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Пререквізити Особливі вимоги відсутні, але ефективність засвоєння 

змісту дисципліни значно підвищиться, якщо здобувач 
володіє знаннями з наступних дисциплін: 

- світовий готельно-ресторанний бізнес та міжнародний 

туризм; 

- основи культури гостинності та споживання їжі; 
- традиції та культура харчування народів світу. 

 



1. Мета і завдання дисципліни 

Метою вивчення курсу є одержання здобувачами теоретичних 

професійних знань та практичних навичок в області організації споживання 
продукції та обслуговування споживачів із залів закладів ресторанного 

господарства на робочих місцях (офісах, установах); місцях відпочинку; 

місцях святкування ювілеїв та інших офіційних і неофіційних подіях.  

Основними завданнями вивчення дисципліни «Ресторанний кейтеринг» 
є: 

- вивчення організації надання послуг кейтерингу закладами 

ресторанного господарства; 
- опанування теоретичних знань та практичних навичок з досвіду 

функціонування сфери кейтеринг-індустрії в Україні та за кордоном. 

- вивчення номенклатури існуючих послуг і сучасної матеріально-

технічної бази для організації виїзного обслуговування; 
- набуття практичних умінь з технології приготування страв та напоїв 

для виїзного обслуговування. 

 

2. Результати навчання 

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач вищої освіти 

повинен отримати: 

Інтегральну компетентність 

Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні 

проблеми діяльності суб’єктів готельного і ресторанного бізнесу, що 

передбачає застосування теорій та методів системи наук, які формують 
концепції гостинності і характеризується комплексністю та невизначеністю 

умов. 

Загальні компетентності 

ЗК 03. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 
ЗК 04. Навички використання інформаційних і комунікаційних 

технологій. 

ЗК 05. Здатність працювати в команді. 
ЗК 07. Цінування та повага різноманітності та мультикультурності. 

ЗК 08. Навики здійснення безпечної діяльності. 

ЗК 09. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу. 

ЗК 10. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 
 

Спеціальні компетентності 

СК 01. Розуміння предметної області і специфіки професійної 

діяльності. 
СК 02. Здатність організовувати сервісно-виробничий процес з 

урахуванням вимог і потреб споживачів та забезпечувати його ефективність. 

СК 06. Здатність проектувати технологічний процес виробництва 
продукції і послуг та сервісний процес реалізації основних і додаткових 

послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного 

господарства. 



СК 08. Здатність проєктувати технологічний процес виробництва 

продукції і послуг та сервісний процес реалізації основних і додаткових 

послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного 
господарства. 

 

Програмні результати навчання 

ПРН 02. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці базові 
поняття з теорії готельної та ресторанної справи, організації обслуговування 

споживачів та діяльності суб’єктів ринку готельних та ресторанних послуг, а 

також суміжних наук. 
ПРН 04. Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності та 

рекреаційного господарства. 

ПРН 05. Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи 

суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу. 
ПРН 06. Аналізувати, інтерпретувати і моделювати на основі існуючих 

наукових концепцій сервісні, виробничі та організаційні процеси готельного 

та ресторанного бізнесу. 
ПРН 07. Організовувати процес обслуговування споживачів готельних 

та ресторанних послуг на основі використання сучасних інформаційних, 

комунікаційних і сервісних технологій та дотримання стандартів якості і 

норм безпеки. 
ПРН 08. Застосовувати навички продуктивного спілкування зі 

споживачами готельних та ресторанних послуг. 

ПРН 10. Розробляти нові послуги (продукцію), використовуючи сучасні 
технології виробництва та обслуговування споживачів. 

ПРН 11. Застосовувати сучасні інформаційні технології для організації 

роботи закладів готельного та ресторанного господарства. 

 
3. Політика курсу та академічна доброчесність 

Очікується, що здобувачі вищої освіти будуть дотримуватися принципів 

академічної доброчесності, усвідомлювати наслідки її порушення. При 
організації освітнього процесу в Центральноукраїнському національному 

технічному університеті здобувачі вищої освіти, викладачі та адміністрація 

діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; 

Положення про організацію вивчення вибіркових навчальних дисциплін та 
формування індивідуального навчального плану ЗВО; Кодексу академічної 

доброчесності ЦНТУ. 

 

 

 

 

 

 

 

 



                           4. Структура навчальної дисципліни 

Назви тем 

Кількість годин 

усього 

у тому числі 

лекції практичні 
самост. 

