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Анотація навчальної дисципліни: 

Дисципліна «Організація ресторанного господарства» спрямована на формування 
навичок кваліфікованого фахівця в галузі ресторанного гопсподарства, який може 
виконувати планувальні, організаційні та управлінські функції в процесі організації 
діяльності у сфері ресторанного бізнесу. 

Мета навчальної дисципліни: 

формування у студентів навичок виконання планувальних, організаційних та 
управлінських функції в процесі діяльності закладів ресторанного господарства; набуття 
навичок у визначенні завдань діяльності закладів ресторанного господарства і організації 
виробництва продукції та обслуговування, раціональної організації праці; набуття    
навичок з розробки технологічного процесу сервісного обслуговування споживачів у 
закладах ресторанного господарства, забезпечення належного рівня якості продукції та 



послуг у закладах ресторанного господарства; набуття навичок розв'язання проблемних 
ситуацій у процесі обслуговування споживачів, організації діяльності щодо надання 
основних видів послуг у сфері ресторанного бізнесу. 

Мета орієнтована на формування у студентів таких компетентностей: 

ФК 02. Здатність організовувати сервісно-виробничий процес у закладах готельно-
ресторанного господарства з урахуванням вимог і потреб споживачів та забезпечувати 
його ефективність.  
ФК 03. Здатність використовувати на практиці основи діючого законодавства та 
відстежувати зміни в ньому.  
ФК 04. Здатність формувати та реалізовувати  ефективні зовнішні та внутрішні 
комунікації у закладах готельно-ресторанного господарства, навички взаємодії (робота в 
команді).  
ФК 05. Здатність управляти підприємством, приймати рішення у господарській діяльності 
суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.  
ФК 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.  
ФК 07. Здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних 
технологій виробництва та обслуговування споживачів.  
ФК 09. Здатність здійснювати підбір технологічного устаткування та обладнання, уміння 
вирішувати питання раціонального використання просторових та матеріальних ресурсів. 

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 02. 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.  
ПРН 09. Здійснювати підбір технологічного устаткування та обладнання, вирішувати 
питання раціонального використання просторових та матеріальних ресурсів. 
ПРН 10. Розробляти нові послуги (продукцію), використовуючи сучасні технології виробництва та 
обслуговування споживачів. 
ПРН 13. Визначати та формувати організаційну структуру підрозділів, координувати їх діяльність, 
визначати їх завдання та штатний розклад, вимоги до кваліфікації персоналу. 
ПРН 14. Організовувати роботу в закладах готельного і ресторанного господарства, 
відповідно до вимог охорони праці та протипожежної безпеки.  
ПРН 16. Виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі і проблеми, застосовувати їх в різних 
професійних ситуаціях та відповідати за результати своєї діяльності. 
ПРН 18. Презентувати власні проекти і розробки, аргументувати свої пропозиції щодо розвитку 
бізнесу. 

Очікувані результати, досягнення яких забезпечує навчальна дисципліна: 

Уміти визначати сучасні форми організації виробництва 
Уміти визначати характеристику типів підприємств ресторанного господарства (ПРГ).  
Використовувати організаційно-правову та нормативну документацію, що регулює роботу 
ПРГ. 
Уміти визначати основи оперативного планування, раціональної організації і нормування 
праці. 
Уміти визначати структуру виробництва та умови  її  раціональної організації. 
Уміти визначати послуги, що надають заклади ресторанного господарства. 



Характеризувати асортимент посуду, приладів, ресторанної білизни. 
Уміти визначати класифікацію та оснащення закладів ресторанного господарства. 
Уміти визначати основи техніки обслуговування споживачів в закладах ресторанного 
господарства. 
Уміти визначати організацію харчування та обслуговування споживачів у закладах 
ресторанного господарства. 
Уміти визначати організацію обслуговування бенкетів і прийомів та інших свят. 
Уміти розробляти різноманітні види меню, карти вин, напоїв тощо. 
Уміння володіти технікою подавання холодних страв і закусок, гарячих закусок, супів, 
других страв, гарнірів, соусів, солодких страв, кондитерських виробів, напоїв власного 
виробництва. 
Уміння володіти технікою підбору та подавання алкогольних напоїв. 
Уміння здійснювати підготовчу роботу до проведення бенкету-фуршету, бенкету-
коктейлю тощо. 
Уміння володіти технікою обслуговування учасників бенкету-фуршету, бенкету-коктейлю 
тощо.  

Зміст навчальної дисципліни: 

Модуль 1 Організація виробництва в закладах ресторанного господарства 
 

Змістовий модуль 1. Організаційні основи роботи закладів ресторанного 
господарства. Організація забезпечувальної системи закладів ресторанного 

господарства. 
Тема 1. Основи організації роботи закладів ресторанного господарства 

Підприємство – основна ланка галузі з постачання послуг. Організація надання 
послуг у сфері комерційної діяльності закладів ресторанного господарства. Загальні 
особливості ринку послуг. 

Основні поняття та визначення у сфері послуг: послуга, надання послуги, 
постачальник послуги, виконавець послуги, споживач послуги, група однорідних послуг, 
підгрупа однорідних послуг, вид послуг та ін.). 

Класифікація послуг згідно з ДСУ 3279-95. «Стандартизація послуг. Основні 
положення». Загальні вимоги до послуг та обслуговування. 

Класифікація послуг за основними ознаками: за сферою обслуговування, 
призначенням, формою надання послуги, видом діяльності, об'єктом обслуговування, 
суб'єктом обслуговування. 

