАВЧАННЯ
НАУКОВА БІБЛІОТЕКА: http://library.znu.edu.ua. Графік роботи абонементів: понеділок-п`ятниця з 08.00 до 16.00; вихідні дні: субота і неділя.

СИСТЕМА ЕЛЕКТРОННОГО ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ НАВЧАННЯ ЗАПОРІЗЬКОГО НАЦІОНАЛЬНОГО УНІВЕРСИТЕТУ  (СЕЗН ЗНУ): https://moodle.znu.edu.ua. 
Посилання для відновлення паролю: https://moodle.znu.edu.ua/mod/page/view.php?id=133015.

ЦЕНТР ІНТЕНСИВНОГО ВИВЧЕННЯ ІНОЗЕМНИХ МОВ: http://sites.znu.edu.ua/child-advance/
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