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ОПИС ДИСЦИПЛІНИ 
(до 1000 друкованих знаків) 

 

Дисципліна «Організація ресторанного господарства» є однією із дисциплін обов'язкової 

компоненти освітньої програми підготовки бакалаврів і сприяє задоволенню освітніх 

інтересів особистості й розвиток компетенцій, що полягають у засвоєнні знань сучасного 

стану і перспектив розвитку ресторанного господарства в цілому і закладів ресторанного 

господарства зокрема; оволодінні методами моделювання процесів виробництва та 

обслуговування у закладах ресторанного господарства різних типів; розробляти виробничу 

програму, план-меню, планове меню закладу ресторанного господарства та окремих 

виробничих цехів; здійснювати інжиніринг та реінжиніринг меню, карти вин, напоїв; 

опануванні теоретичних та практичних навиків та вмінь їх реалізовувати при організації та 

проведенні різних видів бенкетів, дипломатичних прийомів та наданні послуг різним 

сегментам споживачів із кейтерингу, фудінгу. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен набути таких компетентностей: 

загальні компетентності (ЗК): 
ЗК 05.Здатність працювати в команді. 

ЗК 06. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово. 

ЗК 10. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

ЗК 11. Здатність спілкуватися іноземною мовою. 

фахові (спеціальні) компетентності (ФК): 

СК 01. Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності. 

СК 02. Здатність організовувати сервісно-виробничий процес з урахуванням вимог і потреб 

споживачів та забезпечувати йогоефективність. 

СК 05.Здатність управляти підприємством, приймати рішення у господарській діяльності 

суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу. 

СК 06. Здатність проектувати технологічний процес виробництва продукції і послуг та сервісний 

процес реалізації основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно- 

ресторанного та рекреаційного господарства 

СК 07. Здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій 

виробництва та обслуговування споживачів. 

СК 08. Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та організовувати споживання готельних 

та ресторанних послуг для різнихсегментів споживачів 

СК 09. Здатність здійснювати підбір технологічного устаткування та обладнання, вирішувати 

питання раціонального використання просторових та матеріальних ресурсів. 
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СК 10. Здатність працювати з технічною, економічною, технологічною та іншою документацією 

та здійснювати розрахункові операції суб’єктом готельного та ресторанного бізнесу. 

СК 14. Здатність розробляти пропозиції з удосконалення організації обслуговування та 

технологічного процесу виробництва продукції і послуг в сільських оселях з урахуванням 

регіональних особливостей та національних традицій. 

 

Програмні результати навчання 

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

національних і міжнародних стандартів, що регламентують діяльність суб’єктів готельного та 

ресторанного бізнесу; 

ПРН 05.Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи суб’єктів готельного та 

ресторанного бізнесу. 

ПРН 06. Аналізувати, інтерпретувати і моделювати на основі існуючих наукових концепцій 

сервісні, виробничі та організаційні процеси готельного та ресторанного бізнесу. 

ПРН 07. Організовувати процес обслуговування споживачів готельних та ресторанних послуг на 

основі використання сучасних інформаційних, комунікаційних і сервісних технологій та 

дотримання стандартів якості і норм безпеки. 

ПРН 09. Здійснювати підбір технологічного устаткування та обладнання, вирішувати питання 

раціонального використання просторових та матеріальних ресурсів. 

ПРН 11.Застосовувати сучасні інформаційні технології для організації роботи закладів готельного та 

ресторанного господарства. 

ПРН 12.Здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг закладів готельного і 

ресторанного господарства. 

ПРН 14. Організовувати роботу в закладах готельного і ресторанного господарства, відповідно до 

вимог охорони праці та протипожежної безпеки 

ПРН 20.Розуміти вимоги до діяльності за спеціальністю, зумовлені необхідністю забезпечення 

сталого розвитку України, її зміцнення як демократичної, соціальної, правової держави. 
ПРН 23. Розуміти і реалізовувати пропозиції з удосконалення організації обслуговування та 
технологічного процесу виробництва продукції і послуг в сільських оселях з урахуванням 
регіональних особливостей та національних традицій. 

