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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення навчальної 

дисципліни 

Здобути глибокі теоретичні знання та набути практичних навичок 

застосування методів, техніки й інструментарію організації 

ресторанного господарства задля розробки ефективного процесу 

обслуговування клієнтів та прийняття оптимальних організаційних і 

управлінських рішень в ресторанному бізнесі стосовно конкретних 

потреб. 

Тривалість 6 семестр: 3 кредити ЄКТС/90 годин (лекції 12 год., практичне 

заняття 24 год., самостійна робота 54 год.); 

Форми та методи 

навчання 

Лекції та практичні заняття в аудиторії, самостійна 

робота поза розкладом. 

Методи -  словесні, наочні, практичні 

Система поточного та 

підсумкового контролю 

Поточний контроль: відвідування занять; навчальна робота 

на практичних заняттях; захист виконання домашнього завдання; 

виконання індивідуальних завдань; самостійна робота з підготовки до 

занять та виконання домашніх завдань; поточні модульні контрольні 

роботи 

Підсумковий контроль: семестр 6 – залік (ПМК) 

Базові знання Наявність широких знань з організації діяльності суб‘єктів туристичної 

сфери 

Мова викладання Українська 
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Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні результати 

навчання 

 

Компетентності, якими повинен 

оволодіти студент 
Програмні результати навчання 

Загальні компетентності 

Здатність працювати в міжнародному контексті 

(К07); 

Організовувати  процес обслуговування 

споживачів туристичних послуг на основі використання 

сучасних інформаційних комунікаційних і 

сервісних технологій та дотримання стандартів якості і 

норм безпеки (ПР09) 

Навички міжособистісної взаємодії (K12); Аргументовано відстоювати свої погляди у розв’язанні 

професійних завдань (ПР19). 

Здатність планувати та управляти часом (К13); • Адекватно оцінювати свої знання і застосовувати їх в 

різних професійних ситуаціях (ПР18); 

 

• Здатність працювати в команді та автономно 

(К14); 

 

Аргументовано відстоювати свої погляди у розв’язанні 

професійних завдань (ПР19). 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності 

Здатність аналізувати діяльність суб’єктів 

індустрії туризму на всіх рівнях управління 

(К18); 

Організовувати  процес обслуговування 

споживачів туристичних послуг на основі використання 

сучасних інформаційних комунікаційних і 

сервісних технологій та дотримання стандартів якості і 

норм безпеки (ПР09) 

Комплексного туристичного обслуговування 

(готельного, ресторанного, транспортного, 

екскурсійного, рекреаційного) (К20);, 

• Застосовувати у практичній діяльності принципи і 

методи організації та технології обслуговування 

туристів (ПР 06); 

 

Розуміння принципів, процесів і технологій 

організації роботи суб’єкта туристичної 

індустрії та її підсистем (К22); 

Розуміти принципи, процеси і технології організації 

роботи суб’єкта туристичного бізнесу та окремих його 

підсистем (адміністративно- управлінська, соціально-

психологічна, економічна, техніко-технологічна) (ПР10); 

Здатність забезпечувати безпеку туристів у 

звичайних та складних форс-мажорних 

обставинах (К23); 

Розуміти принципи, процеси і технології організації 

роботи суб’єкта туристичного бізнесу та окремих його 

підсистем (адміністративно- управлінська, соціально-

психологічна, економічна, техніко-технологічна) (ПР10); 

Здатність визначати індивідуальні туристичні 

потреби, використовувати сучасні технології 

обслуговування туристів та вести претензійну 

роботу (К26); 

Застосовувати навички продуктивного 

спілкування зі споживачами туристичних послуг (ПР12); 

 

Здатність працювати у міжнародному 

середовищі на основі позитивного ставлення 

до несхожості до інших культур, поваги до 

різноманітності та мультикультурності, 

розуміння місцевих і професійних традицій 

інших країн, розпізнавання міжкультурних 

проблем у професійній практиці (К28); 

Організовувати  процес обслуговування 

споживачів туристичних послуг на основі використання 

сучасних інформаційних комунікаційних і 

сервісних технологій та дотримання стандартів якості і 

норм безпеки (ПР09) 

Здатність працювати з документацією та 

здійснювати розрахункові операції суб’єктом 

туристичного бізнесу (К30). 

