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Мета навчальної дисципліни полягає у забезпеченні майбутнього фахівця з 

готельно-ресторанного сервісу теоретичними знаннями і практичними навичками у 

сфері надання послуг харчування, здатності правильно організовувати технологіч-

ний процес на підприємствах ресторанного господарства. 

Пререквізити. Ефективність засвоєння курсу підвищує попереднє вивчення 

таких навчальних дисциплін: «Основи сфери гостинності», «Дизайн і планувально-

просторова організація готельно-ресторанних закладів». 

Результати навчання. У результаті вивчення навчальної дисципліни сту-

дент має набути таких компетентностей:  

ЗК12. Навички міжособистісної взаємодії 

ЗК13. Здатність планувати та управляти часом 

ЗК14. Здатність працювати в команді та автономно  

СК1. Знання та розуміння предметної області на розуміння специфіки про-

фесійної діяльності  

СК2. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях  

СК6. Розуміння процесів організації туристичних подорожей і комплексного 

туристичного обслуговування (готельного, ресторанного, транспортного, екскур-

сійного, рекреаційного)  

СК8. Розуміння принципів, процесів і технологій організації роботи суб’єкта 

туристичної індустрії та її підсистем  

СК9. Здатність забезпечувати безпеку туристів у звичайних та складних 

форс-мажорних обставинах  

СК13. Здатність до співпраці з діловими партнерами і клієнтами, уміння за-

безпечувати з ними ефективні комунікації  

СК14. Здатність працювати у міжнародному середовищі на основі позитив-

ного ставлення до несхожості до інших культур, поваги до різноманітності та му-

льтикультурності, розуміння місцевих і професійних традицій інших країн, розпі-

знавання міжкультурних проблем у професійній практиці 

СК19. Здатність до організації та технологічного забезпечення процесу на-

дання основних і додаткових послуг (прийому, розміщення, харчування, дозвілля 

та анімації тощо) в закладах готельно-ресторанного господарства відповідно до іс-

нуючих стандартів з використанням сучасних інформаційних та інноваційних тех-

нологій 

Програмні результати навчання: 

ПРН1. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці основні поло-

ження туристичного законодавства, національних і міжнародних стандартів з об-

слуговування туристів  

ПРН6. Застосовувати у практичній діяльності принципи і методи організації 

та технології обслуговування туристів 

ПРН9. Організовувати процес обслуговування споживачів туристичних пос-

луг на основі використання сучасних інформаційних, комунікаційних і сервісних 

технологій та дотримання Стандартів якості і норм безпеки 

ПРН10. Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи суб’єкта 

туристичного бізнесу та окремих його підсистем (адміністративно-управлінська, 

соціально-психологічна, економічна, техніко-технологічна) 

ПРН11. Володіти державною та іноземною (ними) мовою (мовами), на рівні, 

достатньому для здійснення професійної діяльності  

ПРН12. Застосовувати навички продуктивного спілкування зі споживачами 

туристичних послуг  

ПРН13. Встановлювати зв’язки з експертами туристичної та інших галузей 



ПРН14. Проявляти повагу до індивідуального і культурного різноманіття 

ПРН15. Проявляти толерантність до альтернативних принципів та методів 

виконання професійних завдань  

ПРН17. Управляти своїм навчанням з метою самореалізації в професійній 

туристичній сфері  

ПРН18. Адекватно оцінювати свої знання і застосовувати їх в різних профе-

сійних ситуаціях  

ПРН19. Аргументовано відстоювати свої погляди у розв’язанні професійних 

завдань  

ПРН20. Виявляти проблемні ситуації і пропонувати шляхи їх розв’язання 

ПРН21. Приймати обґрунтовані рішення та нести відповідальність за резуль-

тати своєї професійної діяльності  

ПРН22. Професійно виконувати завдання в невизначених та екстремальних 

ситуаціях 

ПРН25. Знати технологічні процеси та операції, пов’язані з наданням та ор-

ганізацією споживання основних і додаткових послуг (гостинності, харчування, до-

звілля та анімації тощо) в закладах готельно-ресторанного господарства відповідно 

до існуючих стандартів із використанням сучасних інформаційних та інноваційних 

технологій. 