СТРУКТУРА ДИЦИПЛІНИ 

 

Тема 

Години 

(лекції/лаборатор 

ні,практичні, 
семінарські) 

Результати 

навчання 

 

Завдання 

 

Оцінювання 

2 курс, 3 семестр 

Модуль 1. Розвиток готельного господарства 

Тема 1. Історія 2/2 Знати історичні Опитування, 3 

розвитку закладів  Особливості розвитку тестування  

ресторанного  закладів ресторанного (в.т.ч. в elearn),  

господарства  господарства у світі. дискусії,  

  Володіти основними призентації  

  тенденціями   

  ресторанного бізнесу в світі   

  та Україні.   

  Знати нормативні   

  документи, що   

  регламентують діяльність   

  закладів ресторанного   

  господарства   

Тема 2. Основи 2/2 Розуміти особливості Виконання 3 

організації роботи  виробничо- торговельної ситуаційних та  

ЗРГ  структури закладів практичних  

  ресторанного господарства. завдань,  

  Знати класифікаційні тестування  

  ознаки виробничої (в.т.ч. в elearn),  

  структури закладів Опитування,  

  ресторанного господарства. дискусії  



Тема 3. 
Організація 

постачання ЗРГ 

4/4 Знати основні принципи та 

особливості постачання 

закладів ресторанного 

господарства 

Володіти нормами 

і методами визначення 

потреби у предметах 

матеріально- технічного 

призначення 

Виконання 
ситуаційних та 

практичних 

завдань, 

тестування 

(в.т.ч. в elearn), 

Опитування, 

дискусії 

6 

Тема 4. 
Організація 
роботи 
складського, 
тарного та 
транспо- 
ртного 
господарства 

4/4 Знати класифікаційні 
ознаки складських 
приміщень. 
Розуміти правила 
приймання та 
відпуску товарів в 
закладі закладу 
ресторанного 
господарства. 
Володіти основними 
правилами 
зберігання 
продуктів на складі 

Тестування 
(в.т.ч. в elearn), 
Опитування, 
дискусії 
Практичні 
завдання 
Виконання 
самостійної 
роботи (в.т.ч. в 
elearn) 

6 

Модульний 
контроль 

   5 

Разом за 
модулем 1 

12/12   23 

Модуль 2. Організація виробництва продукції 
в закладах ресторанного господарства 

Тема 5. 
Основи 

організації 
вир 

обни- 
цтва продукції у 
ЗРГ 

10/10 Розуміти сутність 
Виробничого процесу, як 
основи формування 
закладу ресторанного 
господарства. 
Знати класифікацію 
иробничих процесів. 
Вміти складати 
виробничу програму 
цехів та закладу 
ресторанного 
господарства 

Тестування 
(в.т.ч. в elearn), 
Опитування, 
дискусії 
Ситуаційні 
завдання, 
практичні 
завдання 
Виконання 
самостійної 
роботи (в.т.ч. в 
elearn) 

15 

Тема 6. Основи 

технологічного 

про- цесу 

обслуговування 

споживачів у ЗРГ 

4/4 Знати основні види 
обслуговування, 
методи, форми, 
вимоги до організації 
обслуговування 
відповідно до 
міжнародних 
стандартів, правил і норм. 
Вміти дослідити попит 
споживачів на послуги 
закладу ресторанного 
господарства 

Тестування 

(в.т.ч. в elearn), 

Опитування, 
дискусії 
Ситуаційні 
завдання, 
практичні 
завдання 
Виконання 
самостійної 
роботи (в.т.ч. в 
elearn) 

6 



Тема 7. Характерис- 
тика матеріально- 

4/4 Характеризувати 

стан матеріально- 

технічної бази 

закладів 

ресторанного 
господарства, 

Тестування 

(в.т.ч. в elearn), 

Опитування, 

дискусії 

Ситуаційні 

завдання, 

6 

технічної бази для   

організації обслуго-   

вування споживачів у   

ЗРГ   

  зокрема їх практичні  

  екстер'єру і завдання  

  інтер'єру, вміти Виконання  

  аналізувати стан самостійної  

  комфортності роботи (в.т.ч. в  

  приміщення для elearn)  