Сутність, форми і функції конкуренції на ринку послуг. Конкурентна стратегія 
закладів ресторанного господарства на ринку послуг. 

Класифікація закладів ресторанного господарства згідно з ДСТУ 4281:2004. 
Загальні вимоги до закладів ресторанного господарства. Характеристика структурно-

функціональних параметрів закладів ресторанного господарства 
Характеристика типів та класів закладів ресторанного господарства. 
Характеристика основних типів закладів ресторанного господарства: ресторан, 

ресторан-бар, кафе, кав'ярня, кафе-бар, чайний салон, кафетерій закусочна, бар, нічний 
клуб, пивна зала, їдальня, буфет, їх виробнича структура, асортимент продукції, форми 
обслуговування. 

Характеристика заготівельних підприємств: фабрики-заготівельної, фабрики-кухні, 
домової кухні, спеціалізованих цехів. 

Раціональне розміщення мережі закладів ресторанного господарства. Принципи 
формування мережі, її показники. Критерії планування відкриття нових закладів 
ресторанного господарства. 

Основні правила роботи закладів ресторанного господарства. 
Основні вимоги щодо роботи суб'єктів господарської діяльності закладів, 



(підприємств) усіх форм власності, що здійснюють діяльність на території України у сфері 
ресторанного господарства. Статут підприємства, його структура. Вимоги до організації 
виробництва та продажу продукції. Контроль за роботою суб'єктів господарської 
діяльності. 

Характеристика виробничо-торговельної структури закладів ресторанного 
господарства. Фактори, що впливають на її формування. Функції, які виконують заклади 
ресторанного господарства. Класифікація виробничої структури закладів ресторанного 
господарства. Особливості створення виробничо-торговельної структури заготівельних та 
доготівельних підприємств.  

Моделювання виробничо-торговельної структури закладів ресторанного 
господарства з метою одержання оптимального процесу трансформації сировини та 
напівфабрикатів у готову продукцію. 

 
Тема 2. Організація постачання закладів ресторанного господарства 

Основні принципи та особливості організації постачання закладів ресторанного 
господарства в сучасних умовах. Джерела, види та форми постачання. 

Організація продовольчого постачання закладів ресторанного господарства: функції 
служби продовольчого постачання, характеристика транзитної та складської форм 
поставок сировини та продовольчих товарів, централізованого та децентралізованого 
способів доставки товарів, кільцевого та маятникового маршрутів завезення товарів. 

Критерії вибору постачальників в аспекті закупівельної логістики. Організація 
договірних взаємовідносин із постачальниками. Моделювання умов укладання угод із 
закупівлі товарних ресурсів. Організація вхідного контролю якості товарів та 
продовольчої сировини згідно із СанПіН 42-123-5777-91. 

Організація матеріально-технічного забезпечення. Форми постачання та вибір 
постачальників. Номенклатура предметів матеріально-технічного оснащення. Норми та 
методи визначення потреби у предметах матеріально-технічного призначення. 

Шляхи підвищення ефективності використання матеріально-технічної бази закладів 
ресторанного господарства. 

Організація паливно-енергетичного постачання та енергетичного господарства 
закладів ресторанного господарства. 

Логістичний підхід до управління матеріальними потоками. 
Удосконалення організації постачання в галузі. 

 
Тема 3. Організація роботи складського, тарного й транспортного господарств 

Організація роботи складського господарства. Основні функції та призначення 
складського господарства. Склад як елемент логістичної системи. Види та характеристика 
складських приміщень, обладнання і тара, що в них застосовуються. Організація 
складських процесів з елементами логістики. Площі та принципи розміщення складських 
приміщень. Правила приймання та відпускання товарів. Шляхи удосконалення організації 
складського господарства. 

Організація тарного господарства. Значення тари та її роль в організації товароруху. 
Класифікація тари. Ефективність раціональної організації тарного господарства закладів 
ресторанного господарства. 

Організація транспортно-експедиційних операцій і транспортного господарства. 
Види транспорту, які використовуються для постачання закладів ресторанного 
господарства продовольчими товарами та засобами матеріально-технічного призначення. 
Оптимізація маршрутів доставки товарів. Шляхи підвищення ефективності використання 
засобів у ресторанному господарстві. 

 
Змістовий модуль 2. Раціональна організація праці у закладах ресторанного 

господарства 



Тема 4. Раціональна організація праці у закладах ресторанного господарства 
Значення раціональної організації праці. Зміст раціональної організації праці. 

Основні напрями раціональної організації праці. Наукова організація праці як головний 
фактор забезпечення раціональної організації праці. Основні групи завдань наукової 
організації праці: економічні, психофізіологічні та соціальні. Основні напрями наукової 
організації праці. 

Форми розподілу та кооперації праці. Поняття та основні види розподілу й 
кооперації праці. Види розподілу праці: загальний, частковий, одиничний. Запровадження 
раціональних форм розподілу та кооперації праці. Сутність технологічного, 
функціонального та професійно-кваліфікаційного розподілу праці та напрямах їх 
вдосконалення. 

Види кооперації праці: міжцеховий, внутрішньо-цеховий, внутрішньо-дільничний, 
внутрішньо-бригадний. Фактори, що впливають на розподіл та кооперацію праці. 

Удосконалення форм розподілу та кооперації праці. Нові форми організації праці. 
Удосконалення організації та обслуговування робочих місць. 