Студенти також мають: 

Знати: 

- основні поняття, принципи, складові та етапи організації ресторанної спра-

ви; 

- типологію закладів ресторанного господарства та їх особливості; 

- основні вимоги до закладів ресторанного господарства різного типу відпо-

відно до нормативно-правової бази України; 

- вимоги до вмеблювання, вибору устаткування й обладнання закладів ресто-

ранного господарства;  

- асортимент матеріально-технічного забезпечення підприємств харчування 

різного типу. 
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Структура змісту навчальної дисципліни  

Назви змістових модулів і тем 

Кількість годин 

усього 
у тому числі 

лекц. практ. лаб. інд. с.р. 

Змістовий модуль 1. Загальні теоретичні поняття ресторанного господарства 

Тема 1. Загальні поняття ресторанного гос-

подарства 
16 4 - 2 - 10 

Тема 2: Класифікація закладів  ресторанного 

господарства 
20 4 – 4 – 12 

Тема 3: Поняття про ресторанні мережі: 

причини успіху 
20 4 – 4 – 12 

Тема 4: Еволюція ресторанного господарст-

ва. Періоди розвитку ресторанної справи 
12 2 – – – 10 

Разом ЗМ1 68 14 – 10 – 44 

Змістовий модуль 2: Формування внутрішнього простору закладів харчування та їх  

матеріально-технічне забезпечення 

Тема 5: Формування внутрішнього просто-

ру закладів ресторанного господарства 
16 4 – 2 – 10 

Тема 6: Обладнання і вмеблювання       торго-

вих приміщень у закладах ресторанного го-

сподарства 

20 4 – 6 – 10 

Тема 7: Виробниче устаткування закладів 

ресторанного господарства 
24 4 – 6 – 14 

Тема 8: Столовий посуд, інвентар, спеціалі-

зоване столове приладдя, білизна 
22 4 – 6 – 12 

ЗМ2 82 16 – 20 – 46 

Усього годин 150 30 – 30 – 90 

Тематика лекційних занять із переліком питань 

№ Назва теми з основними питаннями 

1 Тема 1. Загальні поняття ресторанного господарства 

1.1. Роль і місце ресторанного господарства в сучасній індустрії гостинності. 

1.2. Особливості функціонування закладів ресторанного господарства. 

1.3. Чинники впливу на успіх ресторану та його ринок. 

1.4. Вибір місця розташування закладу ресторанного господарства 

2 Тема 2: Класифікація закладів  ресторанного господарства 

2.1 Чинники, що впливають на типізацію закладів ресторанного господарства 

2.2 Критерії класифікації закладів харчування 

2.2 Характеристика закладів ресторанного господарства залежно від критеріїв 

3 Тема 3: Поняття про ресторанні мережі: причини успіху 

3.1 Типи ресторанних мереж  

3.2 Особливості створення ресторанних мереж 

3.3 Популярні світові мережі закладів харчування та причини їх успіху 

4 Тема 4: Еволюція ресторанного господарства. Періоди розвитку ресторанної справи 

4.1 Зародження ресторанної справи 

4.2 Роль кав’ярень у громадському житті суспільства 

4.3 Вплив французьких кулінарних традицій на розвиток ресторанної справи у світі 

4.4 Розквіт ресторанного бізнесу в ХІХ ст. 

4.5 Розвиток мереж закладів харчування в ХХ ст. 



