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Пояснювальна записка

Ресторанне господарство є галуззю основу якої складають підприємства, що характеризуються єдністю форм організації виробництва і обслуговування споживачів і розрізняються за типами і спеціалізацією.

Дисципліна «Технологія ресторанних послуг» охоплює широке коло питань, пов’язаних з основними напрямами розвитку ресторанного господарства. Висвітлені основні питання організації виробництва в ресторанному бізнесі. Частина лекційних і семінарських занять присвячені практичним питанням організації постачання, складського господарства, детально описується організація роботи цехів, роздаткових ліній, розглядається питання раціональної організації праці.

Дисципліна читається з урахуванням вимог сучасного ресторанного бізнесу, розрахована на успішне засвоєння матеріалу.


Дисципліна вимагає від студентів:
Знати:

· основні напрями розвитку ресторанного господарства в Україні та світі;
· особливості діяльності ресторанних підприємств та їх класифікацію

· принципи організації виробництва на ресторанних підприємствах, структуру виробництва

· основи раціональної організації праці

Вміти:

· застосовувати набуті знання на практиці 

· організовувати виробництво на підприємствах ресторанного бізнесу та  постачання підприємств ресторанного бізнесу.
Таблиця 1.1.

	Характеристика 
	Значення 

	Назва 
	Технологія ресторанних послуг

	Шифр та назва напряму
	6.020107 «Туризм»

	Шифр спеціальності
	

	Назва спеціальності
	«Туризм»

	Освітньо-кваліфікаційний рівень
	Бакалавр

	Характеристика 
	Цикл професійної та практичної підготовки

	Курс на якому вивчається
	1

	Семестр навчання
	2

	Кількість кредитів відповідних ЕСТS
	3

	Модулів 
	1

	Змістових модулів
	2

	Загальна кількість годин
	108

	Тижневих годин
	2


1.2. Графік вивчення дисципліни.

Таблиця 1.2.

	Курс 
	Семестр 
	Заняття, час
	Разом за семестр
	Контроль

(екзамен/залік)
	кредити

	
	
	Лекції 
	Практичні 
	Консультації 
	Всього 

аудиторних 

годин


	Самостійна 

робота
	
	
	

	1
	2
	30
	10
	4
	40
	68
	108
	іспит
	3


2. Програма навчальної дисципліни.

2.1. Розподіл тем за модулем і змістовими модулями.

Таблиця 2.1.
	Модуль 
	Змістовий модуль 
	Номер теми та її назва

	Модуль 
	№1


	Тема 1. Ресторанне господарство в сучасних умовах. Основні напрямки розвитку. Удосконалення форм праці та впровадження науково-технічного прогресу. Основні напрямки науково-технічного прогресу в громадському харчуванні

Тема 2. Класифікація підприємств ресторанного господарства. Особливості діяльності.  Організаційно-правові форми підприємств ресторанного господарства, їх характеристика.
Тема 3.Порядок організації і реєстрації товариства. Особливості виробничо-торговельної діяльності підприємств ресторанного господарства. 
Тема 4. Класифікація підприємств ресторанного господарства .Тип підприємства, його визначення. Основні типи підприємств ресторанного господарства згідно з ДСТУ 4281:2004 «Заклади ресторанного господарства (класифікація)». Послуги ресторанного господарства, вимоги до них. Характеристика ресторану, їдальні, бару, кафе, закусочної, підприємства швидкого обслуговування як типів підприємства ресторанного господарства.
Тема 5. .. Організація постачання підприємств. Завдання організації в умовах ринку. Сучасні вимоги до організації постачання продуктами та матеріально-технічними засобами. Джерела постачання та постачання продуктів. Організація постачання.Вибір постачальника. Технологічний процес руху товару на підприємствах ресторанного господарства, його характеристика.

Тема 6.. Організація складського і тарного господарства. Призначення, компонування складських приміщень. Послідовність складських операцій. Організація зберігання продуктів, Режим і способи зберігання.

Тема 7. Організація тарного господарства. Призначення і класифікація тари. Вимоги до тари. Організація вимірювального господарства. Організація застосування автоматизованих систем обліку виробництва та реалізації продукції ресторанного господарства
Тема 8. Структура виробництва.