Підвищення ефективності праці виробничого персоналу у закладах ресторанного 
господарства. Удосконалення організації підбору, підготовки та підвищення кваліфікації 
кадрів Принципи управління персоналом. Кадрове планування. 

Раціоналізація виробничого процесу. Характеристика режимів праці та відпочинку у 
закладах ресторанного господарства. Поняття режиму праці та відпочинку. 

Організаційно-правові основи режимів праці та відпочинку у закладах ресторанного 
господарства. 

Правова основа режимів праці та відпочинку у закладах ресторанного господарства. 
Характеристика основних показників тривалості робочого часу, які встановлені 
законодавством про працю. 

Графіки виходу на роботу персоналу закладів ресторанного господарства – лінійний, 
стрічковий (ступінчатий), двобригадний, підсумований облік робочого часу, 
комбінований, їх характеристика та основні принципи складання. 

Моделювання раціональних режимів праці та відпочинку. Раціоналізація режимів 
праці та відпочинку у закладах ресторанного господарства. Санітарно-гігієнічні, 
психофізіологічні та соціальні фактори умов праці на робочому місці згідно із СанПіН 42-
123-5777-91. Основні напрями поліпшення умов праці. 

Нормування праці в ресторанному господарстві. Сутність, функції та принципи 
нормування праці в ресторанному господарстві. Завдання, зміст та значення нормування 
праці в ресторанному господарстві. Загальні поняття про систему норм праці, що 
використовується на підприємствах. Види норм праці та їх класифікація: норма часу, 
норма виробітку, норма обслуговування, норма чисельності, норми керованості, норми 
праці. 

Принципи, які покладені в основу нормування праці. Методи нормування праці-
аналітичні та сумарні, їх характеристика та принципи застосовування у закладах 
ресторанного господарства. 

Класифікація витрат робочого часу. Склад та характеристика робочого часу – часу 
роботи та часу перерв. Призначення, зміст, індексація, особливості видів витрат робочого 
часу. Характеристика регламентованих та нерегламентованих перерв. Поняття 
нормованих та ненормованих витрат робочого часу. 

Методи дослідження трудових процесів та витрат робочого часу. Дослідження 
трудових процесів методом фотографії робочого часу. 

Поняття та мета проведення фотографії робочого часу. Різновиди фотографії 
робочого часу: виконавця, використання обладнання, виробничого процесу. 

Характеристика різновидів фотографії робочого часу залежно від об'єкта 
спостережень та форм організації праці на робочих місцях: індивідуальна, групова 
(бригадна), маршрутна та самофотографія. 



Методи безпосередніх вимірювань часу та моментних спостережень. Етапи та 
методика проведення фотографії робочого часу. Порядок складання фактичного та 
нормативного (проектованого) балансів робочого часу. Аналіз результатів спостережень 
фотографії робочого часу. Розрахунок основних показників ефективності використання 
робочого часу. 

Дослідження трудових процесів методом хронометражу та фотохронометражу. 
Поняття та мета проведення хронометражу. Характеристика методів та основних етапів 
здійснення хронометражу. Методика та техніка проведення хронометражу. Обробка та 
аналіз хронометражних спостережень. 

Поняття та мета проведення фотохронометражу. 
Шляхи удосконалення нормування праці в закладах ресторанного господарства. 

Шляхи визначення зростання продуктивності праці та рівня підвищення ефективності 
використання робочого часу. Організаційно-технічні заходи щодо поліпшення вико-
ристання робочого часу та раціоналізації організації праці.  

 
Змістовий модуль 3. Організація виробничої системи закладів ресторанного 

господарства 
Тема 5. Основи організації виробництва продукції у закладах ресторанного 
господарства 

Виробничий процес як основа формування закладу ресторанного господарства. 
Структура виробничого процесу. Поняття виробничого процесу. Характеристика 
основних елементів виробничого процесу: процес праці, предметів та засобів праці. 

Класифікація виробничих процесів. Класифікація виробничих процесів: за 
призначенням, перебігом у часі та ступеня автоматизації. Основні, допоміжні та 
обслуговуючі процеси. Поняття та характеристика технологічного процесу. Операція як 
основна структурна одиниця виробничого процесу. Основні та допоміжні операції. 

Основні принципи організації виробництва у закладах ресторанного господарства. 
Особливості їх застосування в сучасних умовах. 

Раціональна організація виробничого процесу в просторі та часі. Принципи 
раціональної організації виробничого процесу: спеціалізація, пропорційність, 
паралельність, прямоточність, безперервність, ритмічність, автоматичність, гнучкість, 
гомеостатичність, їх характеристика та основні показники. 

Типи виробництва, їх організаційно-економічна характеристика. Поняття типу 
виробництва. Характеристика типів виробництва: одиничного, серійного, масового, 
докладного. Характеристика робочих місць виробництв різних типів. Кількісна 
характеристика виробничих підрозділів підприємства – рівень спеціалізації робочих місць. 

Вплив типу виробництва на його організаційно-технічну побудову й ефективність. 
Передумови підвищення ефективності виробництва. 

Організація дільниць, відділень, окремих робочих місць. 
Організаційні основи оперативного планування виробництва у закладах 

ресторанного господарства. Цілі, завдання, функції та напрями оперативного планування 
виробництва, його організаційні особливості. Нормативна база оперативного планування 
виробництва. 