4.6 Сучасні тенденції в розвитку ресторанного господарства 

5 Тема 5: Формування внутрішнього простору закладів ресторанного господарства 

5.1 Вимоги до матеріально-технічної бази для організації обслуговування споживачів 

у закладах ресторанного господарства 

5.2 Характеристика приміщень для споживачів 

5.3 Виробничі та підсобні приміщення 

6 Тема 6: Обладнання і вмеблювання       торгових приміщень у закладах ресторанного гос-

подарства 

6.1 Меблі для споживання їжі 

6.2 Меблі та устаткування для зберігання і транспортування посуду і страв 

6.3 Меблі для роботи персоналу 

7 Тема 7: Виробниче устаткування закладів ресторанного господарства 

7.1 Устаткування для теплової обробки продукції 

7.2 Холодильне обладнання для закладів ресторанного господарства 

7.3 Посудомийне обладнання в закладах ресторанного господарства 

7.4 Нейтральне кухонне обладнання підприємств харчування 

7.5 Електромеханічне устаткування закладів харчування 

7.6 Обладнання для закладів швидкого харчування (fast food) 

7.7 Обладнання для барів 

8 Тема 8: Столовий посуд, інвентар, спеціалізоване столове приладдя, білизна 

8.1 Асортимент скляного і кришталевого посуду 

8.2 Столовий посуд із порцеляни 

8.3 Різновиди металевого посуду для ресторанів 

8.4 Асортимент столового приладдя для сервірування столів. Спеціальне столове 

приладдя 

8.5 Столова білизна 

8.6 Спеціалізований інвентар і предмети сервірування 

8.7 Устаткування, посуд та інвентар для барів 

Тематика лабораторних занять із переліком питань 

№ Назва теми (завдання) 

1. Назва: Чинники впливу на вибір місця розташування закладу рес-

торанного господарства 

Завдання: Проаналізувати чинники впливу на вибір місця розташуван-

ня закладу харчування 

Результати: Знати найуспішніші місця для закладів ресторанного госпо-

дарства 

2. Назва: Концептуальні заклади харчування в Україні та світі як за-

порука успіху в сучасному ресторанному бізнесі 

Завдання: Обрати незвичайний заклад ресторанного господарства, роз-

крити сутність концепції та виявити причини успіху 

Результати: Презентація про обраний заклад (із усною доповіддю) 

3. Назва: Найуспішніші приклади функціонування ресторанних мереж 

Завдання: Обрати одну із популярних ресторанних мереж, проаналізу-

вати причини успіху 

Результати: Презентація про обрану мережу (із усною доповіддю) 

4. Назва: Внутрішній простір закладу ресторанного господарства 

Завдання: Організувати екскурсію чи відеозустріч із адміністратором 

місцевого ресторану 

Результати: Знання про організацію внутрішнього простору закладу рес-

торанного господарства та призначення основних приміщень 



 

5. Назва: «Ревізор» 

Завдання: Оцінити внутрішній простір закладів харчування (на прик-

ладі м. Чернівці, за вибором) 

Результати: Відео, на якому озвучені позитивні та негативні сторони 

внутрішнього простору обраного закладу  

6 Назва: Концептуальний заклад харчування 

Завдання: Розробка ідеї власного закладу харчування 

Результати: Презентація власної ідеї закладу харчування 

Завдання для самостійної роботи студентів* 

№ Назва теми Завдання для самостійної роботи К-сть 

год. 

1 Загальні поняття 

ресторанного гос-

подарства 

Знати особливості функціонування закладів рес-

торанного господарства 

10 

2 Класифікація за-

кладів  ресторанно-

го господарства 

Розуміти підходи до класифікації закладів ресто-

ранного господарства 

6 

Знати критерії класифікації закладів харчування 3 

Давати характеристику типів закладів ресторан-

ного господарства 

3 

3 Поняття про рес-

торанні мережі: 

причини успіху 

Знати причини успіху існування найбільших ме-

реж у сфері харчування 

4 

Ознайомитись із досвідом світових ресторанних 

мереж 

4 

Розглянути найуспішніші ресторанні мережі в 

Україні 

4 

4 Еволюція ресто-

ранного господарс-

тва. Періоди роз-

витку ресторанної 

справи 

З’ясувати роль кав᾿ярень у громадському житті 

суспільства (з ХVІ ст.) 

