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ПОЯСНЮВАЛЬНАЯ ЗАПИСКА

На сучасному етапі розвитку туризму особлива увага при-
діляється розвитку соціальної сфери та сервісного обслугову-
вання населення. Знання основ стратегічного бізнес-плануван-
ня, маркетингу, стандартів обслуговування та організації робо-
ти персоналу визначає успішність і ефективність роботи у сфері
ресторанного бізнесу.

Зміст навчальної дисципліни “Технологія ресторанної спра-
ви” визначається сучасними вимогами до сфери туризму як пріо-
ритетного напряму розвитку економіки і культури України. Про-
граму підготовлено на основі наукових досліджень і розробок у
галузі вдосконалення технологічних процесів ресторанної спра-
ви.

Мета і завдання дисципліни у системі підготовки фахівців
туристської галузі визначаються сучасними вимогами до сфери
ресторанних послуг як складової індустрії гостинності, де задо-
волення потреб споживачів є основним видом діяльності.

Методи навчання базуються на активному залученні слухачів
до навчального процесу з використанням якісних методичних
матеріалів. Програма дисципліни ознайомлює слухачів з вида-
ми меню, з урахуванням якісного аналізу, та приділяє достат-
ньо уваги специфіці торгового оснащення та виробничих при-
міщень.

Методика вивчення предмета базується на поєднанні теоре-
тичних і практичних знань.

Теоретичні заняття можуть проводитися у вигляді уроків-
лекцій, евристичних бесід, проблемних семінарів, уроків на ви-
робництві тощо.

Мета практичних занять — закріпити теоретичні знання і
набути практичних умінь і навичок із відповідних розділів пред-
мета. Вони можуть містити розв’язування задач і вправ, вико-
нання розрахунково-графічних робіт, аналіз виробничих ситу-
ацій, проведення ділових і рольових ігор, конференцій і екс-
курсій на підприємства громадського харчування, набуття нави-
чок вирішення завдань технологічного рівня.

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version http://www.fineprint.com

http://www.fineprint.com


4

НАВЧАЛЬНО-ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН
вивчення дисципліни

“ТЕХНОЛОГІЯ РЕСТОРАННОЇ СПРАВИ”

ПРОГРАМНИЙ  МАТЕРІАЛ
до вивчення дисципліни

“ТЕХНОЛОГІЯ РЕСТОРАННОЇ СПРАВИ”

Тема 1. Вступ. Соціально-економічні аспекти ресторанної
справи

Предмет, мета і завдання курсу.
Основні вимоги до знань студентів. Література до курсу та

практичні можливості її пошуку і використання студентами.
Історія розвитку ресторанної справи.
Громадське харчування як складова індустрії гостинності.
Матеріальні та соціокультурні послуги як складові послуг

харчування.
Тенденції розвитку громадського харчування.

Література [6; 8–10; 18; 29]

№ 
пор. Назва теми 

  1 
  2 
  3 
  4 
  5 
  6 
  7 
  8 

 
  9 

 
10 

 
11 
12 

Вступ. Соціально-економічні аспекти ресторанної справи 
Загальні вимоги до підприємств і послуг харчування 
Цілісність технологічного комплексу 
Нормативно-технічна і технологічна документація 
Обладнання та устаткування технологічних процесів ресторанних послуг 
Підготування торговельного залу до обслуговування 
Технологічний процес передзакупівельних процедур (забезпечуючий цикл) 
Технологічний процес приготування їжі (цикл виробництва кулінарної 
продукції) 
Технологічний процес обслуговування (основний цикл сервісного 
обслуговування) 
Технологічні процеси розважально-тематичних заходів та офіційних 
прийомів 
Автоматизація технологічних процесів ресторанних послуг 
Визначення якості надання ресторанних послуг 
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Тема 2. Загальні вимоги до підприємств і послуг харчування

Основні ознаки класифікації підприємств харчування.
Типи підприємств харчування, їх характеристика.
Загальні вимоги до підприємств харчування.
Класифікація послуг харчування, вимоги (ГОСТ 30523-97).
Основні ознаки класифікації кулінарної продукції.

Література [6; 8–10; 16; 18; 29]

Тема 3. Цілісність технологічного комплексу

Структура, види і зміст технологічних процесів.
Технологічний процес передзакупівельних процедур.
Технологічний процес приготування їжі.
Технологічний процес обслуговування.
Автоматизація технологічних процесів.

