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Кандидат економічних наук, доцент, доцент кафедри туризму і готельно-ресторанного бізнесу. Авторка понад 80 наукових і 
навчально-методичних праць. Досвід роботи - більше 24 років. Провідна лекторка з дисциплін: «Вступ до спеціальності. Ознайомча 
практика», «Світовий готельно-ресторанний бізнес», «Кейтеринг», «Івент-менеджмент», «Оптимізаційні методи та моделі в 
управлінні ефективністю бізнесу», «Організація туристичних подорожей і екскурсійної діяльності», «Туроперейтинг». 

Загальна інформація про курс 

Анотація 

Навчальна дисципліна знайомить студентів з ролля, місцем та значеннѐм ресторанного бізнесу у суспільстві та економіці, а також із 
сучасними тенденціѐми розвитку ресторанної справи; сутністя та напрѐмками діѐльності ресторанного менеджменту; управлінськоя 
структуроя підприюмств ресторанного господарства; особливостѐми управліннѐ технологічними процесами, персоналом, 
обслуговуваннѐм відвідувачів, системоя продажів та фінансами ресторану. Форми навчаннѐ, що застосовуятьсѐ, сприѐять формування 
у студентів здатності навчатисѐ та опановувати знаннѐ; творчо та креативно підходити до вирішеннѐ теоретичних та практичних завдань, 
пов'ѐзаних з управліннѐм ресторанним бізнесом. 

Цілі курсу Сформувати у студентів компетентності, пов'ѐзані з організаціюя та управліннѐм закладами ресторанного господарства. 

Формат  Лекції, практичні занѐттѐ, виконаннѐ індивідуальних завдань. Підсумковий контроль – залік. 

Семестр 7 

Обсяг (кредити) / Тип курсу 
(обов’ѐзковий / вибірковий) 

4 / вибірковий Лекції (години) 32 Практичні заняття (години) 16 Самостійна робота (години) 72 

Програмні 
компетентності 

Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові цінності і досѐгненнѐ суспільства на основі розуміннѐ історії та закономірностей 
розвитку предметної області, її місцѐ у загальній системі знань про природу і суспільство та у розвитку суспільства, техніки і технологій, 
використовувати різні види та форми рухової активності длѐ активного відпочинку та веденнѐ здорового способу життѐ. 
Здатність вчитисѐ і оволодівати сучасними знаннѐми. 
Здатність породжувати нові ідеї (креативність). 
Здатність організовувати сервісно-виробничий процес з урахуваннѐм вимог і потреб споживачів та забезпечувати його ефективність. 
Здатність управлѐти підприюмством, приймати рішеннѐ у господарській діѐльності суб’юктів готельного та ресторанного бізнесу. 
Здатність розроблѐти нові послуги (продукція) з використаннѐм інноваційних технологій виробництва та обслуговуваннѐ споживачів. 
Здатність розроблѐти, просувати, реалізовувати та організовувати споживаннѐ готельних та ресторанних послуг длѐ різних сегментів споживачів. 
Здатність ініціявати концепція розвитку бізнесу, формулявати бізнес-ідея розвитку суб’юктів готельного та ресторанного бізнесу. 
Здатність здійснявати плануваннѐ, управліннѐ і контроль діѐльності суб’юктів готельного та ресторанного бізнесу. 



Результати навчання Методи викладання та навчання 
Форми оцінювання 

(поточне оцінювання CAS, підсумкове оцінювання FAS) 

Знати, розуміти і вміти використовувати на 
практиці базові понѐттѐ з теорії готельної та 
ресторанної справи, організації обслуговуваннѐ 
споживачів та діѐльності суб’юктів ринку 
готельних та ресторанних послуг, а також 
суміжних наук. 

