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ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Метою дисципліни є  формування сучасної системи погля-

дів та спеціальних знань щодо ресторанної справи, набуття сту-
дентами теоретичних знань та  навичок аналізу розвитку світо-
вого та  національного ресторанного бізнесу; формування знань 
щодо організації виробництва продукції ресторанного господар-
ства, структури ресторанних послуг; якісного обслуговування; 
набуття практичних навичок із виробництва продукції ресторан-
ного господарства з урахуванням санітарних норм та гігієнічних 
вимог до безпечності та якості продовольчої сировини, напівфаб-
рикатів та готових продуктів.

Передумови для вивчення дисципліни: гостинність, нор-
мативно-правове регулювання бізнесу, готельна справа, устатку-
вання закладів готельного й ресторанного господарства.

1
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2
ОЧІКУВАНІ КОМПЕТЕНТНОСТІ, 

ЩО ПЛАНУЄТЬСЯ СФОРМУВАТИ, 
ТА ДОСЯГНЕННЯ ПРОГРАМНИХ 

РЕЗУЛЬТАТІВ

У процесі реалізації програми дисципліни «Ресторанна 
справа» формуються такі компетентності із передбачених освіт-
ньою програмою:

Інтегральна компетентність
Здатність розв’язувати складні спеціалізовані завдання 

та  практичні проблеми діяльності суб’єктів готельного й  ресто-
ранного бізнесу, що  передбачає застосування теорій та  методів 
системи наук, які формують концепції гостинності й  характери-
зується комплексністю та невизначеністю умов.

Загальні компетентності (ЗК)
ЗК 02.	 Здатність діяти соціально відповідально та свідомо, реа-

лізувати свої права й обов’язки як члена суспільства, усві-
домлювати цінності громадянського (вільного демокра-
тичного) суспільства, верховенства права, прав і  свобод 
людини і громадянина в Україні.

ЗК 05.	 Здатність працювати в команді.
ЗК 06.	 Здатність спілкуватися державною мовою, як  усно, так 

і письмово.
ЗК 08.	 Навички здійснення безпечної діяльності.
ЗК 10.	 Здатність застосовувати знання в практичних ситуаціях.

Спеціальні (фахові) компетентності
СК 01.	 Розуміння предметної області та  специфіки професійної 

діяльності.
СК 02.	 Здатність організовувати сервісно-виробничий процес 

з  урахуванням вимог і  потреб споживачів та  забезпечу-
вати його ефективність.
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СК 03.	 Здатність використовувати на  практиці основи діючого 
законодавства у  сфері готельного та  ресторанного біз-
несу та відстежувати зміни.

СК 04.	 Здатність формувати та  реалізовувати ефективні зов-
нішні та  внутрішні комунікації на  підприємствах сфери 
гостинності, навички взаємодії.

СК 06.	 Здатність проєктувати технологічний процес вироб
ництва продукції і  послуг та  сервісний процес реалізації 
основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) 
готельно-ресторанного та рекреаційного господарства.

СК 07.	 Здатність розробляти нові послуги  (продукцію) з  вико-
ристанням інноваційних технологій виробництва 
та обслуговування споживачів.

СК 09.	 Здатність здійснювати підбір технологічного устатку-
вання та обладнання, вирішувати питання раціонального 
використання просторових та матеріальних ресурсів.

СК 10.	 Здатність працювати з  технічною, економічною, техно-
логічною та  іншою документацією та  здійснювати роз-
рахункові операції суб’єктом готельного та ресторанного 
бізнесу.

СК 11.	 Здатність виявляти, визначати й оцінювати ознаки, влас-
тивості й показники якості продукції та послуг, що впли-
вають на  рівень забезпечення вимог споживачів у  сфері 
гостинності;

СК 13.	 Здатність здійснювати планування, управління і  конт-
роль діяльності суб’єктів готельного та  ресторанного 
бізнесу.

СК 14.	 Здатність застосовувати інформаційні технології 
в управлінні готельним та ресторанним бізнесом.

СК 15.	 Здатність розробляти концепції та  проєкти закладів 
готельного та  ресторанного господарства з  урахуван-
ням регіонального аспекту та стратегічних пріоритетів 
України.

Програмні результати навчання  
відповідно до освітньо-професійної (ПРН)

РН 01.	 Знати, розуміти і  вміти використовувати на  прак-
тиці основні положення законодавства, національних 
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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 03.	 Вільно спілкуватися з  професійних питань державною 
та іноземною мовами усно й письмово.

