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Опис навчальної дисципліни 

Дисципліна «Ресторанна справа» спрямована на формування у здобувачів 

знань про сучасний стан і тенденції розвитку ресторанного господарства як 

важливого складника туристичної інфраструктури, а також розвиток професійних 

компетентностей у сфері організації ресторанного обслуговування туристів. 

Вивчення дисципліни сприяє оволодінню основами функціонування закладів 

ресторанного господарства різних типів, зокрема в контексті туристичного 

обслуговування. Особлива увага приділяється інжинірингу та реінжинірингу 

меню для туристичних груп, а також формуванню практичних навичок організації 

спеціалізованих прийомів — бенкетів, фуршетів, дипломатичних подій — з 

урахуванням культурних особливостей та гастрономічних вподобань гостей з 

різних країн. Здобувачі вищої освіти набувають вмінь ефективно взаємодіяти з 

підприємствами кейтерингу, фудінгу, та іншими постачальниками послуг 

харчування в умовах туризму, що забезпечує комплексний підхід до задоволення 

потреб туристів на маршрутах, в готелях і під час подієвих заходів. 

 

 

Галузь знань, спеціальність, освітня програма, освітній ступінь 

 

Освітній ступінь Бакалавр 

Спеціальність 242 «Туризм і рекреація» 

Освітня програма Туризм 

Характеристика освітньої компоненти 

Вид Обов’язкова  

Загальна кількість годин  240 

Кількість кредитів ECTS  8 

Кількість змістових модулів 4 

Курсовий проект (робота) (за 

наявності) 

- 

Форма контролю Залік / екзамен                  

 

Показники освітньої компоненти для денної та заочної форм навчання 

 

 денна форма 

навчання 

заочна форма 

навчання 

Рік підготовки (курс) ІІ курс ІІ курс 

Семестр 3,4 3,4 

Лекційні заняття 60 год. 20 год. 

Практичні, семінарські заняття 60  год. 20  год. 

Лабораторні заняття -      - 

Самостійна робота 120 год. 200 год. 

Індивідуальні завдання - - 

Кількість тижневих аудиторних   

годин для денної форми навчання 

4 год. 

4 год. 

4 год. 

4 год. 
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1. Мета, компетентності та програмні результати навчальної 

дисципліни 

 

Метою навчальної дисципліни «Ресторанна справа» є формування у 

студентів системи знань про місце та роль ресторанного господарства в 

туристичній індустрії, особливості функціонування підприємств харчування як 

складника туристичної інфраструктури, а також принципи організації виробничо-

обслуговуючих процесів у закладах ресторанного типу з урахуванням потреб 

різних категорій туристів. 

Завдання дисципліни полягають у набутті теоретичних знань і практичних 

умінь щодо організації якісного, безпечного й культурного обслуговування 

туристів у закладах харчування різних форматів і рівнів обслуговування, з 

урахуванням міжнародних стандартів, особливостей національної кухні та 

сучасних підходів до гастрономічного туризму. 

Набуття компетентностей:  

Інтегральна компетентність: 

Здатність комплексно розв’язувати складні професійні задачі та практичні 

проблеми у сфері туризму і рекреації як в процесі навчання, так і в процесі 

роботи, що передбачає застосування теорій і методів системи екологічних та 

туризмознавчих наук, з урахуванням принципів збалансованого 

природокористування, в тому числі на природоохоронних територіях та у 

сільській місцевості.  

