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АНОТАЦІЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Навчальна дисципліна «Кейтеринг» спрямована на вивчення здобувачами 

принципів організації кейтерингової діяльності різними суб’єктами ринку 

ресторанних послуг; набуття вмінь щодо створення сценаріїв і стандартів 

обслуговування споживачів при наданні різних видів послуг кейтерингу.  

Обирається студентами після вивчення обов’язкової дисципліни 

«Організація ресторанної справи» і в комплексі з вивченням обов’язкової 

дисципліни «Технологія послуг харчування» (для ОП «Готельно-ресторанний 

сервіс та туроперейтинг») і після вивчення обов’язкової дисципліни «Технологія 

ресторанної справи та організація послуг харчування» (для ОП «Міжнародний 

туризм»). 

Мета навчальної дисципліни полягає у забезпеченні фахівця з готельно-

ресторанного сервісу та туроперейтингу теоретичними знаннями і набутті 

практичних вмінь із основ організації промислового та подієвого видів 

кейтерингу; вихованні відповідальності за якість прийняття рішень, якісне 

виконання посадових обов’язків, а також у формуванні вміння щодо якісного 

розв’язання виробничих завдань. 

 

НАВЧАЛЬНИЙ КОНТЕНТ ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ 

МОДУЛЬ 1. ТЕОРЕТИКО-МЕТОДИЧНІ ОСНОВИ ОРГАНІЗАЦІЇ 

КЕЙТЕРИНГОВОГО ОБСЛУГОВУВАННЯ СПОЖИВАЧІВ 

Тема 1 Кейтеринг як професійна діяльність 

Тема 2 Види і класифікація кейтерингового обслуговування 

Тема 3 Види локацій кейтерингового обслуговування 

Тема 4 Організація та особливості кава-брейку 
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Тема 5 Особливості формування кейтерингового меню 

 МОДУЛЬ 2. ПРОЦЕСИ КЕЙТЕРИНГОВОГО 

ОБСЛУГОВУВАННЯ ПРОДУКЦІЄЮ ХАРЧУВАННЯ 

Тема 6 Виробництво та транспортування кулінарної продукції 

Тема 7 Ресурсне забезпечення кейтерингового обслуговування 

Тема 8 Сервісні процеси кейтерингового обслуговування 

Тема 9 Клінінг та санітарно-гігієнічні заходи в кейтерингу 

Тема 10 Ресайклінг та утилізація в кейтерингу 

 

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),  

 практичні заняття (підготовка презентацій та семінарів, виконання 

практичних завдань),  

 наочні методи (презентації, відеоматеріали тощо),  

 онлайн-навчання (мультимедійні, дистанційні),  

 зустрічі з фахівцями-практиками, 

 самостійна робота за програмою навчальної дисципліни. 

 

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

заняття; захист презентації; виконання практичних робіт (відповідно до завдань); 

тестування. 

Підсумковий  контроль – залік (тестування).      

 

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/bkyl5klw/etychnyi-kodeks-

chernivetskoho-natsionalnoho-universytetu.pdf) 
 «Положенням про виявлення та запобігання академічного плагіату у 

Чернівецькому національному університету імені Юрія 

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

zapobihannia-plahiatu_2024.pdf)   
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