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Опис дисципліни 
Метою вивчення дисципліни “Організація харчування в туризмі” є: формування у студентів 

навичок виконувати функції планування, організації та контролю в процесі діяльності закладів 
ресторанної і туристичної сфери; набуття навичок у визначенні завдань діяльності закладів готельно-
ресторанного господарства з організації обслуговування, раціональної організації праці; набуття 
вмінь з розробки технологічного процесу сервісного обслуговування споживачів в закладах готельно-
ресторанного господарства, забезпечення належного рівня якості продукції та послуг у закладах 
ресторанного господарства; набуття навичок розв’язання проблемних ситуацій в процесі 
обслуговування споживачів у закладах ресторанного бізнесу. 
 

Структура курсу 
 

Години 
(лек. / сем.) 

Тема Результати навчання Завдання 

4 / 4 1.Форми 
обслуговування та 
особливості їх 
застосування у 
закладах туристичної 
сфери. 

Знати термінологію у сфері ресторанного 
бізнесу, вміти пояснювати базові концепції в 
індустрії гостинності, аналізувати взаємозв’язки 
між проведеними PR-кампаніями та 
ефективністю діяльності закладів готельно-
ресторанної сфери. 

Тести, 
питання  

2 / 2 2.Види сервісу у 
закладах туристичної 
сфери. 

Знати принципи організації процесів 
обслуговування споживачів послуг у закладах 
туристичної сфери; проводити аналіз концепції 
закладів харчування при готельно-туристичних 
комплексах. 
 
 
 
 
 

Кейси, 
ділові ігри 
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2 / 2 3.Характеристика 
торговельних 
приміщень для 
обслуговування 
відвідувачів закладів 
туристичної сфери. 

Проводити аналіз концепції ресторану,  
виявляти особливості ціннової стратегії та її 
вплив на розвитокрестрану, обґрунтовувати 
роль реклами в ставленні спживачів до 
закладу та його іміджу. 

Тести,  
задачі 

4 / 4  4. Особливості послуг у 
туризмі. 

Здійснювати аналіз методик обслуговування у 
ресторанній галузі,  оцінювати соціально-
економічний ефект якості обслуговування та 
виявляти фактори, що сприяють підвищенню 
якості обслуговування. 

Питання, 
кейси  

2 / 2 5.Організація 
постачання закладів 
туристичного бізнесу. 

Використовувати інструментарій кейтерингу, 
оперувати основними механізмами організації 
кейтерингу, знати технологію спілкування з 
клієнтами, оцiнювати ефективність кейтерингу. 

Ділові 
ігри, 
питання  

4 / 4 6. Спеціальні форми 
обслуговування, які 
використовуються в 
закладах туристичної 
сфери.. 

Виявляти зв’язки між SWOT-аналізом  процесу 
обслуговування та соціально-економічними 
процесами в сфері гостинності, на основі чого 
розробляти рекомендації щодо брендингової 
стратегії закладу індустрії гостинності. 

Тести, 
питання  

4 / 4 7. Кейтеринг як 
складова ресторанного 
господарства. 

Використовувати інструментарій кейтерингу, 
оперувати основними механізмами організації 
кейтерингу, знати технологію спілкування з 
клієнтами, оцiнювати ефективність кейтерингу. 

Кейси, 
тести 

2 / 2 8. Основи організації 
виробництва продукції у 
закладах ресторанного 
господарства. 

Проводити аналіз матеріально-технічної бази 
ресторанів, обґрунтовувати роль фірмових 
назв ресторанних брендів, розробляти 
технологію створення позитивного іміджу 
ресторану, виявляти властивості 
обслуговування клієнтів, які впливають на 
імідж закладу. 

Тести, 
питання 

4 / 4 9. Технологічний 
процес організації 
харчування у туризмі. 

Засвоїти сучасний інструментарій розроблення 

і впровадження новітніх підходів у сфері 

організації обслуговування на підприємствах 

готельного господарства.   

Ділові 
ігри, 
питання 

2 / 2 10.Моделювання 
процесу організації 
харчування у закладах 
туристичної сфери. 

Здійснювати управління матеріальними й 

інформаційними потоками на всіх етапах 

бізнес-процесів підприємства готельно-

ресторанного бізнесу. Розраховувати 

економічну ефективність планування та 

організації діяльності на підприємствах 

готельно-ресторанної сфери. 

Тести,  
задачі 
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Політика оцінювання 
● Політика щодо дедлайнів та перескладання: Роботи, які здаються із порушенням термінів 
без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (-20 балів). Перескладання модулів 
відбувається із дозволу деканату за наявності поважних причин (наприклад, лікарняний).    
● Політика щодо академічної доброчесності: Усі письмові роботи перевіряються на наявність 
плагіату і допускаються до захисту із коректними текстовими запозиченнями не більше 20%. 
Списування під час контрольних робіт та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних 
девайсів). Мобільні пристрої дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування 
(наприклад, програма Kahoot). 
● Політика щодо відвідування: Відвідування занять є обов’язковим компонентом оцінювання, 

за яке нараховуються бали. За об’єктивних причин (наприклад, хвороба, міжнародне стажування) 
навчання може відбуватись в он-лайн формі за погодженням із керівником курсу.  

Оцінювання 
В процесі вивчення дисципліни “Організація харчування в туризмі” використовуються 

наступні методи оцінювання навчальної роботи студента за 100-бальною шкалою:  

 

Модуль 1 
 

Модуль 2 

 
Модул

ь 3 

 
Модуль 4 

 
Модуль 5 

10% 10% 10% 10% 5% 15% 40% 
Поточн. 
оцінюв. 

Модульн. 
контр. 1  

Поточн. 
оцінюв. 

Модульн. 
контр. 2 

Тренінг Самостійна 
робота 

Екзамен 

Визначає
ться як 
середнє 
арифмет

ичне з 
оцінок, 

отримани
х під час 
занять 

1. 
Теоретичні 
питання (2 
пит.)– макс. 

50 балів. 
2. Кейс (1 

кейс) – 
макс.50 
балів. 

(За 
змістовим 

модулем 1) 

Визначає
ться як 
середнє 
арифмет

ичне з 
оцінок, 

отримани
х під час 
занять 

1. Теоретичні 
питання (2 

пит.)– макс. 60 
балів. 

2. Тестові 
завдання (20 
тестів по 2 

бали за тест) – 
макс. 40 балів. 
(За змістовим 
модулем 2) 

Оцінка 
за 

завданн
я з 

тренінгу 
(5 

завдань 
по 20 
балів) 

Оцінка за 
виконання 

самостійної 
роботи 

(підготовка 
інтерактивної 
презентації з 
аналітичними  

даними на одну із 
запропонованих 
розширених тем) 

1. Теоретичні 
питання (2 пит.)– 
макс. 50 балів. 

2. Тестові 
завдання (10 

тестів по 2 бали 
за тест) – макс. 

20 балів. 
3. Кейс (1 кейс) – 

макс.30 балів. 
 

 
Шкала оцінювання студентів: 
 

ECTS Бали Зміст 

A 90-100 відмінно 

B 85-89 добре 

C 75-84 добре 

D 65-74 задовільно 

E 60-64 достатньо 

FX 35-59 незадовільно з можливістю повторного складання 

F 1-34 незадовільно з обов’язковим повторним курсом 
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