  споживачів послуг   

  Вміти створювати   

  схему підготовки   

  приміщень   

  закладів   

  ресторанного   

  господарства до   

  обслуговування   

  споживачів   

Разом за модулем 2 18/18   27 

Самостійна робота    20 

Всього за 3 

семестр 

30/30  70 

Залік 

4 семестр (2 курс) 

Модуль 3. Організація обслуговування споживачів в закладах ресторанного господарства 

Тема 8. Організація 8/8 Розуміти основні Тестування 12 
та моделювання принципи (в.т.ч. в elearn), 

процесу моделювання Опитування, 

повсякденного обслу- процесу дискусії 

говування різних обслуговування Ситуаційні 

контингентів спожи- споживачів у завдання, 

вачів в ЗРГ закладах практичні 
 ресторанного завдання 
 господарства. Виконання 
 Вміти самостійної 
 характеризувати роботи (в.т.ч. в 
 типи ліній роздачі elearn) 
 страв та планувати  

 створення робочих  

 місць у  

 відповідності з їх  

 видами, розуміти  

 особливості  

 організації процесу  

 обслуговування  

 споживачів за  

 існуючою  



  типологією   

Тема 9. Організація 8/8 Розуміти основні Тестування 12 
та моделювання принципи (в.т.ч. в elearn), 

процесу моделювання Опитування, 

повсякденного обслу- процесу дискусії 

говування певного обслуговування Ситуаційні 

контингенту спожи- згрупованого завдання 

вачів у закладах рес- контингенту Виконання 

торанного госпо- споживачів. самостійної 
дарства Знати роботи (в.т.ч. в 

 номенклатуру elearn) 
 послуг при такому  

 обслуговуванні  

 відповідно до  

 контингенту  

 споживачів  

Модульний контроль    5 

Разом за модулем 3 16/16   29 

Модуль 4. Організація обслуговування бенкетів і спеціальних прийомів 

Тема 10. Спеціальні 
форми обслуговування, 

10/10 Розуміти поняття 

банкетів та 

прийомів, вміти 

пояснити їх 
різновиди, 

Тестування 

(в.т.ч. в elearn), 

Опитування, 

дискусії 

Ситуаційні 

15 

які використовуються в   

закладах ресторанного   

господарства   

  формувати план завдання,  

  організації практичні  

  проведення завдання  

  офіційних Виконання  

  прийомів за самостійної  

  протоколом. роботи (в.т.ч. в  

  Володіти elearn)  

  особливостями   

  сервіровок столів   

  під час різних   

  видів бенкетів і   

  прийомів   

  Знати що таке   

  кейтері, вміти   

  аналізувати ринок   

  кейтерінгових   

  послуг та   

  застосовувати   

  метод сіткового   

  планування та   

  управління для   

  надання   

  кейтерінгових   

  послуг   

Тема 11. Раціональна 

організація праці у 

закладах ресторанного 

господарства 

4/4 Знати види норм 

праці та їх 

класифікацію в 
ресторанному 

Тестування 

(в.т.ч. в elearn), 

Опитування, 
дискусії 

6 

  господарстві. Ситуаційні  

  Вміти розробляти завдання,  



ЗМ 

  організаційну 

схему робочого 

місця цехів. 

Розумітися щодо 

проведення 

хронометражних 

спостережень 

практичні 

завдання 

Виконання 

самостійної 

роботи (в.т.ч. в 

elearn) 

 

Разом за змістовим 
модулем 4 

14/14   21 

Самостійна робота    20 

Всього за 4 

семестр 

30/30   70 

Разом 60/60    

Екзамен 

Всього за курс 240 годин 
 

Оцінювання студента відбувається згідно з положенням «Про екзамени тазаліки у 

НУБіП України» від 27.02.2019 р. (табл.1). 