Література [6; 8–10; 16; 18; 29]

Тема 4. Нормативно-технічна і технологічна документація

Виробнича програма підприємства, порядок розроблення і
документального оформлення.

Нормативно-технічна та технологічна документації.
Меню — основний елемент технологічного процесу.
Призначення і принципи складання меню.
Види меню (порціонних страв, меню банкетів, меню спе-

ціальних видів обслуговування).
Естетичні та юридичні вимоги до меню.
Оформлення. Прейскурант.

Література [4; 14; 15; 25; 28; 29]

Тема 5. Обладнання та устаткування технологічних процесів
ресторанних послуг

Торговельна, виробнича і просторова структури підприємства.
Схеми функціональних і технологічних потоків.
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Функціонально-технологічні та санітарно-гігієнічні вимоги до
експлуатації торговельних і виробничих приміщень.

Обладнання та устаткування технологічних процесів. Атмос-
фера ресторану.

Технологічний процес санітарно-гігієнічної обробки столово-
го посуду.

Література [4; 16; 17; 29; 30]

Тема 6. Підготування торговельного залу до обслуговування

Предмети сервіровки, технологічне призначення.
Попередня сортировка столу до сніданку, обіду, вечері, банкету.
Мистецтво оформлення столу.
Види складання серветок до сніданку, обіду, вечері, банкетам.

Література [4; 16; 17; 19; 29; 30; 42]

Тема 7. Технологічний процес передзакупівельних процедур
(забезпечуючий цикл)

Структура і зміст забезпечуючого циклу.
Технологічні операції передзакупівельних процедур (розроб-

лення виробничої програми, план-меню, прейскурант, розраху-
нок сировини з меню, складання заявки на отримання продуктів,
стандарт якості).

Технологія закупівельних процедур.
Характеристика технологічних операцій складського типу.
Вимоги до складських приміщень.

Література [1; 14; 15; 30; 34]

Тема 8. Технологічний процес приготування їжі
(цикл виробництва кулінарної продукції)

Фізіолого-гігієнічні основи раціонального харчування.
Структура і зміст технологічного процесу виробництва кулі-

нарної продукції.
Технологічні стадії. Технологічні операції.
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Прогнозування торгового обороту ресторану.
Розробка технологічних карт і схем технологічного процесу

приготування справ.
Матеріально-технічне забезпечення технологічного процесу

приготування їжі.
Технологічне забезпечення якості кулінарної продукції.
Функціонально-технологічні та санітарно-гігієнічні вимоги до

технологічних ліній.

Література [1–4; 8; 9; 23; 24]

Тема 9. Технологічний процес обслуговування
(основний цикл сервісного обслуговування)

Структура і зміст технологічного процесу обслуговування.
Технологічні стадії. Технологічні операції.
Вимоги до обслуговуючого персоналу (ГОСТ 30524-97).
Матеріально-технічне забезпечення технологічного процесу

обслуговування.
Методи і техніка подачі страв і напоїв.
Система розрахунків за послуги харчування.
Технологія обслуговування за типом “шведський стіл”.
Технологічний процес обслуговування банкет-прийомів з пов-

ним технологічним циклом.

Література [4; 16; 17; 19; 29; 30; 42]

Тема 10. Технологічні процеси розважально-тематичних
заходів та офіційних прийомів

Функціонально-технологічні цикли банкетів і прийомів.
Технологічні процеси розважально-тематичних банкетів.
Технологічні процеси офіційно-ділових прийомів.
Технологія гостинності.
Правила застольного етикету.

Література [1–4; 16; 18; 19; 24; 30; 42]
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Тема 11. Автоматизація технологічних процесів ресторанних
послуг

Автоматизація системи ресторанної індустрії.
Автоматизація технологічних процесів обслуговування.
Автоматизація технологічних процесів споживання ресторан-

них послуг.

Література [4; 16; 17; 19; 29; 30; 42]

Тема 12. Визначення якості надання ресторанних послуг

Основні умови підприємства, що забезпечує якість надання
ресторанних послуг.

Використання методів, що визначають показники якості.
Оцінка рівня якості послуг.

Література [1–4; 8; 9; 23; 24]

ВКАЗІВКИ ДО ВИКОНАННЯ КОНТРОЛЬНОЇ РОБОТИ

Відповідно до навчального плану студенти виконують конт-
рольну роботу. Номер варіанта завдання для контрольної робо-
ти студент визначає за останньою цифрою номера своєї заліко-
вої книжки. Наприклад, якщо остання цифра номера залікової
книжки “3”, студент вибирає варіант “3”.

