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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення 
навчальної дисципліни 

Формування у студентів теоретичної бази  про функціонування на ринку послуг 

ресторанів при  готелях, а також сприйняття ними закладів ресторанного господарства, 

як невід’ємної складової  індустрії гостинності України.  

Тривалість 
4 кредити ЄКТС/120 годин (лекції 16 год., практичні заняття 32 год., самостійна робота 

72 год.) 

Форми та методи 

навчання 

Форми: лекції-візуалізації, практичні заняття в аудиторії та самостійна робота поза 

розкладом 

Методи: пояснювально- ілюстративний, репродуктивний  та  проблемного викладу. 

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 знань з основ культури гостинності та готельної індустрії 

Мова викладання Українська 

 

Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні 

результати навчання 

Компетентності, якими повинен 
оволодіти здобувач 

Програмні результати навчання 

ЗК 02. Здатність вчитися і оволодівати сучасними 

знаннями та шляхом самостійного навчання 

освоювати нові області, використовуючи здобуті 

знання.  

ЗК 09. Здатність застосовувати знання у практичних 

ситуаціях.  

ЗК 12. Навички використання сучасного програмного 

забезпечення, Internet-ресурсів і роботи в 

комп’ютерних мережах, володіння основними 

методами, способами та засобами отримання, 

зберігання, переробки й використання технологічної 
інформації у професійній діяльності.  

 

РН 01. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці 

основні положення законодавства, національних і міжнародних 

стандартів, що регламентують діяльність суб’єктів готельного та 

ресторанного бізнесу.  

РН 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.  

РН 05. Розуміти принципи, процеси і технології організації 

роботи суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.  

РН 06. Організовувати процес обслуговування споживачів 
готельних та ресторанних послуг на основі використання 

сучасних інформаційних, комунікаційних і сервісних технологій 

http://www.grks.puet.edu.ua/


Компетентності, якими повинен 

оволодіти здобувач 
Програмні результати навчання 

СК 01. Розуміння предметної області і специфіки 

професійної діяльності.  

СК 02. Здатність організовувати сервісно-виробничий 

процес з урахуванням вимог і потреб споживачів та 

забезпечувати його ефективність.  
СК 03. Здатність використовувати на практиці основи 

діючого законодавства в сфері готельного та 

ресторанного бізнесу та відстежувати зміни.  

СК 05. Здатність проектувати технологічний процес 

виробництва продукції і послуг та сервісний процес 

реалізації основних і додаткових послуг у 

підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та 

рекреаційного господарства.  

СК 06. Здатність розробляти нові послуги (продукцію) 

з використанням сучасних технологій виробництва та 

обслуговування споживачів.  

СК 07. Здатність розробляти, просувати, 

реалізовувати та організовувати споживання 

готельних та ресторанних послуг для різних сегментів 

споживачів.  

та дотримання стандартів якості і норм безпеки.  

РН 10. Застосовувати сучасні інформаційні технології для 

організації роботи закладів готельного та ресторанного 

господарства.  

РН 12. Виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі і 
проблеми, застосовувати їх в різних професійних ситуаціях та 

відповідати за результати своєї діяльності.  
  

 

 
Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва теми Види робіт 
Завдання самостійної роботи у 

розрізі тем 

Модуль 1.   Підприємства ресторанного господарства в структурі підрозділів готелю 

Тема 1. Місце 

підприємств ресторанного 

господарства  в структурі 

підрозділів готелю 

 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Надати характеристику підрозділу 

харчування і напоїв для готелю (за вибором 

варіанту) 

Скласти глосарій визначення основних 

термінів галузі ресторанного господарства 

Тема 2. Основні 

характеристики закладів 

ресторанного 

господарства 

 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Надати характеристику та класифікацію 

різних типів закладів ресторанного 

господарства 

Скласти таблицю закордонної практики 

класифікації закладів ресторанного 

господарства 

Підготувати доповідь про сучасні ресторанні 

тренди для України та Полтавського регіону 

Тема 3. Меню в 

ресторанах 

 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Скласти меню table d'hote та a la carte для 

ресторану відповідно до асортиментного 

мінімуму 

 

Тема 4. Організація 

обслуговування в 

ресторанах при готелях 

 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування; 

поточна модульна робота 

Скласти меню 3 видів комплексних 

сніданків, бізнес-ланчу та експрес-обіду 

Модуль 2.  Технологічний процес обслуговування та основи виробництва в ресторанах при готелях 

Тема 5. Форми і методи 

обслуговування в закладах 

ресторанного 

господарства. Види 
сервісу 

 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Розробити структуру процесу 

самообслуговування та процесу 

обслуговування офіціантами в закладах 

ресторанного господарства 
За обраним варіантом скласти меню 

вибраного сніданку та надати 

характеристику предметів сервування для 

нього 

Тема 6. Технологічний 

процес обслуговування в 

ресторанах при готелях 
 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 
самостійної роботи; тестування 

Схематично зобразити  етапи (послідовність) 

процесу попереднього сервування столу в 

ресторані при готелі 
 



Назва теми Види робіт 
Завдання самостійної роботи у 

розрізі тем 
Тема 7. Основи діяльності 

підприємств ресторанного 

господарства 

 

Відвідування занять; захист домашнього 

завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування 

Охарактеризувати вимоги щодо структури 

складських приміщень у закладах 

ресторанного господарства основних типів в 

залежності від потужності 

Скласти таблицю оснащення робочих місць  
обладнанням та інвентарем у заготівельних 

та доготівельних  цехах 

Надати  характеристику торговельних та 

допоміжних  приміщень відповідно до типу 

закладу ресторанного господарства. 

