


ОПИС ДИСЦИПЛІНИ

Метою викладання навчальної дисципліни «Крафтові
технології» є формування у студентів фундаментальних
знань, вмінь та навичок стосовно наукових та практичних
підходів до крафтових технологій продукції харчування в
умовах закладів ресторанного господарства.

Під час вивчення дисципліни студенти зможуть
ознайомитися не лише з особливостями технологічного
процесу виробництва крафтової продукції у сфері готельно-
ресторанного бізнесу, а й здобути навички і вміння
самостійно планувати і виконувати розробки крафтових
технологій харчових продуктів, опанувати шляхи і методи
виробництва крафтової продукції харчування з урахуванням
вимог створення продукції високої якості, визначеної
харчової і біологічної цінності, енергоємності.
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