Виробнича програма закладу ресторанного господарства. Значення та склад вироб-
ничої програми підприємства. Техніко-економічне обґрунтування виробничої програми. 
Принципи формування виробничої програми для закладів ресторанного господарства 
різних типів. Розробка наряду-замовлення, планового меню, плану-меню, їх 
характеристика. Фактори, що враховуються при складанні виробничої програми закладів 
ресторанного господарства. Види меню та їх характеристика. Оптимізація меню як 
складова стратегічного планування діяльності закладів ресторанного господарства. 
Фактори, що впливають на складання меню. 

Основи організації виробничих цехів. Загальна характеристика виробничих цехів – 



заготівельних, доготівельних, спеціалізованих. Основні принципи та вимоги до організації 
роботи цехів та допоміжних служб закладів ресторанного господарства. 

Організація роботи цеху з виробництва напівфабрикатів з м'яса. Асортимент 
напівфабрикатів, які виробляються у цеху. Організація технологічного процесу 
виробництва напівфабрикатів із м'яса. Технологічні лінії та дільниці, організація робочих 
місць у цеху, їх оснащення обладнанням та інвентарем. Контроль якості напівфабрикатів, 
що виробляються. Шляхи удосконалення організації роботи цеху з виробництва 
напівфабрикатів з м'яса. 

Організація роботи цеху з виробництва напівфабрикатів з птиці. Асортимент 
напівфабрикатів, які виробляються у цеху. Організація технологічного процесу обробки 
птиці та виробництва напівфабрикатів із неї, технологічні лінії та дільниці. Організація 
робочих місць у цеху з виробництва напівфабрикатів з птиці, їх оснащення обладнанням 
та інвентарем. Контроль якості напівфабрикатів, що виробляються. Шляхи удосконалення 
організації роботи цеху з виробництва напівфабрикатів з птиці. 

Організація роботи цеху з виробництва напівфабрикатів з овочів. Асортимент 
напівфабрикатів, що виробляються в цеху. Організація технологічного процесу 
виробництва напівфабрикатів з овочів. Технологічні лінії та дільниці, організація робочих 
місць в овочевому цеху, їх оснащення обладнанням та інвентарем. Контроль якості 
напівфабрикатів, що виробляються. Шляхи удосконалення організації роботи цеху з 
виробництва напівфабрикатів з овочів. 

Організація роботи цеху з виробництва напівфабрикатів з гідробіонтів. Асортимент 
напівфабрикатів, які виробляються в цеху. Організація технологічного процесу 
виробництва напівфабрикатів з риби. Особливості обробки нерибних продуктів моря. 
Технологічні лінії та дільниці, що виділяються в цеху. Організація робочих місць у цеху, 
їх оснащення обладнанням та інвентарем. Контроль якості напівфабрикатів, що 
виробляються. Шляхи удосконалення організації роботи цеху з виробництва 
напівфабрикатів з гідробіонтів. 

Організація роботи гарячого цеху. Принципи розміщення приміщення гарячого цеху 
та раціонального розміщення обладнання в ньому. Призначення гарячого цеху та 
асортимент продукції, що виготовляється в ньому. Відділення, що виділяються в гарячому 
цеху. Організація робочих місць, їх оснащення обладнанням та інвентарем залежно від 
типу та потужності закладу ресторанного господарства. Контроль якості продукції, що 
виготовляється, Шляхи удосконалення організації роботи гарячого цеху. 

Організація роботи холодного цеху. Принципи розміщення приміщення холодного 
цеху та раціонального розміщення обладнання в ньому. Призначення холодного цеху та 
асортимент продукції, що виготовляється в ньому. Технологічні дільниці, що виділяються 
в холодному цеху залежно від типу та потужності закладу ресторанного господарства. 
Організація робочих місць, їх оснащення обладнанням та інвентарем. Санітарно-гігієнічні 
вимоги до організації виробничого процесу в холодному цеху, Контроль якості продукції, 
що виготовляється. Шляхи удосконалення організації роботи холодного цеху. 

Організація роботи спеціалізованих цехів. Асортимент та потужність кулінарних 
цехів. Призначення кулінарного цеху, асортимент продукції, що виготовляється в ньому. 
Принципи розробки виробничої програми цеху. Схема організації виробничих процесів у 
кулінарному цеху. Відділення та виробничі приміщення, що. виділяються в кулінарному 
цеху. Технологічні лінії та дільниці кулінарного цеху, принципи їх організації. 
Організація робочих місць, їх оснащення обладнанням та інвентарем. Шляхи 
удосконалення організації роботи кулінарного цеху. 

Організація роботи кондитерського цеху. Асортимент та потужність кондитерських 
цехів. Особливості виробництва кондитерських виробів у ресторанному господарстві, 
Принципи розробки виробничої програми цеху. Принципи раціонального розміщення 
приміщень кондитерських цехів різної потужності. Технологічна схема організації 
процесу виробництва кондитерських виробів. Відділення та виробничі приміщення, що 



виділяються в цеху. Лінії та дільниці цеху, їх оснащення обладнанням та інвентарем. 
Контроль якості сировини та готових кондитерських виробів. Організація праці 
кондитерів у цехах. Особливості додержання санітарного режиму виробництва 
кондитерських виробів. 

Організація роботи борошняного цеху. Асортимент та потужність борошняних 
цехів. Призначення та асортимент продукції борошняного цеху. Характеристика 
виробничих і технологічних процесів, які відбуваються в цеху, Моделювання раціональної 
організації робочих місць у цеху. 