робота 

1 
Історія розвитку кейтеринг-

індустрії 
6 2 - 4 

2 Види кейтерингових послуг 9 2 2 5 

3 
Підготовка до повносервісного 

кейтерингвого обслуговування 
10 2 2 6 

4 
Кейтерингове обслуговування 

готовою продукцією харчування 
10 2 2 6 

5 Корпоративний кейтеринг 9 2 2 5 

6 
Особливості формування 

кейтерингового меню 
8 2 - 6 

7 Устаткування для кейтерингу 12 4 2 6 

8 
Столові приналежності, їх 

характеристика та призначення 
12 4 2 6 

9 
Характеристика упаковок при 

роз’їзному кейтерингу 
9 2 2 5 

10 

Характеристика матеріально-

технічного забезпечення 

кейтерингу 

10 4 - 6 

11 
Клінінг та санітарногігієнічні 

заходи в кейтерингу 
9 2 2 5 

12 
Вимоги та організація роботи 

обслуговуючого персоналу 
8 2 - 6 

13 

Інноваційні форми надання 

специфічних професійних 

послуг у сфері гостинності 

8 2 - 6 

 Разом 120 32 16 72 

 

5. Система оцінювання та вимоги 

Види контролю: поточний, підсумковий. 
Методи контролю: спостереження за навчальною діяльністю здобувачів, 

усне опитування, тестовий контроль. 

Форма підсумкового контролю: іспит. 

По поточному контролю здобувач має можливість отримати бали за 
активність на лекційних та практичних заняттях, виявлення рівня підготовки 

здобувачів із зазначеної теми під час опитування, участі в лекційних 

дискусіях, тестування, підготовки доповіді-презентації та індивідуальних 
завдань. 

https://vukladach.pp.ua/MyWeb/manual/pidruchnuku13122023/Restorannuy%20keyterung/1/3.htm#%D0%BF%D0%BE%D1%87
https://vukladach.pp.ua/MyWeb/manual/pidruchnuku13122023/Restorannuy%20keyterung/1/3.htm#%D0%BF%D0%BE%D1%87


При контролі на лекційних та практичних заняттях оцінці підлягають: 

рівень знань, продемонстрований у виступах з доповідями-презентаціями та 

при підготовці індивідуальних завдань; результати поточного опитування, 
розв’язання розрахункових практичних завдань. 

Рівень знань здобувачів вищої освіти за національною шкалою 

відповідає таким критеріям: 

«відмінно» – здобувач вищої освіти досконало засвоїв теоретичний 
матеріал, глибоко і всебічно знає зміст навчальної дисципліни, основні 

положення наукових першоджерел та рекомендованої літератури, логічно 

мислить і будує відповіді, вільно використовує набуті теоретичні знання при 
аналізі практичного матеріалу, висловлює своє ставлення до тих чи інших 

проблем, демонструє високий рівень засвоєння практичних навичок; 

«добре» – здобувач вищої освіти добре засвоїв теоретичний матеріал, 

аргументовано викладає його, володіє основними аспектами з першоджерел 
та рекомендованої літератури, має практичні навички, висловлює свої 

міркування з приводу тих чи інших проблем, але припускається певних 

неточностей і похибок у логіці викладу теоретичного змісту або при аналізі 
практичного матеріалу; 

«задовільно» – здобувач вищої освіти, в основному, володіє 

теоретичними знаннями з навчальної дисципліни, орієнтується в 

першоджерелах та рекомендованій літературі, але непереконливо відповідає, 
додаткові питання викликають невпевненість або відсутність стабільних 

знань; відповідаючи на запитання практичного характеру, виявляє неточності 

у знаннях, не вміє оцінювати факти та явища, пов’язувати їх із майбутньою 
діяльністю; 

«незадовільно» – здобувач вищої освіти не опанував навчальний 

матеріал дисципліни, не знає наукових фактів, визначень, майже не 

орієнтується в першоджерелах та рекомендованій літературі, наукове 
мислення відсутнє, практичні навички не сформовані. 

Критерії оцінювання знань і вмінь здобувачів визначені Положенням 

про організацію освітнього процесу в ЦНТУ 
ttps://kntu.kr.ua/file/content/424/polozhennia-pro-orhanizatsiyu-osvitnoho-

protsesu-v-tsntu.pdf (С. 28–35). 

 

Відповідність шкали оцінювання ЄКТС 

національній системі оцінювання в Україні та ЦНТУ 

Оцінка за 

шкалою 

ЄКТС 

Визначення 

Оцінка 

За національною 

системою (іспит, 

диференційований 

залік, курсова робота, 

проект, практика) 

За 

національно

ю системою 

(залік) 

За системою 

ЦНТУ 

А 

ВІДМІННО – відмінне 

виконання, лише з 

незначною кількістю 

помилок 

5 (відмінно) Зараховано 90–100 



B 

ДУЖЕ ДОБРЕ – вище 

середнього рівня з 

кількома помилками 
4 (добре) 

Зараховано 82–89 

C 

ДОБРЕ – загалом 

правильна робота з певною 

кількістю грубих помилок 

Зараховано 74–81 

D 

ЗАДОВІЛЬНО – непогано, 

але зі значною кількістю 

недоліків 
3(задовільно) 

Зараховано 64–73 

E 

ДОСТАТНЬО – виконання 

задовольняє мінімальні 

критерії 

Зараховано 60–63 

FX 

НЕЗАДОВІЛЬНО – 

потрібно попрацювати 

перед тим, як перескладати 
2(не задовільно) 

Не 

зараховано 

35–59 

F 

НЕЗАДОВІЛЬНО – 

необхідна серйозна 

подальша робота 

1–34 
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