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Інформація про 

дисципліну 
Дисципліна «Сучасні концепції у готельному і ресторанному бізнесі»  

нормативна освітня компонента навчального плану циклу професійної та 

практичної підготовки, що викладається у третьому семестрі в обсязі 3 

кредити за ECTS 

Коротка анотація 

дисципліни 

Дисципліна «Сучасні концепції у готельному і ресторанному бізнесі» 

зорієнтована на набуття студентами умінь визначати і формулювати 

концептуальні основи сфери гостинності, осмислювати їх ґенезу, складові 

та структуру, а також використовувати концептуально-теоретичні підходи 

до оцінки потенціалу цієї сфери діяльності, обґрунтовувати перспективні 

погляди в розвитку готельно-ресторанного бізнесу. 

Мета та цілі 

дисципліни 

Метою викладання навчальної дисципліни є: формування компетентностей 

з комплексу теоретичних знань, методичних основ та практичної діяльності 

у сфері готельно-ресторанного бізнесу як предметі науково-практичного 

вивчення. 

Цілі навчальної дисципліни: 

 навчитися визначати основні наукові поняття, принципи, категорії та 

формулювати концептуальні засади готельно-ресторанного бізнесу;  

 використовувати теоретичні положення, наукові підходи основних 

концепцій сфери гостинності в наукових дослідженнях та практичній 

діяльності;  

 систематизувати наукові підходи до розуміння готельно-

ресторанного бізнесу;  

 з’ясовувати зв’язки між теорією, концепціями та практикою 

діяльності у готельно-ресторанному бізнесі, осмислювати зміст основних 

концепцій гостинності. 
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Тривалість курсу 90 год. 

Обсяг курсу Аудиторні години: 24 з них: 
  Лекції - 16 год. 

    практичні заняття -    8 год.  
    самостійна робота -  66 год. 

Очікувані 

результати 

навчання 

Після завершення цього курсу студент повинен:   

знати: 

 основні концепцій у готельно-ресторанному бізнесі, теоретичні і 

практичні проблеми цієї сфери;  

 формулювати наукові та науково-практичні завдання, вміння 

виявляти та реалізовувати взаємозв’язок наукового знання з практикою 

діяльності у сфері готельно-ресторанного бізнесу.  

вміти: 

 володіти загальними дослідницькими компетентностями, 

системним світоглядом та здатністю до генерування нових наукових ідей на 

засадах переосмислення наявних підходів; 

 узагальнювати результати навчання і наукового дослідження із 

застосуванням сучасних методологічних принципів, міждисциплінарних 

підходів;  

 розуміти місце сфери гостинності у сучасній системі наукового 

пізнання; 

 історичні передумови формування сучасних концепцій у сфері 

гостинності, їх ключові теоретико-методологічних положення;  

 застосовувати концепції в науково-дослідній роботі для отримання 

нового знання, методики аналізу та синтезу в процесі дослідження тенденцій 

розвитку сфери гостинності; 

 ідентифікувати та розв’язувати складні наукові і науково-

прикладні проблеми, ухвалювати обґрунтовані рішення для сутнісної 

оптимізації різних напрямів діяльності у сфері гостинності.

Вивчення дисципліни «Сучасні концепції у сфері гостинності» 

забезпечить формування, розвиток та удосконалення фахових 

компетентностей, зокрема:  

а) загальні компетентності: 

ЗК 1. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних 

джерел. 

ЗК 2. Здатність проводити дослідження на відповідному рівні. 

ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність). 

б) спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 

СК 1. Здатність обирати та застосовувати спеціалізоване лабораторне 

і технологічне обладнання та прилади, науково-обгрунтовані методи 

та програмне забезпечення для проведення наукових досліджень у 

сфері харчових технологій.  

https://pro-consulting.ua/ua/pressroom/rynok-gostinichno-restorannogo-biznesa-horeca-v-ukraine-zdes-lyubye-gosti-v-radost
https://pro-consulting.ua/ua/pressroom/rynok-gostinichno-restorannogo-biznesa-horeca-v-ukraine-zdes-lyubye-gosti-v-radost
https://voxukraine.org/rynok-horeca-pid-chas-vijny-potochnyj-stan-ta-klyuchovi-tendentsiyi
https://voxukraine.org/rynok-horeca-pid-chas-vijny-potochnyj-stan-ta-klyuchovi-tendentsiyi


СК 2. Здатність планувати і виконувати наукові дослідження з урахуванням 

світових тенденцій науковотехнічного розвитку галузі.  