Організація роботи допоміжних приміщень. Організація роботи хліборізки, Вимоги 
до приміщення, що призначене для нарізання хлібу. Організація робочого місця 
працівника, який нарізає хліб. 

Організація роботи мийної кухонного посуду. Вимоги до приміщення, що 
призначене для миття кухонного посуду. Вимоги до умов праці у мийних кухонного 
посуду. 

 
Модуль 2 Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства 

 
Змістовий модуль 4. Організаційні основи технологічного процесу 

обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства 
Тема 6. Основи технологічного процесу обслуговування споживачів закладах 
ресторанного господарства 

Основні поняття: процес обслуговування, умови обслуговування. Системний підхід 
до процесу обслуговування у закладах ресторанного господарства. Основні види 
обслуговування: 

- реалізація продукції в закладах ресторанного господарства; 
- доставка та реалізація продукції за місцем роботи, навчання, під час проведення 

спортивних заходів, у місцях відпочинку, у вагонах потягів тощо; 
- продаж продукції власного виробництва для споживання вдома через магазини 

кулінарії. 
Класифікація методів обслуговування споживачів у закладах ресторанного 

господарства: обслуговування офіціантами, самообслуговування, комбінований метод. 
Класифікація форм самообслуговування та їх характеристика. Структура процесу 

самообслуговування. 
Класифікація форм обслуговування офіціантами та їх характеристика. Структура 

процесу обслуговування офіціантами. 
Змішані форми обслуговування споживачів та сфери їх застосування. 
Вимоги до організації обслуговування споживачів згідно з «Правилами роботи 

закладів підприємств громадського харчування» (Наказ Міністерства економіки та з 
питань Європейської інтеграції України від 27.07.2002 № 219). 

Значення вивчення попиту споживачів у процесі стратегічного планування 
діяльності закладів ресторанного господарства, Сутність і особливості попиту на послуги 
закладів ресторанного господарства різних типів. Методи вивчення попиту споживачів: 
анкетне опитування, інтерв'ю, облік продажу страв за допомогою ПЕОМ тощо. Порядок 
розробки анкети. 

Рекламні засоби, які використовуються в закладах ресторанного господарству. 
Рекламне просування закладів ресторанного господарства на ринок послуг.  

 
Тема 7. Характеристика матеріально-технічної бази для організації обслуговування 
споживачів у закладах ресторанного господарства 

Характеристика споруд та будівель, в яких розташовані заклади ресторанного 
господарства. Екстер'єр підприємства як елемент рекламних засобів. 

Інтер'єр як елемент внутрішньої реклами. Вимоги до оформлення інтер'єру у 



закладах ресторанного господарства різних типів і класів. Сучасні види та тенденції 
розвитку інтер'єру закладів ресторанного господарства. Види елементів дизайну інтер'єру 
приміщень: дизайн світла в інтер'єрі, фітодизайн, аквадизайн, використання елементів 
флористики в дизайні інтер'єру тощо. Вимоги до стану комфортності в приміщеннях: 
дотримання температурного режиму, вентиляції, санітарного стану. 

Характеристика торговельних приміщень: вестибюль, аванзала, банкетна зала, 
сервіс-бар-буфет), мийна столового посуду, сервізна. 

Характеристика предметів матеріально-технічного забезпечення. Обладнання 
торговельних залів. Характеристика столів: ресторанних, банкетних, фуршетних, 
підсобних; сервантів, стільців тощо. 

Класифікація столового посуду за видом матеріалу, за функціональним 
призначенням, за застосуванням. Характеристика та призначення порцелянового та 
фаянсового посуду. Стильове різноманіття порцелянового посуду. Характеристика 
керамічного посуду. Призначення посуду: утилітарне та декоративне. Гончарний та 
майоліковий посуд. 

Характеристика ментолового посуду та приборів. Посуд з фольгокартону. Сфера 
застосування металевого посуду та посуду з фольгокартону. 

Характеристика та призначення скляного посуду. 
Характеристика і призначення посуду та приборів із полімерних матеріалів. 

Характеристика та призначення посуду з дерева, паперу тощо. 
Характеристика та призначення столової білизни: скатертини, серветки, ручники, 

рушники. 
 

Змістовий модуль 5. Організація та моделювання процесу 
повсякденного обслуговування споживачів у закладах ресторанного 

господарства 
Тема 8. Організація та моделювання процесу повсякденного обслуговування різних 
контингентів споживачів у закладах ресторанного господарства 

Характеристика меню. Призначення та принципи його складання. Види меню, їх 
оформлення. Характеристика прейскуранту, винної та коктейльної картки. 

Клінінгові технології підготовки торгових приміщень до обслуговування 
споживачів, їх санітарно-гігієнічна спрямованість. Особливості підготовки до 
обслуговування посуду, приборів та столової білизни. 

Попереднє сервірування столу. Особливості попереднього сервірування столу до 
сніданку, обіду, вечері. 

Технологічний процес обслуговування споживачів у ресторані. Способи подання 
страв та закусок: вобнос, з використанням підсобного столу, в стіл. 

Правила подання страв та напоїв: послідовність подання, температурний режим, 
відповідний посуд, прибори тощо. 

Особливості подавання буфетної продукції. 
Правила вибору та техніка подавання алкогольних та безалкогольних напоїв до 

закусок та страв. 
Правила подання холодних страв та закусок, гарячих закусок. Асортимент продукції. 