Розуміти принципи, процеси і технології організації 

роботи суб’єкта туристичного бізнесу та окремих його 

підсистем (адміністративно- управлінська, соціально-

психологічна, економічна, техніко-технологічна) (ПР10); 



Тематичний план навчальної дисципліни 

Назва теми Види робіт Завдання самостійної роботи у 

розрізі тем 

Тема 1. Основи 

організації роботи 

закладів 

ресторанного 

господарства 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на 

лабораторних заняттях; завдання 

самостійної роботи; захист 

виконання домашнього завдання,  

тестування 

Питання для самопідготовки: 

1. 1. Характеристика 

заготівельних ЗРГ: фабрика-

кухня, фабрика-заготівельня. 

2. Основні напрямки 

та перспективи 

розвитку ЗРГ  
Тема 2. Організаційні 
аспекти 
обслуговування 
відвідувачів 
ресторанного 
господарства 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на лабораторних 

заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання домашнього 

завдання,  тестування 

Розробити меню для ЗРГ за 

завданням викладача 

Підготувати презентації на теми :  

1. «Особливості сервісу по-

англійськи» 

2. « Французька система 

обслуговування». 

3. «Основні прийоми 

американського сервісу». 

 

Тема 3. Організація 
роботи виробничих 
цехів 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на лабораторних 

заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання домашнього 

завдання,  тестування 

Питання для самопідготовки 

1. Оперативне планування  

виробництва та нормативно- технічна 

документація.  

2. Організація роботи 

заготівельних, гарячого, 

кондитерського цехів. 

Тема 4. Організація 
постачання закладів 
ресторанного 
господарства 

Відвідування занять; 

виконання навчальної роботи 

на лабораторних заняттях; 

завдання самостійної роботи; 

захист виконання домашнього 

завдання,  тестування 

Скласти термінологічний словник 

поняттям: 

«логістика», «аукціонна торгівля», 

«лізинг», 

«ярмаркова форма закупівлі». 

Тема 5. Організація 
роботи складського, 
тарного 
господарства 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на лабораторних 

заняттях; завдання самостійної роботи; 

захист виконання домашнього 

завдання,  тестування 

Питання для самопідготовки: 

1. Визначити санітарно-гігієнічні 

вимоги до складських приміщень.  

2. Ознайомитися з існуючими 

автоматизованими системами 

обліку виробництва та реалізації 

продукції, які використовують у 

ЗРГ.  

3. Скласти таблицю видів тари, яка 

використовується в ЗРГ 
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Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

1. Загальне програмне забезпечення, до якого входить пакет програмних продуктів Microsoft Office. 

2. Спеціалізоване програмне забезпечення комп’ютерної підтримки освітнього процесу з навчальної 

дисципліни, яке включає перелік конкретних програмних продуктів: мультимедійні презентації, програмний 

засіб «ОреnTest 2.0». Тестування проводиться під час проведення занять (поточний контроль) і під час 

підсумкового контролю знань, дистанційний курс у системі дистанційного навчання ПУЕТ. 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

Політика оцінювання здобувачів вищої освіти. Роботи, 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. За об’єктивних причин 

(наприклад, хвороба, працевлаштування, міжнародне стажування) навчання може відбуватись в режимі он-лайн.  