2 

Ознайомитись із періодом розвитку ресторанного 

бізнесу у ХІХ ст. 

4 

Ознайомитись із сучасними тенденціями в розви-

тку ресторанного господарства 

4 

5 Формування внут-

рішнього простору 

закладів ресторан-

ного господарства 

Знати роль і види освітлення в закладах ресто-

ранного господарства 

6 

Знати вимоги до виробничих і підсобних примі-

щень 

4 

6 Обладнання і вмеб-

лювання       торгових 

приміщень у закла-

дах ресторанного 

господарства 

Знати вимоги до вмеблювання торгових залів у 

закладах ресторанного господарства 
6 

Знати перелік обладнання і вмеблювання торго-

вих приміщень у закладах ресторанного госпо-

дарства 

4 

7 Виробниче устат-

кування закладів 

ресторанного гос-

подарства 

Знати види устаткування для теплової обробки 

продукції 
2 

Знати різновиди сучасного холодильного облад-

нання для закладів ресторанного господарства 
2 

Знати види посудомийного обладнання в закла-

дах ресторанного господарства 
2 

Знати види нейтрального обладнання виробничих 

приміщень 
2 

Знати види електромеханічного устаткування за- 2 



кладів харчування 

Знати матеріально-технічне забезпечення закла-

дів швидкого харчування і барів 
4 

8 Столовий посуд, 

інвентар, спеціалі-

зоване столове при-

ладдя, білизна 

Ознайомитись з історією виникнення і розвитку 

скляного, кришталевого та порцелянового посуду 
2 

Знати вимоги до порцелянового посуду в закла-

дах ресторанного господарства та його асорти-

мент 

2 

Знати різновиди металевого посуду в закладах 

ресторанного господарства та його призначення 
2 

Знати асортимент столового та спеціалізованого 

приладдя 
2 

Знати вимоги до столової білизни 2 

Знати асортимент посуду та спеціалізованого ін-

вентаря для барів 
2 

Всього годин, відведених на самостійну роботу 90 
*Питання, винесені на самостійне опрацювання, включені до тематичного і підсум-

кового тестового контролю.  

Методи навчання 

Під час викладання даної навчальної дисципліни використовуються такі методи на-

вчання: 

 словесні методи (лекція, розповідь, бесіда, консультація, дискусія, проблем-

на ситуація тощо),  

 лабораторні заняття, 

 наочні методи (презентації, відеоматеріали тощо),  

 електронне онлайн-навчання (мультимедійні, дистанційні методи з викорис-

танням платформи MOODLE і Google-Meet при організації зустрічей із фа-

хівцями-практиками ресторанної сфери),  

 самостійна робота за програмою навчальної дисципліни. 

Система контролю та оцінювання 

Методи контролю: 

 усний (доповіді здобувачів вищої освіти під час лабораторних занять, захист пре-

зентації, обговорення проблемних ситуацій); 

 тестовий (до змістових модулів 1, 2 та підсумковий), що здійснюється  на платфо-

рмі MOODLE. 

Форма контролю: іспит (підсумкове тестування).  

 

Поточний контроль здійснюється під час лабораторних занять і має на меті перевір-

ку знань здобувачів вищої освіти з окремих тем шляхом виконання конкретних завдань 

(презентацій чи тематичних тестувань). Кількість передбачених балів за різні види робіт 

зазначені в системі дистанційного навчання MOODLE, куди студенти завантажують вико-

нані роботи чи презентації, і де здійснюється тестовий контроль, та оголошуються під час 

усних доповідей безпосередньо на занятті (і виставляються в MOODLE). Матеріал, вине-

сений на самостійне опрацювання, включений до тестів модульного і підсумкового конт-

ролю.   

