
 

Силабус навчальної дисципліни  

 «Організація обслуговування 

в закладах  ресторанного господарства» 

Освітньо-професійної програми: 

«Виробництво харчових продуктів»»  

Галузь знань:18 «Виробництво та технології»         

Спеціальність: 181 «Харчові технології»  

 

Освітньо-

професійний 

ступінь 

Фаховий молодший бакалавр 

Статус дисципліни  Навчальна дисципліна  за вибором навчального закладу  

Курс  I 

Семестр  I, II 

Обсяг дисципліни,  

кредити ЄКТС/години  

3 

Мова викладання  українська 

Що буде вивчатися  

(предмет вивчення)  

предметом вивчення  навчальної дисципліни  є типи, функції та 

технологічні процеси в закладах ресторанного господарства, 

форми і методи обслуговування споживачів. 

Чому це цікаво/треба 

вивчати (мета)  

мета оволодіння здобувачами освіти, уміннями та навичками, 

щодо методів і форм обслуговування споживачів, техніки і 

технології обслуговування, організації надання послуг, 

організації обслуговування бенкетів і прийомів, прогресивними 

технологіями обслуговування, організації громадського 

харчування. 

Чому можна 

навчитися  

(результати навчання)  

знати: порядок підготовки торгівельних приміщень для 

обслуговування; правила і техніку обслуговування відвідувачів; 

столовий посуд,приладдя,білизну підприємств ресторанного 

господарства; правила обслуговування бенкетів, види сервісу; 

прогресивні технології обслуговування; організацію 

громадського харчування; прогресивні технології 

обслуговування. 

вміти: виконувати підготовку столової білизни, посуду, 

приборів для обслуговування; виконувати прийоми 

попереднього та додаткового сервірування столів відповідно до 

замовлення, подавати страви і напої різними методами, вміти 

обслуговувати споживачів на бенкетах, володіти прогресивними 

технологіями обслуговування. 

 

Як можна 

користуватися 

набутими знаннями і 

- вдосконалення обслуговування в підприємствах  

ресторанного господарства; 

- підвищення культури обслуговування 



уміннями 

(компетентності)  

Навчальна логістика  Зміст дисципліни:  

Програма навчальної дисципліни складається з таких 

змістових модулів: 

1.1.Характеристика організації процесу обслуговування. 

1.2. Підготовка до обслуговування споживачів. 

1.3. Організація обслуговування споживачів у ресторанах. 

1.4. Характеристика методів та форм обслуговування. 

2.1.Обслуговування банкетів і прийомів, спеціальні форми 

обслуговування. 

Види занять: лекції, семінари, самостійна робота, практичні 

заняття. 

Методи навчання: ділова гра, квест, екскурсії,  випереджуючі 

завдання, проблемно-орієнтоване навчання, семінари. 

Форми навчання: очна 

Інформаційне 

забезпечення  

 

Навчальна та наукова література:  

1.Архіпов В. В. Ресторанна справа: Асортимент, технологія і 

управління якістю продукції в сучасному ресторані: навч. посіб 

2. Архіпов В. В. Організація обслуговування у закладах 

ресторанного господарства: навчальний посібник 

3. Завадинська О. Ю. Організація ресторанного господарства за 

кордоном / О. Ю. Завадинська, Т. С. Литвинепко. 

4. Архіпов В. В. Організація ресторанного господарства: навч. 

посіб. 

Локація матеріально-

технічне забезпечення  

Кабінет №205 

Семестровий 

контроль, 

екзаменаційна 

методика  

Екзамен 

Методична комісія Професій ресторанного господарства 

Викладач ПІБ викладача: Наталія Рибак 

Посада:  викладач 

Категорія:викладач вищої категорії, старший викладач 

Тел.:  067-98-46-773 

E-mail: ribka1411977@gmail.com   

Робоче місце: каб:205 

Оригінальність 

навчальної 

дисципліни  

Авторський курс 

 

Лінк на дисципліну  https://classroom.google.com/u/0/c/MTg2OTc4NTQ3Mjk2 

 



 


