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ОПИС ДИСЦИПЛІНИ 
 

Дисципліна «Проектування у закладах ресторанного господарства» має на меті 

формування у студентів навиків з проектування архітектурно-будівельних рішень 

виробничих і адміністративно-побутових будівель закладів ресторанного господарства із 

використанням уніфікованих, типових об'ємно-планувальних і конструктивних рішень із 

дотриманням будівельних норм і правил. Основними завданнями вивчення дисципліни є 

вивчення вітчизняного і світового досвіду у проектуванні закладів ресторанного 

господарства; навчити студентів застосуванню основних правил та положень 

проектування, читати і виконувати будівельні креслення; підготовка студентів для 

подальшого технологічного проектування та виконання будівельних, технологічних і 

сантехнічних креслень. 

 

Компетентності ОП: 

 

 інтегральна компетентність (ІК): 

ІК 1: Здатність розв’язувати спеціалізовані задачі різного рівня складності у процесі 

навчання, із застосуванням базових теоретичних знань, розвинутої системи логічного 

мислення, комплексу теорій та методів фундаментальних і прикладних наук та 

розв’язувати практичні проблеми технічного і технологічного характеру у виробничих 

умовах підприємств харчової промисловості та ресторанного господарства. 

 

 загальні компетентності (ЗК): 

ЗК 1. Знання та розуміння предметної області, розуміння професійної діяльності.  

ЗК 2. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.  

ЗК 4. Навички використання інформаційних і комунікаційних технологій.  

ЗК 7. Здатність працювати в команді.  

ЗК 8. Здатність працювати автономно  

ЗК 9. Навички здійснення безпечної діяльності.  

ЗК 10. Прагнення до збереження навколишнього середовища.  

 

 фахові  (спеціальні) компетентності (ФК): 

СК 1. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів на основі 

розуміння сутності перетворень основних компонентів продовольчої сировини впродовж 

технологічного процесу.  

СК 2. Здатність управляти технологічними процесами з використанням технічного, 

інформаційного та програмного забезпечення.  
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СК 4. Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на основі відповідних стандартів 

та у межах систем управління безпечністю харчових продуктів під час їх виробництва і 

реалізації.  

СК 6. Здатність укладати ділову документацію та проводити технологічні та економічні 

розрахунки.  

СК 7. Здатність обирати та експлуатувати технологічне обладнання, складати апаратурно-

технологічні схеми виробництва харчових продуктів.  

СК 9. Здатність проектувати нові або модернізувати діючі виробництва (виробничі 

дільниці).  

СК 10. Здатність розробляти проекти нормативної документації з використанням чинної 

законодавчої бази та довідкових матеріалів.  

СК 12. Здатність формувати комунікаційну стратегію в галузі харчових технологій, вести 

професійну дискусію.  

СК 13. Здатність підвищувати ефективність виробництва, впроваджувати сучасні системи 

менеджменту. 

 

 програмні результати навчання (ПРН): 

ПРН1. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в галузі 

харчових технологій.  

ПРН2. Виявляти творчу ініціативу та підвищувати свій професійний рівень шляхом 

продовження освіти та самоосвіти.  

ПРН3. Уміти застосовувати інформаційні та комунікаційні технології для інформаційного 

забезпечення професійної діяльності та проведення досліджень прикладного характеру.  

ПРН4. Проводити пошук та обробку науково-технічної інформації з різних джерел та 

застосовувати її для вирішення конкретних технічних і технологічних завдань.  

ПРН5. Знати наукові основи технологічних процесів харчових виробництв та 

закономірності фізико-хімічних, біохімічних і мікробіологічних перетворень основних 

компонентів продовольчої сировини під час технологічного перероблення.  

ПРН6. Знати і розуміти основні чинники впливу на перебіг процесів синтезу та 

метаболізму складових компонентів харчових продуктів і роль нутрієнтів у харчуванні 

людини.  

ПРН7. Організовувати, контролювати та управляти технологічними процесами переробки 

продовольчої сировини у харчові продукти, у тому числі із застосуванням технічних 

засобів автоматизації і систем керування.  

ПРН8. Вміти розробляти або удосконалювати технології харчових продуктів підвищеної 

харчової цінності з врахуванням світових тенденцій розвитку галузі.  

ПРН10. Впроваджувати системи управління якістю та безпечністю харчових продуктів.  

ПРН11. Визначати відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів і готової 

продукції нормативним вимогам за допомогою сучасних методів аналізу (або контролю).  

ПРН12. Вміти проектувати нові та модернізувати діючі підприємства, цехи, виробничі 

дільниці із застосуванням систем автоматизованого проектування та програмного 

забезпечення.  

ПРН13. Обирати сучасне обладнання для технічного оснащення нових або 

реконструйованих підприємств (цехів), знати принципи його роботи та правила 

експлуатації, складати апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових продуктів 

запроектованого асортименту.  

ПРН14. Підвищувати ефективність виробництва шляхом впровадження ресурсоощадних 

та конкурентоспроможних технологій, аналізувати стан і динаміку попиту на харчові 

продукти.  