СК 3. Здатність захищати інтелектуальну власність у сфері харчових 

технологій.  
СК 4. Здатність розробляти програми ефективного функціонування 

підприємств харчової промисловості та/або закладів ресторанного 

господарства відповідно до прогнозів розвитку галузі в умовах глобалізації. 

СК 5. Здатність презентувати та обговорювати результати наукових 

досліджень і проектів. 

СК 6. Здатність забезпечувати якість та безпечність харчових 

продуктів під час впровадження технологічних інновацій на 

підприємствах галузі. 
Після вивчення навчальної дисципліни студент повинен показати 

такі результати навчання: 

РН 1. Відшуковувати систематизувати та аналізувати науково-технічну 

інформацію з різних джерел для вирішення професійних та наукових 

завдань у сфері харчових технологій. 

РН 3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та інструменти, 

у тому числі математичне і комп’ютерне моделювання для розв’язання 

складних задач у харчових технологіях. 

РН 4. Застосовувати статистичні методи обробки експериментальних даних 

в галузі харчових технологій, використовувати спеціалізоване програмне 

забезпечення для обробки експериментальних даних 

РН 5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу діяльність 

ефективні технології, обладнання та раціональні методи управління 

виробництвом з урахуванням світових тенденцій розвитку харчових 

технологій. 

РН 6. Розробляти та реалізовувати програми розвитку підприємств галузі на 

коротко- та довгострокову перспективу, аналізувати та оцінювати їх 

ефективність, екологічні та соціальні наслідки  

РН 7. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що включають сучасні 

наукові здобутки у сфері харчових технологій, зрозуміло і недвозначно 

доносити власні знання, висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців. 

РН 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері харчових 

технологій, аналізувати їх результати, аргументувати висновки

Ключові слова Сфера гостинності, готельний бізнес, ресторанний бізнес, концепції 

гостинності, продукт. 

Формат курсу Очний 
Проведення лекцій, семінарських/практичних занять, консультацій. 

Теми Тема 1. Концепції у системі досліджень.  Ключові концепції у розвитку 

сфери гостинності. Морально-етична та комерційна концепції. 

Тема 2. Концепція спеціалізованих і тематичних готельних закладів. 

Тема 3. Концепція wellness-, еко-готелів. 

Тема 4. Тенденції розвитку ресторанного бізнесу в Україні. Концепція 

ресторанного закладу «Fine dining». 

Тема 5. Концепція ресторанного закладу «Quick`n`casual». 

Тема 6. Концепція street-food, «Fast-food», «Fast Casual» у ресторанному 

бізнесі. 

Тема 7. Концепція ресторанного закладу «Free Flow», ресторанних закладів 

з розважальною програмою («клубний»), «сімейних» ресторанних 

закладів, «антикафе». 

Тема 8. Концепції закладів ресторанного господарства зі спеціальним 

обслуговуванням (формати «catering», «dark kitchen», бортове харчування, 

спеціалізовані кулінарні цехи та ін.). 

Підсумковий 
контроль, 

форма 

Іспит 



Пререквізити Для вивчення курсу студенти потребують знань з дисциплін «Інноваційні 
ресторанні технології», «Менеджмент у ресторанному та харчовому 
бізнесі» та ін. 

Навчальні 
методи та 

техніки, які 
будуть 

використовуват
ися під час 

викладання 
курсу 

Лекції з презентаціями (інформативний метод, пояснювально-

ілюстративний метод, опора на життєвий досвід).  

Практичні роботи, самостійні спостереження, розрахункові і статистичні 

методи, методи аналізу і синтезу, виконання індивідуальних завдань. 

Методи стимулювання інтересу до навчання. 
Самостійна робота – поглиблене вивчення тем курсу, аналіз досягнутих 
результатів, формулювання висновків. 

Необхідне 
обладнання 

Ноутбук, проектор, роздаткові матеріали, підключення до мережі 
Інтернет. 

Критерії 
оцінювання 

Критерії оцінювання знань студентів 
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1. Бали поточної успішності за участь у практичних (семінарських) 

заняттях 

Критерії оцінювання 5 балів 
студент в повному обсязі володіє навчальним матеріалом, вільно самостійно та 
аргументовано його викладає під час усних виступів та письмових відповідей, 

глибоко та всебічно розкриває зміст теоретичних питань та практичних завдань, 

використовуючи при цьому обов’язкову та додаткову літературу. Правильно 
вирішив усі тестові завдання. 

