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1 ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Найменування  

показників  

 

Галузь знань, 

спеціальність, ступінь 

вищої освіти 

Характеристика 

навчальної 

дисципліни 

денна форма навчання  

Кількість кредитів 4 

Галузь знань 

18 «Виробництво та 

технології»  

 

За вибором студента 

Загальна кількість 

годин – 120 годин 

Спеціальність: 

181 «Харчові технології» 

Курс  Семестр  

Змістових модулів –2  3-й  5-й  

Тижневе 

навантаження:  

аудиторних занять – 4 

год.  

самостійна робота 

студента – 4,2 год.  

Ступінь вищої освіти: 

«Бакалавр»  

Вид 

занять 

Кількість 

годин  

Лекції  22 год.  

Лабораторн

і заняття  
- 

Практичні 

заняття  
22 год.  

Семінарськ

і заняття  
-  

Самостійна 

робота  
76 год.  

Форма контролю: 

диференційований залік     

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2. МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Актуальність навчальної дисципліни зумовлена тим, що ресторанний бізнес 

є однією із найбільш значущих складових індустрії гостинності. Водночас, 

ресторанний бізнес, з одного боку, є засобом високоліквідного використання 

капіталу, а з іншого - середовищем із високим ступенем конкурентності. У всьому 

цивілізованому світі ресторанний бізнес виступає одним із найбільш 

розповсюджених його видів, тому заклади та підприємства ведуть між собою 

постійну боротьбу за сегментацію ринку; за пошук нових та за утримання постійних 

споживачів їхньої продукції і послуг. Всі заклади та підприємства повинні мати 

високий рівень конкурентоспроможності.  

Кожна країна має свої особливості організації ресторанного господарства, 

кухні, і т.ін. В рамках даної дисципліни ми розглянемо специфіку ресторанного 

господарства України, яка має світове ім’я завдяки вишуканості своєї кухні.  

У процесі обслуговування туристів ресторанне господарство відіграє особливо 

важливу роль і набуває специфічних рис, що дозволяє вважати ресторанне 

господарство в курортно-туристичних центрах складовою індустрії туризму. 

Характерною особливістю обслуговування туристів в готелях є надання їм повного 

комплексу послуг (сніданок, обід, вечеря). 

Тому організація ресторанного господарства стає однією з найактуальніших 

і перспективних робіт, яка необхідна для індустрії гостинності.  

Програма дисципліни «Організація ресторанного господарства» передбачає 

системне викладання теорії і практики раціональної організації та ефективного 

управління ресторанним  бізнесом в умовах ринкової економіки, коли знання з 

організації ресторанного господарства потрібні кожному підприємцю цієї галузі та 

його персоналу.  

Найважливіше завдання дисципліни полягає у сприянні персоналу 

ресторанного бізнесу та туристичної галузі в організації діяльності та оперативній 

адаптації її відповідно до змін факторів зовнішнього середовища. 

Мета вивчення дисципліни:  

– оволодіти системою знань у сфері організації ресторанного господарства задля 

формування оптимальної структури ресторанних закладів і розробки ефективного 

процесу обслуговування клієнтів;  

_ оволодіти системою знань про методи, техніку й інструментарій організації 

ресторанного господарства; 

– отримати необхідні навички та вміння приймати оптимальні управлінські рішення 

в ресторанному бізнесі стосовно конкретних потреб.  

У результаті вивчення дисципліни студент повинен знати:  

– класифікацію закладів ресторанного господарства; характеристику різних типів 

закладів ресторанного господарства; вимоги до закладів ресторанного господарства; 

характеристику послуг ресторанного господарства; принципи розміщення закладів 

ресторанного господарства; характеристику матеріально-технічної бази для 

організації процесу обслуговування; організацію постачання сировини, 

продовольчих товарів, напівфабрикатів, предметів матеріально-технічного 

забезпечення; вимоги до тари; організацію приймання та зберігання продовольчих 

товарів і предметів матеріально-технічного забезпечення у закладах ресторанного 



господарства; основи організації виробництва; оперативне планування діяльності 

закладів ресторанного господарства; організацію обслуговування в закладах 

ресторанного господарства; організацію спеціальних форм обслуговування; 

організацію обслуговування іноземних туристів. 

