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1. Опис навчальної дисципліни
	Найменування показників 
	Галузь знань, 

спеціальність, освітня програма, рівень вищої освіти,  
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів -  3
	Галузь знань

1401 «Сфера обслуговування»
 (шифр і назва)
	Нормативна

	Загальна кількість годин – 90
	Спеціальність 241 «Готельно-ресторанна справа»
(шифр і назва)


	Рік підготовки:

	
	
	2-й
	3-й

	
	Освітня програма 

Готельно-ресторанна справа
(назва)
	
	

	
	
	Лекції

	Тижневих аудиторних годин для денної форми навчання: – 2,5/1,5 год

	Рівень вищої освіти: бакалаврський 

	20 год.
	6 год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	10 год.
	4 год.

	
	
	Лабораторні

	
	
	 год.
	 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	60 год.
	80 год.

	
	
	Вид контролю: 

екзамен 


2. Мета та завдання навчальної дисципліни

Мета дисципліни - набуття студентами необхідних знань і навичок щодо вибору, розміщення устаткування для готелів, а також навичок, пов'язаних з вибором, експлуатацією, розміщенням механічного, теплового, холодильного і торговельного устаткування для закладів ресторанного господарства; підготовка спеціалістів, спроможних знати й вирішувати питання використання нових видів машин і апаратів
Основними завдання вивчення дисципліни «Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства»:

- ознайомлення студентів з усіма видами механічного, теплового, холодильного та торговельно-технологічного обладнання, функціональним призначенням і особливостями конструкцій різних машин і апаратів, правилами їх експлуатації і техніки безпеки, методикою розрахунку техніко-економічних показників їх роботи; 

-забезпечення засвоєння студентами теоретичних основ процесів теплової та механічної обробки продуктів; 

- ознайомлення студентів з призначенням, класифікацією, будовою, правилами експлуатації технологічного устаткування; 

- надання студентам навичок використання здобутих знань під час проходження виробничої практики та вивчення подальших дисциплін, під час виконання дипломного проекту.
Фахові компетентності.
· Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності;

· Здатність організовувати сервісно-виробничий процес з урахуванням вимог і потреб споживачів та забезпечувати його ефективність; 
· Здатність проектувати технологічний процес виробництва продукції і послуг та сервісний процес реалізації основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства
· Здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів
· Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та організовувати споживання готельних та ресторанних послуг для різних сегментів споживачів.
· Здатність здійснювати підбір технологічного устаткування та обладнання, вирішувати питання раціонального використання просторових та матеріальних ресурсів
· Здатність працювати з технічною, економічною, технологічною та іншою документацією та здійснювати розрахункові операції суб’єктом готельного та ресторанного бізнесу .
У результаті вивчення дисципліни студенти повинні знати та вміти: 
- Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.
- Застосовувати навички продуктивного спілкування зі споживачами готельних та ресторанних послуг
- Організовувати роботу в закладах готельного і ресторанного господарства, відповідно до вимог охорони праці та протипожежної безпеки.
Міждисциплінарні зв’язки.
В структурно-логічній схемі підготовки спеціаліста дисципліні «Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства» передує вивчення ряду дисциплін професійного блоку  - «Стандартизація, сертифікація в готельно-ресторанній індустрії», «Проектування об`єктів готельно-ресторанного господарства», «Виробнича практика».
3. Програма навчальної дисципліни
Розділ 1. Устаткування та оснащення закладів готельного господарства
Тема 1. Оснащення готельного номеру побутовими приладами, аудіо- та відеотехнікою 

Призначення та принцип дії електричних побутових приборів, їх класифікація і номенклатура. Фени, класифікація та характеристика. Правила експлуатації та техніки  безпеки під час користування феном. Якісні, функціональні та споживчі характеристики прасок. Правила експлуатації. Основні технічні характеристики побутових чайників. Правила експлуатації та правила безпеки під час їх використання. Вимоги, що висуваються до аудіо- та відеотехніки, яка встановлюється у: жилих приміщеннях готелів. Класифікація, принцип дії, правила експлуатації і техніки безпеки. Порівняльна характеристика телевізорів за розміром екрану, системами проекційних трубок, дизайном та виробником. Основні технічні характеристики відео- та DVD-програвачів. Переваги й недоліки. Засоби зв'язку (в т.ч. внутрішнього зв'язку) на підприємствах готельного господарства. Радіофікація і телебачення. 