5 

студент достатньо повно володіє навчальним матеріалом, обґрунтовано його 

викладає під час усних виступів та письмових відповідей, в основному розкриває 
зміст теоретичних питань та практичних завдань, використовуючи при цьому 

обов’язкову літературу. Але при викладанні деяких питань не вистачає достатньої 

глибини та аргументації, допускаються при цьому окремі несуттєві неточності та 
незначні помилки. Правильно вирішив більшість тестових завдань. 

4 

студент в цілому володіє навчальним матеріалом викладає його основний зміст під 

час усних виступів та письмових відповідей, але без глибокого всебічного аналізу, 
обґрунтування та аргументації, без використання необхідної літератури допускаючи 

при цьому окремі суттєві неточності та помилки. Правильно вирішив половину 

тестових завдань. 

3 

– студент не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. Фрагментарно, 

поверхово (без аргументації та обґрунтування) викладає його під час усних виступів 

та письмових відповідей, недостатньо розкриває зміст теоретичних питань та 

практичних завдань, допускаючи при цьому суттєві неточності, правильно вирішив 
меншість тестових завдань. 

2 

- Студент не володіє матеріалом…. 0 

2. Самостійна робота студентів (СРС) 

Критерії оцінювання 
Самостійна робота (тестування за результатами виконаних самостійних робіт) 

Самостійна робота студентів, яка передбачена в темі поряд з аудиторною роботою, 

оцінюється під час поточного контролю теми на відповідному практичному занятті. 
Засвоєння тем, які виносяться лише на самостійну роботу контролюється при 

підсумковому семестровому контролі (виконанні залікового модулю, на іспиті). 

 

3. Індивідуальна робота студента (ІНДР) 

Критерії оцінювання 5 балів 

▪ робота виконана та захищена згідно з графіком, з поясненнями та висновками і в 

повному обсязі 
5 

▪ робота захищена, але виконана частково, з порушенням термінів або вимог 4-3 
▪ робота не захищена та виконана частково, з порушенням термінів або вимог 2-1 

 0 

4. Модульний контроль 

                        Критерії оцінювання 5 балів 
Всього 2 модуля по 5 балів. Модуль проводиться в тестовій формі. Форми, містить 

по 20 тестових завдання, правильна відповідь оцінюється в 0,25 бала. 
 

5. Екзамен 50 балів 

Семестровий екзамен як форма підсумкового контролю є обов’язковим для всіх 

студентів.  

Екзаменаційний білет містить 4 завдання, завдання 2-ох рівнів складності. 
Перший рівень (завдання 1-20) – завдання із вибором відповіді – це теоретичні 

питання, що мають по чотири варіанти відповідей, з яких одна є правильною. За 

кожне правильно виконане завдання студент отримує 1 бал (максимально 20  1 = 

20 балів).  

Другий рівень (завдання 21-23) – завдання з письмовим аналізом питань. За кожне 

 



правильно виконане завдання студенту виставляється 10 балів (максимально 3 10 

= 30 балів).  

Результат екзамену залежить від загальної кількості набраних балів. Оцінка 

отримана на екзамені є остаточною. 

 

Приклад розподілу балів, які отримують студенти (для іспиту) 
Поточне тестування та самостійна робота Підсум

ковий 

тест 

(іспит) 

Сума  

Змістовний модуль 1 Змістовний модуль 2 

Т1 Т2 Т3 Т4 МКР 1 Т5 Т6 Т7 Т8 МКР 2  

50 

 

100 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

Т1, Т2, Т3 …Т8 ‒ теми семінарських і практичних занять. 

МКР 1, МКР 2 ‒ модульні контрольні роботи по тематиці кожного 

змістового модуля. 

Шкала оцінювання: Університету, національна та ECTS 

 

Сума балів за 

всі види 

навчальної 

діяльності 

 

Оцінка    

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

Для екзамену, курсового 

проекту (роботи), 

практики 

 

Для заліку 

90 – 100 А Відмінно  

 

Зараховано 
81-89 В Добре 

71-80 С 

61-70 D Задовільно 

 51-60 Е 

21-50 FX Незадовільно Не зараховано 

0-20 F 
Незадовільно (без права 

перездачі) 

Не зараховано (без 

права перездачі) 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Здобувачі зобов’язані 

дотримуватися усіх строків, визначених для виконання усіх видів 

письмових робіт, передбачених курсом. 