Вміти: відрізняти поняття «підприємство ресторанного господарства», від 

«закладу ресторанного господарства»; користуватися нормативною документацією; 

розрізняти заклади ресторанного господарства за різними ознаками; давати 

характеристику професійно-кваліфікаційному складу робітників виробництва та 

обслуговуючого персоналу; розраховувати необхідну кількість працівників; 

складати графіки виходу на роботу; розробляти та оформляти договори 

взаємовідносин з постачальниками різних видів продуктів та сировини; розробляти 

меню, прейскурант та карту вин (напоїв) відповідно до типу та класу закладу 

ресторанного господарства; оформляти меню та нормативну документацію на 

страви; складати характеристики загальних вимог до послуг закладів ресторанного 

господарства; оцінювати та контролювати якість послуг закладів ресторанного 

господарства; розраховувати необхідну кількість столового посуду, приборів, 

інвентарю та білизни для різних видів обслуговування; сервірувати столи для 

обслуговування учасників з’їздів, конференцій, нарад, а також при організації різних 

бенкетів та прийомів. 

Навчальна дисципліна «Організація ресторанного господарства» є базовою 

для написання курсових, бакалаврських, дипломних та магістерських робіт 

студентів. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Змістовий модуль 1 Технологія готельного господарства 

ТЕМА 1. Історія становлення та розвитку сфери 

гостинності  
Головні історичні періоди розвитку готельної сфери у світі. Виникнення 

перших закладів гостинності. Формування спеціалізованих засобів розміщення. 

Розвиток готельної сфери. Сучасний розвиток світового готельного господарства. 

Історія розвитку готельної сфери в Україні. Сучасний стан та перспективи розвитку 

готельного господарства України.  
ТЕМА 2. Типи, характеристика та класифікація підприємств готельного 

господарства  
Фактори, що впливають на типізацію готельного господарства. Поняття 

«гостинність». Основнимі чинники зростання індустрії туризму. Характеристика 

основних типів засобів розміщення. Характеристика підприємств готельного 

господарства для відпочинку  
ТЕМА 3-4. Організація діяльності, архітектура та інтер’єр підприємств 

готельного господарства  
Функціональна організація приміщень підприємств готельного господарства. 

Організація приміщень житлової групи. Організація нежитлових груп приміщень 

підприємства готельного господарства. Архітектура та інтер’єр приміщень готелів. 

Основні складові формування сучасного інтер’єру підприємств готельного 

господарства. Кольори в інтер’єрі.  
ТЕМА 5. Послуги підприємств готельного господарства  
Види послуг, що надаються готельними підприємствами. Характеристика 

етапів надання послуг. Порядок оформлення туристів, туристичних груп та 

іноземців вготелі. Підготовка номерного фонду до поселення мешканців. Види 

послуг, що надає персонал мешканцям на поверсі і технологія їх надання. 

Організація виїзду мешканців. Порядок збереження і повернення забутих 

мешканцями речей. Додатковіпослугивготельнихпідприємствах. Організація і 

технологія надання додаткових послуг у готелі. Організація і особливості роботи 

автотранспорту за рахунок туру. Організація і особливості роботи 

автотранспортних служб при готелях. 

 

Змістовий модуль 2 Технологія ресторанного господарства 

ТЕМА 1 Ресторанне господарство як складова індустрії гостинності [Основна: 

8, с.11 – 13, c. 449-452; Допоміжна: 10, с. 7 – 9; 42, с. 10 – 12, 28, 29]   

Тенденції розвитку ресторанного господарства. Класифікація закладів 

ресторанного господарства. Типи закладів ресторанного господарства. Мережа 

закладів ресторанного господарства та її розміщення. Зародження ресторанного 

господарства. Середньовічне обслуговування та його правила. Розвиток 

ресторанного господарства в Новий час. Історія розвитку ресторанного господарства 

Франції. Розвиток російської ресторації – від корчми до ресторану. 