Тема 8. «Червоний гід 
Мішлен (фр. Michelin, le 

guide rouge) – найбільш 

відомий і впливовий 

ресторанний рейтинг»  

 

Відвідування занять; захист домашнього 
завдання; обговорення матеріалу занять; 

виконання навчальних завдань; завдання 

самостійної роботи; тестування; поточна 

модульна робота 

Охарактеризувати  ресторани з різною 
кількістю зірок Мішлен та порівняти 

середню вартість харчування в них. 

Скласти перелік закладів ресторанного 

господарства, які нагороджені премією 

«Сіль» у різних номінаціях за останні три 

роки. 

 
 

 
Інформаційні джерела 

Основні 

1. HoReCa : навч. посіб. : у 3 т. – Т. 2. Ресторани / [А.А. Мазаракі, С.Л. Шаповал, С.В. Мельниченко та ін.] ; за ред. А.А. 

Мазаракі. – Київ : Київ. нац. торг.-екон. унт, 2018. – 312 с. 

2.  Ковешніков В.С. Організація готельно-ресторанного господарства : Навч. посіб. / В.С. Ковешніков, А.Т. Матвієнко, 

О.Г. Разметова. – Київ : Видавництво ЛіраК, 2021. – 564 с. 

3. Круль Г. Організація і технологія надання послуг гостинності : навч. посіб. 2-ге вид., перероб. і доп. / Г. Круль, О. 

Заячук –  Чернівці : Чернівец. нац. ун-т ім. Ю. Федьковича, 2022. – 488 с. 

4. Інжиніринг у ресторанному бізнесі [Текст] : навч. посіб. / О. В. Кузьмін, О. В. Чемакіна, Л. М. Акімова та  ін. ; Нац. ун-
т харч. технологій, Нац. авіац. ун-т, Приватне акц. т-во "Вищ. навч. закл. "Міжрегіон. акад. упр. персоналом". — Херсон : 

ОЛДІ-ПЛЮС, 2020. – 488 с. 

4. Особливості ресторанного сервісу. Обслуговування іноземних туристів / Л.О. Радченко. – Харків: Світ книг, 2018. –  

288 с. 

6. Павлюченко О.С. Організація виробництва в закладах ресторанного господарства /  О.С. Павлюченко, А.В. Гавриш, 

Л.О.  Шаран. – Харків: ХДУХТ, 2017.  – 227 с. 

7. Restaurant Success by the Numbers, Second Edition: A Money-Guy's Guide to Opening the Next New Hot Spot Paperback  July 

15, 2014. 

Додаткові 

8. Александрова С. А. Технологія готельної справи : конспект лекцій для студентів освітньо-кваліфікаційного рівня 

«бакалавр» усіх форм навчання галузі знань 24  Сфера обслуговування, спеціальності 241  Готельно-ресторанна справа) 
/ С. А. Александрова, Л. В. Оболенцева ; Харків. нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. Бекетова. – Харків : ХНУМГ ім. О. М. 

Бекетова, 2019. – 86 с. 

9. Організація харчування та обслуговування туристів на підприємствах ресторанного господарства : навч. посібник : 

рекомендовано МОН України / О. В. Новікова [та ін.] ; ХДУХТ. – Х., 2018. – 411 с. 

10. Bartash J. Restaurants and Hotels, Devastated by Coronavirus, Face Long and Painful Recovery [Електронний ресурс] / J. 

Bartash // Economy & Politics. – 2020. – Режим доступу до ресурсу: https://www.marketwatch.com/story/restaurants-and-hotels-

devastated-by-coronavirus-face-long-and-painful-recovery-2020-04-15.  

11. Serving Hotel Customers in a Postpandemic World: How Can Hilton Worldwide Recover and Change? [Електронний ресурс] 
// SAGE Publications: SAGE Business Cases Originals. – 2022. – Режим доступу до ресурсу: 

https://sk.sagepub.com/cases/serving-hotel-customers-postpandemic-world-hilton-worldwide.  

 

Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

 Пакет програмних продуктів Microsoft Office.  

 Спеціалізоване програмне забезпечення комп’ютерної підтримки освітнього процесу з навчальної дисципліни, яке 

включає перелік конкретних програмних продуктів: мультимедійні презентації, дистанційний курс у системі 

дистанційного навчання ПУЕТ  (https://el.puet.edu.ua/). 
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Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 
Політика оцінювання здобувачів вищої освіти: усі завдання, передбачені програмою, мають бути виконані у 

встановлений термін; 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). 

