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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.
Мета курсу «Організація послуг харчування» полягає у розкритті теоретичних та практичних аспектів 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 організації роботи та типи закладів ресторанного господарства
	Знати визначення закладів ресторанного господарства як соціально-економічна відкрита система. Класифікація закладів ресторанного господарства. Загальна, виробничо-торговельна та управлінська структури підприємств ресторанного господарства


	1. 
	2. Організація допоміжного виробництва закладів ресторанного господарства


	Знати термінологію процесу постачання закладів ресторанного господарства. Організація роботи  складського, тарного та транспортного господарства закладів ресторанного господарства.


	2. 
	3. Основи організації виробництва в закладах ресторанного господарства

	Знати організувати оперативне планування виробництва. Основи нормування праці в ресторанному господарстві.



	3. 
	4. Організація робочих місць у цехах закладів ресторанного господарства

	Формувати Основні вимоги до організації роботи цехів. Організація робочих місць у цехах закладів ресторанного господарства. Організація робочих місць у цехах закладів ресторанного господарства


	4. 
	5. Основи раціональної організації праці в ресторанному господарстві

	Розуміти Основні напрямки раціональної організації праці. Раціоналізація виробничого процесу.


	5. 
	6. Методи надання послуг харчування у закладах ресторанного господарства

	Орієнтуватися у видах, методаж, формах обслуговування споживачів у закладах Характеристика видів обслуговування споживачів в закладах ресторанного господарства. Поняття, особливості та форми прискореного обслуговування. Фуд-корти: поняття та особливості функціонування. Характеристика технологічного процесу обслуговування споживачів в закладах ресторанного господарства.


	6. 
	7. Принципи раціонального харчування

	Розуміти лікувально-профілактичне харчування. Види лікувально-профілактичного харчування і показники до їхнього призначення. Раціони лікувально-профілактичного харчування. Технологічні аспекти використання продуктів спеціального призначення.
Харчові продукти лікувально-профілактичного призначення. Функціональні інгредієнти і продукти.


	7. 
	8. [bookmark: _Hlk160962037]Організація кадрової політики ресторану 	
	Знати кадрову політику ресторану. Розуміти, як здійснювати відбір, проводити навчання та управління персоналом ресторану. 

	
	9. [bookmark: _Hlk160962284]Характеристика торгових та виробничих приміщень,  їх обладнання.

	[bookmark: _Hlk160962316]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.

	
	10. [bookmark: _Hlk147728248]Дотримання норм та стандартів щодо безпеки та гігієни у ресторані
	[bookmark: _Hlk160962362]Знати дотримання норм та стандартів щодо безпеки та гігієни. Розуміти, як забезпечити стандарти безпеки та гігієни у роботі ресторану

	8. 
	11. Структура організаційно-обслуговуючої системи закладів ресторанного господарства.

	Знати загальну, виробничо-торговельну та управлінську структури підприємств ресторанного господарства. 
Поняття загальної та виробничо-торговельної структури закладів ресторанного господарства, фактори що впливають на них, їх різновиди, основне та допоміжне виробництво, їх складові. 


	9. 
	12. Матеріально-технічна база процесу обслуговування в закладах ресторанного господарства

	[bookmark: _Hlk160962581]Знати характеристику споруд і будівель, в яких розміщені заклади ресторанного господарства. Характеристика торгівельних приміщень для обслуговування споживачів, вимоги до їх підготовки до відкриття.



	10. [bookmark: _Hlk160962697]
	13. Нові формати сучасних закладів ресторанного господарства та Їх розвиток на ринку.

	Розуміти особливості формату та групування закладів ресторанного господарства за їх видами. Особливості стандартів сервісу, що пропонують заклади ресторанного господарства певних форматів. Сучасні напрями використання просторових ресурсів виробничих приміщень та торговельних приміщень.
Створення і розвиток закладів сучасного формату.


	11. 
	Змістовий модуль 2
	

	12. 
	14. Організація послуг харчування для туристів

	[bookmark: _Hlk160962804]Знати правила, характеристику організації послуг харчування туристів.  Принципи організації харчування туристів: які подорожують з діловою метою; в спортивному туризмі; в релігійному туризмі. Принципи організації харчування туристів у транспортних подорожах і під час транспортного обслуговування; які подорожують з лікувально-оздоровчою метою; в зеленому туризмі тощо.


	13. 
	15. Особливості організації послуг харчування для дітей

	Знати дитяче харчування та раціон. Принципи організації послуг харчування для дітей Заклади ресторанного господарства для дітей, їх типи та особливості. Принципи дитячого меню. Особливості обслуговування дітей. Базові принципи   організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах.


	14. 
	16. Вимоги щодо організації   харчування в ЗРГ санаторно-курортного сегменту

	[bookmark: _Hlk160962886]Знати про різновиди санаторно-курортні заклади, їх призначення та спеціалізація. Поняття про дієтичне та лікувальне харчування. Лікувальні столи, їх характеристика. 
Особливості організація харчування у санаторно-курортних закладах та механізми забезпечення (власні потужності, використання послуг інших закладів). Спеціалізоване устаткування для організації дієтичного харчування. 


	15. 
	17. Принципи організації послуг харчування для учасників різноманітних заходів
 

	Знати класифікації та загальні вимоги до організації ділових, культурних, громадських і спортивних заходів. Обслуговування за місцем проведення ділових, культурних, громадських заходів. Організація харчування на виставках та ярмарках. Організація харчування у фітнес-центрах. Обслуговування учасників та глядачів спортивних змагань.

	16. 
	18.  Інноваційні технології та ресторанний креатив в ЗРГ

	Знати види інновацій у сфері організації харчування (технічні, технологічні, організаційні, продуктові, маркетингові): концептуальні заклади, фуд-корти, free flow, QR-коди, електронне меню, аудіо-візуальні дисплеї, еко-продукція.Креативна подача страв, приготування страв у присутності гостя тощо.
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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 
	5
	25

	Модульна контрольна робота
	1
	25

	Разом
	
	50

	
	Модуль 2

	Практичні заняття
	6
	30

	Модульна контрольна робота
	1
	20

	Разом
	
	50

	Разом за 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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