Температурний режим подання. Посуд, що застосовується при цьому. 
Особливості подання супів. Асортимент продукції. Температурний режим подання. 

Посуд, що застосовується при цьому. 
Особливості подання других страв. Асортимент продукції. Температурний режим 

подання. Посуд, що застосовується при цьому. 
Правила подання солодких страв та напоїв власного виробництва. Асортимент 

продукції. Температурний режим подання. Посуд, що застосовується при цьому. 
Правила подання холодних та гарячих солодких страв. Асортимент продукції. 

Температурний режим подання. Посуд, що застосовується при цьому. 



Правила подання холодних та гарячих напоїв. Асортимент продукції. 
Температурний режим подання. Посуд, що застосовується при цьому. Техніка 

подання напоїв до столу. 
Правила прибирання використаного посуду та розрахунку зі споживачами. 
Основні принципи моделювання процесу обслуговування споживачів. 
Обслуговування споживачів у їдальнях: структура приміщень для обслуговування 

споживачів. 
Призначення, розміщення та класифікація ліній роздачі. Характеристика та 

особливості функціонування ліній роздачі у закладах ресторанного господарства із 
самообслуговуванням. Лінії роздачі: механізовані, немеханізовані, автоматизовані тощо. 
Вимоги до організації робочих місць на лініях роздачі. 

Обслуговування споживачів у кафе, закусочних. Організація роботи буфетів. 
Організація роботи барів, їх класифікація. Організація робочого місця бармена. 

 
Тема 9. Організація та моделювання процесу повсякденного обслуговування певного 
контингенту споживачів у закладах ресторанного господарства 

Організація обслуговування згрупованого контингенту споживачів за місцем роботи. 
Класифікація промислового виробництва, де працюють згруповані контингенти 

споживачів: перервне, безперервне, потокове. Особливості формування вхідного потоку 
споживачів у закладах ресторанного господарства за даних видів промислових 
виробництв. 

Типи закладів ресторанного господарства за місцем роботи. Рекомендовані форми 
обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства за місцем роботи. 
Моделювання процесу обслуговування споживачів з урахуванням виду промислового 
виробництва. 

Організація обслуговування розгрупованого контингенту споживачів. Основні 
принципи організації обслуговування. Організація харчування будівельників у міській та 
позаміській зоні. 

Особливості організації харчування шахтарів. 
Особливості організації харчування студентів. Типи закладів ресторанного 

господарства за місцем навчання. Рекомендовані форми обслуговування споживачів. 
Характеристика торгово-технологічного устаткування, ліній роздачі. Організація 
пільгового та дієтичного харчування, організація харчування студентів при гуртожитках. 

Особливості організації харчування школярів за місцем навчання. Режим 
харчування. Методи обслуговування, які використовуються під час харчування школярів. 
Організація дієтичного харчування. 

Організація харчування учнів технікумів і ПТУ за місцем навчання. Типи закладів 
ресторанного господарства. Рекомендовані форми обслуговування. 

Моделювання процесу обслуговування споживачів у закладах ресторанного 
господарства за місцем навчання. 

Особливості організації харчування споживачів у закладах лікувально-оздоровчого 
відпочинку: санаторіях, пансіонатах, базах відпочинку. Типи закладів ресторанного 
господарства за місцем відпочинку. Рекомендовані форми обслуговування споживачів. 

Організація обслуговування споживачів на залізничному транспорті. 
Організація обслуговування споживачів в аеропортах, на борту літака. 
Особливості організації обслуговування пасажирів водного транспорту. 

 
Змістовий модуль 6. Спеціальні форми обслуговування, які використовуються 

в закладах ресторанного господарства 
Тема 10. Спеціальні форми обслуговування, які використовуються в закладах 
ресторанного господарства 

Організація проведення бенкетів та прийомів. Класифікація бенкетів та прийомів. 



Організація підготовчої роботи до проведення банкетів. Розробка плану проведення 
бенкетів з використанням методу сіткового планування та управління (СПУ). 

Організація обслуговування бенкетів за столом. Організація проведення бенкету за 
столом з повним обслуговуванням офіціантами. Характеристика меню. Особливості 
сервірування столу. Складання схеми розміщення гостей за столом. Організація 
обслуговування споживачів під час бенкету. 

Особливості організації проведення офіційного бенкету-прийому за протоколом. 
Види прийомів: бенкет-діловий сніданок, фуршет, коктейль, «келих вина», «келих 
шампанського», обід, вечеря. Характеристика меню. Підготовка приміщення до 
обслуговування та вибір варіанта розміщення меблів у залі. Складання схеми розміщення 
гостей за столами. Особливості сервірування бенкетних столів. 

Організація обслуговування споживачів на бенкеті-прийомі. 
Організація проведення бенкету за столом з частковим обслуговуванням 

офіціантами. Характеристика меню. Особливості сервірування столу. Організація 
обслуговування споживачів під час проведення бенкету. 

Організація обслуговування бенкетів групи фуршет. Особливості проведення 
бенкету-фуршет. Характеристика меню. Варіанти сервірування столів склом. Особливості 
організації обслуговування споживачів під час бенкету. 

Організація проведення банкету-коктейль. Характеристика меню. Організація 
підготовчої роботи для проведення бенкету. Особливості обслуговування споживачів під 
час бенкету. 

