
1.Код: ПП1.24 

2.Назва: ОРГАНІЗАЦІЯ ПОСЛУГ ХАРЧУВАННЯ У ТУРИЗМІ 

3.Тип (обов'язковий / вибірковий): обов'язковий  

4.Цикл (короткий, перший, другий /третій): професійної підготовки 

5.Рік навчання, коли пропонується цей компонент: четвертий 

6.Семестр/триместр, коли забезпечується компонент: 7 семестр 

7.Кількість встановлених кредитів ЄКТС: 3 

8.Прізвище лектора: Романенко О.В., Головко В.В. 

9.Результати навчання:  

 знання: структуру і зміст технологічних процесів ресторанних послуг, їх соціально - 

економічне значення; типологію закладів ресторанного господарства; сутність 

технологічних процесів виробництва кулінарної продукції; основні засади технологічного 

забезпечення якості продукції і послуг; зміст і функції операційних процесів і технології 

надання ресторанних послуг; правила прийому та обслуговування туристів в 

підприємствах ресторанного господарства; особливості організації послуг харчування для 

іноземних відвідувачів; сучасні вимоги до мотивованої поведінки персоналу в аспекті 

професійної гостинності;  

вміння: володіти методикою структурування меню; володіти навичками з добору і 

технологічного використання предметів сервування; володіти технікою сервісного 

обслуговування; користуватися нормативно - технічною та технологічною документацією;  

компетентності: готовність до планувальної організації технологічного процесу 

надання ресторанних послуг; здатність організувати процес обслуговування споживачів 

послуг ресторанного господарства; готовність до застосування інноваційних технологій у 

сфері послуг харчування; здібність до ефективного спілкування із споживачами послуг 

харчування; уміння організувати процес обслуговування споживача; здатність до роботи у 

трудових колективах підприємствах харчування. здатність організувати роботу 

виконавців, ухвалювати управлінські рішення в організації послуг харчування; знання 

сучасної системи управління якістю і забезпечення конкуренто - спроможності. Здатність 

комплексно розв’язувати складні професійні задачі та практичні проблеми у сфері 

харчування. ЗК7. Здатність зосереджуватись на якості та результаті при виконанні 

завдань. ФК16.Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

10.Форми запровадження (аудиторне/ дистанційне навчання…): аудиторне, дистанційне 

навчання. 

11.Зміст курсу:  

Тема 1. Характеристика ресторанних послуг та їх значення в ринковому середовищі.  

Історія розвитку та сучасний стан ресторанної справи на Україні. Тенденції розвитку 

ресторанного господарства в Україні. Шляхи удосконалення роботи ресторанів. Загальні 

вимоги до послуг ресторанного господарства. Мережа закладів ресторанного господарства 

та її розміщення. Понятійне визначення «сфера ресторанного господарства», «послуга 

харчування». Класифікація послуг закладів ресторанного господарства. Характеристика 

допоміжних послуг, що надаються клієнтам у ресторані. Головні фактори, що впливають 

на підвищення культури обслуговування в підприємствах ресторанного господарства.  

Тема 2. Класифікація закладів ресторанного господарства.  
Нормативні документи Міждержавного стандарту з класифікації підприємств 

ресторанного господарства. Класифікація та типи підприємств ресторанного господарства. 

Характеристика видів підприємств, їх класів як сукупності відмінних якостей послуг, 

рівня та умов обслуговування. Понятійне визначення «ресторан», «кафе», «бар».  

Тема 3. Планування меню і прейскурантів закладів ресторанного господарства. 

Вимоги при складанні меню. Послідовність розміщення в меню фірмових страв, холодних 

та гарячих закусок, перших, других та солодких страв, напоїв. Види меню: з вільним 

вибором страв, циклічне, табльдот, бізнес-ланчу, континентального сніданку, бенкетів, 

спеціальних видів обслуговування, меню-карта для пізньої вечері, карта для "VIP" персон, 



карта десертів, комбінована карта меню. Зміст та оформлення прейскуранту, 

послідовність розміщення у прейскуранті. Карта чаю, кави, напоїв та карта вин. Правила 

їх складання.  

Тема 4. Планувальна організація технологічного процесу надання ресторанних послуг. 
Особливості проектування послуг харчування. Типологія елементів обслуговування. 

Методи і форми обслуговування гостей. Фактори, що формують високу культуру праці. 

Правила надання послуг харчування. Підготовка приміщень до обслуговування 

споживачів. Санітарно – гігієнічна підготовка до обслуговування, розміщення меблів. 

Порядок одержання та підготовка столової білизни, посуду, приборів. Види попереднього 

сервірування столів залежно від характеру обслуговування.  

Тема 5. Характеристика та види основних приміщень на підприємствах 

ресторанного господарства.  
Характеристика приміщень та їх обладнання. Види приміщень для обслуговування 

споживачів. Види торгових приміщень; вестибуль (з гардеробом), аванзал, торговельні та 

бенкетні зали, білизняна, сервізна, приміщення для миття столового посуду їх 

характеристика, оснащення, взаємозв'язок, організація роботи та вимоги до них. Сучасний 

інтер'єр торгівельних приміщень. Характеристика оздоблювальних матеріалів. Вибір 

декоративно-художніх засобів для оформлення інтер'єру, освітлення, колір, 

температурний режим зали та вентиляція. Характеристика меблів торгових та бенкетних 

залів, норми оснащення, схеми розміщення меблів.  

