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АНОТАЦІЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Навчальна дисципліна «Технологія послуг харчування» спрямована на 

вивчення здобувачами технологічних процесів та операцій, пов’язаних із 

наданням та організацією споживання основних і додаткових послуг (харчування, 

дозвілля та анімації тощо) в закладах готельно-ресторанного господарства 

відповідно до існуючих стандартів із використанням сучасних інформаційних та 

інноваційних технологій; набуття вмінь щодо створення і забезпечення стандартів 

обслуговування гостей у закладах харчування.  

Дисципліна є нормативною, з циклу професійної підготовки, а ефективність 

її засвоєння забезпечується попереднім вивченням дисциплін «Основи сфери 

гостинності», «Дизайн і планувально-просторова організація готельно-

ресторанних закладів», « Інформаційні системи і технології в туризмі та ГРС», 

«Організація ресторанної справи» і паралельним вивченням дисципліни 

«Психологія у сфері гостинності». 

Мета навчальної дисципліни полягає у забезпеченні майбутнього фахівця з 

готельно-ресторанного сервісу та туроперейтингу теоретичними знаннями і 

практичними навичками у сфері надання послуг харчування, здатності правильно 

організовувати технологічний процес на підприємствах ресторанного 

господарства. 

  

НАВЧАЛЬНИЙ КОНТЕНТ ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ 

МОДУЛЬ 1. ОСНОВИ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ В ЗАКЛАДАХ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

Тема 1 Основні стадії технологічного процесу надання послуг харчування 

в закладах ресторанного господарства 
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Тема 2 Сучасні способи і прийоми кулінарної обробки продуктів 

Тема 3 Правила складання та оформлення різних видів меню в закладах 

ресторанного господарства 

Тема 4 Особливості професійного етикету працівників закладів 

ресторанного господарства 

Тема 5 Загальна характеристика методів і форм обслуговування 

МОДУЛЬ 2. ТЕХНОЛОГІЯ НАДАННЯ ПОСЛУГ ХАРЧУВАННЯ В 

ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

Тема 6 Підготовка до обслуговування відвідувачів у закладах 

ресторанного господарства 

Тема 7 Правила і технологія подавання страв і напоїв 

Тема 8 Особливості подавання та правила споживання напоїв 

Тема 9 Обслуговування банкетів 

Тема 10 Надання додаткових послуг у закладах ресторанного господарства 

МОДУЛЬ 3: НАДАННЯ ПОСЛУГ ХАРЧУВАННЯ У ЗАКЛАДАХ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА РІЗНОГО ТИПУ 

Тема 11 Особливості обслуговування в ресторанах 

Тема 12 Організація обслуговування в барах і пабах 

Тема 13 Особливості послуг харчування в кафе і кав’ярнях 

Тема 14 Принципи та стандарти системи HACCP в закладах ресторанного 

господарства 

Тема 15 Безпека у закладах ресторанного господарства 

 

ФОРМИ, МЕТОДИ ТА ОСВІТНІ ТЕХНОЛОГІЇ НАВЧАННЯ 

Під час викладання даної навчальної дисципліни використовуються такі 

методи навчання: 

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

проблемна ситуація тощо),  

 лабораторні заняття з використанням наявного обладнання та інвентаря,  

 наочні методи (презентації, відеоматеріали, майстер-класи, екскурсії на 

підприємства ресторанного господарства тощо),  

 електронне та інтерактивне онлайн-навчання (мультимедійні, дистанційні), 

 самостійна робота за програмою навчальної дисципліни. 

 

ФОРМИ Й МЕТОДИ КОНТРОЛЮ ТА ОЦІНЮВАННЯ 
Поточний контроль: усна відповідь студента під час лабораторного заняття 

чи вирішення ситуативного завдання; захист презентації; виконання 

лабораторних робіт; письмове тестування. 

Підсумковий  контроль – іспит.      

 

КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Оцінювання програмних результатів навчання здобувачів освіти 

здійснюється за шкалою європейської кредитно-трансферної системи (ECTS).  

Критерієм успішного оцінювання є досягнення здобувачем вищої освіти 

мінімальних порогових рівнів (балів) за кожним запланованим результатом 

навчання.  



 

ПОЛІТИКА ЩОДО АКАДЕМІЧНОЇ ДОБРОЧЕСНОСТІ 

Дотримання політики щодо академічної доброчесності учасниками освітнього 

процесу при вивченні навчальної дисципліни регламентовано такими 

документами: 

 «Етичний кодекс Чернівецького національного університету імені Юрія 

Федьковича» https://www.chnu.edu.ua/media/jxdbs0zb/etychnyi-kodeks-chernivets 

koho-natsionalnoho-universytetu.pdf  

 «Положенням про виявлення та запобігання академічного плагіату у 

Чернівецькому національному університету імені Юрія 

Федьковича» https://www.chnu.edu.ua/media/n5nbzwgb/polozhennia-chnu-pro-

plahi at-2023plusdodatky-31102023.pdf  
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