Загальні компетентності (ЗК): 

К02. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові 

цінності і досягнення суспільства на основі розуміння історії та закономірностей 

розвитку предметної області, її місця у загальній системі знань про природу і 

суспільство та у розвитку суспільства, техніки і технологій, використовувати різні 

види та форми рухової активності для активного відпочинку та ведення здорового 

способу життя;  

К03.Здатність діяти соціально відповідально та свідомо;  

К04. Здатність до критичного мислення, аналізу і синтезу;  

К08. Навички використання інформаційних та комунікативних технологій;  

К09. Здатність виявляти, ставити і вирішувати проблеми;  

К12. Навички міжособистісної взаємодії;  

К14. Здатність працювати в команді та автономно. 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності (СК): 

К15.Знання та розуміння предметної області та розуміння специфіки 

професійної діяльності;   

К16.Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях;   
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К20. Розуміння процесів організації туристичних подорожей і комплексного 

туристичного обслуговування (готельного, ресторанного, транспортного, 

екскурсійного, рекреаційного);   

К22. Розуміння принципів, процесів і технологій організації роботи суб’єкта 

туристичної індустрії та її підсистем   

К25. Здатність використовувати в роботі туристичних підприємств 

інформаційні технології та офісну техніку   

К26. Здатність визначати індивідуальні туристичні потреби, 

використовувати сучасні технології обслуговування туристів та вести претензійну 

роботу;   

К29. Здатність діяти у правовому полі, керуватися нормами законодавства;   

К30. Здатність працювати з документацією та здійснювати розрахункові 

операції суб’єктом туристичного бізнесу;  

Програмні результати навчання: 

ПРН 01. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці основні 

положення туристичного законодавства, національних і міжнародних стандартів з 

обслуговування туристів;   

ПРН 02. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці базові поняття 

з теорії туризму, організації туристичного процесу та туристичної діяльності 

суб’єктів ринку туристичних послуг, а також світоглядних та суміжних наук;  

ПРН 06. Застосовувати у практичній діяльності принципи і методи 

організації та технології обслуговування туристів;  

ПРН 09. Організовувати процес обслуговування споживачів туристичних 

послуг на основі використання сучасних інформаційних, комунікаційних і 

сервісних технологій та дотримання стандартів якості і норм безпеки;  

ПРН 10. Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи 

суб’єкта туристичного бізнесу та окремих його підсистем (адміністративно-

управлінська, соціально-психологічна, економічна, техніко-технологічна);  

ПРН 14. Проявляти повагу до індивідуального і культурного різноманіття. 

ПРН 23. Діяти у відповідності з принципами неприпустимості корупції та 

будь-яких інших принципів недоброчесності. 
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2. Програма та структура навчальної дисципліни: 

 

Назви змістових 

модулів і тем 

Кількість годин 

денна форма Заочна форма 

тижні усього у тому числі усього  у тому числі 

л п лаб інд с.р. л п лаб інд с.р. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Модуль 1. Організаційні засади діяльності  закладів ресторанного господарства 
Тема 1. Історія 

розвитку закладів 

ресторанного 
господарства 

1 12 2 2   8 10     10 

Тема 2. Основи 

організації роботи ЗРГ 
2 12 2 2   8 10 2 2   6 

Тема 3. Організація 
постачання ЗРГ 

3-4 22 4 4   14 20 2 2   16 

Тема 4. Організація 

роботи складського, 
тарного та 

транспортного 

господарства 

5-6 22 4 4   14 20 2 2   16 

Разом за модулем 1 68 12 12   44 60 6 6   48 

Модуль 2. Організація виробництва продукції  

 в закладах ресторанного господарства 

Тема 5. Основи 
організації 

виробництва продукції 

у ЗРГ 

7-11 28 10 10   8 24 2 2   20 

Тема 6. Основи 
технологічного про-

цесу обслуговування 

споживачів у ЗРГ 

12-13 16 4 4   8 17 2 2   13 

Тема 7. 

