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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення 

навчальної дисципліни 

Набуття спеціальних компетентностей з організації роботи ресторанів, 

формування системного мислення та комплексу знань з раціональної організації 

роботи ресторану щодо створення, функціонування та реорганізації виробничих 

систем в умовах конкурентної боротьби, організації процесів обслуговування 

споживачів 

Тривалість 
6 кредитів ЄКТС/180 годин (лекції 18 год., практичні заняття 54 год., самостійна робота 

108 год.) 

Форми та методи 

навчання 

Лекції та практичні заняття в аудиторії, самостійна робота поза розкладом 

Система поточного та 

підсумкового контролю 

Поточний контроль: відвідування занять; захист домашнього завдання; обговорення 

матеріалу занять; виконання навчальних завдань; доповіді з рефератами та їх 

обговорення; тестування; поточна модульна робота 

Підсумковий контроль: екзамен 

Базові знання  

Наявність комплексу знань з організації ресторанного кейтерингу, ресторанів в 

готельній індустрії, барної справи  та організації роботи сомельє, якості обслуговування 

в ресторанах 

Мова викладання Українська 

 

Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні 

результати навчання 

Програмні результати навчання 
Компетентності, якими повинен 

оволодіти здобувач 

РН 05. Розуміти принципи, процеси і технології 

організації роботи суб’єктів готельного та 

ресторанного бізнесу. 

РН 24. Здатність аналізувати ефективність 

технологічних процесів виробництва та надання 

послуг підприємствами готельно-ресторанного 

господарства, моделювати процеси виробництва та 

обслуговування. 

РН 33 Здатність застосовувати  автоматизовану 

СК 02. Здатність організовувати сервісно-виробничий процес з 

урахуванням вимог і потреб споживачів та забезпечувати його 

ефективність. 

СК 24 Здатність розробляти заходи щодо створення  

«продаючого» меню ресторану, використовувати технології 

збільшення продажів, проводити оцінку сукупної ефективності 

меню. 

СК 25 Здатність виявляти проблемні місця в  обслуговуванні 

споживачів  ресторанних послуг, здійснювати оцінку рівня їх  
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Програмні результати навчання 
Компетентності, якими повинен 

оволодіти здобувач 

систему управління рестораном, для підвищення 

лояльності споживачів послуг,  збільшення 

прибутку,  зниження витрат, прискорення процесу 

обслуговування, мінімізацію помилок у роботі 

ресторану 

задоволеності, визначати вузькі місця в обслуговуванні та усувати 

їх. 

 
Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва теми Види робіт 
Завдання самостійної роботи у 

розрізі тем 

МОДУЛЬ 1    «ОРГАНІЗАЦІЯ РОБОТИ РЕСТОРАНІВ» 

Тема 1 Характеристика та 

значення понять, які є 

індикаторами 

конкурентоспроможності 

підприємства 

ресторанного бізнесу 

 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Обґрунтувати концепцію декількох діючих  

закладів ресторанного господарства (не 

менше трьох). 

Тема 2 Стратегія меню 

 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Скласти «продаюче» меню закладу 

ресторанного господарства, керуючись 

базовими принципами  складання та 

алгоритмом розробки. Результати 

підтвердити АВС-аналізом. 

Тема 3  Технологічні 

заходи щодо розробки та 

впровадження меню  

 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування; поточна 

модульна робота 

Відповідно до стандартів скласти меню для 

ресторану класу люкс з візуалізацією деяких 

страв 

МОДУЛЬ 2  «ОРГАНІЗАЦІЯ РОБОТИ ПЕРСОНАЛУ РЕСТОРАНУ» 

Тема 4  Особливості 

обслуговування 

споживачів ресторану 

кулінарною продукцією і 

закупними товарами 

 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

 

Візуалізувати види сервісу: французький; 

англійський; американський; український. 

Охарактеризувати види столового посуду, 

приборів, столової білизни та їх призначення 

Тема 5  Стандарти сервісу 

ресторану  

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Розробити тренінг з підвищення кваліфікації   

працівника контактної зони, доповнити його  

діловими іграми. 

Тема 6  Стратегія  кухні 

 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Відповідно до технологічних карт скласти 

лайн-чеки на приготування декількох страв ( 

за вибором викладача). 

Скласти стоп-лист та score card холодного 

цеху. 

Скласти меню «Шведського столу» та 

розрахувати загальну кількість страв для 

певного числа гостей (за завданням 

викладача) 

Тема 7 Автоматизовані 

системи управління 

сучасним рестораном 

 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування; поточна 

модульна робота 

Підготувати презентацію про  POS-

обладнання для встановлення та 

використання автоматизованої системи та 

надати розширену характеристику кожного з  

можливостями АСУ сучасним  рестораном. 
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Програмне забезпечення навчальної дисципліни 
1. Програмне забезпечення для ресторанів  SERVIO 

2. Програма для ресторанів – jSolutions 

3. Пакет програм MS Office 

 
Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

 Політика щодо термінів виконання та перескладання: завдання, які здаються із порушенням термінів без поважних 

причин, оцінюються на нижчу оцінку (75 % від можливої максимальної кількості балів за вид діяльності). 

Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного викладача за наявності поважних причин (наприклад, 

лікарняний). 

 Політика щодо академічної доброчесності: списування під час виконання поточних модульних робіт та тестування 
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http://catalog.puet.edu.ua/opacunicode/index.php?url=/auteurs/view/55030/source:default


заборонено (в т. ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої дозволяється використовувати лише під 

час он-лайн тестування та підготовки практичних завдань в процесі заняття. 

 Політика щодо відвідування: 

відвідування занять є обов’язковим компонентом. За об’єктивних причин (наприклад, хвороба, працевлаштування, 

стажування) навчання може відбуватись в он-лайн формі (Moodle) за погодженням із провідним викладачем. 

 Політика зарахування результатів неформальної освіти: http://puet.edu.ua/uk/publichna-informaciya 

 

Оцінювання 
Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 

Види робіт 
Максимальна 

кількість балів 

Модуль 1 (теми 1-3): відвідування занять (2 бали); захист домашнього завдання (8 балів); 

обговорення матеріалу занять (4 бали); виконання навчальних завдань (4 бали); завдання 

самостійної роботи (4 бали); тестування (4 бали); поточна модульна робота (4 бали) 

30 

Модуль 2 (теми 4-7): відвідування занять (2 бали); захист домашнього завдання (8 балів); 

обговорення матеріалу занять (4 бали); виконання навчальних завдань (4 бали); завдання 

самостійної роботи (4 бали); тестування (4 бали); поточна модульна робота (4 бали) 
30 

Підсумковий контроль - Екзамен 40 

Разом 100 

 

Шкала оцінювання здобувачів вищої освіти за результатами вивчення навчальної дисципліни 

Сума балів за всі види 
навчальної діяльності 

Оцінка за 
шкалою ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А Відмінно  

82-89 В Дуже добре  

74-81 С Добре 

64-73 D Задовільно 

60-63 Е Задовільно достатньо 

35-59 FX Незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F 
Незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

навчальної дисципліни 

 