Характеристика комбінованих бенкетів. 
Особливості проведення бенкету-парті, коктейль-фуршет, фуршет-десерт, фуршет-

буфет. 
Організація обслуговування споживачів за типом «шведського столу» або 

«шведської лінії». Асортимент страв та напоїв, їх підготовка та зберігання на «шведській 
лінії». Конструктивні особливості устаткування «шведської лінії» у закладах ресторанного 
господарства. 

Особливості проведення бенкету за типом «шведського столу». 
Організація проведення бенкету-чай, бенкету-кава. Характеристика меню. 

Особливості сервірування столу. Організація обслуговування споживачів під час бенкету. 
Особливості обслуговування тематичних заходів. Організація обслуговування 

весільних бенкетів. Особливості меню і сервірування столу. 
Кейтеринг як складова бізнесу в ресторанному господарстві. Аналіз ринку 

кейтерингових послуг. Види кейтерингу та їх характеристика. Вимоги до устаткування, 
інвентарю, предметів матеріально-технічного забезпечення, що використовуються під час 
організації кейтерингової діяльності. Вимога до обслуговуючого персоналу. Підготовку 
до надання послуг з кейтерингу сплановано за допомогою методу сіткового планування та 
управління (СПУ). 

Особливості організації обслуговування учасників конференцій, презентацій, нарад. 
Класифікація контингентів споживачів залежно від терміну проведення відповідних 

заходів. 
Принципи складання меню для учасників заходів. Особливості сервірування столу. 

Особливості обслуговування і харчування учасників заходів за місцем проведення нарад 
та місцем їх тимчасового мешкання. 

Особливості обслуговування споживачів у місцях відпочинку. Вимоги до 
асортименту продукції, її реалізації і обслуговування споживачів. 

Організація обслуговування споживачів під час проведення спортивних змагань. 
Стаціонарні та виїзні заклади. Вимоги до асортименту страв, устаткування. 

Організація харчування споживачів у виставкових комплексах, під час проведення 
фестивалів, конкурсів тощо. 

Організація обслуговування туристів у закладах ресторанного господарства. 



Основні напрями розвитку туристичної індустрії. Національні традиції в харчуванні 
туристів з Польщі, Угорщини, Болгарії, Франції, Німеччини, Італії тощо. 

Типи закладів ресторанного господарства при готелях. 
Особливості організації харчування туристів. Прогресивні методи обслуговування 

туристів у закладах ресторанного господарства. Обслуговування туристів у закладах 
ресторанного господарства за типом «шведський стіл». Особливості обслуговування 
споживачів у номерах. 

Методи викладання, навчання: 

Проблемні лекції. 
Семінарські заняття: публічне обговорення питань тем курсу, навчальні дискусії. 
Виконання індивідуального навчально-дослідні завдання (ІНДЗ): звіт з виконання 

практичного завдання (лабораторних робіт). 

Форми контролю успішності навчання: 

Контрольні заходи з перевірки успішності засвоєння навчального матеріалу з 
дисципліни включають: поточний контроль, виконання індивідуальних навчально-
дослідних занять (ІНДЗ), підсумковий контроль. 

Поточний контроль має на меті перевірку виконання завдань як аудиторної, так і 
самостійної роботи студентів та може проводитися в таких формах:  

• перевірка підготовлених виступів, доповідей з тематики практичних занять; 
• усне опитування або письмовий експрес-контроль на аудиторних заняттях;  
• перевірка виконання завдань СРС. 
Контроль виконання ІНДЗ здійснюється у формі перевірки і захисту звіту з 

виконання практичного завдання (лабораторних робіт). 
Формою підсумкового контролю з навчальної дисципліни «Організація ресторанного 

господарства» є екзамен. 
Семестровий екзамен – вид підсумкового контролю засвоєння студентами 

теоретичного та практичного матеріалу з навчальної дисципліни за семестр, що 
проводиться в період екзаменаційної сесії. 

Форма проведення семестрового екзамену – електронне тестування. При проведенні 
підсумкового контролю у формі електронного тестування використовується набір 
тестових завдань, які містяться в бібліотеці електронних курсів системи дистанційного 
навчання СУРА для перевірки знань студентів. 
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6. Литвиненко Т. С. Особливості організації дипломатичних прийомів. Київ : КНТЕУ, 
2005. 

7. Мазаракі А. А., Пересічний М. І. Проектування закладів нресторанного 
господарства. Вид. 2-ге. Київ : Київ.нац.торг.-екон.ун-т, 2010. 340с. 



8. Малюк Л. П., Кононенко Т. П. Організація виробництва на підприємствах – 
Навчальний посібник. Полтава, ПУСКУ, 2009. 254 с. 

9. Малюк Л. П., Полстяная Н. В., Кононенко Т. П. Організація роботи бармена. 
Навчальний посібник, Харків, ХДАТОХ., 2002  214 с 

10. Пятницкая Н. А, Пятницкая Л. П. Менеджмент у громадському харчуванні. Київ : 
КНТЕУ, 2002. 706 с. 

11. Сало Я. М. Організація обслуговування на підприємствах ресторанного сервісу. 
Ресторанна справа: Довідник офіціанта. Львів: Афіша, 2010. 304 с. 

Додаткова література:   
12. Акопій В. В. Організація і технологія надання послуг. Київ : Академія, 2006. 312 с.  
13. Кондрашов С. И. и др. Сертификация и подтверждение соответствия в Украине. 

