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1. Пояснювальна записка 
1.1. Мета та завдання навчальної дисципліни  

Метою викладання дисципліни «Організація обслуговування в закладах 

ресторанного господарства» є: 
- формування у студентів навичок виконувати планувальні, організаційні та 

управлінські функції в процесі діяльності закладів ресторанного господарства; 
-  набуття навичок у визначенні завдань діяльності закладів ресторанного 

господарства з організації обслуговування, раціональної організації праці; 
- набуття навичок з розробки технологічного процесу сервісного 

обслуговування споживачів в закладах ресторанного господарства, забезпечення 

належного рівня якості продукції та послуг у закладах ресторанного 

господарства; 
- набуття навичок розв᾿язання проблемних ситуацій в процесі обслуговування 

споживачів у закладах ресторанного господарства, організації діяльності щодо 

надання основних видів послуг у сфері ресторанного бізнесу. 
Завданнями вивчення дисципліни є теоретична та практична підготовка 

студентів із питань: 
- організація праці на підприємствах ресторанного господарства, як ланки з 

надання послуг; 
- організація моделювання процесу повсякденного обслуговування 

споживачів у закладах ресторанного господарства; 
- організація обслуговування споживачів; 
- організація бенкетного обслуговування; 
- обслуговування іноземних студентів. 

 
У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен  
знати:  

- основи організації закладів ресторанного господарства, як ланки з надання 

послуг; 
- загальні принципи організації систем обслуговування у сфері ресторанного 

господарства; 
- характеристику та класифікацію видів, методів та форм обслуговування 

споживачів у закладах ресторанного господарства; 
- організацію та моделювання процесу повсякденного обслуговування 

споживачів у закладах ресторанного господарства; 
- організацію обслуговування банкетів та прийомів; 
- організацію обслуговування споживачів під час проведення спеціальних 

заходів, у місцях відпочинку, на пасажирському транспорті тощо; 
- організацію процесу обслуговування певного контингенту споживачів у 

закладах ресторанного господарства; 
- організацію обслуговування туристів в закладах ресторанного господарства; 
- раціональну організацію праці в закладах ресторанного господарства. 

вміти: 
− організовувати роботу підприємств харчування; 



5 
 

− організовувати на підприємствах харчування додаткові послуги; 
− організувати працю на підприємствах харчування; 
− сервірувати стіл; 
− організовувати різні види бенкетів; 
− організовувати обслуговування клієнтів у різних точках харчування.. 

 
1.2. Компетентності, які може отримати здобувач вищої освіти 
У результаті вивчення навчальної дисципліни «Організація обслуговування в 

закладах ресторанного господарства» здобувач вищої освіти отримує наступні 

програмні компетентності та програмні результати навчання, що визначені в 

Стандарті вищої освіти зі спеціальності 181 «Харчові технології» підготовки 

бакалаврів. 
 

Загальні компетентності: 
ЗК1. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності. 
ЗК2. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями 
ЗК3. Здатність виявляти ініціативу та підприємливість 
ЗК4. Навички використання інформаційних та комунікаційних технологій 
ЗК5. Здатність до пошуку та аналізу інформації з різних джерел 
ЗК6. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт 
ЗК7. Здатність працювати в команді 
ЗК8. Здатність працювати автономно 
 
Спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 
ФК04. Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на основі 

відповідних стандартів та у межах систем управління безпечністю харчових 

продуктів під час їх виробництва та реалізації 
ФК05. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові 

технології з врахуванням принципів раціонального харчування, 

ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних процесів 
ФК08. Здатність проводити дослідження в умовах спеціалізованих 

лабораторій для вирішення прикладних задач 
ФК09. Здатність проектувати нові або модернізувати діючі виробництва 

(виробничі дільниці) 
ФК11. Здатність розробляти та впроваджувати ефективні методи організації 

праці, нести відповідальність за професійний розвиток окремих осіб та/або груп 

осіб 
ФК12. Здатність формувати комунікаційну стратегію в галузі харчових 

технологій, вести професійну дискусію. 
ФК13. Здатність підвищувати ефективність виробництва, впроваджувати 

сучасні системи менеджменту. 
 
