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Опис дисципліни

Ресторанне господарство є галуззю основу якої складають підприємства, що характеризуються єдністю форм організації виробництва і обслуговування споживачів і розрізняються за типами і спеціалізацією. Ресторанне господарство - це сфера людської діяльності, що в останні роки стрімко розвивається. У всьому цивілізованому світі воно є одним із найбільш розповсюджених видів малого бізнесу, тому між закладами та підприємствами постійно точиться боротьба за оптимальне позиціювання на ринку та найбільш перспективні його сегменти; за пошук нових та утримання постійних клієнтів.Тільки при формуванні грамотно розробленої концепції і послідовного комплексного впровадження всіх складових ресторанного бізнесу, гарантований успіх у розвитку діяльності ресторану.
Метою курсу є розглянути теоретичні та практичні аспекти формування, функціонування і розвитку ресторанного бізнесу як цілісної системи, що поєднує елементи діяльності підприємств громадського харчування та їх обладнання, асортименту продукції та методів ефективного управління та взаємодії всіх ланок, задіяних у ресторанній справі.

Навчальний контент

	
	Теми
	Результати навчання


	Змістовий модуль 1

	1. 
	Особливості виробничо-торговельної діяльності підприємств громадського харчування.
	Знати  визначення масового харчування та підприємства масового харчування. Функції підприємства масового харчування як господарської одиниці. Особливості функцій підприємств галузі громадського харчування. Коротка історія виникнення ресторанів.

	2. 
	Загальна класифікація підприємств ресторанного господарства.
	Знати термінологію ресторанного господарства. Класифікація закладів ресторанного господарства згідно національного стандарту України ДСТУ4281:2004. (поділ закладів за економічною, торговельною, виробничою ознаками)

	3. 
	Загальна характеристика типів підприємств ресторанного господарства.
	Розуміти основні фактори та критерії, які враховуються при визначенні типу ресторанного господарства. Перелік основних типів ресторанного господарства, їх загальна характеристику.

	4. 
	Загальна характеристика послуг підприємств ресторанного господарства.
	Орієнтуватися в сучасних послугах закладів масового харчування, а також в основних вимогах щодо  таких послуг.

	5. 
	Соціально-економічне значення ресторанних послуг
	Розуміти для чого є виробнича діяльність, (направлена на вироблення продукції) та – організація споживання продукції на даному підприємстві (або реалізація продукції іншим підприємствам РХ або торгівлі) як соціальна та економічна складові галузі масового харчування. Відрізняти особливості економічної складової від соціальної, знати фактори впливу а розвиток цих елементів.

	6. 
	Змістовий модуль 2
	

	7. 
	Характеристика торгових та виробничих приміщень, їх обладнання.

	Орієнтуватися у видах приміщень для обслуговування споживачів, їх характеристика (зали ресторанного господарства). Види підсобних приміщень, їх характеристика. Перелік та основне призначення обладнання для обслуговування споживачів. Меблі як основне обладнання торговельних приміщень, основні вимоги.

	8. 
	Характеристика столового посуду, приборів, білизни. Асортимент кришталевого та скляного посуду.

	          Володіти характеристиками порцелянового та фаянсового посуду, асортиментом необхідних тарілок, блюд, чашок та кавників для якісного обслуговування споживачів у закладах громадського харчування. Різновид додаткового посуду, перелік сучасних видів посуду. Перелік класичних елементів кришталевих та скляних наборів посуду. Основне призначення металевого посуду та приборів

	9. 
	Меню, види та функції. Способи оформлення меню.
	Знати різновиди меню, циклічне, статичне, динамічне. Поняття винної та cocktail-карт. Десертне меню. Дитяче меню. 

	10. 
	Порядок розташування страв у меню. 
	Порядок розташування страв за основними групами.

	11. 
	Види банкетів та прийомів, особливості меню.
	Розуміти специфіку банкетного меню. Меню для різних прийомів, його особливості

	12. 
	Змістовий модуль 3
	

	13. 
	Технолоґія обслуговування споживачів у закладах масового харчування. Особливості технологічного процесу надання послуг харчування у готелях, мобільних засобах розміщення та на конгресах.
	Знати технолоґії порційної подачі страв, загальні правила. Подача страв «в стіл» та «в обніс», загальні правила. Подача страв з попереднім порціонуванням, основні правила. Додаткові способи обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства.


	14. 
	Правила подачі кулінарної продукції. Технологія обслуговування за типом «кейтеринг». 