Тема 2. Устаткування для клінінга 

Використання клінінгових технологій у закладах готельного господарства. Класифікація устаткування для професійного прибирання. Сміттєпровід на підприємствах готельного господарства. Класифікація та обладнання сміттєпроводу, його експлуатація. Пилоприбирання. Обладнання систем центрального пило прибирання. Побутові і професійні пилососи. 

Тема 3. Мийне та очищувальне устаткування. 

Сутність процесу миття овочів. Конструктивні особливості овочемийних машин, загальні правила експлуатації. Сутність процесу миття посуду. Класифікація посудомийних машин. Особливості будови та роботи посудомийних машин періодичної та безперервної дії, їх правила експлуатації. Технічні характеристики посудомийних машин різних видів, галузь їх використання. Класифікація способів очищення, їх переваги та недоліки, галузь використання. Конструктивні особливості картоплеочищувальних машин періодичної та безперервної дії, принцип їх роботи і правила експлуатації. Принцип роботи та правила експлуатації рибочисток. 

Тема 4. Подрібнювальне та різальне устаткування.

 Технологічні вимоги для подрібнених продуктів, класифікація машин і механізмів для подрібнення, правила експлуатації та техніки безпеки. Класифікація машин для отримання пюреподібних продуктів залежно від способу їх обробки. Особливості будови, правила експлуатації та галузі застосування машин для тонкого подрібнення варених продуктів. 14 Класифікація різального устаткування. Різальні інструменти, їх характеристика, застосування. Вимоги, що ставляться до нарізання плодів та овочів. Конструктивні особливості дискових, роторних, пуансонних та комбінованих овочерізальних машин. Правила експлуатації, овочерізальних машин різних видів. Переваги й недоліки різних овочерізальних машин. Класифікація машин для подрібнення м'ясних і рибних продуктів. Сфера технологічного використання м'ясорубок, правила експлуатації та техніки безпеки. Перегляд конструкцій м'ясорубок закордонного виробництва, їх особливості. Конструктивні особливості хліборізальних машин різних видів, їх робота, правила експлуатації та технічні характеристики. 
Розділ 2.  Устаткування ресторанного господарства

Тема 5. Жарильно-пекарське устаткування. 

Пароконвектомати Класифікація процесів жаріння, випікання. Класифікація жарильнопекарського устаткування за способом дії, за способом обігріву, за призначенням. Плити, сковороди, фритюрниці. Призначення, класифікація, конструктивні особливості, правила експлуатації, основні техніко-економічні та експлуатаційні показники роботи. Призначення, конструктивні особливості жарильно-пекарських шаф, печей. Основні правила експлуатації таких апаратів. Конвектомати, пароконвектомати, призначення, перегляд конструкцій апаратів вітчизняного і закордонного виробництва. Призначення, класифікація ІЧ-апаратів. Грилі, шашличні печі, тостери, ростери, конструктивні особливості, правила експлуатації. Режими та особливості теплової обробки харчових продуктів у НВЧ-полі. Призначення, класифікація апаратів з діелектричним нагрівом, правила експлуатації. 

Тема 6. Ваговимірювальне, контрольно-касове устаткування. Призначення ваговимірювального устаткування. Класифікація та принцип дії вагів різних типів: важільних, електронних. Вимоги, що ставляться до ваговимірювального устаткування: метрологічні, експлуатаційні, санітарно-гігієнічні. Призначення реєстраторів розрахункових операцій, їх місце в організації роботи закладів готельно-ресторанного господарства. Реєстратори розрахункових операцій, класифікація.
Тема 7. Холодильне устаткування 
Класифікація холодильного устаткування: за режимом, виконанням, конструктивним рішенням. Холодильні шафи, прилавки, вітрини, столи, складальні холодильні камери. Апарати для охолодження соків, одержання м'якого морозива, гранітори, льодогенератори для приготування харчового льоду. Класифікація, принцип дії, основні технічні характеристики та правила експлуатації. Холодильники для зберігання харчових продуктів, міні-бари. Будова, принцип дії та правила експлуатації. 

Тема 8. Оснащення драйв-сервісу.

 Організація експлуатації транспортних засобів. Класифікація транспортних засобів за призначенням, видом, формою власності. Класи вантажів. Транспортні тарифи на перевезення.
4. Структура навчальної дисципліни 
	Назви тематичних розділів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	заочна форма

	
	усього 
	у тому числі
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	с/п
	лаб.
	сам.роб.
	
