
 



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 6-й 

семестр - 3 

Цикл професійної 

підготовки спеціальності 

 

Спеціальність 

241 готельно-ресторанна 

справа  

 

Загальна кількість годин –

180 год. 

Семестр: 

6-й 6-й 

Кількість годин на 6-й 

семестр - 90 

Лекції 

Освітньо-професійна 

програма 

Готельно-ресторанна 

справа 

20 год. 8 год. 

Змістових модулів на 6-й 

семестр – 4 

Лабораторні заняття 

 

Рівень вищої освіти: 

бакалаврський   

 

Кількість поточних 

контрольних заходів на 6-

й семестр – 10 

 

20 год. 6 год. 

Самостійна робота 

50 год. 76 год. 

Вид підсумкового 

семестрового контролю:  

екзамен 

 

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. Маркетинг і менеджмент у ресторанному бізнесі. Особливості 

маркетингу в ресторанному бізнесі. Завдання ресторанного маркетингу. Інструменти і моделі 

маркетингу. Реклама ресторанного закладу як засіб збільшення популяризації підприємства. 

Побудова системи продажів у ресторанному бізнесі. Використання програм лояльності, 

бонусів, акцій для залучення та збереження споживачів ресторану. Організаційна структура 

управління. Технології управління персоналом. Стилі управління. Стандартизація ресторану. 



Функціональні обов’язки персоналу ресторану. Підбір персоналу, його мотивація. 

Дисциплінарна політика. Види графіків роботи ресторанних підприємств з урахуванням 

виробничо-торговельної діяльності. 

 

Змістовий модуль 2. Безпека обслуговування в ресторанних закладах. Система HACCP 

(Hazard Analysis Critical Control Point) - аналіз ризиків і контролю критичних точок. 

Нормативна база регулювання безпеки в ресторанних закладах. Причини та принципи 

впровадження НАССР. Загальні порядки використання обладнання на кухні й у барі. 

Інструкції для персоналу з дотримання гігієнічних норм. Система моніторингу чистоти в 

приміщенні й правила її підтримання. Порядок отримання продукції від постачальників. 

Правила товарного сусідства. Правила ротації FIFO і LIFO. Інші методи ротації у логістиці. 

Типологія клієнтів і співробітників закладів ресторанного господарства. Конфлікти у 

ресторанному бізнесі. Послідовність розв’язання конфліктів з гостями. Показники культури 

обслуговування.  

 

Змістовий модуль 3. Організація різних видів обслуговування. Сутність кейтерингового 

обслуговування і його переваги. Класифікація кейтирингового обслуговування. Кейтеринг у 

приміщенні. Кейтеринг поза рестораном. Організація повносервісного кейтерингового 

обслуговування та обслуговування готовою продукцією. Характеристика кейтерингових 

послуг. Матеріально-технічне забезпечення кейтерингового обслуговування, персонал служби 

кейтерингу. Виникнення банкетів (історична довідка). Види і класифікація. Порядок надання 

послуг. Організація банкетної служби ресторану. Підготовка до проведення банкетного 

заходу. Технології та організація банкетів різних видів. 

 

Змістовий модуль 4. Інновації в ресторанному бізнесі. Спеціалізовані види послуг і 

форми обслуговування ресторанних закладів. Нові формати сучасних закладів ресторанного 

господарства. Новітні виробничі технології в ресторанному господарстві. Ф’южн – авторська 

кухня. Молекулярна кухня, інтерактивні столи,  кулінарний 3D друк тощо. 

 

 

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 12 8 2 4 2 3 11 8 16 24 

2 15 10 4 2 6 2 5 11 4 8 12 

3 15 8 4 2 4 2 7 11 4 8 12 

4 15 10 4 2 6  5 13 4 8 12 

Усього за 

змістові 

модулі 

60  20 8 20 6 20 46 20 40 60 

Підсумков

ий 

семестров

ий 

контроль 

екзамен 

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 Маркетинг ресторанних послуг.  

Основи управління закладами ресторанного господарства. 

8 2 

2 Безпека обслуговування в ресторанних закладах. 

Психологія ресторанного бізнесу. 

4 2 

3 Організація кейтерингового обслуговування. 

Організація обслуговування банкетів. 

4 2 

4 Спеціалізовані види обслуговування. 

Інноваційні впровадження в ресторанному бізнесі. 

4 2 

Разом 20 8 

 

6. Теми лабораторних занять  

№    

змістового 

модуля 

Назва теми Кількість 

годин 

о/д ф. з/дист 

ф. 
1 2 3 4 

1 Маркетинг ресторанних послуг.  

Основи управління закладами ресторанного господарства. 

4 2 

2 Психологія ресторанного бізнесу. 

 

6 2 

3 Організація кейтерингового та банкетного обслуговування. 

 

4 2 

4 Інноваційні впровадження в ресторанному бізнесі. 6  

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  Виконати аналіз 

маркетингової політики 

закладу ресторанного 

господарства. 

Теоретичне завдання – 

4 бали 

Практичне завдання – 

8 бали 

12 

Практичне завдання  Сформувати 

перспективні 

маркетингові заходи 

обраного ресторанного 

закладу. Створити його 

рекламу (презентацію, 

відео-ролік, афішу 

тощо). 



Теоретичне завдання  На власному досвіді 

проаналізувати 

поведінку керівника (за 

місцем роботи або 

навчання). Обґрунтувати 

його стиль управління.  

Теоретичне завдання – 

4 бали 

Практичне завдання – 

8 бали 

12 

Практичне завдання  Сформувати стандарти 

власного ресторану 

(зовнішній вигляд 

офіціанта, процес 

обслуговування 

клієнтів) 

Усього за  

ЗМ 2 

   24 

 

2 Теоретичне завдання  Опитування Теоретичне завдання – 

4 бали 

Практичне завдання – 

8 бали 

12 

Практичне завдання  Скласти пам’ятку 

офіціанта (правила 

поведінки з різними 

типами клієнтів); 

обслуговування різних 

типів гостей. 

Усього за  

ЗМ 2 

   12 

3 Теоретичне завдання  Проаналізувати 

ресторанні заклади, що 

надають кейтерингове та 

банкетне 

обслуговування. 

Визначити перелік їх 

послуг. 

Теоретичне завдання – 

4 бали 

Практичне завдання – 

8 бали 

12 

Практичне завдання  Скласти план 

проведення банкетного 

заходу з кейтиринговим 

обслуговуванням 

(банкет на вибір): місце 

проведення, меню, 

додаткові послуги. 

Усього за  

ЗМ 3 

   12 

4 Теоретичне завдання  Виконати тестове 

завдання.  

Теоретичне завдання – 

4 балів 

Практичне завдання – 

8 бали 

12 

Практичне завдання  Запропонувати власні 

інноваційні технології в 

обслуговуванні 

споживачів закладу 

ресторанного 

господарства. 

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 

Е
к

за
м

ен
  

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 

Відповідь на 

екзаменаційні 

питання 

Відповідь на 3 

відкриті питання. 

Проведення аналізу 

професійного 

характеру. 

 

Контрольні 

питання – по 5 

бали за кожне 

питання. 

Аналіз – 5 балів. 

20 

Тестове завдання для 

дистанційної форми 

навчання. 

10 питань по 2 бали 

за кожне. 

Усього за 

підсумковий  

семестровий 

контроль 

 40 
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