Харьков, НПУ, «ХПИ», 2006. 368 с.  
14. Періодичні видання: “Бизнес”, “Готельно-ресторанний бізнес”, “Питание и 

общество”, “Рестораторъ”, “Ресторанная жизнь”, “Отель”, “Гостинница и ресторан: 
бизнес и управление ”, “Гурманъ”.  

15. Главный Портал Индустрии гостеприимства и питания. URL: http://www.horeca.ru.  
16. Нормативні акти України. URL : http://world-vtourism.com. 
17. Официальний сайт компании “Ресторатор Украина”. URL: 
http://www.restorator.com.ua/rus/index.html.  
18. Сервер Верховної Ради України. URL : http://www.rada.gov.ua. 
19. Портал професіоналів готельної індустрії. URL : http://www.hoteliero.com/ru. 
20. Сайт з питань ресторанного бізнесу. URL: http://www.restcon.ru. 
21. Сайт з питань ресторанного бізнесу. URL: http://www.restoranoff.ru. 
22. Сайт з питань ресторанного бізнесу. URL: http://services.rol.ru. 
23. Сайт з питань ресторанного бізнесу. URL: http://www.ukrbiz.net. 

Система оцінювання результатів навчання: 

Згідно з діючою в університеті системою комплексної діагностики знань студентів, з 
метою стимулювання планомірної та систематичної навчальної роботи, оцінка знань 
студентів здійснюється за 100-бальною системою. 

Підсумковий бал з навчальної дисципліни є сумою балів, одержаних за поточний, 
підсумковий контроль (екзамен) та виконання індивідуального завдання.  

Схема розподілу балів: 
50 балів  

(поточний  контроль) 
10 балів  

(контроль виконання 
індивідуального завдання) 

40 балів  
(підсумковий контроль - 

екзамен) 

Мінімальний пороговий рівень з кожного виду контролю: 
30 балів  

(поточний  контроль) 
5 балів  

(контроль виконання 
індивідуального завдання) 

25 балів  
(підсумковий контроль - 

екзамен) 
 

Накопичування балів з навчальної дисципліни під час поточного контролю 
відбувається під час оцінювання таких видів робіт: 

1) Доповіді, виступи, участь в дискусіях і обговоренні на практичних заняттях; 
2) Усне опитування; 
3) Письмові роботи з засвоєння тем курсу; 
4) Виконання завдань СРС. 
Кожний вид поточної навчальної роботи студента оцінюються за 5-бальною 
шкалою. 

Загальна семестрова оцінка за 100-бальною шкалою переводиться у національну шкалу 

http://www.horeca.ru/
http://www.restorator.com.ua/rus/index.html


відповідно до таблиці: 
Сума балів 
за всі види 
навчальної 
діяльності 

Шкала 
ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проєкту 
(роботи) 

для заліку 

90-100 A відмінно    
 

зараховано 
82-89 B 

добре  
74-81 C 
64-73 D 

задовільно  
60-63  E 

35-59 FX незадовільно з можливістю 
повторного складання 

не зараховано з можливістю 
повторного складання 

1-34 F 
незадовільно з обов’язковим 

повторним вивченням 
дисципліни 

не зараховано з 
обов’язковим повторним 
вивченням дисципліни 

 
Критерії і порядок оцінювання навчальних досягнень здобувачів під час усіх видів 

контролю здійснюється відповідно до затверджено в університеті «Положення про 
критерії та порядок оцінювання навчальних досягнень з навчальних дисциплін здобувачів 
вищої освіти» (URL : https://www.suem.edu.ua/normatyvni-dokumeny). 

Політика курсу: 
Політика дотримання академічної доброчесності 

Викладання навчальної дисципліни ґрунтується на засадах академічної доброчесності. 
Порушеннями академічної доброчесності вважаються: академічний плагіат, фабрикація, 
фальсифікація, списування.  
За порушення академічної доброчесності студенти можуть бути притягнені до такої 
академічної відповідальності: повторне проходження оцінювання (контрольна робота, 
іспит тощо); повторне проходження відповідного освітнього компонента освітньої 
програми. 

Комунікаційна політика 
Студенти повинні мати активовану університетську пошту.   
Обов’язком студента є перегляд новин на Телеграм-каналі. 
Протягом самостійної роботи обов’язком студента є робота з дистанційним курсом 
«Організація ресторанного господарства».  

Політика щодо пропусків занять 
Студенти мають відвідувати лекційні й практичні (семінарські) заняття. Відсутність 
студента на занятті може бути виправдана поважною причиною. Поважними причинами 
відсутності вважаються: хвороба, участь у Всеукраїнській студентській олімпіаді, 
Всеукраїнському конкурсі студентських наукових робіт чи будь-якому іншому заході, 
який можна віднести до заходів, що сприяють розвитку студентів і поліпшенню іміджу 
університету (факультету).   

Політика щодо виконання навчальних завдань пізніше встановленого терміну 
Студенти мають виконувати всі навчальні завдання у встановлені терміни. Студент, який 
не виконав ту чи іншу кількість навчальних завдань вчасно й хоче надолужити прогаяне, 
може звернутися по допомогу до викладача. 

Політика щодо оскарження оцінювання 
Якщо студент не згоден з оцінюванням його знань він може оскаржити виставлену 



викладачем оцінку у встановленому порядку.  
Бонуси 

Студенти, які регулярно відвідували лекції (мають не більше двох пропусків без 
поважних причин) та мають написаний конспект лекцій отримують додатково 2 бали до 
результатів оцінювання до підсумкової оцінки. 

 
 