Програмні результати навчання: 
ПР01. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні і практичні проблеми 

в галузі харчових технологій 



6 
 

ПР02. Виявляти творчу ініціативу та підвищувати свій професійний рівень 

шляхом продовження освіти та самоосвіти. 
ПР09. Вміти розробляти проекти технічних умов і технологічних інструкцій 

на харчові продукти. 
 

1.3. Міждисциплінарні зв’язки 
Дисципліна вивчається після дисциплін: Стандартизація, метрологія та 

сертифікація, Технологія продукції ресторанного господарства; передує вивченню 

Організація виробництва в закладах ресторанного господарства. 

 
1.4. Обсяг навчальної дисципліни в кредитах ЄКТС 
Кількість кредитів ECTS- 3, годин –90 (денна) 
 
Аудиторні заняття, годин: всього лекції лабораторні 

денна 90 16 24 
Самостійна робота, годин Денна -50  
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2. Зміст дисципліни 
2.1 Програма змістовних модулів 

Змістовний модуль 1: Основи організації обслуговування споживачів у закладах ресторанного 

господарства. 
№ 

теми 
Зміст теми Денна 

1.  Ресторанне господарство як складова індустрії гостинності 2 
2.  Матеріально-технічне забезпечення обслуговування 2 
3.  Меню в закладах ресторанного господарства та сервірування столів 2 
4.  Правила і способи подавання страв і напоїв в закладах ресторанного 

господарства методом обслуговування офіціантами. 
2 

 
Змістовний модуль 2: Організація обслуговування бенкетів і прийомів та інших свят 

№ теми Зміст теми Денна 
5.  Організація праці сомельє та подача алкогольних напоїв 2 
6.  Організація обслуговування бенкетів 2 
7.  Кейтеринг та організація обслуговування у ресторанах 2 
8.  Організація харчування в готелях. Організація харчування туристів 2 

 
 

2.2 Теми лабораторних занять 
№ з/п Назва теми Денна 

1 Види сервірування столів 4 
2 Правила подачі холодних і гарячих закусок, перших страв (супів) 4 
3 Правила подачі других гарячих страв, солодких страв 4 
4 Правила подачі алкогольних і безалкогольних напоїв 4 
5 Організація обслуговування банкету за столом 4 
6 Організація обслуговування банкету-фуршет 4 

 
2.3 Перелік завдань до самостійної роботи 

№ 

теми 
Назва теми денна Завдання до самостійної роботи [2] 

2.  Підготовка столового посуду, 

приладів і білизни до 

обслуговування 

10 Опрацювати матеріал за літературою та дати 

відповіді на питання 

3.  Види меню 10 Опрацювати матеріал за літературою та 

скласти меню за варіантом 
4. Поєднання страв та алкогольних 

напоїв 
10 Скласти блок-схему візуалізації поєднання 

страв та алкогольних напоїв 
5. Спеціалізовані види банкетів 10 Провести розрахунок матеріально-

технічного забезпечення та персоналу для 

організації банкету-чаю 
6. Спеціалізовані види банкетів 10 Провести розрахунок матеріально-

технічного забезпечення та персоналу для 

організації банкету-коктейлю 
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3 Критерії оцінювання результатів навчання 
Види контролю: поточний, підсумковий (екзамен) 
Нарахування балів за виконання змістових модулів  

Вид роботи, що підлягає контролю 

Оцінні бали 
Форма навчання 

денна 

min 
д/з 

max 
д/з 

Кільк. 

робіт, 

одиниць 

Сумарні 

бали 
min max 

1 2 3 4 5 6 
Змістовий модуль 1.  

Робота на лекціях 3 5 4 12 20 
Робота на лабораторних заняттях 3 5 4 12 20 
Самостійна робота 3 5 3 9 15 
Проміжна сума    33 55 
Модульний контроль у поточному семестрі    27 45 
Оцінка за змістовий модуль 1    60 100 

Змістовий модуль 2.  

Робота на лекціях 3 5 4 12 20 
Робота на лабораторних заняттях 6 10 2 12 20 
Самостійна робота 3 5 2 6 10 
Проміжна сума    30 50 
Модульний контроль у поточному семестрі    30 50 
Оцінка за змістовий модуль 2    60 100 

Можливість отримання додаткових балів 
Рейтинг за творчі здобутки  
студентів (у тому числі результатів 

неформальної освіти) 
0  10 –  0  10 

Примітка: бали «за творчі здобутки» не враховують в оцінку за ЗМ. 
 