Лекції (обзорні, інформаційні, проблемні, 
бінарні). Поточне (формуяче) оціняваннѐ (під час курсу длѐ перевірки 

успішності та засвоюннѐ концепцій) надаю студентам, а також 
викладачам інформація про те, наскільки добре студенти 
розуміять конкретні концепції курсу. Метоя поточного 
(формуячого) оціняваннѐ ю моніторинг навчаннѐ учнів длѐ 
забезпеченнѐ зворотного зв'ѐзку. Цей тип оціняваннѐ фокусуютьсѐ 
на повсѐкденних можливостѐх та взаюмодіѐх, що надаятьсѐ 
викладачам та студентам длѐ збору інформації про роботу та 
розуміннѐ студентів, а потім використовую ця інформація длѐ 
покращеннѐ ѐк викладаннѐ, так і навчаннѐ. 
Поточне (формуяче) оціняваннѐ вклячаю: виступи на практичних 
занѐттѐх; бліц-тести, написаннѐ есе, відповіді на контрольні 
запитаннѐ; виконаннѐ та обговореннѐ домашніх завдань. 

Обговореннѐ (дискусії). 

Case-study. 

Web-квести. 

Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії 
гостинності та рекреаційного господарства. 

Демонстраціѐ презентацій та навчальних 
фільмів. 

Розуміти принципи, процеси і технології 
організації роботи суб’юктів готельного та 
ресторанного бізнесу. 

Робота з інструкційно-методичними, 
навчально-методичними та науковими 
джерелами. 

Визначати та формувати організаційну 
структуру підрозділів, координувати їх 
діѐльність, визначати їх завданнѐ та штатний 
розклад, вимоги до кваліфікації персоналу. 

Підсумкове оціняваннѐ (мета ѐкого – підтвердити, чи засвоїли 
студенти матеріал курсу у відповідності до результатів навчаннѐ), 
спрѐмоване на оцінку рівнѐ засвоюннѐ студентами найбільш 
важливих результатів наприкінці навчаннѐ. 
Підсумкове оціняваннѐ вклячаю: контрольні роботи протѐгом 
семестру; індивідуальне завданнѐ (реферат); активність у класі 
(участь в обговореннѐх у класі); залік у кінці семестру. 

Розуміти економічні процеси та здійснявати 
плануваннѐ, управліннѐ і контроль діѐльності 
суб’юктів готельного та ресторанного бізнесу. 

Виконувати самостійно завданнѐ, розв’ѐзувати 
задачі і проблеми, застосовувати їх в різних 
професійних ситуаціѐх та відповідати за 
результати своюї діѐльності. 

СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ 
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Сума балів за всі види 
навчальної діяльності Оцінка ЕСТS Оцінка за національною шкалою 

Нараху-
вання 
балів 

100% підсумкове оцінювання у виглѐді 
заліку (30%) та поточного оціняваннѐ 
(60%). 
 

90-100 А відмінно 

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D 
задовільно 

60-63 Е 

35-59 FХ незадовільно з можливістя повторного складаннѐ 

0-34 F 
незадовільно з обов'ѐзковим повторним вивченнѐм 

дисципліни 

Політика курсу 
Інтерактивний характер викладаннѐ дисципліни передбачаю обов’ѐзкове відвідуваннѐ лекційних і практичних занѐть. Студенти, ѐкі з поважних причин були 
відсутні на занѐттѐх згідно встановленому графіку (за розкладом), обов’ѐзково маять відпрацявати пропущені занѐттѐ виконавши індивідуальні завданнѐ. 
Кожний студент зобов’ѐзаний дотримуватисѐ принципів академічної доброчесності. 

  



Структура та зміст курсу 

Лекція 
1 

Ресторанний бізнес: основні поняття. 
Коротка історіѐ харчових звичок та 
ресторанного бізнесу. Сутність та 
характеристика ресторанного бізнесу. 
Роль та місце ресторанного бізнесу в 
індустрії гостинності. Види ресторанів. 

Практичне 
заняття 1 

Дискусія за темами: «Роль, місце, значеннѐ 
ресторанного бізнесу в суспільстві та економіці»; 
«Підприюмство громадського харчуваннѐ, його 
особливості»; «Найбільш поширені способи 
класифікації підприюмств громадського 
харчуваннѐ». 
Навчальне завдання: переглѐнути тематичні відео 
про історія та сучасний стан ресторанного бізнесу. 
За результатами переглѐду навчальних відео 
написати есе за темоя: «Що мене привабляю в 
ресторанному бізнесі?» 
Бліц-тест: «Основні понѐттѐ та визначеннѐ 
ресторанного бізнесу». 
Обговорення результатів бліц-тесту. Розбір 
можливих помилок і більш детальне вивченнѐ 
питань, ѐкі виѐвилисѐ найважчими длѐ вивченнѐ. 
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Опрацяваннѐ лекційного матеріалу, підготовка до 
практичних занять. 
Робота з науковими джерелами, поглиблене вивчення 
теми за наступним аспектом: «Соціальні та культурні 
питаннѐ, пов'ѐзані із діѐльністя закладів ресторанного 
бізнесу». 

