
 



1. Опис навчальної дисципліни 

1 2 3 

Галузь знань, 

спеціальність,  

освітня програма 

 рівень вищої освіти  

Нормативні показники 

для планування і 

розподілу дисципліни на 

змістові модулі  

Характеристика 

навчальної дисципліни 

денна 

форма 

здобуття 

освіти 

заочна 

(дистанційна) 

 форма 

здобуття 

освіти 

Галузь знань 

24 сфера обслуговування 

 

Загальна кількість 

кредитів – 6 

Обов’язкова 

 

Кількість кредитів на 5-й 

семестр - 3 

Цикл професійної 

підготовки спеціальності 

 

Спеціальність 

241 готельно-ресторанна 

справа  

 

Загальна кількість годин –

180 год. 

Семестр: 

5-й 5-й 

Кількість годин на 5-й 

семестр - 90 

Лекції 

Освітньо-професійна 

програма 

Готельно-ресторанна 

справа 

20 год. 8 год. 

Змістових модулів на 5-й 

семестр – 4 

Лабораторні заняття 

 

Рівень вищої освіти: 

бакалаврський   

 

Кількість поточних 

контрольних заходів на 5-

й семестр – 10 

 

20 год. 6 год. 

Самостійна робота 

50 год. 76 год. 

Вид підсумкового 

семестрового контролю:  

залік 

 

2. Мета та завдання навчальної дисципліни 

Метою вивчення навчальної дисципліни «Організація і технологія надання 

ресторанних послуг» є засвоєння знань і набуття вмінь щодо організації роботи ресторанного 

бізнесу та нових тенденцій обслуговування споживачів; формування навичок з процесу 

обслуговування у закладах ресторанного господарства різних типів, класів, потужності. 

Основними завданнями вивчення дисципліни є: 

1. Ознайомлення з особливостями ресторанного бізнесу. 

2. Систематизування знань про основи і принципи сервісного обслуговування, організацію 

виробництва, забезпечення належного рівня якості продукції. 

3. Формування вмінь організації роботи закладів ресторанного господарства, а також 

здатності виконувати планувальні, організаційні та управлінські функції в процесі їх 

діяльності. 

4. Засвоєння знань щодо розв’язання проблемних ситуацій у процесі обслуговування 

споживачів ресторанних закладів. 

 

 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен набути таких результатів 

навчання та компетентностей: 

Заплановані робочою програмою результати навчання 

та компетентності  

Методи і контрольні заходи 

1 2 



Результати навчання: 

РН01.  Знати, розуміти і вміти використовувати на 

практиці основні положення законодавства, 

національних і міжнародних стандартів, що 

регламентують діяльність суб’єктів готельного та 

ресторанного бізнесу. 

РН02. Знати, розуміти і вміти використовувати на 

практиці базові поняття з теорії готельної та 

ресторанної справи, організації обслуговування 

споживачів та діяльності суб’єктів ринку готельних та 

ресторанних послуг, а також суміжних наук. 

РН04. Аналізувати сучасні тенденції розвитку 

індустрії гостинності та рекреаційного господарства. 

РН05. Розуміти принципи, процеси і технології 

організації роботи суб’єктів готельного та 

ресторанного бізнесу. 

РН07. Організовувати процес обслуговування 

споживачів готельних та ресторанних послуг на основі 

використання сучасних інформаційних, 

комунікаційних і сервісних технологій та дотримання 

стандартів якості і норм безпеки. 

РН 08. Застосовувати навички продуктивного 

спілкування зі споживачами готельних та ресторанних 

послуг. 

РН10. Розробляти нові послуги (продукцію), 

використовуючи сучасні технології виробництва та 

обслуговування споживачів. 

РН13. Визначати та формувати організаційну 

структуру підрозділів, координувати їх діяльність, 

визначати їх завдання та штатний розклад, вимоги до 

кваліфікації персоналу.  

РН16. Виконувати самостійно завдання, розв’язувати 

задачі і проблеми, застосовувати їх в різних 

професійних ситуаціях та відповідати за результати 

своєї діяльності. 