	Модуль
	№ 2
	Тема 1.Організація виробництва. Організація роботи заготівельних цехів.
Тема 2. .Оперативне планування виробництва та технологічна документація. Зміст оперативного планування. Оперативне планування роботи виробництва заготівельних підприємств та на підприємствах з повним циклом виробництва.
Тема 3 Загальні принципи складання меню. Розрахунок сировини і складання завдань бригадам кухарів. Оперативний контроль за роботою виробництва.
Тема 4. Нормативна і технологічна документація підприємств ресторанного господарства. Технологічні карти. Короткий опис технологічного процесу. Якісна оцінка готового блюда. Трудомісткість  приготування блюда. 

Тема 5. Основи раціональної організації праці. Зміст і завдання раціональної організації праці. Основні напрямки організації праці на виробництві. Напрям організації роботи: розробка раціональних форм поділу і кооперації роботи. Напрям організації праці: поліпшення організації та обслуговування робочих місць. Атестація робочих місць поліпшення умов праці
Тема 6. Виробничий персонал, вимоги до нього відповідно до ДСТ 30524-97 «Громадське харчування. Вимоги до виробничого персоналу». Завдання нормування праці. Норми праці.

Тема 7. Методи нормування праці. Класифікація витрат робочого часу, методи його вивчення. Методи вивчення витрат робочого часу. Види норм виробітку, порядок їх розробок. Визначення чисельності працівників. Визначення чисельності працівників на підприємствах ресторанного господарства.


3. Навчально-тематичний план дисципліни

 (структура залікового кредиту)

3.1. Розподіл навчального часу
	№

п/п
	Назва теми 
	Всього годин
	Лекційні 
	Семінарські 

заняття
	Індивідуальна робота 
	Самостійна робота

	Змістовий модуль 1

	1.
	Тема 1. Ресторанне господарство в сучасних умовах. Основні напрямки розвитку. Удосконалення форм праці та впровадження науково-технічного прогресу. Основні напрямки науково-технічного прогресу в громадському харчуванні
	4
	2
	-
	-
	2

	2.
	Класифікація підприємств ресторанного господарства. Особливості діяльності.  Організаційно-правові форми підприємств ресторанного господарства, їх характеристика.


	6
	2
	-
	-
	4

	3.
	Порядок організації і реєстрації товариства. Особливості виробничо-торговельної діяльності підприємств ресторанного господарства. 
	8
	2
	-
	-
	6

	4.
	Класифікація підприємств ресторанного господарства .Тип підприємства, його визначення. Основні типи підприємств ресторанного господарства згідно з ДСТУ 4281:2004 «Заклади ресторанного господарства (класифікація)». Послуги ресторанного господарства, вимоги до них. Характеристика ресторану, їдальні, бару, кафе, закусочної, підприємства швидкого обслуговування як типів підприємства ресторанного господарства.

	8
	2
	2
	-
	4

	5.
	Організація постачання підприємств. Завдання організації в умовах ринку. Сучасні вимоги до організації постачання продуктами та матеріально-технічними засобами. 
Джерела постачання та постачання продуктів. 
Організація постачання.Вибір постачальника. Технологічний процес руху товару на підприємствах ресторанного господарства, його характеристика.


	6
	2
	-
	
	4

	6.
	Організація складського і тарного господарства. Призначення, компонування складських приміщень. Послідовність складських операцій. Організація зберігання продуктів, Режим і способи зберігання.


	8
	2
	2
	-
	4

	7.
	Організація тарного господарства. Призначення і класифікація тари. Вимоги до тари. Організація вимірювального господарства. Організація застосування автоматизованих систем обліку виробництва та реалізації продукції ресторанного господарства
	6
	2
	-
	-
	4

	8.
	Структура виробництва.
	6
	2
	
	
	4

	Змістовий модуль 2

	9.
	Організація виробництва. Організація роботи заготівельних цехів.
	6
	2
	
	
	4

	10.
	Оперативне планування виробництва та технологічна документація. Зміст оперативного планування. Оперативне планування роботи виробництва заготівельних підприємств та на підприємствах з повним циклом виробництва.
	8
	2
	2
	
	4

	11.
	Загальні принципи складання меню. Розрахунок сировини і складання завдань 
бригадам кухарів. Оперативний контроль за роботою виробництва.
	8
	2
	2
	-
	4

	12.
	Нормативна і технологічна документація підприємств ресторанного господарства. Технологічні карти. Короткий опис технологічного процесу. Якісна оцінка готового блюда. Трудомісткість  приготування блюда. 
	8
	2
	-
	-
	6

	13.
	Основи раціональної організації паці. Зміст і завдання раціональної організації праці. Основні напрямки організації праці на виробництві. Напрям організації роботи: розробка раціональних форм поділу і кооперації роботи. Напрям організації праці: поліпшення організації та обслуговування робочих місць. Атестація робочих місць поліпшення умов праці
	8
	2
	-
	-
	6

	14.
	Виробничій персонал, вимоги до нього відповідно до ДСТ 30524-97 «Громадське харчування. Вимоги до виробничого персоналу». Завдання нормування праці. Норми праці.