ПРН15. Впроваджувати сучасні системи менеджменту підприємства.  

ПРН16. Дотримуватися правил техніки безпеки та проводити технічні та організаційні 

заходи щодо організації безпечних умов праці під час виробничої діяльності.  

ПРН17. Організовувати процес утилізації відходів та забезпечувати екологічну чистоту 

виробництва.  



ПРН18. Мати базові навички проведення теоретичних та/або експериментальних наукових 

досліджень, що виконуються індивідуально та/або у складі наукової групи.  

ПРН19. Підвищувати ефективність роботи шляхом поєднання самостійної та командної 

роботи.  

ПРН20. Вміти укладати ділову документацію державною мовою.  

ПРН21. Вміти доносити результати діяльності до професійної аудиторії та широкого 

загалу з метою донесення ідей, проблем, рішень і власного досвіду у сфері харчових 

технологій.  

ПРН22. Здійснювати ділові комунікації у професійній сфері українською та іноземною 

мовами.  

ПРН23. Мати навички з організації роботи окремих виробничих підрозділів підприємства 

та координування їх діяльності.  

ПРН24. Здійснювати технологічні, технічні, економічні розрахунки в рамках розроблення 

та виведення харчових продуктів на споживчий ринок, вести облік витрат матеріальних 

ресурсів.  

ПРН25. Виявляти творчу ініціативу з питань ринкової трансформації економіки.  

ПРН26. Формувати і відстоювати власну світоглядну та громадську позицію, діяти 

соціально відповідально та свідомо.  

ПРН27. Зберігати та примножувати досягнення і цінності суспільства, вести здоровий 

спосіб життя. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



СТРУКТУРА КУРСУ 

 

Тема 

Години 

(лекції/лабораторн

і, практичні, 

семінарські) 

Результати 

навчання 
Завдання 

Оцінюванн

я 

8 семестр 

Модуль 1 

Тема 1. 

Організаційні 

засади 

проєктування 

закладів 

ресторанного 

господарства 

(ЗРГ). 

1/1 Знати сутність, цілі 

та завдання 

проєктування, 

принципи його 

організації та 

реалізації; 

орієнтуватися у 

нормативно- 

правовій  базі  

проєктування; 

розуміти напрямки 

розвитку 

проєктування 

закладів 

ресторанного 

господарства. 

Здача 

лабораторно

ї роботи 

7 

Тема 2. 

Розміщення ЗРГ  

на земельній 

ділянці. 

1/1 Знати основні 

принципи 

проєктування ЗРГ, 

розуміти стан та 

тенденції розвитку 

ЗРГ у регіоні. 

Орієнтуватися у 

перспективномупла

ні розвитку 

розміщення ЗРГ. 

Здача 

лабораторно

ї роботи 

7 

Тема3 

Проєктування  

приміщень для 

обслуговування 

відвідувачів  у 

закладах 

ресторанного 

господарства  

1/2 Знати основні 

підходи до 

планувальних 

рішень 

вестибюльної та 

торговельної груп 

приміщень, типи 

планування та їх 

структура. 

Здача 

лабораторно

ї роботи 

7 

Тема4 

Проєктування  

складських 

приміщень у 

закладах 

ресторанного 

господарства 

2/2 Знати основні 

підходи до 

планувальних 

рішень складської 

групи 

приміщень, типи 

планування та їх 

структура. 

Здача 

лабораторно

ї роботи 

7 

Тема 5 

Проєктування  

виробничих 

2/2 Знати основні 

підходи до 

планувальних 

Здача 

лабораторно

ї роботи 

7 



приміщень у ЗРГ рішень виробничої 

групи 

приміщень, типи 

планування та їх 

структура 

Тема 6 

Проєктування  

адміністритично

-побутових  та 

технічних 

приміщень у ЗРГ 

1/2 Знати основні 

підходи до 

планувальних 

рішень 

адміністритично-

побутової  та 

технічної групи 

приміщень, типи 

планування та їх 

структура 

Здача 

лабораторно

ї роботи 

7 

Тема 7 

Розроблдення 

планувальних 

рішень ЗРГ 

1/6 Отримати навички 

розроблення 

планувальних 

рішень ЗРГ 

Здача 

лабораторно

ї роботи 

14 

Тема 8 

Системи 

автоматизованог

о проектування у 

ЗРГ 

1/4 Отримати навички 

проектування і 

розроблдення 

планувальних 

рішень ЗРГ в САПР 

Здача 

лабораторно

ї роботи 

14 

Всього за 1 модуль 70 

Всього за 8 семестр 70 

Залік  30  

Всього за курс 100 

 

 

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) 

 

 

ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ СТУДЕНТІВ 

 

Рейтинг здобувача вищої освіти, 

бали 

Оцінка національна за результати складання 

екзаменів 

90-100 відмінно 

74-89 добре 

60-73 задовільно 

0-59 незадовільно 
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