Характеристика 

матеріально-технічної 

бази для організації 
обслуговування 

споживачів у закладах 

ресторанного 
господарства 

14-15 16 4 4   8 19     19 

Разом за модулем 2 60 18 18   24 60 4 4   52 

 
Модуль 3. Організація обслуговування споживачів в закладах ресторанного господарства 

Тема 8. Організація та 

моделювання процесу 
обслуговування 

розосередженого  

контингенту 

споживачів у закладах 
ресторанного 

господарства 

16-19 35 8 8   19 35 2 2   31 
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Тема 9. Організація та 

моделювання процесу 
повсякденного 

обслуговування 

зосередженого 

контингенту 
споживачів у закладах 

ресторанного 

господарства 

20-23 25 8 8   9 25 4 4   17 

Разом за модулем 3 60 16 16   28 60 6 6   48 

Модуль 4. Організація обслуговування бенкетів і спеціальних прийомів 
Тема 10. Спеціальні 

форми обслуговування, 
які використовуються в 

закладах ресторанного 

господарства 

24-28 32 10 10   12 35 2 2   31 

Тема 11. Раціональна 
організація праці у 

закладах ресторанного 

господарства 

29-30 20 4 4   12 25 2 2   21 

Разом за модулем 4 52 14 14   24 60 4 4   52 

Усього годин  240 60 60   120 240 20 20   200 

 

3. ТЕМИ ЛЕКЦІЙ 

№ 

з/п 

Назва теми Питання, що розглядаються на лекції Кількість 

годин 

1 Історія розвитку 

закладів 

ресторанного 

господарства 

1. Виникнення перших форм закладів 

гостинності 

2. Розвиток ресторанної справи в Європі та світі. 

3. Особливості розвитку ЗРГ в Україні 

2 

2 Основи 

організації 

роботи ЗРГ 

1. Структура та функції закладів ресторанного 

господарства 

2. Основні вимоги до організації роботи ЗРГ 

3. Планування і контроль діяльності ЗРГ 

2 

3 Організація 

постачання ЗРГ 

1. Основи логістики та управління запасами. 

2. Процедура закупівель і вибір постачальників. 

3. Контроль якості продукції на вході 

4 

4 Організація 

роботи 

складського, 

тарного та 

транспортного 

господарства 

1. Типи складів та принципи зберігання 

продуктів 

2. Організація обліку тари та інвентаризація 

3. Транспортне забезпечення та логістика ЗРГ 

4 

5 Основи 

організації 

виробництва 

продукції у ЗРГ 

1. Організаційно-технологічна структура 

виробництва 

2. Роль технологічних карт у виробництві 

3. Планування та організація роботи 

заготівельних цехів 

10 
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4. Планування та організація роботи 

доготівельних цехів 

5. Планування та організація роботи 

спеціалізованих цехів 

6 Основи 

технологічного 

процесу 

обслуговування 

споживачів у 

ЗРГ 

1. Підготовка до обслуговування споживачів 

2. Основні етапи технологічного процесу 

3. Методи і форми обслуговування 

4 

7 Матеріально-

технічна база 

для 

обслуговування 

споживачів 

1. Технічне оснащення залу 

2. Спеціалізоване обладнання для сервірування 

та подавання страв 

3. Норми НАССР 

4 

8 Організація 

процесу 

обслуговування 

розосередженого 

контингенту 

1. Обслуговування гостей у нестандартних 

умовах 

2. Мобільне харчування: організація та вимоги 

3. Кейтеринг: сучасні рішення для ЗРГ 

4. Обслуговування маломобільних груп гостей 

8 

9 Обслуговування 

зосередженого 

контингенту 

споживачів 

1. Особливості повсякденного обслуговування 

зосередженого контингенту (військові частини, 

школи, лікарні, гуртожитки, заводські їдальні 

тощо) 

2. Організація харчування в закладах закритого 

типу 

3. Форми організації харчування в системі 

держзамовлення та тендерного забезпечення 

4. Вимоги до безпечності, калорійності та 

збалансованості раціону для зосереджених груп 

8 

10 Спеціальні 

форми 

обслуговування 

1. Бенкет, фуршет, шведський стіл: організаційні 

особливості, переваги та недоліки 

2. Протокольні заходи: класифікація, правила 

обслуговування VIP-гостей, офіційний етикет 

3. Міжнародний досвід спеціального 

обслуговування: стандарти, підходи, приклади з 

практики готелів та ресторанів 

4. Логістика та координація персоналу під час 

проведення прийомів і урочистостей 

5. Технологічне забезпечення та сервірування у 

форматах кейтерингу, виїзного обслуговування та 

презентацій 

10 

11 Раціональна 

організація 

праці в ЗРГ 

1. Принципи раціональної організації праці 

2. Оптимізація роботи персоналу 

3. Складання графіків та нормування праці 

4 
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4. ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ 