	10
	2
	2
	
	6

	15.
	Методи нормування праці. Класифікація витрат робочого часу, методи його вивчення. Методи вивчення витрат робочого часу. Види норм виробітку, порядок їх розробок. Визначення чисельності працівників. Визначення  исельності працівників на підприємствах ресторанного господарства.
	8
	2
	
	
	6

	
	Всього:
	108
	30
	10
	-
	68


3.2. Зміст лекційних тем курсу

	Номер лекції
	Назва теми та її зміст
	Кількість годин
	Використана література

	2 семестр

	Змістовий модуль 1

	Лекція 1 
	Тема 1. Ресторанне господарство в сучасних умовах. Основні напрямки розвитку. Удосконалення форм праці та впровадження науково-технічного прогресу. Основні напрямки науково-технічного прогресу в громадському харчуванні
	2
	1. 

	Лекція 2
	Тема 2 Класифікація підприємств ресторанного господарства. Особливості діяльності.  Організаційно-правові форми підприємств ресторанного господарства, їх характеристика.
	2
	


	Лекція 3 
	Тема 3. Порядок організації і реєстрації товариства. Особливості виробничо-торговельної діяльності підприємств ресторанного господарства. 
	2
	1. 

	Лекція 4
	Тема 4. Класифікація підприємств ресторанного господарства .Тип підприємства, його визначення. Основні типи підприємств ресторанного господарства згідно з ДСТУ 4281:2004 «Заклади ресторанного господарства (класифікація)». 
	2
	

	Лекція 5
	Тема 5. Організація постачання підприємств. Завдання організації в умовах ринку. Сучасні вимоги до організації постачання продуктами та матеріально-технічними засобами. Джерела постачання та постачання продуктів. Організація постачання.
	2
	

	Лекція 6
	Тема 6 Організація складського і тарного господарства. Призначення, компонування складських приміщень. Послідовність складських операцій. Організація зберігання продуктів, Режим і способи зберігання.
	2
	

	Лекція 7
	Тема 7. Організація тарного господарства. Призначення і класифікація тари. Вимоги до тари. Організація вимірювального господарства. Організація застосування автоматизованих систем обліку виробництва та реалізації продукції ресторанного господарства


	2
	

	Лекція 8.
	Тема 8. Структура виробництва.

	2
	

	Змістовний модуль 2

	Лекція

9. 
	Тема 9. Організація виробництва. Організація роботи заготівельних цехів.


	2
	

	Лекція 10.
	Тема 10. Оперативне планування виробництва та технологічна документація. Зміст оперативного планування. Оперативне планування роботи виробництва заготівельних підприємств та на підприємствах з повним циклом виробництва.
	2
	

	Лекція 11.
	Тема 11. Загальні принципи складання меню. Розрахунок сировини і складання завдань бригадам кухарів. Оперативний контроль за роботою виробництва.


	2
	

	Лекція 

12.
	Тема 12. Нормативна і технологічна документація підприємств ресторанного господарства. Технологічні карти. Короткий опис технологічного процесу. Якісна оцінка готового блюда. Трудомісткість  приготування блюда. 


	2
	

	Лекція 13.
	Тема 13. Основи раціональної організації паці. Зміст і завдання раціональної організації праці. Основні напрямки організації праці на виробництві. Напрям організації роботи: розробка раціональних форм поділу і кооперації роботи. Напрям організації праці: поліпшення організації та обслуговування робочих місць. Атестація робочих місць поліпшення умов праці
	2
	

	Лекція 

14.
	Тема 14. Виробничій персонал, вимоги до нього відповідно до ДСТ 30524-97 «Громадське харчування. Вимоги до виробничого персоналу». Завдання нормування праці. Норми праці.
	2
	

	Лекція 15.
	Тема 15. Методи нормування праці. Класифікація витрат робочого часу, методи його вивчення. Методи вивчення витрат робочого часу. Види норм виробітку, порядок їх розробок. Визначення чисельності працівників. Визначення чисельності працівників на підприємствах ресторанного господарств
	2
	