Політика щодо академічної доброчесності: списування під час 

контрольних робіт та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням 

мобільних девайсів). Реферати повинні мати коректні текстові посилання 

на використану літературу. Виявлення ознак академічної недоброчесності в 

письмовій роботі студента є підставою для її незарахуванння викладачем. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, практичних, 

семінарських занять курсу) є обов’язковим. За об’єктивних причин 

(наприклад, хвороба, міжнародне стажування, індивідуальний графік, 

карантин) навчання може відбуватись в он-лайн формі. 

Уся література, яка викладачем надається виключно в освітніх цілях є без 

права її передачі третім особам. Студенти заохочуються до 

використання також й інших літературних джерел, яких немає серед 

рекомендованих. 

Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 

Питання  
до модульних 
контрольних 

робіт 

Модульна контрольна робота 1 

1. Суть концепції як категорії та її значення для розвитку науки та практики. 

2. Зміст та значення морально-етичної концепції у гостинності. 

3. Зміст та значення комерційної концепції у гостинності. 

4. Еко-концепція у готелях. 

5. Концепція винних готелів у сфері гостинності. 

6. Концепція агроготелів у сфері гостинності. 

7. Концепція використання промислових об’єктів під готелі. 

8. Концепція Wellness-готелів. 

9. Концепція готелів “adult only”. 

10. Концепція впливу на сенсорні відчуття гостей. 



Модульна контрольна робота 2 
11. Сучасні світові ресторани за рейтингом премії «Пальмова гілка» 

12. Сучасні світові ресторани за рейтингом ресторанної премії «The World’s 

50 Best Restaurant». 

13. Сучасні заклади ресторанного господарства України за рейтингом 

національної премії «Сіль». 

14. Концепція «Fine dining» у ресторанному бізнесі. 

15. Концепція «Quick`n`casual» у ресторанному бізнесі. 

16. Концепція street-food у ресторанному бізнесі. 

17. Концепція «Fast-food» у ресторанному бізнесі. 

18. Концепція «Free Flow» у ресторанному бізнесі. 

19. Концепція ресторанних закладів з розважальною програмою. 

20. Концепція «сімейних» ресторанних закладів. 

21. Концепція антикафе. 

22. Концепція «Catering». 

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню 

курсу. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



СТРУКТУРА КУРСУ «Сучасні концепції у ресторанному бізнесі» 

 

Тиж день  

Тема 

Форма 
діяльності 
(заняття) 

 

Література. Ресурси в Інтернеті 

 

Завдання, 

год 

Термін 

виконання 

1 2 3 4 5  
Змістовий модуль 1. Концептуальні основи розвитку ресторанного бізнесу 

 

 

2/4 

Тема 1. Концепції у системі досліджень.  Ключові 

концепції у розвитку сфери гостинності. Морально-

етична та комерційна концепції. 

Теоретико-методологічні основи феномену індустрії 

гостинності. Джерела виникнення та формування 

різних підходів, субординація понять індустрії 

гостинності. Авторське сприйняття поняття «індустрія 

гостинності».  

Засадничі концепції у розвитку сфери гостинності. 

Генезис концепції морально-етичної та комерційної 

концепції. Відображення концепції у дослідженнях. 

Ключове значення особистого житла, харчування, 

домашнього побуту, подарунку у формування основ 

морально-етичної концепції.  

Основи комерційної концепції. Роль науково-

технічного прогресу, промислового виробництва, 

урбанізації у розвитку концепції. Місце концепції у 

сучасному розвитку ресторанного бізнесу. 

Лекційне/ 

практичне 

 

 

1. Пандяк І. Г. Феномен індустрії гостинності: 

дефініція поняття, основні підходи, структура // Вісник 

Львів. ун-ту. Сер. географ. – Львів. – 2016. – Вип. 50.  – С. 

277 – 285. 

2. Ihor Pandyak. The theoretical basis of hospitality 

industry in the cross-border Ukrainian-Polish dimension // 

Archives of tourism, hospitality and sport science. – 

Wydawnictwo Uniwersytetu Vincenta Pola. Lublin – 2017. – 

Volume 1. S. 109 – 121. (міжнародна наукометрична база 

Index Copernicus). 