№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

 Модуль 1. Організаційні засади діяльності  закладів 

ресторанного господарства 

 

1 Тема 1. Історія розвитку закладів ресторанного 

господарства 

Практичне заняття 1 

1. Виникнення перших закладів харчування.  

2. Заклади харчування – праобрази сучасних ресторанів.  

3. Місце ресторанного господарства в індустрії 

гостинності.  

4.  Сучасні тенденції в ресторанному господарстві. 

2 

2 Тема 2. Основи організації роботи закладів 

ресторанного господарства 

Практичне заняття 2 

1. Аналіз динаміки розвитку галузі ресторанного 

господарства. 

2. Визначення особливостей виробничо-сервісного 

процесу залежно від функцій діючих закладів 

ресторанного господарства. 

3. Моделювання виробничо-торговельної структури 

закладів ресторанного господарства різних типів. 

2 

3 Тема 3. Організація постачання закладів 

ресторанного господарства 

Практичне заняття 3 

1. Визначення форм постачання, способів доставки 

товарів, маршрутів доставки. 

2. Розрахунок потреби різних типів закладів 

ресторанного господарства у сировині та 

напівфабрикатах із застосуванням різних методів 

(статистичний, розрахунковий, нормативний). 

Практичне заняття 4 

1. Розрахунок продовольчого балансу ЗРГ. 

2. Розрахунок потреби різних типів ЗРГ у предметах 

матеріально-технічного призначення. 

4 

4 Тема 4. Організація роботи складського, тарного та 

транспортного господарства 

 

Практичне заняття 5 

1. Визначення видів і структури складських приміщень 

ЗРГ різних типів з урахуванням певних вимог до них. 

2. Здійснення приймання товарів за кількістю та якістю.  

3. Визначення площі складських приміщень різними 

4 
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методами. 

Практичне заняття 6 

1. Визначення і класифікація тари, що застосовується у 

ЗРГ різних типів. 

2. Розроблення організаційно-технічних та економічних 

заходів зі скорочення втрат по тарі. 

 Модуль 2. Організація виробництва продукції  

 в закладах ресторанного господарства 

 

5 Тема 5. Основи організації виробництва продукції у 

закладах ресторанного господарства 

Практичне заняття 7 

1. Дослідження та оцінка стану організації виробничого 

процесу та організаційно-технічного рівня діючого 

закладу ресторанного господарства. 

2. Формування раціональної виробничої структури 

закладу ресторанного господарства. 

3. Вивчення сучасних направлень використання 

виробничих просторових ресурсів. 

Практичне заняття 8 

1. Складання виробничої програми закладів 

ресторанного господарства з певним виробничим 

циклом (визначення кількості споживачів страв). 

2. Розроблення плану-меню для різних типів закладів 

ресторанного господарства. 

10 

5 Практичне заняття 9 

1. Складання меню з вільним вибором страв для 

ресторанів. 

2.Складання меню з вільним вибором страв для кафе. 

3.Складання меню скомплектованих обідів. 

Практичне заняття 10 

1. Розрахунок сировини по меню. 

2.Розрахунок і підбір холодильного і теплового 

обладнання. 

3.Розрахунок площі виробничих приміщень. 

Практичне заняття 11 

1. Нормативно-технічна та технологічна документація. 

2. Методика розробки технологічних карт на кулінарну 

продукцію. 

 

6 Тема 6. Основи технологічного процесу 

обслуговування споживачів у закладах ресторанного 

господарства 

Практичне заняття 12 

1. Аналіз структури процесу обслуговування в закладі 

ресторанного господарства з методом обслуговування 

споживачів офіціантами. 