	Всього занять за модуль: 15


3.3. Теми практичних занять

	Номер заняття
	Назва теми та зміст заняття
	Кількість годин
	Використана література

	

	Змістовий модуль 1

	Заняття 1 
	Класифікація підприємств ресторанного господарства .Тип підприємства, його визначення. Основні типи підприємств ресторанного господарства згідно з ДСТУ 4281:2004 «Заклади ресторанного господарства (класифікація)». Послуги ресторанного господарства, вимоги до них. Характеристика ресторану, їдальні, бару, кафе, закусочної, підприємства швидкого обслуговування як типів підприємства ресторанного господарства.
	2
	

	Заняття2
	Організація складського і тарного господарства. Призначення, компонування складських приміщень. Послідовність складських операцій. Організація зберігання продуктів, Режим і способи зберігання.
	2
	

	Змістовий модуль 2

	Заняття3
	Оперативне планування виробництва та технологічна документація. Зміст оперативного планування. Оперативне планування роботи виробництва заготівельних підприємств та на підприємствах з повним циклом виробництва
	2
	

	Заняття4
	Загальні принципи складання меню. Розрахунок сировини і складання завдань 

бригадам кухарів. Оперативний контроль за роботою виробництва.
	2
	

	Заняття5
	Виробничій персонал, вимоги до нього відповідно до ДСТ 30524-97 «Громадське харчування. Вимоги до виробничого персоналу». Завдання нормування праці. Норми праці.
	2
	

	                                                                                   Всього годин : 10


3.4. Тематичний план самостійної (індивідуальної) роботи студента

	Змістовий модуль I

	.Ресторанне господарство в сучасних умовах. Основні напрямки розвитку. Удосконалення форм праці та впровадження науково-технічного прогресу. Основні напрямки науково-технічного прогресу в громадському харчуванні
	Кількість годин
	Література

	
	2
	

	Класифікація підприємств ресторанного господарства. Особливості діяльності.  Організаційно-правові форми підприємств ресторанного господарства, їх характеристика.
	4
	

	Порядок організації і реєстрації товариства. Особливості виробничо-торговельної діяльності підприємств ресторанного господарства. 
	6
	

	підприємств ресторанного господарства .Тип підприємства, його визначення. Основні типи підприємств ресторанного господарства згідно з ДСТУ 4281:2004 «Заклади ресторанного господарства (класифікація)». Послуги ресторанного господарства, вимоги до них. Характеристика ресторану, їдальні, бару, кафе, закусочної, підприємства швидкого обслуговування як типів підприємства ресторанного господарства.
	4
	

	Організація постачання підприємств. Завдання організації в умовах ринку. Сучасні вимоги до організації постачання продуктами та матеріально-технічними засобами. 

Джерела постачання та постачання продуктів. 

Організація постачання.Вибір постачальника. Технологічний процес руху товару на підприємствах ресторанного господарства, його характеристика.
	4
	

	Організація складського і тарного господарства. Призначення, компонування складських приміщень. Послідовність складських операцій. Організація зберігання продуктів, Режим і способи зберігання.
	4
	

	Організація тарного господарства. Призначення і класифікація тари. Вимоги до тари. Організація вимірювального господарства. Організація застосування автоматизованих систем обліку виробництва та реалізації продукції ресторанного господарства
	4
	

	Структура виробництва.
	4
	

	Організація виробництва. Організація роботи заготівельних цехів.
	4
	

	Оперативне планування виробництва та технологічна документація. Зміст оперативного планування. Оперативне планування роботи виробництва заготівельних підприємств та на підприємствах з повним циклом виробництва.
	4
	

	Загальні принципи складання меню. Розрахунок сировини і складання завдань 

бригадам кухарів. Оперативний контроль за роботою виробництва.
	4
	

	Нормативна і технологічна документація підприємств ресторанного господарства. Технологічні карти. Короткий опис технологічного процесу. Якісна оцінка готового блюда. Трудомісткість  приготування блюда.
	6
	

	Основи раціональної організації паці. Зміст і завдання раціональної організації праці. Основні напрямки організації праці на виробництві. Напрям організації роботи: розробка раціональних форм поділу і кооперації роботи. Напрям організації праці: поліпшення організації та обслуговування робочих місць. Атестація робочих місць поліпшення умов праці
	6
	

	Виробничій персонал, вимоги до нього відповідно до ДСТ 30524-97 «Громадське харчування. Вимоги до виробничого персоналу». Завдання нормування праці. Норми праці.
	