РН19. Діяти у відповідності з принципами соціальної 

відповідальності та громадянської свідомості. 

РН23. Знати і розуміти особливості рекреаційно-

курортної зони регіону та вміти розробляти, просувати 

та реалізовувати продукт, спрямований на розвиток її 

інфраструктури. 

РН 28. Володіти знаннями і вміннями створення 

сприятливого психологічного середовища в умовах 

воєнного та повоєнного часу. 

РН 29. Здатність здійснювати різноманітну діяльність 

засобами гостинності, спрямовану на допомогу 

жителям і тимчасово переміщеним особам у воєнний 

час. 

Компетентності: 

1. ЗК03. Здатність вчитися і оволодівати сучасними 

знаннями. 

2. ЗК04. Навички використання інформаційних і 

комунікаційних технологій. 

3. ЗК05. Здатність працювати в команді. 

Лекційні заняття, лабораторні 

заняття, самостійна творча робота, 

індивідуальна робота, тестування, 

опитування 



4. ЗК 8. Навички здійснення безпечної діяльності. 
ЗК10. Здатність застосовувати знання у практичних 
ситуаціях. 
ЗК 12. Здатність створення сприятливого 
психологічного середовища в умовах воєнного і 
повоєнного часу. 
СК01. Розуміння предметної області і специфіки 
професійної діяльності. 
СК02. Здатність організовувати сервісно-виробничий 

процес з урахуванням вимог і потреб споживачів та 

забезпечувати його ефективність. 

СК 5. Здатність управляти підприємством, приймати 

рішення у господарській діяльності суб’єктів 

готельного та ресторанного бізнесу. 

СК06. Здатність проектувати технологічний процес 

виробництва продукції і послуг та сервісний процес 

реалізації основних і додаткових послуг у 

підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та 

рекреаційного господарства. 

СК07. Здатність розробляти нові послуги (продукцію) 

з використанням інноваційних технологій 

виробництва та обслуговування споживачів. 

СК08. Здатність розробляти, просувати, реалізовувати 

та організовувати споживання готельних та 

ресторанних послуг для різних сегментів споживачів. 

СК 11. Здатність виявляти, визначати й оцінювати 

ознаки, властивості і показники якості продукції та 

послуг, що впливають на рівень забезпечення вимог 

споживачів у сфері гостинності. 

СК14. Здатність розробляти, просувати та 

реалізовувати продукт, спрямований на розвиток 

інфраструктури рекреаційно-курортної зони регіону. 

СК 19. Знання норм харчової безпеки, санітарії та 

гігієни під час надзвичайних ситуацій, спричинених 

воєнними діями. 

СК 20. Диверсифікація готельно-ресторанних послуг 

в умовах воєнного і повоєнного часу. 

 

 

Міждисциплінарні зв’язки. Навчальна дисципліна «Організація і технологія надання 

ресторанних послуг», яка входить до циклу дисциплін професійної підготовки спеціальності 

241 «Готельно-ресторанна справа», пов’язана з такими дисциплінами освітньої програми, як: 

«Стандартизація, сертифікація і безпека в готельно-ресторанній індустрії», «Світовий ринок 

готельно-ресторанних послуг», «Устаткування та обладнання закладів готельно-ресторанного 

господарства», «Основи сервісу», «Технологія і якість продукції ресторанного господарства» 

Маркетинг гостинності», «Менеджмент гостинності», «Бізнес-планування в готельно-

ресторанному бізнесі» та ін. 

 

3. Програма навчальної дисципліни 
 

Змістовий модуль 1. Організація ресторанного господарства: теоретичні основи  

Організаційно-правові форми підприємств ресторанного бізнесу: державні, приватні, 

комунальні підприємства. Етапи відкриття закладу ресторанного господарства. Засновницькі 

документи, їх склад. Особливості діяльності закладів ресторанного господарства. 

Класифікація закладів ресторанного господарства. Закордонна практика класифікації закладів 



ресторанного господарства. Кафе, бари, заклади швидкого обслуговування, майдани 

харчування тощо. Вимоги до закладів ресторанного господарства. 