ТЕМА 2 Типи закладів ресторанного господарства та їх характеристика 

[Основна: 7, с. 12 – 27; 8, с. 19 – 24. Допоміжна: 10, с. 26 – 38; 42.] 

Характеристика заготівельних підприємств, визначення видів, особливості 

діяльності. Характеристика їдальні як типу підприємства ресторанного 



господарства. Характеристика ресторану як типу підприємства ресторанного 

господарства. Характеристика бару як типу підприємства ресторанного 

господарства. Характеристика кафе як типу підприємства ресторанного 

господарства. Особливості організації кафетерію. Характеристика закусочної як 

типу підприємства ресторанного господарства. Підприємства швидкого 

обслуговування (ПШО), їх спеціалізація та характеристика. Поняття про роздрібну 

торгівлю в громадському харчуванні, особливості діяльності. Поняття про 

підприємства кейтерінг. Раціональне розміщення мережі підприємств ресторанного 

господарства. 

ТЕМА 3 Вимоги до закладів ресторанного господарства. Мережа закладів 

ресторанного господарства та її раціональне розміщення. [Основна: 7; 8, с. 24 – 

25; 7; 8, с. 25 – 27. Допоміжна: 10; 13; 30; 42; 10; 13; 30; 42.] 

Загальні вимоги до закладів ресторанного господарства та їх характеристика. 

Відмінні вимоги до закладів ресторанного господарства за основними 

характеристиками. Принципи розміщення загальнодоступних закладів ресторанного 

господарства та їх мережа. Формування закритої мережі закладів ресторанного 

господарства. Мережа закладів ресторанного господарства при торгівельних 

підприємствах та торгівельно-розважальних комплексах. 

ТЕМА 4. Послуги ресторанного господарства, особливості сучасного 

інтер’єру та екстер’єру закладів ресторанного господарства. [Основна: 5; 6; 7, с. 

27 – 31; 8, с. 14 – 16; 5; 6; 7, с. 27 – 31; 8, с. 14 – 16. Допоміжна: 10; 13; 30; 42.] 

Характеристика заготівельних підприємств, визначення видів, особливості 

діяльності. Характеристика їдальні як типу підприємства ресторанного 

господарства. Характеристика ресторану як типу підприємства ресторанного 

господарства. Характеристика бару як типу підприємства ресторанного 

господарства. Характеристика кафе як типу підприємства ресторанного 

господарства. Особливості організації кафетерію. Характеристика закусочної як 

типу підприємства ресторанного господарства. Підприємства швидкого 

обслуговування (ПШО), їх спеціалізація та характеристика. Поняття про роздрібну 

торгівлю в громадському харчуванні, особливості діяльності. Поняття про 

підприємства кейтерінг. Раціональне розміщення мережі підприємств ресторанного 

господарства. 

ТЕМА 5. Кейтерінг як складова бізнесу ресторанного господарства. 

Новітні технології в ресторанному господарстві. [Основна: 5; 6; 7; 8, с. 211 – 225; 

5; 6; 7; 8. Допоміжна: 10; 13; 30; 42; 43; 45] 

Види кейтерінгу та їх характеристика. Характеристика устаткування та 

інвентарю, що використовуються під час організації кейтерінгової діяльності. Кухня 

– фьюжн. Молекулярна кулінарія. Новітні методи оформлення страв. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Номер 

тижня 
Вид занять 

Тема заняття або завдання на 

самостійну роботу 

Кількість 

годин балів 

   лк лаб. 
сем. 

(пр.) 