	л
	с/п
	лаб
	сам.роб.

	
	
	
	
	
	
	інд.завд.

(при  наявності)
	
	
	
	
	
	інд.завд.

(при наявності)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	
	7
	8
	9
	10
	11
	

	

	Розділ 1. Туристські самодіяльні організації як соціальне явище

	Тема 1. Оснащення готельного номеру побутовими приладами, аудіо- та відеотехнікою 
	15
	4
	2
	
	9
	
	11
	1
	
	-
	10
	

	Тема 2. Устаткування для клінінгу 
	15
	2
	4
	
	9
	
	13
	1
	2
	-
	10
	

	Тема 3. Мийне та очищувальне устаткування
	14
	2
	3
	
	9
	
	11
	1
	-
	-
	10
	

	Тема 4. Подрібнювальне та різальне устаткування
	16
	4
	3
	
	9
	
	11
	1
	-
	-
	10
	

	Разом за розділом 1
	60
	12
	12
	-
	36
	
	46
	4
	2
	-
	40
	

	Розділ 2. Устаткування ресторанного господарства

	Тема 5. Жарильно-пекарське устаткування
	16
	4
	3
	
	9
	
	11
	1
	-
	-
	10
	

	Тема 6. Ваговимірювальне, контрольно-касове устаткування
	16
	4
	3
	
	9
	
	11
	1
	-
	-
	10
	

	Тема 7. Холодильне устаткування
	14
	2
	3
	
	9
	
	10
	-
	-
	-
	10
	

	Тема 8. Оснащення драйв-сервісу.
	14
	2
	3
	
	9
	
	12
	-
	2
	-
	10
	

	Разом за розділом 2
	60
	12
	12
	-
	36
	
	44
	2
	2
	-
	-
	

	УУсього годин
	120
	24
	24
	-
	  72
	
	90
	6
	4
	-
	80
	


5. Теми лекційних занять 
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Оснащення готельного номеру побутовими приладами, аудіо- та відеотехнікою 
	4

	2
	Устаткування для клінінга 
	2

	3
	Мийне та очищувальне устаткування. 
	2

	4
	Подрібнювальне та різальне устаткування.
	4

	

	5
	Жарильно-пекарське устаткування.
	4

	6
	Ваговимірювальне, контрольно-касове устаткування
	4

	7
	Холодильне устаткування
	2

	8
	Оснащення драйв-сервісу
	2

	Разом
	24


6. Теми семінарських занять (практичних/лабораторних) 
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Оснащення готельного номеру побутовими приладами, аудіо- та відеотехнікою.
	2

	2
	Устаткування для клінінгу.
	3

	3
	Мийне та очищувальне устаткування. 
	3

	4
	Подрібнювальне та різальне устаткування.
	2

	5
	Жарильно-пекарське устаткування.
	2

	6
	Ваговимірювальне, контрольно-касове устаткування.
	2

	7
	Холодильне устаткування.
	3

	8
	Оснащення драйв-сервісу.
	2

	Разом
	19


7. Самостійна робота
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1. 
	Особливості конструкцій збивальних машин різних типів, робота, правила експлуатації.
	7

	2. 
	Технологічне призначення, класифікація за способом обігріву, за об'ємом варильної судини котлів електричних.
	7

	3. 
	Класифікація кип'ятильників за енергоносієм, конструктивними особливостями
	7

	4. 
	Конвектомати, пароконвектомати, призначення, перегляд конструкцій апаратів вітчизняного і закордонного виробництва.
	6

	5. 
	Пересувні візки. Диспенсери.
	6

	6. 
	Пончиковий і пиріжковий автомати, машини для виготовлення оладків, млинців з начинкою, м'ясних напівфабрикатів.
	7

	7. 
	Правила експлуатації технологічних автоматів. Класифікація ліній для організації обслуговування споживачів
	7

	8. 
	Значення торговельних автоматів для автоматизації торговельних операцій у закладах ресторанного господарства.
	7

	Разом
	54


8. Види контролю і система накопичення балів

Поточний контроль знань студентів з навчальної дисципліни проводиться в письмовій та усній формах. 

У процесі поточного контролю викладачем використовуються такі критерії оцінки:

	Види контрольного заходу
	Результат
	Кількість балів за 1 захід

	Підготовка завдання самостійної роботи з поглибленого вивчення окремих тем дисципліни.  