Змістовий модуль 2. Проєктування роботи закладів ресторанного господарства.  

Послуги закладів ресторанного господарства як засіб задоволення різноманітних 

потреб відвідувачів. Комплекс послуг закладів ресторанного господарства та вимоги до них. 

Сутність послуг ресторанного господарства та їх характеристика. Зони проєктування 

ресторану. Основні групи приміщень ресторанних закладів. Характеристика вестибюльної 

групи приміщень. Зали, їх види та характеристика. Характеристика підсобних приміщень. 

Вимоги до матеріалів. Класифікація та критерії архітектурних стилів і дизайну ресторанних 

закладів. 

Змістовий модуль 3. Організація процесу обслуговування. Санітарно-гігієнічна 

підготовка приміщень для обслуговування споживачів. Розміщення меблів у залі. Столові 

прибори, столова білизна та правила сервірування в ресторанних закладах. Сервірування 

столів залежно від характеру обслуговування. Правила прибирання та заміни використаного 

посуду, приборів та білизни. Основні елементи обслуговування в ресторанах під час зустрічі і 

розміщення гостей, прийому і оформлення замовлення. Технологічний процес обслуговування 

гостей в ресторанах після прийняття замовлення. Порядок розрахунку з відвідувачами. 

Підготовка персоналу до обслуговування споживачів. Основні стадії технологічного процесу 

виробництва продукції в закладах ресторанного господарства. 

Змістовий модуль 4. Особливості функціонування ресторанних закладів. Економічна 

складова в діяльності закладів ресторанного господарства. Сутність і класифікація меню: 

вільного вибору, скомплектоване, банкетне, комбіноване, дієтичне, дитяче, спеціальних видів 

обслуговування. Види меню у міжнародній практиці: a la carte, a part, table d’hote, «шведський 

стіл». Оформлення меню, його зміст. Електронне меню (e-Menu), його функції та можливості. 

Класичний і сучасний послідовний ряд розташування страв у меню. Тематичні сторінки меню. 

АВС-аналіз меню закладу. 

 

4. Структура навчальної дисципліни 

Змістовий 

модуль 

Усьог

о 

годин 

Аудиторні години Самостійна 

робота 

Система 

накопичення балів 

Усьог

о 

годин 

Лекційні 

заняття 

Лаборатор

ні заняття 

Тео

р. 

зав-

ня, 

 к-ть 

балі

в 

Прак

т. 

зав-

ня, 

к-ть 

балів 

Усьог

о 

балів о/д

ф. 

з/дис

т 

ф. 

о/д

ф. 

з/дис

т 

ф. 

о/д

ф. 

з/дис

т 

ф. 

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

1 15 10 4 2 6  5 13 4 8 12 

2 15 8 4 2 4 2 7 11 4 8 12 

3 15 14 8 2 6 2 1 11 8 16 24 

4 15 8 4 2 4 2 7 11 4 8 12 

Усього за 

змістові 

модулі 

60  20 8 20 6 20 46 20 40 60 

Підсумков

ий 

семестров

ий 

контроль 

залік 

30      30 30 20 20 40 

Загалом 90  100  

 

 



5. Теми лекційних занять  

№    

змістового 

модуля 

Назва теми Кількість 

годин 

о/д ф. з/дист 

ф. 
1 2 3 4 

1 Основи організації роботи закладів ресторанного господарства. 

Етапи відкриття закладу ресторанного господарства. 

4 2 

2 Послуги закладів ресторанного господарства. 

Матеріально-технічна база закладів ресторанного господарства. 

4 2 

3 

 
Підготовка приміщень до обслуговування споживачів у 

ресторанних закладах. Технологічний процес обслуговування в 

закладах ресторанного господарства. Основні стадії обробки 

харчових продуктів. 

8 

 

4 

4 Економіка ресторанних закладів. 

Меню в закладах ресторанного господарства. 

4  

Разом 20 8 

 

 

 

 

 

 

 

6. Теми лабораторних занять  

№    

змістового 

модуля 

Назва теми Кількість 

годин 

о/д ф. з/дист 

ф. 
1 2 3 4 

1 Основи організації роботи закладів ресторанного господарства. 6  

2 Послуги закладів ресторанного господарства. 