СР

С 

Змістовий модуль 1. Технологія готельного господарства 

1 

 

Лекція 1 
Історія  становлення  та  розвитку 

сфери гостинності 
2 - - - - 

Практична 

робота 1 

Фактори, що впливають на 

типізацію підприємств готельного 

господарства  2   

- 6,0 

Самостійна 

робота 1 

Підготовка до практичної  роботи 

№1   
 7 2,0 

2 

Лекція 2 

Типи, характеристика та  

класифікація підприємств 

готельного господарства 2  

- - - 

Практична 

робота 2 

Технологія прийому та 

розміщення туристів у засобах 

розміщення  2   

6,0 

Самостійна 

робота 2 

Підготовка до практичної  роботи 

№2    
7 2,0 

3 

 

Лекція 3 

Організація діяльності, 

архітектура та інтер’ер 

підприємств готельного 

господарства (1 частина) 2   

- - 

Практична 

робота 3 

Технологія прибиральних  робіт  у 

житлових групах приміщень  2    

Самостійна 

робота 3 

Підготовка до практичної  роботи 

№3    
7 2,0 

4 

 

Лекція 4 

Організація діяльності, 

архітектура та інтер’ер 

підприємств готельного 

господарства (частина 2) 

2 - - - - 

Практична 

робота 4 

Основні складові формування 

сучасного інтер’єру підприємств 

готельного господарства. Кольори 

в  інтер’єрі  2 

2 - 6,0 

Самостійна 

робота 4 

Підготовка до практичної  роботи 

№4   
 6 2,0 

5 

 

Лекція 5 
Послуги підприємств готельного 

господарства 2  
- -  

Практична 

робота 5 

Сутність послуг гостинності в 

готельному господарстві  2 
2 - 6,0 

Самостійна 

робота 5 

Підготовка до практичної  роботи 

№5 
- - - 6 2,0 

6 – 7  

 

Самостійна 

робота 6 
Підготовка до ПМК1- - - - 5  

ПМК 1 
Підсумковий контроль за 

змістовий модуль 1 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 1 – 60 год. 10 10 - 38 50 

Змістовий модуль 2. Технологія ресторанного господарства 

8 Лекція 1 Ресторанне господарство як 2 - - - - 



складова індустрії гостинності 

Практична 

робота 1 

Характеристика та різновиди 

столової білизни. 

Способи складання полотняних 

серветок для різних способів 

обслуговування. 

- - 2 - 5,0 

Самостійна 

робота 1 

Ресторанне господарство як 

складова індустрії гостинності 
- - - 7 2,0 

9 
Лекція 2 

Типи закладів ресторанного 

господарства та їх характеристика 
2 - - - - 

Практична 

робота 2 

Ознайомлення з основними 

принципами і правилами сервірування 

торговельної зали в  закладах 

ресторанного господарства  

- - 2 - 5,0 

Самостійна 

робота 2 

Типи закладів ресторанного 

господарства та їх характеристика 
   7 2,0 

10 

 

Лекція 3 

Вимоги до закладів ресторанного 

господарства. Мережа закладів 

ресторанного господарства та її 

раціональне розміщення. 

2 - - - - 

Практична 

робота 3 

Види та способи оформлення 

тематичних і святкових столів 
- 2 - - 5,0 

Самостійна 

робота 3 

Вимоги до закладів ресторанного 

господарства. Мережа закладів 

ресторанного господарства та її 

раціональне розміщення. 

- - - 7 2,0 

11 

Лекція 4 

Послуги ресторанного 

господарства, особливості 

сучасного інтер’єру та екстер’єру 

закладів ресторанного 

господарства 

2 - - - - 

Практична 

робота 4 

Визначення виробничих і теплових 

витрат продуктів. поняття «сезонність». 

Аналіз взаємозамінності 

продуктів. 

- - 2 - 5,0 

Самостійна 

робота 4 

Послуги ресторанного 

господарства, особливості 

сучасного інтер’єру та екстер’єру 

закладів ресторанного 

господарства 

- - - 7 2,0 

12 

Лекція 5 

Загальна характеристика методів і 

форм обслуговування. 

Обслуговуючий персонал в 

закладах ресторанного 

господарства. 

2 - - - - 

Практична 

робота 5 

Основні правила та техніка подавання 

перших і други страв 
- - 2 - 5,0 

Самостійна 

робота 5 

Загальна характеристика методів і 

форм обслуговування. 