Критерії оцінювання до модульних контрольних робіт та екзамену 
Завдання до екзамену складаються: з відповідей на два теоретичних питання 

та розв’язання тестів. 
Таблиця 1 

Загальні критерії оцінювання 
№ 

з\п 
Вид роботи Максимальний 

бал 
Пояснення до нарахування балів 

1 2 3 4 
1 Відповіді на теоретичні 

питання  (2 питання) 
50 За надану повну обґрунтовану 

відповідь на два питання 

(максимальний бал – 25 балів за 

кожну відповідь) 
2 Розв’язання тестів 50 За кожний правильно розв’язаний 

тест нараховується 5 балів. 
 Разом 100  
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Базова 

1. Закон України "Про захист прав споживачів" [Текст] : за станом на 08 серпня 2013 р. / 

Україна. Верховна Рада. – Офіц. вид. – Київ : Парлам. вид-во, 2013. – 44 с. – (Закони України). 
2. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства [Текст] : навч. посіб. 

/ В. В. Архіпов, В. А. Русавська. — 2-ге вид. — Київ : ЦУЛ, 2012. — 342 с. 
3. Організація обслуговування в ресторанному господарстві [Текст] : підручник 

/ Л. Н. Мостова, О. В. Новікова, І. М. Ракленко. — Київ : Світ Книг, 2017. — 657 с. : табл., 

рис. — Бібліогр.: с. 644-646. 
4. Організація харчування та обслуговування туристів на підприємствах ресторанного 

господарства: навч. посіб. О. В. Новікова, Л. О. Радченко, К. П. Вініченко, Л. Д. Льовшина; 

Харків. держ. ун-т харчування та торгівлі. – Харків: Світ Книг, 2014. – 411 с. 
5. Ресторанна справа: технологія та організація обслуговування туристів (теорія та практика) 

[Текст] : підручник / М. П. Мальська, О. М. Гаталяк, Н. М. Ганич ; Львів. нац. ун-т ім. І. 

Франка. — Київ : ЦУЛ, 2018. — 304 с. : табл., рис. — Бібліогр.: с. 239-244. 
6. Сервісологія [Текст] : підручник / Л. П. Малюк, О. М. Варипаєв ; Харків. держ. ун-т 

харчування та торгівлі. — Харків : ХДУХТ, 2011. — 258 с. : ил. — Бібліогр.: с. 252-255. 
7. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн [Текст] / К. Катсигрис, 

К. Томас. — М. : Ресторан. ведомости, 2010. — 576 с. 
8. Шведский стол: организация и технологии [Текст] / Ю. Ефимова. — М. : Ресторан. 

ведомости, 2009. — 144 с. 
Допоміжна 

1. Зигель Л., Зигель С., Летер Х., Гутмайер в. Ресторанный сервис. Основы международной 

практики обслуживания для профессионалов и начинающих. – М.: Центр полиграф, 2003. – 210 
с. 

2. Кучер Л. С., Шкуратова Л. М., Ефимов С. Л., Голубева Т. П. Ресторанный бизнес в 

России. – М.: Росконсульт, 2002. – 465 с. 
3. Литвиненко Т. Е. Кейтеринг – праздник на заказ // ПИР Украина, справочник индустрии 

общественного питания и развлечений. 2000. 
4. Литвиненко Т. Є. Особливості організації дипломатичних прийомів. – К.: КНТЕУ, 2005. 
5. Усов В. В. Организция производства обслуживания на предприятиях общественного 

питания. – М.: Профобиздат, 2003. – 207 с.  
6. Федцов В. Г. Культура сервиса. – М.: Приор, 2000. – 150 с. 
7. Періодичні видання: «Бизнес», «Готельно-ресторанний бізнес», «Питание и общество», 

«КаБаРе» (кафе, бары, рестораны), «Магазины, рестораны, отели», «Рестораторъ», 

«Ресторанная жизнь», «Отель», «ПИР Украина», «Ресторанный ведомости», «Афиша», 

«Гостиница и ресторан: бізнес и управление», «Гурманъ». 
 