	Знати правила та черговість подачі холодних страв та закусок, основні вимоги при розстановці на столі. Основні температурні режими подавання. Правила та черговість подачі гарячих закусок, температурні режими. Різновиди супів та бульйонів, правила  їх подачі. Складові других гарячих страв, правила та температура їх подачі. Загальна класифікація солодких страв, правила подавання та загальні вимоги щодо естетики їх вигляду. Загальні правила подачі чаю, кави, шоколаду та какао. Основний посуд, необхідний для приготування сучасних різновидів гарячих напоїв. Визначення кейтерингу, його види та функції.


	15. 
	Класифікація алкогольних та б/а напоїв.

	Вміти характеризувати основні групи алкогольних напоїв. Знати різновиди алкоголю та б/а напоїв, а також правила підбору та подачі напоїв до страв

	16. 
	Винна карта та сутність еногастрономії.

	Знати про різновиди вина та основні регіони Європи та вина Нового Світу. Правила підбору вина до страв. Поняття енограстрономії. Функції сомельє.

	17. 
	Кухня та її складові. Стилі кухонь, їх характеристика.

	Володіти інофрмацією про складові кухні та їх визначення. Типи кухонь. Поняття інгредієнтів та їх роль у процесі формування харчової карти світу. Етнічні та релігійні кухні світу.

	18. 
	Змістовий модуль 4
	

	19. 
	Історія виникнення кухонь світу. Основні фактори формування кухонь світу. Основи раціонального харчування.

	Знати факти з історії виникнення кулінарії. Природні та релігійні фактори формування cuisine. Вплив географічного положення та клімату на формування типу кухні.
Принципи раціонального харчування: адекватність, збалансованість. Вимоги до харчового раціону, режиму харчування, умов прийому їжі. Основні харчові речовини: білки, жири, вуглеводи, вітаміни, мінеральні речовини, вода.

	20. 
	Характеристика нетрадиційних систем  харчування.

	Орієнтуватися у характеристиках нетрадиційних системах харчування та здійснювати їх критичний аналіз: роздільне харчування, вегетаріанство, сироїдіння, харчування за групою крові і т.д.

	21. 
	Традиції та особливості української кухні. Закарпатська кухня
	Знати традиції харчування українського народу. Особливості закарпатської кухні.

	22. 
	Особливості менеджменту  в сфері ресторанного бізнесу.

	Визначати цілі менеджменту ресторанної сфери. Менеджмент як необхідний елемент ефективного функціонування всіх підрозділів закладу. Раціональне використання трудових ресурсів у ресторанах. Якість послуг.

	23. 
	[bookmark: _GoBack]Особливості  маркетингу в сфері ресторанного бізнесу.
	Визначати цілі маркетингу ресторанної сфери. Цілі та стратегії закладу. План маркетингу та його пункти. Інструменти маркетингових комунікацій.
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Політика оцінювання
● Політика щодо дедлайнів та перескладання: Роботи, які здаються із порушенням термінів
без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75% від можливої максимальної кількості
балів за вид діяльності балів). Перескладання модулів відбувається із дозволу деканату за
наявності поважних причин (наприклад, лікарняний).
● Політика щодо академічної доброчесності: Списування під час контрольних робіт та
екзаменів заборонені. Мобільні пристрої дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування та підготовки практичних завдань в процесі заняття.

Оцінювання окремих видів навчальної роботи з дисципліни

	Вид діяльності здобувача вищої освіти
	Модуль 1

	
	Кількість
	Максимальна кількість балів (сумарна)

	Практичні заняття 
	6
	25

	Модульна контрольна робота
	1
	25

	Разом
	
	50

	
	Модуль 2

	Практичні заняття
	7
	25

	Модульна контрольна робота
	1
	25

	Разом
	
	50

	Разом за 1 семестр
	
	100

	
	Модуль 3

	Практичні заняття
	4
	25

	Модульна контрольна робота
	1
	25

	Разом
	
	50

	
	Модуль 4

	Практичні заняття
	4
	25

	Модульна контрольна робота
	1
	35

	Разом
	
	50

	Разом за 2 семестр
	
	100



Критерії оцінювання модульної контрольної роботи
Оцінювання модульних завдань. Після виконання програми змістового модуля у визначений деканатом термін здійснюється поточний модульний контроль у вигляді  письмової роботи,  який оцінюється у межах від 0 до 30 балів. 
Оцінювання систематичності та активності роботи студента.  Протягом семестру проводяться практичні заняття для перевірки засвоєння теоретичної частини навчальної дисципліни та практичного закріплення здобутих знань, дане оцінювання здійснюється в межах від 0 до 70 балів.
Студент, який в результаті поточного оцінювання або підсумкового контролю за модулем отримав більше 70 балів, має право не складати іспит з дисципліни. У такому випадку в заліково-екзаменаційну відомість заноситься загальна підсумкова оцінка. При умові, що студент(ка) хоче покращити підсумкову оцінку за модуль із дисципліни, він (вона) має складати залік чи іспит
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