Для послідовного і чіткого викладу матеріалу складається
план роботи.

Під час виконання роботи необхідно використовувати джере-
ла, наведені в навчальній програмі і рекомендовані на лекціях,
а також підручники і нормативні акти, що відповідають темі
роботи.

Обсяг контрольної роботи — не більше 20 сторінок формату
А4. Контрольна робота повинна містити вступ, основну части-
ну, висновки. Наприкінці роботи наводиться список використа-
ної літератури, вказується дата виконання і ставиться підпис.

Після перевірки контрольної роботи і одержання позитивної
оцінки студент допускається до екзамену
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КОНТРОЛЬНІ ПИТАННЯ

1. Громадське харчування як сегмент індустрії гостинності.
2. Матеріальні та соціально-культурні складові послуг хар-

чування. Соціально-економічні аспекти.
3. Тенденції розвитку громадського харчування.
4. Основні ознаки класифікації підприємств харчування.
5. Типи підприємств громадського харчування.
6. Основні ознаки класифікації кулінарної продукції.
7. Загальні вимоги до підприємств харчування.
8. Класифікація послуг харчування.
9. Вимоги до послуг харчування.

10. Структура, види і зміст технологічних процесів.
11. Що таке виробнича програма підприємства? Порядок роз-

роблення та документального оформлення.
12. Що таке нормативно-технічна та технологічна документації?
13. Меню — основний елемент технологічного процесу.
14. Призначення і принципи складання меню.
15. Види меню (порціонних страв, меню банкетів, меню спе-

ціальних видів обслуговування).
16. Естетичні та юридичні вимоги до меню.
17. Оформлення меню, прейскуранта.
18. Що таке торговельна, виробнича і просторова структури

підприємства?
19. Схеми функціональних і технологічних потоків.
20. Функціонально-технологічні та санітарно-гігієнічні вимо-

ги до експлуатації торговельних і виробничих приміщень.
21. Обладнання та устаткування технологічних процесів. Що

таке атмосфера ресторану?
22. Технологічний процес санітарно-гігієнічної обробки сто-

лового посуду.
23. Предмети сервіровки, їх технологічне призначення.
24. Попередня сортировка столу до сніданку, обіду, вечері,

банкету.
25. Що таке мистецтво оформлення столу?
26. Види складання серветок до сніданку, обіду, вечері, бан-

кетів.
27. Структура і зміст забезпечуючого циклу.
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28. Технологічні операції передзакупівельних процедур.
29. З яких процедур складається технологія закупок?
30. Характеристика технологічних операцій складського типу.
31. Вимоги до складських приміщень.
32. Фізіолого-гігієнічні основи раціонального харчування.
33. Структура і зміст технологічного процесу виробництва ку-

лінарної продукції.
34. Технологічні стадії та операції технологічного процесу ви-

робництва кулінарної продукції.
35. Прогнозування торгового обороту ресторану.
36. Розробка технологічних карт і схем технологічного про-

цесу приготування справ.
37. Матеріально-технічне забезпечення технологічного про-

цесу приготування їжі.
38. Технологічне забезпечення якості кулінарної продукції.
39. Функціонально-технологічні та санітарно-гігієнічні вимо-

ги до технологічних ліній.
40. Структура і зміст технологічного процесу обслуговування.
41. Технологічні стадії та операції технологічного процесу об-

слуговування.
42. Вимоги до обслуговуючого персоналу.
43. Матеріально-технічне забезпечення технологічного про-

цесу обслуговування.
44. Методи та техніка подачі страв і напоїв.
45. Система розрахунків за послуги харчування.
46. Технологія обслуговування за типом “шведський стіл”.
47. Складові технологічного процесу обслуговування банкет-

прийомів з повним технологічним циклом.
48. Функціонально-технологічні цикли банкетів і прийомів.
49. Технологічні процеси розважально-тематичних банкетів.
50. Технологічні процеси офіційно-ділових прийомів.
51. Що таке технологія гостинності?
52. Правила застольного етикету.
53. Що таке автоматизація системи ресторанної індустрії?
54. Що таке автоматизація технологічних процесів обслуго-

вування?
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55. Що таке автоматизація технологічних процесів споживання
ресторанних послуг?

56. Основні умови підприємства, що забезпечує якість надан-
ня ресторанних послуг.

57. Як використовуються методи, що визначають показники
якості?

58. Методи оцінювання рівня якості послуг.
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