Тестові завдання різних форм розроблені до кожної теми і покликані перевірити рі-

вень засвоєння теоретичного матеріалу, здатності осмислити і відтворити зміст даної час-

тини дисципліни.  



Загалом весь матеріал поділений на два змістових модулі, які передбачають посту-

пове накопичення балів упродовж семестру: ЗМ1 і ЗМ2 передбачає накопичення по 30 ба-

лів (по 15 балів – виконання практичних робіт (презентацій) і тестовий контроль), підсум-

ковий модуль – 40 балів, що в сумі складає 100 балів за семестр. 

 

Критерії оцінювання результатів навчання з навчальної дисципліни 

Критерієм успішного проходження здобувачем освіти підсумкового оцінювання 

може бути досягнення ним мінімальних порогових рівнів оцінок за кожним запланованим 

результатом навчання навчальної дисципліни, які варто визначати за допомогою числової 

(відсоткової) шкали оцінювання знань і трансформувати в оцінку використовуваної рейти-

нгової шкали у кількості балів, що виділяються для кожного запланованого результату на-

вчання навчальної дисципліни. 

Критерії оцінювання за основними видами робіт – завантажити >>> 

Розподіл балів, які отримують студенти 

Поточне оцінювання (аудиторна на самостійна робота) Кількість 

балів (за-

лік/іспит) 

Сумарна 

кількість 

балів 
Змістовий модуль 1 Змістовий модуль 2 

Т1 Т2 Т3 Т4 Т5 Т6 Т7 Т8 

5 10 10 5 10 5 5 10 
40 100 

30 30 

Шкала оцінювання: національна та ECTS 

Оцінка за національ-

ною шкалою 

Оцінка за шкалою ЄКТС 

Оцінка (бали) 
Пояснення за розшире-

ною шкалою 

Відмінно   А (90-100) відмінно 

Добре 
В (80-89) дуже добре 

С (70-79) добре 

Задовільно 
D (60-69) задовільно 

Е (50-59) достатньо 

Незадовільно 

FX (35-49) 
незадовільно з можливіс-

тю повторного складання 

F (1-34) 

(незадовільно) з 

обов’язковим самостійним 

опрацюванням освітнього 

компоненту до перескла-

дання 

 
Перелік питань для самоконтролю та підсумкового контролю навчальних до-

сягнень студентів 

Питання до теми 1 

1.1 Опишіть роль і місце ресторанного господарства в сучасній індустрії гостинності.  

1.2 Назвіть основні відмітні риси закладів ресторанного господарства від промислових і 

торгових підприємств. 

1.3 Охарактеризуйте організаційно-економічні функції підприємств ресторанного госпо-

дарства. 

1.4 В чому проявляється соціальний характер у реалізації продукції в закладах ресторан-

https://geotour.chnu.edu.ua/media/4gzgt45w/kruterii-ozinjuvannja.pdf


ного господарства? 

1.5 Дайте визначення понять «ринок ресторану», «ніша», «чесна частка ринку», «реальна 

частка ринку». 

1.6 Розкрийте сутність поняття «концепція» закладу ресторанного господарства. Назвіть 

основні напрямки вибору назви для концептуального закладу харчування. 

1.7 Назвіть критерії, за якими обирається місце для ресторану. 

Питання до теми 2 

2.1 Які чинники враховують при визначенні типу закладу ресторанного господарства? 

2.2 Як поділяються заклади ресторанного господарства залежно від виробничих функції і 

характеру виробництва? 

2.3 Охарактеризуйте типи закладів харчування залежно від характеру торгово-виробничої 

діяльності. 

2.4 Які типи ресторанів виділяють залежно від місця розташування? 

2.5 Назвіть види барів, які можна виділити в готельній будівлі. 

2.6 На які групи поділяють заклади ресторанного господарства залежно від контингенту 

гостей, яких обслуговують? 

2.7 Охарактеризуйте типи закладів харчування залежно від асортименту пропонованої 

продукції. 