Політика щодо академічної доброчесності. Здобувач повинен дотримуватися принципів академічної 

доброчесності, зокрема недопущення академічного плагіату, фальсифікації, фабрикації, списування під час 

поточного, рубіжного та підсумкового контролю. Списування під час контрольних робіт та поточних тестів 

заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої дозволяється використовувати лише 

під час он-лайн тестування та підготовки практичних завдань в процесі заняття. В ПУЕТ діють: 

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 посилання; інфографіка (розділ Освіта/Організація освітнього процесу/Неформальна освіта) 

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

shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf 

http://puet.poltava.ua/index.php/technical/article/view/300
http://puet.poltava.ua/index.php/technical/article/view/300
http://puet.poltava.ua/index.php/technical/article/view/304
http://puet.poltava.ua/index.php/technical/article/view/304
https://doi.org/10.37734/2518-7171-2024-3-2
https://doi.org/10.37734/2518-7171-2024-3-2
https://doi.org/10.37734/2518-7171-2024-3-7
https://doi.org/10.37734/2518-7171-2024-3-7
https://doi.org/10.32718/nvlvet-f10119
https://nvlvet.com.ua/index.php/food/article/view/5117
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennya-pro-organizacziyu-osvitnogo-proczesu.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennya-pro-organizacziyu-osvitnogo-proczesu.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_kryt_ocinyuvannya.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poryadok-likvidacziyi-zdobuvachamy-vyshhoyi-osvity-akademichnoyi-zaborgovanosti.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poryadok-likvidacziyi-zdobuvachamy-vyshhoyi-osvity-akademichnoyi-zaborgovanosti.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-povt-navch.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/kodeks_chesti_studenta.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_akadem_dobrochesnist.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_akadem_dobrochesnist.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-zapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-zapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_perezarah_rez_zvo.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozha_pro_akademichnu_mobilnist.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozha_pro_akademichnu_mobilnist.pdf
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/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-vyznannya-rezultativ-navchannya-zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf


 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.pdf 

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

korupciyi/ 

Політика підтримки учасників освітнього процесу: 

Психологічна служба: https://puet.edu.ua/psyhologichna-pidtrymka-v-puet/ 

Студентський омбудсмен (Уповноважений з прав студентів) ПУЕТ https://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» https://puet.edu.ua/pro-puet/bezpeka-zhyttyediyalnosti/ 

 

 

Оцінювання 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 

Назва модулю, теми Вид навчальної роботи 
Кількість 

балів 

6 семестр 

Тема 1. Основи організації роботи закладів ресторанного 

господарства  

Тема 2. Організаційні аспекти обслуговування відвідувачів 

ресторанного господарства  

Тема 3. Організація роботи виробничих цехів 

Тема 4. Організація постачання закладів ресторанного 

господарства 

Тема 5. Організація роботи складського, тарного та 

транспортного господарства 

 

Відвідування занять (2бх5) 

Тестування (10бх5) 

Обговорення теоретичного та 

практичного матеріалу (2бх5) 

  Виконання навчальних завдань 

(2бх5)  

10 

50 

 

10 

10 

Поточна модульна робота  20 

Разом  100 

 

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 

5 

2. Науково-дослідна 1. Участь у наукових гуртках 5 

 2. Участь в наукових студентських конференціях: 

університетських, міжвузівських, всеукраїнських, 

міжнародних 

20 

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 знань студентів за результатами підсумкового контролю з навчальної дисципліни 

«Організація туризму (Організація ресторанного господарства)» 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка за 

шкалою 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно  

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F 
незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

дисципліни 

 

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
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-apel_pidscontr.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-apel_pidscontr.pdf
https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/
https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/
https://puet.edu.ua/psyhologichna-pidtrymka-v-puet/
https://puet.edu.ua/other-divisions/studentskyj-ombudsmen-upovnovazhenyj-z-prav-studentiv-puet/
https://puet.edu.ua/other-divisions/studentskyj-ombudsmen-upovnovazhenyj-z-prav-studentiv-puet/
https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/
https://puet.edu.ua/pro-puet/bezpeka-zhyttyediyalnosti/