Матеріально-технічна база закладів ресторанного господарства. 

4 2 

3 

 
Підготовка приміщень до обслуговування споживачів у 

ресторанних закладах.  

Технологічний процес обслуговування в закладах ресторанного 

господарства. 

6 2 

4 Меню в закладах ресторанного господарства. 4 2 

Разом 20 6 

 

7. Види і зміст поточних контрольних заходів  

№    

змістового 

модуля 

Вид поточного 

контрольного заходу 

Зміст поточного 

контрольного заходу 

Критерії оцінювання Усього 

балів 

1 2 3 4 5 

1 Теоретичне завдання  Розглянути 
нормативно-правові 
документи, які 
регламентують 
організацію 

Теоретичне завдання – 

4 бали 

Практичне завдання – 

8 бали  

12 



ресторанного 
господарства, 
визначити їх зміст. 

Практичне завдання  Проаналізувати та 

виконати презентацію 

становлення закладів 

ресторанного 

господарства (епоха на 

вибір). 

Проаналізувати та 

виконати порівняльну 

характеристику 

ресторанів різних класів 

м. Запоріжжя. 

Усього за  

ЗМ 1 

   12 

2 Теоретичне завдання  Виконати аналіз 

основних і додаткових 

послуг закладу 

ресторанного 

господарства (заклад на 

вибір), виокремити 

пропозиції щодо їх 

удосконалення. 

Теоретичне завдання – 

4 бали 

Практичне завдання – 

8 бали 

12 

Практичне завдання  Виконати SWOT-аналіз 

обраного ресторану. 

Розв’язати розрахункові 

задачі. 

Усього за  

ЗМ 2 

   12 

3 

 

Теоретичне завдання Ознайомлення з 

незвичайними 

ресторанами світу. 

Теоретичне завдання – 

4 балів 

 

Теоретичне завдання  Виконати тестове 

завдання. 

Теоретичне завдання – 

4 балів 

Практичне завдання – 

8 бали 
Практичне завдання  Відпрацювати техніку 

сервірування столу. 

Скласти пам’ятку для   

обслуговування 

споживачів закладу 

ресторанного 

господарства. 



Практичне завдання  Відпрацювання 

французького й 

англійського способів 

обслуговування 

споживачів у закладах 

ресторанного 

господарства; визначити 

найбільш доцільний 

спосіб обслуговування 

для ресторанних 

закладів м. Запоріжжя. 

Практичне завдання – 

8 балів 

 

 

Усього за  

ЗМ 3 

   24 

 Теоретичне завдання  Тестове завдання Теоретичне завдання – 

4 балів 

Практичне завдання – 

8 бали 

12 

Практичне завдання  1. Ознайомитись зі  

«Збірником рецептур 

національних страв та 

кулінарних виробів для 

підприємств 

громадського 

харчування», оформити 

технологічну карту 

страви. 

Усього за  

ЗМ 4 

   12 

Усього за 

змістові 
модулі 

   60  

 

 

8. Підсумковий семестровий контроль 

Форма  Види підсумкових 

контрольних 

заходів 

Зміст підсумкового 

контрольного заходу 

Критерії 

оцінювання 

Усього 

балів 

1 2 3 4 5 

З
а
л

ік
  

 

Індивідуальне 

завдання 

Виконання 

індивідуального 

завдання із заданої 

теми, 

презентаційний 

(графічний, наочний) 

матеріал, аудіо- та 

відеоматеріал, 

знання дослідженого 

матеріалу та 

здатність самостійно 

проаналізувати та 

ґрунтовно 

схарактеризувати 

матеріал 

дослідження. 

Індивідуальне 

завдання – 

максимально 20 

балів. 

20 



Тестове завдання Відповіді на тестові 

питання 

 

Контрольні 

питання – 10 по 2 

бали за кожне. 

20 

Усього за 

підсумковий  

семестровий 

контроль 

 40 
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