 Положення про організацію освітнього процесу https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennya-pro-

organizacziyu-osvitnogo-proczesu.pdf  

Положення про порядок та критерії оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів вищої освіти 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_kryt_ocinyuvannya.pdf  

Порядок ліквідації здобувачами вищої освіти академічної заборгованості https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/07/poryadok-likvidacziyi-zdobuvachamy-vyshhoyi-osvity-akademichnoyi-zaborgovanosti.pdf . 

Положення про повторне навчання https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-povt-navch.pdf  

Політика щодо відвідування: відвідування занять є обов’язковим компонентом, але за об’єктивних причин 

(воєнний стан в Україні, хвороба, працевлаштування, стажування) можливе відвідування занять дистанційно з 

використанням платформи Moodle.  

Політика щодо академічної доброчесності: під час роботи над матеріалом курсу не допустимо порушення 
академічної доброчесності. Сукупність етичних принцпів і правил, якими мають користуватись здобувачі  при опнуванні 

дисципліни наведено у наступних науково-методичних матеріалах ПУЕТ: 

Кодекс честі студента https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/kodeks_chesti_studenta.pdf . 

Положення про академічну доброчесність https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/07/polozh_akadem_dobrochesnist.pdf  

Положення про запобігання випадків академічного плагіату https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-zapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf . 

Політика визнання результатів навчання визначена такими документами: 
Положення про порядок перезарахування результатів навчання, здобутих в іноземних та вітчизняних закладах 

освіти https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_perezarah_rez_zvo.pdf . 

Положення про академічну мобільність здобувачів вищої освіти https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/07/polozha_pro_akademichnu_mobilnist.pdf  

Положення про порядок визнання результатів навчання здобутих шляхом неформальної та/або інформальної освіти 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-vyznannya-rezultativ-navchannya-zdobutyh-

shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf; інфографіка (розділ Освіта/Організація освітнього 

процесу/Неформальна освіта) https://puet.edu.ua/neformalna-osvita/. 

Політика вирішення конфліктних ситуацій:  
Положення про правила вирішення конфліктних ситуацій https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-

pro-pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-u-puet.pdf  

Положення про апеляцію результатів підсумкового контролю у формі екзамену https://puet.edu.ua/wp-

content/uploads/2023/07/poloz_pro-apel_pidscontr.pd f   

уповноважена особа з питань запобігання та виявлення корупції https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-

korupciyi/ . 

Політика підтримки учасників освітнього процесу:  
Психологічна служба: http://puet.edu.ua/psyhologichna-pidtrymka-v-puet/ .  

Студентський омбудсмен (Уповноважений з прав студентів) ПУЕТ http://puet.edu.ua/other-divisions/studentskyj-
ombudsmen-upovnovazhenyj-z-prav-studentiv-puet/  

Уповноважений з прав корупції  https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/  
Безпека освітнього середовища: Інформація про безпечність освітнього середовища ПУЕТ наведена у вкладці 

«Безпека життєдіяльності» http://puet.edu.ua/pro-puet/bezpeka-zhyttyediyalnosti/  

 
Оцінювання 

 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 

Види робіт 
Максимальна 

кількість балів 
Модуль 1 (теми 1-4): відвідування занять (2 бали); захист домашнього завдання (6 балів); 

обговорення матеріалу занять (2 бали); виконання навчальних завдань (2 бали); завдання 

самостійної роботи (4 бали); тестування (4 бали); поточна модульна робота (10 балів) 

30 

Модуль 2 (теми 5-8): відвідування занять (2 бали); захист домашнього завдання (6 балів); 

обговорення матеріалу занять (2 бали); виконання навчальних завдань (2 бали); завдання 

самостійної роботи (4 бали); тестування (4 бали); поточна модульна робота (10 балів) 
30 

Підсумковий контроль - Екзамен 40 

Разом 100 
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https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-vyznannya-rezultativ-navchannya-zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf
https://puet.edu.ua/neformalna-osvita/
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-u-puet.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-u-puet.pdf
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Система нарахування додаткових балів за видами робіт з вивчення навчальної дисципліни 

Форма роботи Вид роботи Бали 

1. Навчальна 1. Виконання індивідуальних навчально-дослідних завдань 
підвищеної складності 

10 

2. Науково-дослідна 1. Участь у наукових гуртках 10 

2. Участь у наукових студентських конференціях, 
університетських, міжвузівських, всеукраїнських, міжнародних 

10 

За додаткові види навчальних робіт студент може отримати не більше 30 балів. Додаткові бали додаються до 

загальної підсумкової оцінки за вивчення навчальної дисципліни, але загальна підсумкова оцінка не може перевищувати 

100 балів. 

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 проведення повторного 

підсумкового контролю 

0-34 F 
Незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

навчальної дисципліни та проведенням підсумкового 

контролю 

 