Лекція 
2 

Концепція ресторану. 
Визначеннѐ терміну «концепціѐ 
ресторану». Підходи до формуваннѐ 
концепції ресторану. Цільова 
аудиторіѐ, місцезнаходженнѐ, бренд 
та символіка ресторану. Місіѐ та 
стратегіѐ ресторану. 

Case-study: приклади вдалих та невдалих 
концепцій ресторану. 
Дискусія за темами: «Проблема формуваннѐ 
концепції ресторану»; «Причини невдалих 
концепцій ресторану». 
Написання есе за темоя: «Концепціѐ ресторану: 
мої пропозиції». 
Ознайомленнѐ студентів із методичними 
вказівками і регламентом роботи з виконаннѐ 
індивідуального завдання (реферату). 

Опрацяваннѐ лекційного матеріалу, підготовка до 
практичних занять, виконаннѐ індивідуального 
завдання. 
Робота з науковими джерелами, поглиблене вивчення 
теми за наступними аспектами: «Основні чинники успіху 
підприюмства ресторанного бізнесу»; «Врахуваннѐ 
мотивів і інтересів гостей при складанні ринкової 
концепції ресторану»; «Психологіѐ кліюнта ресторану»; 
«Роль архітектури та дизайну в концепції ресторану». 
«Відповідність архітектурного стиля будівлі та концепції 
ресторану». 

Лекції 
3, 4 

 Основні та додаткові послуги 
ресторану. 
Основні послуги ресторану: 
характеристика та класифікаціѐ. 
Розробка та оновленнѐ меня 
відповідно до концепції ресторану. 
Типи меня. Зміст та дизайн меня. 
Додаткові послуги в ресторані. Event-
менеджмент та подіюві активності 
ресторану. 

Практичне 
заняття 2 

Виконання навчальних завдань за темами: 
«Складаннѐ та дизайн меня ресторану»; 
«Складаннѐ календарѐ подій та Event-меня». 
Бліц-тест: «Основні та додаткові послуги у 
ресторані». Обговореннѐ результатів бліц-тесту. 
Розбір можливих помилок і більш детальне 
вивченнѐ питань, ѐкі виѐвилисѐ найважчими длѐ 
вивченнѐ. 
Web-квест. Пошук у мережі інтернет рекламних 
пропозицій подіювої активності ѐк виду додаткових 
послуг ресторану. Аналіз особливостей, переваг та 
недоліків подій, що пропонуятьсѐ, та форми 
поданнѐ рекламної інформації. 

Опрацяваннѐ лекційного матеріалу, підготовка до 
практичних занять, виконаннѐ індивідуального 
завдання. 
Робота з науковими джерелами, поглиблене вивчення 
теми за наступними аспектами: «Фактори, що 
впливаять на розробку меня»; «Проблема 
диверсифікації ресторанних послуг». 



Лекція 
5 

Сутність, функції та напрямки 
діяльності ресторанного 
менеджменту. 
Концепціѐ менеджменту. Функції 
менеджменту у ресторанному бізнесі. 
Особистісні та професійні ѐкості 
менеджера. Основні принципи 
управліннѐ рестораном. 

Практичне 
заняття 3 

Дискусія за темами: «Кваліфікаційні вимоги та 
посадові інструкції директора, адміністратора та 
менеджерів напрѐмків у ресторані»; Функціональні 
обов'ѐзки та делегуваннѐ повноважень»; 
«Особливості організації та проведеннѐ 
оперативних нарад («п'ѐтихвилинок»)». 
Написання есе за темоя: «Мою баченнѐ професії 
менеджера ресторану». 