Обслуговуючий персонал в 

закладах ресторанного 

господарства. 

- - - 7 1,0 
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Лекція 6 

Кейтерінг як складова бізнесу 

ресторанного господарства. 

Новітні технології в ресторанному 

господарстві 

2     

Практична 

робота 6 

Основні правила та техніка подавання 

холодних і гарячих закусок 
 2   5,0 

Самостійна 

робота 6 

Кейтерінг як складова бізнесу 

ресторанного господарства. 

Новітні технології в ресторанному 

господарстві 

    1,0 

13 – 14   

 

Самостійна 

робота 6 
Підготовка до ПМК2- - - - 5  

ПМК 2 
Підсумковий контроль за 

змістовий модуль 2 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 2 12 -   12 38 50 

диференційований залік     - - - - - 

Всього по дисципліні – 120 год 22 - 22 76 100 

 

 

 

5 ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ МОДУЛЬНИЙ 

КОНТРОЛЬ № 1 

 

1. Виникнення та розвиток готельної справи.  
2. Назвіть передумови розвитку готельної справи у різні історичні періоди.  
3. Які сучасні тенденції розвитку системи гостинності. 

4. Які основні напрями розвитку готельної справи в Україні. 

5. Дайте класифікацію готельних підприємств.  
6. Охарактеризуйте класифікацію готельних підприємств за рівнем комфорту.  
7. Скільки категорій присвоюється готелям в Україні?  
8. Які існують мінімальні вимоги до готелів (мотелів) різних категорій в Україні?  
9. Як класифікують готельні номери? 

10. Як класифікують готелі? 

11. Які основні критерії комфорту готелів? 

12. Назвіть та охарактеризуйте міжнародні системи класифікації готелів. 

13. Яка існує класифікація готелів в Україні? 

14. Яке функціональне призначення готелів? 

15. Дайте характеристику номерного фонду.  
16. Охарактеризуйте головні типи приміщень у готелях.  
17. Назвіть і дайте коротку характеристику головних функціональних типів 
приміщень вестибюльної групи у готелях.  
18. Назвіть особливості планувальної і функціональної організації житлового 
номера у готелях.  
19. Дайте характеристику меблювання, декоративного озлоблення номерів у 
готелях.  
20. Дайте характеристику основним групам приміщення підприємств харчування та 

зв’язку між ними.  
21. Дайте визначення оптимальної кількості комплектів постільної білизни на 1 

койко-місце в готелі.  



22. Охарактеризуйте особливості зберігання, транспортування та обліку чистої та 

брудної білизни.  
23. Який термін зміни постільної білизни.  
24. Які санітарні вимоги до приміщень для зберігання білизни. Розкажіть, у чому 
зміст послуги розміщення.  
25. Які функції готельних номерів ви знаєте? 

26. Охарактеризуйте основне та додаткове оснащення готельних номерів. 

27. Які види додаткових послуг, що надаються у готелі ви знаєте?  
28. Які випадки пошкодження майна готелю ви знаєте? Як складається акт про 

псування майна?  
29. Назвіть порядок дій при оформленні клієнтів. 

30. Які ви знаєте права та обов’язки адміністрації та гостей готелю? 

31. Назвіть склад персоналу служби прийому та обслуговування.  
32. Назвіть службові обов’язки старшого адміністратора (менеджера по 

розміщенню).  
33. Охарактеризуйте процес надання платних та безкоштовних готельних послуг.  
34. Які вимоги до персоналу щодо дотримання норм особистої гігієни згідно 

законодавства України?  
35. Які обов’язки роботи санітарної служби по дотриманню персоналом. готелю 
норм особистої гігієни огляду? 

36. Дайте характеристику основним типам готелів. 

 

ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ № 2 

 
1. У чому полягають мета і завдання навчальної дисципліни «Ресторанна справа» 

для підготовки спеціалістів з готельно-ресторанної справи? 

2. Дайте визначення поняттям «Ресторанне господарство», «Заклад ресторанного 

господарства», «Підприємство ресторанного господарства». 

3. Які основні напрями розвитку ресторанного господарства? 