4 
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Практичне заняття 13 

1. Вивчення і опанування способів подавання страв і 

напоїв та способів перекладання страв.  

 

7 

Тема 7. Характеристика матеріально-технічної бази 

для організації обслуговування споживачів у 

закладах ресторанного господарства 

Практичне заняття 14 

1. Знайомство зі стилями дизайну діючих вітчизняних та 

закордонних закладів ресторанного господарства та 

характеристикою їх складових частин. 

Практичне заняття 15 

1. Етапи і організаційно-технологічні процеси 

підготовки посуду, наборів, скла, столової білизни та 

інших аксесуарів сервірування до обслуговування.  

 

4 

Підсумковий контроль Залік 

 Модуль 3. Організація обслуговування споживачів в 

закладах ресторанного господарства 

 

8 Тема 8. Організація та моделювання процесу 

обслуговування розосередженого  контингенту 

споживачів у закладах ресторанного господарства 

Практичне заняття 16 

1. Визначення і встановлення співвідношення між 

основними відповідними показниками системи 

обслуговування. 

Практичне заняття 17 

1. Розроблення оптимальної системи обслуговування в 

загальнодоступних закладах з методом обслуговування, 

самообслуговування і обслуговування офіціантами. 

2. Вивчення видів, методів і форм обслуговування 

споживачів у діючому закладі ресторанного 

господарства. 

8 

8 Практичне заняття 18 

1. Техніка подавання холодних страв і закусок, гарячих 

закусок. 

2. Техніка подавання супів. 

3. Техніка подавання других страв, гарнірів та соусів. 

4. Техніка подавання солодких страв та кондитерських 

виробів. 

Практичне заняття 19 

1. Техніка подавання напоїв власного виробництва. 

2. Техніка підбору та подавання алкогольних напоїв. 

 

9 Тема 9. Організація та моделювання процесу 

повсякденного обслуговування зосередженого 

контингенту споживачів у закладах ресторанного 

господарства  

8 
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Практичне заняття 20 

1. Аналіз формування вхідних потоків споживачів у 

закладах ресторанного господарства за місцем роботи 

залежно від виду промислового виробництва. 

2. Моделювання основних параметрів системи 

обслуговування споживачів у закладах за місцем роботи. 

Практичне заняття 21 

1. Вивчення контингенту споживачів при вищих 

навчальних закладах і фактори впливу на формування 

відповідної мережі закладів ресторанного господарства. 

2. Моделювання процесів обслуговування в закладах 

ресторанного господарства при вищих та середніх 

навчальних закладах, школах. 

Практичне заняття 22 

1. Особливості обслуговування пасажирів на транспорті 

та на шляху їх слідування. 

2. Особливості обслуговування учасників з’їздів, 

конференцій, фестивалів, форумів тощо за місцем 

мешкання та місцем проведення заходу. 

Практичне заняття 23 

1. Особливості обслуговування мешканців готелю, у 

тому числі іноземних туристів. 

2. Особливості обслуговування учасників спортивних 

змагань. 

3. Особливості обслуговування споживачів на ринках та 

торговельних, розважальних центрах, місцях масового 

відпочинку населення. 

 Модуль 4. Організація обслуговування бенкетів і 

спеціальних прийомів 

 

10 Тема 10. Спеціальні форми обслуговування, які 

використовуються в закладах ресторанного 

господарства 

Практичне заняття 24 

1. Організація підготовки і обслуговування бенкету за 

столом з повним обслуговуванням офіціантами. 

2. Організація підготовки і обслуговування бенкету за 

столом з частковим  обслуговуванням офіціантами. 

3. Організація підготовки і обслуговування бенкету-чаю, 

бенкету-кави. 

 

 

10 

 Практичне заняття 25 

1. Здійснення підготовчої роботи до організації 

дипломатичних прийомів. 

