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Анотація 

 

Дисципліна спрямована на вивченні загальних принципів організації основних та 

допоміжних підрозділів виробництва, організації постачання закладів у сучасних 

умовах, організації виробничого процесу, робочих місць, оперативного управління 

виробництвом, основ організації обслуговування споживачів різних типів в 

підприємствах ресторанного господарства. 

  

Мета дисципліни 

Формування системи знань щодо теоретичних основ структури, змісту та функції 

технологічного, організаційного процесу ресторанних послуг, а також навичок 

виконання технологічних операцій і використання нормативів якості послуг. 

 

У результаті вивчення дисципліни студент буде 

знати: 

-  структуру і зміст технологічних процесів ресторанних послуг, їх соціально-

економічне значення; 

-  типологію закладів ресторанного господарства; 

-  сутність технологічних процесів виробництва кулінарної продукції ; 

-  основні засади технологічного забезпечення якості продукції і послуг, зміст і 
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функції операційних процесів і технології надання ресторанних послуг; 

- правила обслуговування споживачів в підприємствах ресторанного господарства; 

вміти: 
- володіти методикою структурування меню; 

- враховувати сучасні вимоги щодо мотивованої поведінки персоналу в аспекті 

професійної гостинності; 

- володіти навичками з добору і технологічного використання предметів сервірування; 

- володіти технікою сервісного обслуговування; 

- користуватися нормативно-технічною та технологічною документацією. 

- рекомендувати страви, вироби, напої відвідувачам, задовольняючи їх  смаки. 

 

Передумови вивчення дисципліни 

Знання основ здорового способу життя, основ гостинності. 

 

Програма дисципліни 

 

Тема 1. Характеристика ресторанних послуг та їх значення в ринковому середовищі 

Тенденції розвитку ресторанного господарства в Україні. Загальні вимоги до послуг 

ресторанного  господарства. Понятійне визначення «сфера ресторанного господарства», 

«послуга харчування». Класифікація послуг закладів ресторанного господарства. 

Характеристика допоміжних послуг, що надаються клієнтам у підприємствах 

ресторанного господарства. Головні фактори, що впливають на підвищення культури 

обслуговування                                                                                      в підприємствах ресторанного господарства. 

 

Тема 2. Класифікація закладів ресторанного господарства 

Класифікація та типи підприємств ресторанного господарства. Характеристика видів 

підприємств, їх класів як сукупності відмінних якостей послуг, рівня та умов 

обслуговування. Понятійне визначення «ресторан», «кафе», «бар» тощо. 

 

Тема 3. Планування меню і прейскурантів закладів ресторанного господарства 

Вимоги до складання меню. Послідовність розміщення в меню фірмових страв, 

холодних та гарячих закусок, супів, гарячих страв, десертів, напоїв. Види меню: з  вільним 

вибором страв, циклічне, табльдот, бізнес-ланчу, континентального сніданку, бенкетів, 

спеціальних видів обслуговування, меню-карта для пізньої вечері, карта для "VIP" 

персон, карта десертів, комбінована карта меню. Зміст та оформлення прейскуранту, 

послідовність розміщення у прейскуранті. Карта чаю, кави, напоїв та карта вин. 

Правила їх складання. 

 

Тема 4. Технологія циклу сервірування тематичних столів 

Основні етапи сервірування столу. Види столового  посуду, приборів, білизни. Різновиди 

столових приборів. Підготовка посуду до сервірування. Загальні  правила сервірування 



столів. Сервірування столу до сніданку, обіду, вечері. Сервірування столу за різною 

тематикою проведення заходів. Особливості сервірування банкетів. 

 

Тема 5. Організація виробництва кулінарної продукції 

Стадії технологічного процесу виробництва кулінарної продукції. Поняття про 

технологічний процес. Організація приймання і зберігання кулінарної продукції. 

Організація виробництва і продажі продукції. Організація тарного господарства. 

Структура виробництва (заготівельні, доготівельні та спеціалізовані цехи). Організація 

робочих місць. Управління якістю кулінарної продукції. 

 

Тема 6. Правила обслуговування споживачів на підприємствах ресторанного 

господарства  

Комплексна характеристика методів і форм обслуговування в закладах ресторанного 

господарства. Резервування столиків. Зустріч гостей. Надання меню. Проведення 

переговорів щодо вибору страв. Якість обслуговування. Основні способи подавання 

страв та закусок. Виконання замовлення та розрахунок зі споживачами. Сучасний 

етикет і норми поведінки за столом 

 

Особливості та політики дисципліни 

Навчання організовано на Порталі навчальних ресурсів Коледжу. Обов’язковим є 

дотримання вимог та умов праці в освітньому середовищі, норм навчальної дисципліни 

та правил етичної поведінки. Зворотній зв’язок між здобувачем освіти та викладачем 

відбувається засобами інтерактивного дистанційного курсу. Можливим є отримання 

індивідуальних консультацій викладача. 

Передбачається обов’язкове дотримання здобувачами освіти академічної доброчесності, 

а саме: 1) самостійне виконання всіх видів робіт, завдань, форм контролю, передбачених 

програмою дисципліни; 2) посилання на джерела інформації у разі використання ідей, 

розробок, тверджень, відомостей; 3) дотримання норм законодавства про авторське 

право і суміжні права; 4) надання достовірної інформації про результати власної 

навчальної (наукової, творчої) діяльності, використані методики досліджень і джерела 

інформації. 

 

Форми та методи оцінювання 

Оцінювання результатів навчання студентів здійснюється за 100-бальною шкалою 

відповідно до діючого Положення про оцінювання результатів навчання здобувачів 

освіти.  

Форма контролю: іспит, що полягає в оцінюванні набутих здобувачем освіти результатів 

навчання за освітнім компонентом на підставі результатів поточної успішності протягом 

семестру та виконаних ним навчальних завдань (як аудиторних, так і під час самостійної 

роботи), визначених програмою. 

Види завдань: 1) опрацювання лекційного матеріалу; 2) розв’язання практичних, 

ситуаційних завдань; 3) поточне тестування. 
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Мінімальна загальна кількість балів для отримання позитивної оцінки з дисципліни – 60. 
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