2.8 Назвіть види барів, які виділяють залежно від їхньої спеціалізації. 

Питання до теми 3 

3.1 Дайте визначення терміну «франчайзинг». Назвіть типи ресторанних мереж. 

3.2 Перелічіть особливості створення ресторанних мереж. 

3.3 Наведіть приклади популярних ресторанних мереж у світі і в Україні. 

3.4 Охарактеризуйте плюси та мінуси мережевих закладів ресторанного господарства. 

3.5 Розкрийте причини успіху всесвітньо відомих ресторанних мереж. 

Питання до теми 4 

4.1 Охарактеризуйте етап зародження ресторанної справи. 

4.2 Назвіть основні риси організації харчування в епоху Середньовіччя. 

4.3 Розкрийте історію поширення кави в Європі. Чому кав’ярні вважалися «грошовими 

університетами»? Яка була роль кав’ярень у житті європейського суспільства? 

4.4 Як харчувалися подорожуючі на тракті? Розкрийте відмінності між обслуговуванням 

різних верств населення в постоялих дворах. 

4.5 Висвітліть історію розвитку закладів ресторанного господарства у Франції. Кого і за 

які заслуги вважають «батьком сучасного ресторану»? Які традиції принесли французькі 

кухарі в американську кухню? 

4.6 Охарактеризуйте період розквіту ресторанного бізнесу в ХІХ ст. Опишіть «класифіка-

цію» закладів харчування в Америці в ХІХ ст. 

4.7 В чому полягає сутність «європейського плану» оплати за готельні послуги? 

4.8 Назвіть нововведення, запроваджені в ХІХ ст. в індустрії гостинності. Розкрийте роль 

Наполеона Бонапарта у ресторанний бізнес ХІХ ст. 

4.9 Охарактеризуйте розвиток мереж закладів харчування в ХХ ст. 

4.10 Висвітліть сучасні тенденції розвитку ресторанного господарства. В чому полягає 

сутність напряму сучасної кулінарії «ф᾿южн»? 

4.11 Розкрийте особливості молекулярної кулінарії. 

4.12 Охарактеризуйте принципи роботи демократичних ресторанів. 

4.13 Що таке «фрі-фло»? Розкрийте основні ознаки таких підприємств. 

4.14 Для чого створюються концептуальні заклади харчування? Наведіть найуспішніші 

приклади в Україні. 



4.15 Висвітліть сутність створення та причини успіху фуд-кортів 

Питання до теми 5 

5.1 Охарактеризуйте структуру матеріально-технічної бази закладів ресторанного госпо-

дарства для організації процесу обслуговування. 

5.2 Назвіть види устаткування, за допомогою якого здійснюються процеси обслуговуван-

ня споживачів. 

5.3 Що відносять до засобів і предметів праці у закладах ресторанного господарства? Від 

чого залежить їх перелік? 

5.4 Охарактеризуйте основні приміщення для споживачів. 

5.5 Назвіть вимоги, які ставляться до облаштування кімнати для паління, туалетних кім-

нат. 

5.6 Розкрийте роль освітлення як елементу інтер'єру закладу. 

5.7 Назвіть основні характеристики роздавалень залежно від методів обслуговування в за-

кладах ресторанного господарства. 

5.8 Розкрийте переваги використання роздавалень, розміщених острівним способом. 

5.9 Опишіть облаштування мийних столового посуду у закладах ресторанного господарс-

тва. 

5.10 Назвіть вимоги, які ставляться до облаштування сервізних кімнат. 

Питання до теми 6 

6.1 Перелічіть меблі, призначені для споживання їжі в залах закладів ресторанного госпо-

дарства. 

6.2 Назвіть меблі та обладнання, що використовуються для транспортування посуду, страв 

у залах закладів харчування. 

6.3 Які види столів використовують у закладах ресторанного господарства? Чим вони від-

різняються між собою? 

6.4 Охарактеризуйте меблі та обладнання, що використовуються для роботи офіціантів в 

торгових залах ресторанів. 