2. Організація обслуговування гостей на бенкетах-
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прийомах. 

Практичне заняття 26 

1. Організація підготовки і обслуговування бенкету-

фуршету. 

2. Організація підготовки і обслуговування бенкету-

фуршету-десерту. 

3. Організація підготовки і обслуговування бенкету-

коктейлю. 

Практичне заняття 27 

1. Організація підготовки і проведення бенкету за типом 

«шведського столу», бенкету-буфету в англійському 

стилі. 

2. Кейтеринг  як складова бізнесу в ресторанному 

господарстві. Аналіз ринку кейтерингових послуг. 

Практичне заняття 28 

1. Організація підготовки і обслуговування бенкету-паті. 

2. Організація підготовки і обслуговування бенкету-

коктейлю-фуршету, фуршету-кава, коктейлю-фуршету-

кава. 

3 Основні напрями розвитку туристичної індустрії. 

Національні традиції в харчуванні туристів з Польщі, 

Угорщини, Болгарії,   Франції, Німеччини, Італії тощо. 

11 Тема 11. Раціональна організація праці у закладах 

ресторанного господарства 

Практичне заняття 29 

1. Визначення необхідного чисельного і 

кваліфікаційного складу працівників основного та 

допоміжного виробництва. 

2. Вибір видів і складання графіків виходу на роботу. 

 

Практичне заняття 30 

1. Проведення комплексу робіт з інвентаризації, 

атестації і раціоналізації робочих місць структурних 

підрозділів основного виробництва діючого закладу 

ресторанного господарства. 

2. Розроблення альтернативних напрямів розвитку 

закладу ресторанного господарства. 

4 

Підсумковий контроль Іспит 

 

5. Теми самостійної роботи 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

1 Тема 1. Історія розвитку закладів ресторанного 

господарства 

8 

2 Тема 2. Основи організації роботи ЗРГ 8 
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3 Тема 3. Організація постачання ЗРГ 14 

4 Тема 4. Організація роботи складського, тарного та 

транспортного господарства 

14 

5 Тема 5. Основи організації виробництва продукції у ЗРГ 8 

6 Тема 6. Основи технологічного процесу обслуговування 

споживачів у закладах ресторанного господарства 

8 

7 Тема 7. Характеристика матеріально-технічної бази для 

організації обслуговування споживачів у закладах 

ресторанного господарства 

8 

8 Тема 8. Організація та моделювання процесу 

обслуговування розосередженого  контингенту 

споживачів в ЗРГ 

19 

9 Тема 9. Організація та моделювання процесу 

повсякденного обслуговування зосередженого 

контингенту споживачів у закладах ресторанного 

господарства 

9 

10 Тема 10. Спеціальні форми обслуговування, які 

використовуються в закладах ресторанного господарства 

12 

11 Тема 11. Раціональна організація праці у закладах 

ресторанного господарства 

12 

Разом  120 

 

5. Засоби діагностики результатів навчання:  

- екзамен; 

- залік; 

- модульні тести; 

- реферати; 

- захист практичних робіт; 

- захист курсової роботи. 

 

6. Методи навчання: 

– словесний метод (лекція, дискусія, співбесіда тощо); 

– практичний метод (лабораторні, практичні заняття); 

– наочний метод (метод ілюстрацій, метод демонстрацій); 

– робота з навчально-методичною літературою (конспектування, 

тезування, анотування, рецензування, складання реферату); 

– відеометод (дистанційні, мультимедійні, веб-орієнтовані тощо); 

– самостійна робота (виконання завдань); 

– індивідуальна науково-дослідна робота здобувачів вищої освіти. 

 

7. Методи оцінювання: 

– екзамен; 

– залік; 

– усне або письмове опитування; 
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– модульне тестування; 

– реферати, есе; 

– захист практичних робіт; 

– презентації та виступи на наукових заходах 

 

 

8. Оцінювання результатів навчання. 