 

Розподіл балів, які отримують студенти 

 
Поточний контроль Рейтинг з 

навчальної 

роботи 
R НР 

Рейтинг з 

додаткової 

роботи 
R ДР 

Рейтинг 

штрафнийR 

ШТР 

Підсумкова 

атестація 

(екзамен 

чи залік) 

 

Загальна 

кількість 

балів 

Змістовий 
модуль 1 

Змістовий 
модуль 2 

0-100 0-100 0-70 0-20 0-5 0-30 0-100 

 

1. Відповідно до «Положення про екзамени та заліки в НУБіП України», 

затвердженого ректором університету 27.02.2019 р., рейтинг студента з навчальної роботи R 

НР стосовно вивчення певної дисципліни визначається за формулою 

0,7· (R
(1) 

· К
(1)

ЗМ + ... + R
(n)

ЗМ · К
(n)

ЗМ ) 

RНР = -------------------------------------------------------------------------------------------------------- + RДР - 

RШТР, КДИС 

 

де R
(1)

ЗМ, … R
(n)

ЗМ − рейтингові оцінки змістових модулів за 100-бальною шкалою; 

n − кількість змістових модулів; 

К
(1)

ЗМ, … К
(n)

ЗМ − кількість кредитів ЕСТS, передбачених робочим навчальним планом 
для відповідного змістового модуля; 

КДИС = К
(1)

ЗМ + … + К
(n)

ЗМ − кількість кредитів ЕСТS, передбачених робочим 

навчальним планом для дисципліни у поточному семестрі; 

R ДР − рейтинг з додаткової роботи; 

R ШТР − рейтинг штрафний. 

Наведену формулу можна спростити, якщо прийняти К
(1)

ЗМ = …= К
(n)

ЗМ. Тоді вона буде 

мати вигляд 

0,7· (R
(1)

ЗМ + ... + R
(n)

ЗМ ) 

RНР = ----------------------------------------------------------------------+ RДР - RШТР. 

n 

 

Рейтинг з додаткової роботи R ДР додається до R НР і не може перевищувати 20 балів. 

Він визначається лектором і надається студентам рішенням кафедри за виконання робіт, які не 

передбачені навчальним планом, але сприяють підвищенню рівня знань студентів з дисципліни. 

Рейтинг штрафний R ШТР не перевищує 5 балів і віднімається від R НР. Він 

визначається лектором і вводиться рішенням кафедри для студентів, які матеріал змістового 

модуля засвоїли невчасно, не дотримувалися графіка роботи, пропускали заняття тощо. 

Рейтинг здобувача вищої освіти із засвоєння дисципліни у балах переводиться у національні 

оцінки згідно з табл. 1. 



Таблиця 

Співвідношення між національними оцінками та рейтингомздобувача 

Оцінка 

національна 

Рейтинг здобувача вищої освіти, бали 

Відмінно 90-100 

Добре 74-89 

Задовільно 60-73 

Незадовільно 0-59 
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5. Стандартизація послуг. Основні положення: ДСТУ 3278-95. 

6. Міждержавний стандарт ГОСТ 30390-95 "Общественное питание. Кулинарная 
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обслуживающему персоналу. 
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кордоном: Навч. посіб. - К.: КНТЕУ, 2009. – 342с. 

19. Литвиненко Т.Є. Організація виробництва у громадському харчуванні: Опорний 
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К.: КТН, 2009. 

24. П’ятницька Г.Т., П’ятницька Н.О. “Менеджмент громадського харчування”. Підручник. - 
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11. Інформаційні ресурси 
30. Ресторанний консалтинг: https://www.recon.com.ua/ 
31. Школа ресторанного бізнесу: http://www.restorator.ua/ 

32. Консультації по ресторанному бізнесу: http://www.restcon.ru/ 

33. Готельний та ресторанний бізнес: http://prohotelia.com.ua/ 

34. Все про ресторанну справу: http://grandmenu.org/ 

35. Бізнес-школа ресторанного бізнесу: http://restoranoff.ru/ 

36. Готельно-рестораний бізнес: http://hotelbiz.com.ua/ 

37. Журнал «Академія гостинності»: http://hotel-rest.com.ua/ 
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