6.5 Назвіть обладнання для "шведських столів", "шведських ліній". 

6.6 Дайте характеристику сервантів для офіціантів і назвіть їх різновиди. 

Питання до теми 7 

7.1 За якими критеріями розрізняють устаткування для теплової обробки продуктів? На-

звіть види теплових апаратів за технологічним призначенням. 

7.2 Охарактеризуйте теплові апарати за способом обігрівання, принципом роботи і ступе-

нем автоматизації. 

7.3 Назвіть вимоги, що висуваються до теплових апаратів, які використовуються в ресто-

ранному господарстві. 

7.4 Дайте характеристику теплового устаткування залежно від джерела тепла. Детально 

опишіть принципи роботи електричних та індукційних плит. 

7.5 Охарактеризуйте газові плити і парові апарати, що використовуються в закладах рес-

торанного господарства. 

7.6 Перелічіть види спеціалізованих теплових апаратів. Назвіть сфери їхнього застосуван-

ня. 

7.7 Які види грилів використовують у ресторанному господарстві? Назвіть сфери їхнього 

застосування. 

7.8 Перелічіть інші види теплового обладнання для смаження продуктів у закладах ресто-

ранного господарства. 

7.9 Яке теплове устаткування використовується для зберігання готової їжі та приготуван-

ня гарячих страв? 



7.10 Назвіть та охарактеризуйте види холодильного обладнання закладів харчування. 

7.11 Охарактеризуйте посудомийне обладнання закладів ресторанного господарства. На-

звіть види посудомийних машин. 

7.12 Перелічіть асортимент нейтрального кухонного обладнання підприємств харчування. 

7.13 Назвіть операції технологічного процесу обробки продукції, які потребують застосу-

вання електромеханічного обладнання. 

7.14 Охарактеризуйте очисне електромеханічне устаткування. 

7.15 Назвіть різновиди апаратів для подрібнення і дайте їх характеристику. 

7.16 Яке електромеханічне обладнання використовується для нарізання різноманітної 

продукції? 

7.17 Назвіть види устаткування, що використовується в закладах швидкого харчування. 

Які критерії при їхньому виборі є найважливішими? 

7.18 Охарактеризуйте обладнання, необхідне для облаштування бару. 

7.19 Дайте характеристику кавових машин. Назвіть їхні відмінні риси. 

7.20 Назвіть види апаратів, необхідних для приготування фруктових, ягідних, молочних 

безалкогольних напоїв. 

Питання до теми 8 

8.1 Розкрийте роль і значення скляного і кришталевого посуду в закладах ресторанного 

господарства.  

8.2 Назвіть різновиди скляного посуду залежно від різних критеріїв (залежно від техноло-

гії виготовлення, за складом скляної маси, залежно від форми та призначення тощо). 

8.3 Охарактеризуйте види келихів, що використовуються для подавання пива. Яким пра-

вилом користуються при виборі посуду для цього напою? 

8.4 Назвіть і поясніть основні відмінності винних келихів, призначених для різних видів 

вина.  

8.5 Назвіть види чарок, що використовуються в ресторанах, та охарактеризуйте їхнє приз-

начення. 

8.6 Перелічіть асортимент скляного чи кришталевого посуду, який використовується в за-

кладах ресторанного господарства (окрім склянок, келихів і чарок). Розкрийте призначен-

ня зазначеного посуду. 

8.7 Назвіть відмінні риси порцеляни та фаянсу. Чим керуються ресторатори при виборі 

того чи іншого виду посуду? 

8.8 Назвіть види посуду з порцеляни чи фаянсу, що використовується для сервірування 

столів і подавання страв. 

8.9 Перелічіть види порцелянового чи фаянсового посуду, який використовується для по-

давання гарячих напоїв і перших страв. 

8.10 Поясніть, для чого в закладах ресторанного господарства використовують різні види 

металевого посуду. Наведіть прикладу посуду та його використання. 