Оцінювання знань здобувача вищої освіти відбувається за 100-бальною 

шкалою і переводиться в національну оцінку згідно чинного «Положення про 

екзамени та заліки у НУБіП України». Оцінюються наступні види діяльності 

здобувача освіти: 

- екзамен; 

- усне або письмове опитування; 

- модульне тестування; 

- командні проєкти; 

- реферати; 

- захист практичних робіт; 

- презентації та виступи на наукових заходах 

 

8.1. Розподіл балів за видами навчальної діяльності 

Вид навчальної 

діяльності 

Результати навчання Оцінювання 

Модуль 1. Організаційні засади діяльності закладів ресторанного 

господарства 

Практична робота 1 ПРН 02: Знати класифікацію сучасних 

закладів ресторанного господарства. 

Вміти класифікувати сучасні заклади 

ресторанного господарства. (К02, К16) 

10 

Самостійна робота 1 Опрацювати додаткові матеріали про 

історію ресторанного господарства, 

скласти порівняльну таблицю видів 

закладів. 

7 

Практична робота 2 ПРН 14: Знати принципи побудови 

організаційної структури. Вміти 

складати організаційну структуру для 

різних типів закладів. (К04, К22) 

10 

Самостійна робота 2 Виконати аналітичне завдання — 

порівняти організаційні структури 

різних типів ЗРГ. 

7 

Практична робота 3-4 ПРН 10: Знати основи постачання в 

закладах ресторанного господарства. 

Вміти складати схему постачання для 

конкретного закладу. (К22, К30) 

11 

Самостійна робота 3 Скласти схему документообігу на етапі 7 
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постачання. 

Практична робота 5-6 ПРН 01: Знати вимоги до складських 

приміщень та документообігу. Вміти 

планувати складські площі та складати 

документообіг. (К22, К30) 

11 

Самостійна робота 4 Підготувати таблицю класифікації 

видів складських приміщень ЗРГ і 

вимоги НАССР до них. 

7 

Модульна контрольна 

робота 1 
Перевірка знань з тем 1-4 

30 

Всього за модулем 1 100 

Модуль 2. Організація виробництва продукції в закладах ресторанного 

господарства 

Практична робота 7-11 ПРН 06, 23: Знати принципи 

планування виробничих потужностей. 

Вміти планувати виробничі 

потужності. (К16, К22, К29) 

15 

Самостійна робота 5 Аналізувати технічну документацію 9 

Практична робота 12-13 ПРН 09: Знати структуру технологічної 

карти обслуговування. Вміти 

розробляти технологічну карту 

обслуговування. (К16, К20) 

15 

Самостійна робота 6 Опанувати стандарти якості 

обслуговування 

8 

Практична робота 14-15 ПРН 10: Знати основні види 

обладнання та меблювання. Вміти 

складати перелік необхідного 

обладнання та меблювання. (К26, К30) 

15 

Самостійна робота 7 Вивчити правила експлуатації 

обладнання 

8 

Модульна контрольна 

робота 2 
Перевірка знань з тем 5-7 

30 

Всього за модулем 2 100 

Навчальна робота (М1 + М2)/2 × 0,7 70 

Залік Підсумковий контроль 30 

Всього за курс (Навчальна робота +залік) 100 

Модуль 3. Організація обслуговування споживачів в закладах ресторанного 

господарства 

Практичне заняття 16-

19 

ПР09: Знати основи схем 

обслуговування різних груп 

споживачів. Вміти планувати схеми 

обслуговування. (К15, К25) 

20 

Самостійна робота 8 Виконати аналіз сервісних стандартів 

різних закладів 

15 
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Практичне заняття 20-

23 

ПР09: Знати принципи моделювання 

процесів обслуговування. Вміти 

моделювати процеси обслуговування 

за сценарієм. (К09, К12) 