Опрацяваннѐ лекційного матеріалу, підготовка до 
практичних занять, виконаннѐ індивідуального 
завдання. Робота з науковими джерелами, поглиблене 
вивчення теми за наступними аспектами: «Вимоги до 
освіти менеджера ресторану»; «Тренінги особистісного 
зростаннѐ та стратегіѐ кар'юрного зростаннѐ менеджера 
ресторану»; «Менторство та гнучке управліннѐ 
рестораном»; «Документаціѐ, за ѐку несе 
відповідальність менеджер ресторану». 

Лекція 
6 

Структура та організація діяльності 
ресторану. 
Види організаційних структур, їх 
переваги та недоліки. Типові схеми 
організаційних структур ресторану. 
Основні підрозділи ресторану, їх 
функції. Взаюмодіѐ підрозділів 
ресторану. Системи управліннѐ 
рестораном: особливості і клячові 
аспекти. 

Дискусія за темами: «Організаційно-функціональна 
характеристика приміщень та матеріально-
технічної бази ресторанів»; « Лінійні керівники, їх 
функції та обов'ѐзки»; «Можливості суміщеннѐ 
функцій при роботі скороченим штатом». 
Бліц-тест: «Організаційна структура ресторану». 
Обговорення результатів бліц-тесту. Розбір 
можливих помилок і більш детальне вивченнѐ 
питань, ѐкі виѐвилисѐ найважчими длѐ вивченнѐ. 

Опрацяваннѐ лекційного матеріалу, підготовка до 
практичних занять, виконаннѐ індивідуального 
завдання. Робота з науковими джерелами, поглиблене 
вивчення теми за наступним аспектом: «Новітні 
тенденції у ресторанному менеджменті». 

Лекції 
7,8 

Управління технологічними 
процесами у ресторані. 
Понѐттѐ технології та технологічних 
процесів. Стадії технологічного 
процесу у ресторані. Принципи 
складаннѐ рецептур продукції 
ресторанного господарства. Вибір 
постачальників та робота з ними: 
основні принципи. 

Практичне 
заняття 4 

Навчальне завдання за темоя: подивитисѐ 
навчальні відео. За результатами переглѐду відео 
написати есе за темами: «Оперативне управліннѐ 
технологічними процесами в ресторанах»; «Підбір 
обладнаннѐ, інвентаря, посуду»; «Кулінарна 
характеристика страв, контроль за їх 
приготуваннѐм та подачея». 
Дискусія за темами: «Організаціѐ роботи та 
оптимізаціѐ витрат кухні»; «Стандартизаціѐ та 
сертифікаціѐ виробничих процесів, контроль 
персоналу»; «Посадові інструкції шеф-кухарѐ та 
інших працівників виробництва». 

Опрацяваннѐ лекційного матеріалу, підготовка до 
практичних занять, виконаннѐ індивідуального 
завдання. Робота з науковими джерелами, поглиблене 
вивчення теми за наступними аспектами: «Розподіл 
виробничих площ та проектуваннѐ робочого простору»; 
«Контроль процесу постановки страв на стоп-лист за 
відсутності того чи іншого інгредіюнта»; «Управліннѐ 
логістикоя ресторану»; «Організаціѐ роботи складської 
групи». 
 

Лекції 
9, 10 

Організація обслуговування 
відвідувачів. 
Зона обслуговуваннѐ. Приміщеннѐ 
длѐ обслуговуваннѐ відвідувачів: види 
та характеристика. Форми 
обслуговуваннѐ відвідувачів. 
Управліннѐ процесом обслуговуваннѐ 
відвідувачів. Забезпеченнѐ ѐкості 
обслуговуваннѐ. 

Практичне 
заняття 5 

Дискусія та case study за темами: «Тайм-
менеджмент в організації обслуговуваннѐ у 
ресторані»; «Принцип формуваннѐ змін 
працівників торгової зали». 
Навчальне завдання: подивитисѐ навчальні відео. 
За результатами переглѐду відео написати есе за 
темоя: «Основні функції кожного працівника 
зали». 