8.11 Охарактеризуйте столове та спеціальне столове приладдя для сервірування столів. 

8.12 Які види тканин є найпрактичнішими для виготовлення столової білизни та чому? 

Перелічіть асортимент столової білизни, що використовується в закладах ресторанного 

господарства. 

8.13 Назвіть предмети сервірування та спеціалізованого інвентаря та їхнє призначення, які 

можуть використовуватися в висококласних закладах ресторанного господарства.  

8.14 Охарактеризуйте устаткування, посуд та інвентар барів та їхнє призначення. 

Зарахування результатів неформальної освіти 

Неформальна/інформальна освіта за темами курсу. Форми інформальної освіти 

(самоосвіти): очна (тренінги, майстер-класи, семінари, майстерні тощо), дистанційна (дис-

танційні курси, семінари, конференції, вебінари).  



Відповідно до «Порядку визнання у Чернівецькому національному університеті 

імені Юрія Федьковича результатів навчання, здобутих шляхом неформальної та/або ін-

формальної освіти (протокол №16 від 25 листопада 2024 року)» 

(https://www.chnu.edu.ua/media/4g5fzssb/poriadok-vyznannia-rezultativ-navchannia-

zdobutykh-shliakhom-neformalnoi-ta-abo-informalnoi-osvity.pdf) допускається зарахування 

окремих практичних занять, навчальних елементів та отримання додаткових балів при на-

явності сертифіката (свідоцтва, тощо), отриманого здобувачем у неформальній освіті (ку-

рси, тренінги) з вивчення тем, охоплених змістовим наповненням курсу. За умови прохо-

дження навчальних тренінгів в рамках інформальної освіти на фахових платформах 

Prometheus (https://prometheus.org.ua), EdEra (https://ed-era.com/courses) та інших, виконан-

ня всіх завдань та отримання безкоштовного сертифікату, здобувач  може отримати дода-

тково 5 балів до підсумкової оцінки по освітній компоненті. Оцінювання 0,5 бала за 1 год. 

навчання за курсом, що відповідає тематиці навчальної дисципліни. 
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Інформаційні ресурси 

1. Журнал «Ресторатор». URL:: https://www.restorator.ua/news  
2. HoReCa-Україна URL: https://horeca-ukraine.com/  
3. Посуд для кафе, барів, ресторанів. URL: https://giftsua.com/statti/posud-dlya-kafe-bariv-
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4. Бізнес-план кав'ярні у 2025 році – приклад із розрахунками. URL: 
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https://osvita.diia.gov.ua/simulators/barista-simulator  

Політика академічної доброчесності 

Здобувачі вищої освіти зобов’язані виконувати положення принципів академічної 

доброчесності: виконувати всі поточні завдання та підсумковий контроль самостійно без 

допомоги сторонніх осіб; не допускати списування під час проведення контрольних захо-

дів (у т. ч. із використанням мобільних пристроїв); надавати для оцінювання лише резуль-

тати власної роботи; не вдаватися до кроків, що можуть нечесно покращити Ваші резуль-
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тати чи погіршити/покращити результати інших студентів; не публікувати і не розповсю-

джувати відповіді на питання, що використовуються в рамках курсу для оцінювання знань 

студентів.  

Дотримання політики щодо академічної доброчесності учасниками освітнього про-

цесу при вивченні навчальної дисципліни регламентовано такими документами:  

- «Етичним кодексом Чернівецького національного університету імені Юрія Федь-

ковича» (https://www.chnu.edu.ua/media/bkyl5klw/etychnyi-kodeks-chernivetskoho-

natsionalnoho-universytetu.pdf);  

- «Положенням про виявлення та запобігання академічному плагіату у Чернівець-

кому національному університету імені Юрія Федьковича» 

(https://www.chnu.edu.ua/media/vupnho4k/polozhennya-pro-zapobihannia-

plahiatu_2024.pdf)   
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