Терміни виконання - у межах підготовки до практичних занять
	Виконання 15 тестових запитань (одна правильна відповідь з чотирьох запропонованих) або надання розгорнутої відповіді на 2 теоретичні питання в рамках теми
	0 - 2

	
	Виконання практичного завдання шляхом формування обґрунтованого висновку.
	0 - 2

	Усього
	0 - 4

	Підготовка завдання самостійної творчої роботи. Публічна презентація доповіді й дискусійне обговорення самостійного творчого завдання на практичному занятті. 

Терміни виконання - у межах підготовки до практичних занять
	конспект доповіді (тези)
	0 - 1

	
	публічна презентація
	0 - 1

	
	наочний графічний супровід презентації
	0 - 1

	
	жваве дискусійне обговорення творчого завдання з висловлюванням власного бачення рішення поставлених проблем 
	0 - 1

	Усього
	0 - 4


Максимально за усі види контрольних заходів  студент може отримати 60 балів.

Підсумковий контроль – екзамен, передбачає:

 - захист індивідуального завдання;

- усну відповідь на три запитання з екзаменаційного білету.

	Види контрольного заходу
	Результат
	Кількість балів за 1 захід

	Індивідуальне завдання
	Виконане індивідуальне завдання на одну із запропонованих тем, допущене до захисту
	5

	
	Презентаційний (графічний, наочний) матеріал
	10

	
	Знання дослідженого матеріалу. Здатність самостійно формулювати та обґрунтовувати отримані результати з визначення перспективних напрямів розвитку тематики.
	5

	Усього
	20

	Усна відповідь на три запитання з екзаменаційного білету
	Ґрунтовна відповідь на 1 запитання
	7

	
	Вичерпна відповідь на 2 запитання 
	7

	
	Відповідь на 3 запитання
	6

	Усього
	20

	Загалом
	40


Максимально за усіма видами поточного контролю студенти можуть отримати:

	№
	Види контрольного заходу
	Кількість контрольних заходів
	Кількість балів за 1 захід
	Усього балів

	1
	Виконання завдання самостійної роботи з поглибленого вивчення окремих тем дисципліни, його публічна презентація та участь у дискусійному обговоренні

Терміни виконання – у межах підготовки до практичних  занять
	8
	5
	40

	2
	Самостійне проходження тесту за матеріалом Розділу 1 у системі електронного забезпечення навчання ЗНУ (за умови виконання тесту не менше ніж на 85 %. Кількість спроб не більше 2-х. Час проходження тестування 25 хвилин на 20 тестів середнього рівня складності)
	1
	0-10
	10

	3
	Самостійне проходження тесту за матеріалом Розділу 2 у системі електронного забезпечення навчання ЗНУ (за умови виконання тесту не менше ніж на 85 %. Кількість спроб не більше 2-х. Час проходження тестування 25 хвилин на 20 тестів середнього рівня складності)
	1
	0-10
	10

	
	
	
	
	

	4
	Підсумковий контроль - екзамен
	Індивідуальне завдання
	1
	20
	20

	
	
	Екзамен проводиться в усній формі чи письмовій формі за вивченим матеріалом. Два питання теоретичного і практичного напрямку обов’язкові, третє – за вибором студента. Форма : екзаменаційний білет. 
	
	20
	20

	Усього
	11
	
	100


Розподіл балів, які отримують студенти

	Поточний контроль знань
	іспит
	Сума

	Атестація 1
	Атестація 2
	Індивідуальне завдання
	20
	100

	Змістовна контрольна 1
	Змістовна контрольна 2
	20
	
	

	30
	30
	
	
	


КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ за проходження тестування 

в системі moodle

У межах кожної поточної атестації студенти  проходять тестування в системі MOODLE,  що дозволяє перевірити рівень засвоєння теоретичних знань студентом під час вивчення дисципліни. 

Теоретична частина складається з 20 тестових завдань. Тестове завдання містить 3 відповіді, одна з яких є правильною. За правильну відповідь на одне запитання студент отримує 0,5 бала, таким чином, відповівши правильно на всі запитання, студент може отримати максимально 10 балів за кожну атестацію. Якщо за результатами поточного контролю знань студент отримає менше 35 балів, то до заліку він не допускається. 

Шкала оцінювання: національна та ECTS

	За шкалою
ECTS
	За шкалою

   університету
	За національною шкалою

	
	
	ЕЕкзамен
	ЗЗалік

	A
	90 – 100

(відмінно)
	55 (відмінно)
	ЗЗараховано

	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)
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