4. Розвиток мереж закладів ресторанного господарства. 

5. Які особливості розвитку мережі закладів ресторанного господарства формату 

Quick&Casual? 

6. Які особливості розвитку мережі закладів ресторанного господарства формату 

fast-food? 

1. Охарактеризуйте історичні етапи розвитку підприємств харчування в 

Стародавньому світі. 

2. Охарактеризуйте історичні етапи розвитку підприємств харчування в 

Середньовіччі. 

3. Які існували правила середньовічних фахівців ресторанної справи. 

4. Охарактеризуйте розвиток ресторанної справи в XVI ст. та на початку XX ст. 

5. Як зароджувався та становився ресторанний бізнес в Росії. 

6. Охарактеризуйте зміни в становленні ресторанного бізнесу на сучасному етапі. 

7. Наведіть основні тенденції розвитку ресторанного бізнесу. 

8. Дайте визначення поняттям «Тип закладу ресторанного господарства», «Клас 

закладу ресторанного господарства». 



9. Які є типи закладів ресторанного господарства? 

10. Дайте визначення поняттю «Ресторан». Класифікація ресторанів. 

11. Дайте визначення поняттю «Кафе». Охарактеризуйте різновиди кафе. 

12. Дайте визначення поняттю «Закусочна, шинок». Охарактеризуйте особливості їх 

діяльності. 

13. Дайте визначення поняттю «Бар». Класифікація барів. Які відмінності між 

різними класами барів? 

14. Дайте визначення поняттям «Їдальня», «Буфет», «Кафетерій». Яка спеціалізація 

кожного з них? 

15. Які заклади ресторанного господарства є заготівельними? Дайте їм коротку 

характеристику. 

16. Яка класифікація закладів ресторанного господарства за контингентом 

споживачів? 

17. Яка класифікація закладів ресторанного господарства за сезонністю і 

стаціонарністю? 

18. Які загальні вимоги висуваються до закладів ресторанного господарства? 

Охарактеризуйте їх. 

19. За якими основними характеристиками визначені відмінні вимоги до закладів 

ресторанного господарства? Охарактеризуйте їх. 

20. Визначення мережі загальнодоступних закладів ресторанного господарства. 

21. Принципи розміщення загальнодоступних закладів ресторанного господарства. 

22. Формування мережі загальнодоступних закладів ресторанного господарства в 

курортній зоні. 

23. Формування мережі закладів ресторанного господарства при готелях. 

24. Формування мережі закладів ресторанного господарства при навчальних 

закладах. 

25. Формування мережі закладів ресторанного господарства при промислових 

підприємствах. 

26. Формування мережі закладів ресторанного господарства при торгових 

підприємствах та торговельно-розважальних комплексах. 

27. Які вимоги висуваються до послуг закладів ресторанного господарства? 

28. В чому полягає сутність послуг з реалізації продукції та організації її 

споживання в закладах ресторанного господарства? 

29. Яка сутність інформаційних послуг та організації дозвілля в закладах 

ресторанного господарства? 

30. Які ще послуги можуть надавати заклади ресторанного господарства? 

31. Які вимоги висуваються до послуг закладів ресторанного господарства? 

32. В чому полягає сутність послуг з реалізації продукції та організації її 

споживання в закладах ресторанного господарства? 

33. Яка сутність інформаційних послуг та організації дозвілля в закладах 

ресторанного господарства? 

34. Які ще послуги можуть надавати заклади ресторанного господарства? 

35. Наведіть визначення «кейтерінг». 

36. Назвіть основні види «кейтерінгу». 

37. Як організують прийом та виконання замовлень на доставку готової продукції за 

адресою? 



38. Назвіть основні види устаткування для доставки замовленої продукції за 

адресою. 

39. Що таке "фьюжн" в кулінарії? 

40. Які основні принципи стилю фьюжн? 

41. Що таке "молекулярна кілінарія"? 

42. В чому полягають особливості молекулярної кулінарії? 

43. Які новітні методи оформлення страв Вам відомі? 
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