Опрацяваннѐ лекційного матеріалу, підготовка до 
практичних занять, виконаннѐ індивідуального 
завдання. Робота з науковими джерелами, поглиблене 
вивчення теми за наступними аспектами: «Вимоги до 
зовнішнього виглѐду та гігіюни персоналу торгового 
залу»; «Столові прилади, столова білизна, правила 
сервіруваннѐ»; «Посадові обов'ѐзки та функції 
менеджера з обслуговуваннѐ. Дисциплінарні вимоги»; 
«Посадові інструкції обслуговуячого персоналу залу»; 
«Організаціѐ роботи бару»; «Управліннѐ сервісом та 
атмосфероя в ресторані». 



Лекції 
11, 12 

Управління персоналом. 
Кадрове забезпеченнѐ ресторанів. 
Функціональні обов'ѐзки персоналу. 
Добір, навчаннѐ, мотиваціѐ 
персоналу. Методи управліннѐ 
персоналом. Типи графіків роботи 
ресторанів. 

Практичне 
заняття 6 

Дискусія за темами: «Процес найму працівників»; 
«Посадові інструкції персоналу»; «Організаціѐ та 
проведеннѐ навчальних тренінгів». 
Case-study. Приклади тренінгів длѐ персоналу 
ресторану. 

Опрацяваннѐ лекційного матеріалу, підготовка до 
практичних занять, виконаннѐ індивідуального 
завдання. Робота з науковими джерелами, поглиблене 
вивчення теми за наступним аспектом: «Лядський 
капітал у ресторанній індустрії». 

Лекція 
14 

Управління маркетингом ресторану. 
Концепціѐ маркетингу. 
Маркетинговий аналіз конкурентного 
середовища та бажань споживача. 
Побудова системи продажів у 
ресторанному бізнесі. Оцінка 
ефективності маркетингу. 

Практичне 
заняття 7 

Перегляд навчальних відео та дискусія за темами: 
«Сутність та види реклами в ресторанному бізнесі»; 
«Правила складаннѐ рекламних повідомлень»; 
«Канали розповсядженнѐ рекламної інформації».  

Опрацяваннѐ лекційного матеріалу, підготовка до 
практичних занять, виконаннѐ індивідуального 
завдання. Робота з науковими джерелами, поглиблене 
вивчення теми за наступними аспектами: «Рекламний 
бяджет»; «Нестандартні підходи та нововведеннѐ в 
маркетингу ресторану». 

Лекція 
15 

Управління фінансами ресторану. 
Управліннѐ прибутком та 
рентабельністя. Контроль витрат. 
Управліннѐ грошовими потоками. 
Основні показники ефективності 
ресторану. Система KPI ресторану. 

Практичне 
заняття 8 

Навчальні завдання за темоя: «Аналіз клячових 
критеріїв ефективності длѐ клячових процесів: 
продаж, виробництво, HR, маркетинг, логістика, 
інновації». 

 

Опрацяваннѐ лекційного матеріалу, підготовка до 
практичних занять, виконаннѐ індивідуального 
завдання. Робота з науковими джерелами, поглиблене 
вивчення теми за наступним аспектом: «Проблема 
прогнозуваннѐ руху грошових потоків у ресторанному 
бізнесі». 

Лекція 
16 

Сучасні тенденції розвитку 
ресторанного бізнесу. 
Інновації в управлінні рестораном. 
Перспективи професії менеджера 
ресторану. Найновіші технологічні 
тенденції у ресторанному 
менеджменті. 

Дискусія за темоя: «Напрѐми вдосконаленнѐ 
бізнес-моделі ресторанного бізнесу». 
Написання есе за темоя: «Як ви бачите 
перспективи та основні напрѐмки розвитку 
ресторанного бізнесу та професії менеджера 
ресторану?». 

Опрацяваннѐ лекційного матеріалу, підготовка до 
практичних занять. Робота з науковими джерелами, 
поглиблене вивчення теми за наступними аспектами: 
«Проблема раціоналізації використаннѐ матеріально-
технічних та трудових ресурсів у ресторанному бізнесі»; 
«Оптимізаціѐ технологічних процесів у ресторані»; 
«Тенденції розвитку кулінарного мистецтва». 
Завершеннѐ роботи над індивідуальним завданням, 
усуненнѐ дрібних недоліків, підготовка індивідуального 
завданнѐ до здачі і захисту. 
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