20 

Самостійна робота 9 Підготувати рекомендації щодо 

оптимізації процесів обслуговування 

15 

Модульна контрольна 

робота 3 

Узагальнити знання та практичні 

навички за модулем 

30 

Всього за модулем 3 100 

Модуль 4. Організація обслуговування бенкетів і спеціальних прийомів 

Практичне заняття 24-

28 

ПР09: Знати організаційні принципи 

обслуговування бенкетів. Вміти 

планувати обслуговування бенкетів та 

фуршетів. (К08, К20, К22) 

20 

Самостійна робота 10 Підготувати сценарій організації 

спецобслуговування 

15 

Практичне заняття 29-

30 

ПР09: Знати принципи розподілу 

функцій персоналу. Вміти розподіляти 

функції персоналу під час спеціальних 

заходів. (К03, К14, К22) 

20 

Самостійна робота 11 Виконати аналіз структури трудових 

ресурсів у ЗРГ 

15 

Модульна контрольна 

робота 4 

Перевірка теоретичних знань і 

практичних вмінь 

30 

Всього за модулем 4 100 

Навчальна робота (М1 + М2+М3+М4)/4 × 0,7 70 

Екзамен Підсумковий контроль 30 

Всього за курс (Навчальна робота + екзамен) 100 

 

 

8.2. Шкала оцінювання знань здобувача вищої освіти 

 

Рейтинг здобувача 

вищої освіти, бали 

Оцінка за національною системою  

(екзамени / заліки) 

90-100 відмінно 

74-89 добре 

60-73 задовільно 

0-59 незадовільно 
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8.3. Політика оцінювання 

 

Політика щодо 

дедлайнів та 

перескладання: 

Роботи, які здаються із порушенням термінів без 

поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку. 

Перескладання модулів відбувається із дозволу лектора 

за наявності поважних причин (наприклад, 

лікарняний).  

Політика щодо 

академічної 

доброчесності: 

Списування під час контрольних робіт та екзаменів 

заборонені (в т.ч. із використанням мобільних 

девайсів). Курсові роботи, реферати повинні мати 

коректні текстові посилання на використану літературу 

Політика щодо 

відвідування: 

Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних 

причин (наприклад, хвороба, міжнародне стажування) 

навчання може відбуватись індивідуально (в он-лайн 

формі за погодженням із деканом факультету) 

 

9.  Навчально-методичне забезпечення 

 

1. Електронний навчальний курс освітньої компоненти (на навчальному 

порталі НУБіП України eLearn - 

https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=2269); 

2. Конспекти лекцій та їх презентації ((доступні на навчальному порталі 

НУБіП України eLearn https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=2269). 

 

 

10.  Рекомендовані джерела інформації 

 

НОРМАТИВНА: 

1. Про захист прав споживачів: Закон України від 10 червня 2023 року 

№ 3153-IX 

2. Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових 

продуктів: Закон України від від 30 червня 2023 року N 3221-IX. 

 

 

ОСНОВНА: 

1. Л. Н. Мостова, О. В. Новікова, І. М. Ракленко. Організація 

обслуговування в ресторанному господарстві: підручник. Харків: Світ Книг, 

2022. 657 с. 

2. Новікова О. В., Радченко Л. О., Вініченко К. П. та ін. Організація 

харчування та обслуговування туристів на підприємствах ресторанного 

господарства: навч. посіб. Харків. держ. ун-т харчування та торгівлі. Вид. 2-ге, 

стер.  Харків: Світ Книг, 2021. 411 с. 

3.  Ростовський В. С., С. М. Шамян Барна справа: навч. посіб. /. 2-ге вид. 

Київ: ЦУЛ, 2021. 395 с. 

https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=2269
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4. Ресторанна справа: навч. посіб. / С.В. Майкова, О.М. Вівчарук, О.Б. 

Маслійчук, І.Р.Удуд/ м. обкл. 424 с. 2024 р. 

5. Лояк Л. М. Креатив ресторанних технологій: навчально-методичний 

посібник. Івано-Франківськ : Видавець Кушнір Г. М., 2024. 248с. 
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