	

	Методи нормування праці. Класифікація витрат робочого часу, методи його вивчення. Методи вивчення витрат робочого часу. Види норм виробітку, порядок їх розробок. Визначення чисельності працівників. Визначення  исельності працівників на підприємствах ресторанного господарства.
	6
	

	Підготовка до поточного контролю по змістовому модулю
	-
	-

	Підготовка до підсумкового контролю (залік/екзамен)
	-
	-

	Разом за курс 68


4. Порядок поточного та підсумкового оцінювання знань студентів

Таблиця 4.1

	Модуль, 2 семестр

	Поточний контроль 

За змістовий модуль 1
	Поточний контроль 

За змістовий модуль 2

	Підсумковий контроль за модуль: іспит


Протягом семестру студенти вивчають 1 модуль з дисципліни. Модуль складається з двох змістових модулі. Після виконання змістового модуля (лекції, практичні заняття) здійснюється поточний контроль у вигляді  комп’ютерного тестування. Студенти, які не відвідували лекції або не в повному обсязі виконали практичні завдання, до поточного контролю за змістовий модуль не допускаються.
Оцінювання навчальних досягнень та практичних навичок студентів здійснюються за 100-бальною системою за кожний змістовий модуль. Загальна кількість балів за семестр з навчальної дисципліни складається із середнього арифметичного балу за модулі. 

Студент, який в результаті поточного оцінювання (під час комп’ютерного тестування), або підсумкового контролю за модулем отримав більше 50 балів, має право не складати залік з дисципліни. У разі отримання позитивної підсумкової оцінки за модулі студент має також право відмовитися від складання екзамену. 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 екзамен. 
Студент, який в результаті підсумкового оцінювання за модулем отримав менше 50 балів зобов’язаний складати залік або екзамен з дисципліни.. У разі, коли відповіді студента під час заліку (екзамену) оцінені менш ніж 50 балів, він (вона) отримує незадовільну підсумкову оцінку. При цьому результати поточного контролю не враховуються. Оцінювання навчальних досягнень студентів здійснюється за такою шкалою:

	% від максимальної суми за всі форми навчальної діяльності
	Оцінка в ЕСТS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	Екзамен 
	Залік 

	90-100
	A
	відмінно
	зараховано

	83-89
	B
	дуже добре
	зараховано

	75-82
	C
	добре
	зараховано

	65-74
	D
	задовільно
	зараховано

	50-64
	E
	достатньо
	зараховано

	30-49
	FX
	незадовільно
	не зараховано

	1-29
	F
	незадовільно
	не зараховано


Переведення даних 100-бальної шкали оцінювання в 4-ох бальну здійснюється у такому порядку: 
Поточне оцінювання здійснюється за трьома складовими: 

- контроль за виконання модульних завдань ( комп’ютерні тестові завдання);

- контроль систематичності та активності роботи студента протягом семестру;

- контроль самостійної роботи.

Якщо студент відвідав менше 50 відсотків занять, то систематичність та активність його роботи оцінюється в 0 балів.

Оцінювання модульних завдань. Після виконання програми змістового модулю у визначений деканатом термін здійснюється поточний модульний контроль у вигляді  комп’ютерного тесту,  який оцінюється у межах від 1 до 60 балів. Якщо з об’єктивних причин студент не пройшов модульний контроль у визначений термін, то він має право за дозволом деканату пройти його протягом двох тижнів після виникнення заборгованості.
4.1.Оцінювання самостійної роботи.

20 балів:
- 10 балів – за підготовку рефератів, творчих робіт тощо; 

- 10 балів – за участь в наукових конференціях, підготовку науково-дослідницьких статей та їх озвучення, опрацювання наукових статей та першоджерел, участь в олімпіадах та конкурсах.

4.2.Оцінювання активності під час аудиторних занять

Оцінювання активності під час аудиторних занять здійснюється у межах

20 балів:
- 20 балів - відвідано не менше 90% лабораторних та практичних занять та отримано оцінки «добре», «дуже добре» «відмінно»; 15 балів - відвідано не менше 75% лабораторних та практичних занять та отримано оцінки «добре», «дуже добре»,  «відмінно»; 10 балів - відвідано не менше 60% лабораторних та практичних занять та отримано оцінки «задовільно», «добре», «дуже добре», «відмінно»; 5 балів – відвідано не менше 50% лабораторних та практичних занять та отримано оцінки «задовільно», «добре», «дуже добре», «відмінно».

