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Що буде 

вивчатися  

(предмет 

вивчення)  

     Предметом навчальної дисципліни є  вивчення  питань, що стосуються  

організації виробничо-торговельної діяльності та  сучасних методів 

організації виробничих процесів у закладах ресторанного господарства. 

Чому це 

цікаво/треба 

вивчати (мета)  

    Метою викладання навчальної дисципліни «Організація виробництва в 

закладах ресторанного господарства» є формування спеціаліста, який чітко 

володіє теоретичними основами та практичними навиками організації 

виробничо-торговельної діяльності закладів ресторанного господарства. 

Поряд з цим володіє технологією приготування та розробкою нових 

кулінарних страв для харчування споживачів різних контингентів та 

національностей. 

Чому можна 

навчитися  

(результати 

навчання)  

 Виявляти причини виникнення виробничих ситуацій і знаходити шляхи їх 

вирішення. Вносити пропозиції щодо удосконалення технології харчової 

продукції. Застосовувати вимоги законодавства, нормативно-технічну та 

технологічну документацію в галузі харчових технологій в професійній 

діяльності. Організовувати роботу окремих виробничих дільниць (підрозділів) 

харчових підприємств і координувати їх діяльність. Організовувати безпечні 

умови праці під час виробничої діяльності. Демонструвати спеціальні вміння і 

навички роботи під час виконання професійних операцій як самостійно так і в 

групі. 

Як можна 

користуватися 

набутими 

знаннями і 

уміннями 

(компетентності)  

Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях.  Здатність оцінювати 

та забезпечувати якість виконуваних робіт. Здатність контролювати режими 

технологічних процесів виробництва харчової продукції. Здатність 

застосовувати практичні уміння і навички під час виробництва якісної і 

безпечної продукції. Здатність організовувати безпечну роботу виробничої 

дільниці (підрозділу) з урахуванням вимог законодавства з охорони прац. 

Навчальна 

логістика  

Зміст дисципліни: вивчення  питань, що стосуються  організації виробничо-

торговельної діяльності та  сучасних методів організації виробничих процесів 

у закладах ресторанного господарства. 

Види занять: лекція, практична робота, семінарське заняття, самостійна 



робота, залікове заняття. 

Методи навчання:  словесні, наочні (ілюстрації,схеми) методи, під час 

практичних занять використовується практичний метод. З метою 

стимулювання навчально-пізнавальної діяльності студентів використовуються 

інтерактивні методи дискусії, аналізу ситуацій. 

Форми навчання: очна  

Інформаційне 

забезпечення  
 

Навчальна та наукова література:  

1. В.Д. Карпенко, А.Л. Рогова, В.Г. Шкарупа, О.І. Положишнікова,  

М.І.Пилипей. Організація виробництва і обслуговування на підприємствах 

громадського харчування. Навчальний посібник. – К.: НМЦ «Укопосвіта», 

2003. – 248с. 

2. Організація обслуговування в підприємствах ресторанного господарства: 

Підручн. Для ВУЗів / За ред. Проф.. Н.О. Пятницької. – К.: Київ. Нац.ун-т, 

2005.– 632с. 

3. Завадинська О.Ю., Лигвиненко Т.Є., Організація ресторанного харчування 

за кордоном Навч Посіб -К: КНТЕУ, 2003. -200с 

4. Архіпов В.В., Іваннікова Т.В., Архіпова А.В. Ресторанна справа: 

асортимент, технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані: 

Навчальний посібник.- К.: Фірма «ІНКОС», центр навчальної літератури, 

2007.-382с. 

4. Нечаюк Л.І. Нечаюк Н.О. Готельно - ресторанний бізнес. Менеджмент: 

Навчальний посібник, К: Центр Навчальної літератури 2006.  

Локація 

матеріально-

технічне 

забезпечення  

Навчальний кабінет спецтехнології, навчальна лабораторія з професії 

«Кухар.Кондитер».  

Семестровий 

контроль, 

екзаменаційна 

методика  

 Залікове заняття 

Методична 

комісія 
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Викладач ПІБ викладача Посада:  Грушко Любов Віталіївна - викладач 

Науковий  ступінь:    

Звання:  

Категорія: І кваліфікаційна категорія 

Тел.:  0962138537 

E-mail: lubovgrushko29@gmail.com 

Робоче місце: навчальний кабінет спецтехнології №39 

Оригінальність 

навчальної 

дисципліни  

Полягає у розвитку практичних навичок та здатності до організації  

виробництва харчової продукції, прийняття ефективних професійних рішень, 

розв’язання актуальних задач і проблем галузі, організації та розвитку 

сучасного бізнесу громадського харчування та ресторанного сервісу на основі 

інноваційного мислення,  використання локальної продукції, для 

приготування страв української та зарубіжної кухні, впровадження основ 

аювердичного харчування, забезпечення безпечної організації  роботи 

підприємств харчування НАССР. 

Лінк на 

дисципліну  

https://www.blogger.com/blog/posts/5299285590414907027?hl=ru&tab=jj  

 