Тема 6. Організація виробництва кулінарної продукції.  

Характеристика основних типів підприємств масового харчування. Стадії технологічного 

процесу виробництва кулінарної продукції. Поняття про технологічний процес. 

Організація приймання і зберігання кулінарної продукції. Організація виробництва і 

продажі продукції. Організація тарного господарства. Структура виробництва. 

Організація робочих місць. Управління якістю кулінарної продукції.  

Тема 7. Організація сервісного обслуговування відвідувачів та гостей в підприємствах 

ресторанного господарства.  

Комплексна характеристика методів і форм обслуговування в закладах ресторанного 

господарства. Очікування гостей. Резервування столиків. Зустріч гостей. Надання меню. 

Проведення переговорів щодо вибору страв. Вказівки щодо успішного ведення 

переговорів по прийому замовлення. Якість обслуговування. Виконання замовлення та 

розрахунок з відвідувачами. Прибирання та заміна використаного посуду, приборів та 

білизни.  

Тема 8. Технологія циклу сервування тематичних столів .  

Основні етапи сервування стола. Види столового посуду, приборів, білизни. Різновиди 

столових приборів. Форми складання серветок. Підготовка посуду до сервування. Загальні 

правила до сервування столів. Сервування стола до сніданку, обіду, вечері. Сервування 

столу за різною тематикою проведення заходів. Сервування столу в українських 

традиціях. Сервування столу в народних традиціях. Варіанти складання серветок. 

Особливості нервування основних видів банкетів, а саме з частковим, повним та 

комбінованих обслуговуванням. Сервування столу в народних традиціях.  

Тема 9. Правила прийому та обслуговування туристів в підприємствах ресторанного 

господарства.  
Основні способи подавання страв та закусок. Правила подачі холодних страв та закусок. 

Правила подачі гарячих закусок. Правила подачі перших гарячих та холодних страв. 

Правила подачі других гарячих страв. Підготовка столу для подачі десертних страв. 

Правила подачі чаю, кави, шоколаду та какао. Правила подавання аперитивів. Правила 

підбору та подачі напоїв до страв. Правила подачі гарячих та холодних напоїв при 

груповому та індивідуальному обслуговуванні.  

Тема 11. Особливості організації послуг харчування для іноземних відвідувачів. 
Сучасний етикет і норми поведінки за столом. Організація обслуговування у ресторанах 



різного типу. Характеристика різних видів сніданку: континентального, розширеного, 

англійського, американського, сніданку з шампанським та пізнього сніданку. Організація 

обслуговування по типу "шведського столу". Організація обслуговування в номерах 

готелів. Організація сучасних форм обслуговування в готелях. Обслуговування учасників 

з'їздів, форумів, конгресів, симпозіумів в ресторанах готелів та конгрес чи конференц-

залах чи палацах: спеціалізовані буфети, різноманітні бари, розвізна та розносна 

продукція та інші. 

12.Рекомендоване або обов'язкове вивчення й інші навчальні ресурси / засоби:  
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Вип.. 14 . С. 112-121. 

 

13.Заплановані види навчальної діяльності та методи викладання:  

лекції, лабораторні заняття, самостійна робота. 

14.Форми та критерії оцінювання:  

Поточний контроль та оцінювання виконання завдань на лабораторних заняттях, 

оцінювання контрольних модульних робіт, виконання творчих індивідуальних завдань. 

Підсумковий контроль, екзамен у VІІ семестрі.  

Шкала оцінювання: національна та ECTS. Критерії оцінювання. 

 

№ Вид діяльності Кількість балів за 

дидактичну 

Кількість лекцій, 

практичних робіт 

Загальна 

кількість балів 

http://194.44.11.130/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?Z21ID=&I21DBN=EC&P21DBN=EC&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=A=&S21COLORTERMS=1&S21STR=%D0%A1%D0%B2%D1%96%D1%82%D0%BB%D0%B8%D1%87%D0%BD%D0%B0%20%D0%9C$


одиницю тощо 

1 Вхідний контроль, відвідування та 

активність під час лекцій, опорний 

конспект 

 

1, 2, 3 

 

13 

 

20 

2 Виконання лабораторних робіт, 

участь у діловій грі, розв'язання 

практичної ситуації, 

 

1 

 

10 

 

10 

3 Заохочувальні бали: участь 

науковому гуртку. 

1 1 5 

4 Контроль самостійної роботи: 

написання реферату на задану 

тематику 

1 1 5 

5 Модульний контроль: виконання 

контрольної роботи  

           10             2 20 

   Результати поточного контролю         60 

   Екзамен         40 

   Підсумкова оцінка          100 

 

Оцінка за 100 - 

бальною шкалою 

університету 

Оцінка за національною шкалою Оцінка за шкалою 

ECTS Диференційована 

оцінка 

Оцінка у формі 

заліку 

90 -100 5 (відмінно)  

 

Зараховано 

A 

80-89 4 (добре) B 

70-79 C 

65-69 3 (задовільно) D 

60-64 E 

35-59 2 (незадовільно з 

можливістю повтор-ного 

складання) 

Не зараховано - з 

можливістю складання 

заліку 

 

FX 

0-34 2 (незадовільно з 

обов’язковим повторним 

вивченням дисципліни) 

Не зараховано - з 

обов’язковим повторним 

вивченням дисципліни) 

 

F 

 

15.Мова викладання: українська 

 