РН 04.	 Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостин-
ності та рекреаційного господарства.

РН 05.	 Розуміти принципи, процеси й  технології організації 
роботи суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.

РН 06.	 Аналізувати, інтерпретувати й  моделювати на  основі 
сучасних наукових концепцій сервісні, виробничі та орга-
нізаційні процеси готельного та ресторанного бізнесу.

РН 07.	 Організовувати процес обслуговування споживачів 
готельних та  ресторанних послуг на  основі викорис-
тання сучасних інформаційних, комунікаційних і  сер-
вісних технологій та  дотримання стандартів якості 
й норм безпеки.

РН 08.	 Застосовувати навички продуктивного спілкування 
зі споживачами готельних та ресторанних послуг.

РН 09.	 Здійснювати підбір технологічного устаткування 
та обладнання, вирішувати питання раціонального вико-
ристання просторових та матеріальних ресурсів.

РН 10.	 Розробляти нові послуги  (продукцію), використову-
ючи сучасні технології виробництва та  обслуговування 
споживачів.

РН 11.	 Застосовувати сучасні інформаційні технології для орга-
нізації роботи закладів готельного та  ресторанного 
господарства.

РН 12.	 Здійснювати ефективний контроль якості продук-
тів та  послуг закладів готельного й  ресторанного 
господарства.

РН 13.	 Визначати та формувати організаційну структуру підроз-
ділів, координувати їх діяльність, визначати їх  завдання 
та штатний розклад, вимоги до кваліфікації персоналу.
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РН 14.	 Організовувати роботу в  закладах готельного й  ресто-
ранного господарства, відповідно до вимог охорони праці 
та протипожежної безпеки.

РН 15.	 Розуміти економічні процеси та здійснювати планування, 
управління і  контроль діяльності суб’єктів готельного 
та ресторанного бізнесу.

РН 16.	 Виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі 
і проблеми, застосовувати їх у різних професійних ситуа-
ціях та відповідати за результати своєї діяльності.

РН 17.	 Аргументовано обстоювати свої погляди в  розв’язанні 
професійних завдань під  час організації ефективних 
комунікацій зі  споживачами та  суб’єктами готельного 
та ресторанного бізнесу.

РН 18.	 Презентувати власні проєкти й розробки, аргументувати 
свої пропозиції щодо розвитку бізнесу.

РН 19.	 Діяти у  відповідності з  принципами соціальної відпові-
дальності та громадянської свідомості.

РН 22.	 Зберігати та  примножувати досягнення і  цінності 
суспільства на основі розуміння місця предметної області 
в  загальній системі знань, використовувати різні види 
та форми рухової активності для ведення здорового спо-
собу життя.

РН 23.	 Розробляти концепції та  проєкти закладів готельного 
та  ресторанного господарства з  урахуванням регіональ-
ного аспекту та стратегічних пріоритетів України.
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3
ЗМІСТ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

МОДУЛЬ 1.  
Ресторанне господарство. Організація виробництва

Тема 1. Ґенеза ресторанної справи
Загальні принципи функціонування закладів ресторанного 

господарства. Ресторанне господарство як  вид економічної 
діяльності, загальні поняття. Нормативно-правове регулювання 
діяльності ресторанного бізнесу.

Історія становлення вітчизняного ресторанного господарства. 
Розвиток ресторанного господарства за  кордоном. Тенденції 
розвитку.

Правила роботи закладів ресторанного господарства.
Базові засади створення концепції закладів ресторанного 

господарства. Фактори, які впливають на вибір концепції закладу.
Мережа закладів ресторанного господарства. Ресторанні 

мережі, їх  характеристика та  тенденції розвитку в  Україні 
та  у  світі. Характеристика вітчизняних і  закордонних ресторан-
них мереж.

Тема 2. Класифікація закладів ресторанного господарства, 
їх формати та концепції

Характеристика закладів ресторанного господарства та їх кла-
сифікація відповідно до ДСТУ 4281:2004 «Заклади ресторанного 
господарства. Класифікація».

Базові засади розроблення концепції закладів ресторанного 
господарства. Формати закладів ресторанного господарства: 
Haute Cuisine, Fast Casual, Casual Dining, Quick Service Restaurant, 
Fine Dining, Fast food, Street food.

Моноформатні заклади, концепції: food-трек, гурме Fast food, 
локальні ресторації, анти-кафе, smart cafe.

Крафтові заклади ресторанного господарства: мініброварні, 
крафтові кафе-пекарні, сироварні.