3. Пандяк І. Концепції гостинності у соціально-

географічних дослідженнях // IV Międzynarodowa 

Konferencja Naukowa: „Współczesny formy turystyki i 

rekreacji”. – Wydawnictwo Uniwersytetu Vincenta Pola. Lublin 

– 2018. –S. 47. (міжнародна наукометрична база Index 

Copernicus). 

4. Пандяк І. Теоретичні основи комерційної концепції у 

сфері гостинності // Вісник Львів. ун-ту. Сер. міжнар. віднос 

– Львів. – 2018. – Вип. 45.  – С. 331 – 338. 

5. Пандяк І.Г., Філь М.І. Методологічні основи морально-

побутової концепції готельно-ресторанного бізнесу // Наук.-

практ. зб. Київ. ун-ту. Сер. географ. та туризм. – Київ. – 2018. 

– Вип. 43.  – С. 21 – 30. 

6. Теоретико-практичні підходи до ефективного 

функціонування ринку готельно-ресторанних послуг: стан, 

проблеми, тенденції : колективна монографія / Неіленко та 

ін. ; за ред. В. А. Русавської. – Київ : Видавництво Ліра-К, 

2018. – 420 с. 

7. Давидова О. Ю., Ліннік В. Ю. Концептуальні фактори 

розвитку готельно-ресторанної галузі. Вісник Одеського 

Підготуват

и питання 

по темі №1 

/ 

Практичне 

заняття по 

темі №1 

2/1 год. 

4 тиждень 



національного університету імені І. І. Мечнікова. 2015. – Т. 

20. – Вип. 6. – С. 36-40. 
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Тема 2. Концепція спеціалізованих і тематичних 

готельних закладів. 

Спеціалізація та тематизація  нові тенденції та 

інновації в сучасній гостинності. Концепція бізнес-

готелів у сфері гостинності. Концепція агроготелів 

у сфері гостинності.Концепція казино-готелів у 

сфері гостинності.Концепція винних готелів у 

сфері гостинності. Концепція використання 

промислових об’єктів під готелі. 
 

Лекційне/ 

практичне 

1. Баженова С., Пологовська Ю., Канцур І. Розвиток 

готельно-ресторанного бізнесу в умовах сьогодення. 

Економіка та суспільство. 2022. № 38. 

DOI: https://doi.org/10.32782/2524-0072/2022-38-22 

2. Посохов І.С. Сучасні тенденції розвитку готельно-

ресторанного бізнесу: міжнародний та національний досвід: 

колективна монографія / за заг. ред. А.Ю. Парфіненка. 

Харків: ХНУ імені В.Н. Каразіна, 2017. 412 с. URL: 

http://ekhnuir.univer.kharkov.ua/handle/123456789/13345 

3. Чуєва, І. (2023). Вплив світового ринку готельно-

ресторанних послуг на міжнародний туристичний 

бізнес. Економіка та суспільство, (48). URL: 

https://doi.org/10.32782/2524-0072/2023-48-25. 

4. Данько Н., Довгаль Г. Концепції менеджменту якості 

готельної послуги в індустрії гостинності. Сучасні тенденції 

розвитку готельно-ресторанного бізнесу. 2017. - С. 234-250. 

URL: https://core.ac.uk/download/pdf/96102049.pdf 
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темі №1-2 

2/1 год. 
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Тема 3. Концепція wellness-, еко-готелів. 
Концептуальні основи створення ресторанного бізнесу. 

Міжнародні та українські рейтинги (премії) ресторанів. 

Сучасні світові ресторани за рейтингом премії 

«Пальмова гілка». Сучасні світові ресторани за 

рейтингом ресторанної премії «The World’s 50 Best 

Restaurant». Сучасні заклади ресторанного 

господарства України за рейтингом національної премії 

«Сіль».  

Лекційне/ 

практичне 

1. П’ятницька Г. Т., Найдюк В. С. Сучасні тренди розвитку 

ресторанного господарства в Україні. Економіка та держава. 

– 2017. – № 9. – С. 66-73. 

2. Посохов І.С. Сучасні тенденції розвитку готельно-

ресторанного бізнесу: міжнародний та національний досвід: 

колективна монографія / за заг. ред. А.Ю. Парфіненка. 

Харків: ХНУ імені В.Н. Каразіна, 2017. 412 с. URL: 

http://ekhnuir.univer.kharkov.ua/handle/123456789/13345 

3. Чуєва, І. (2023). Вплив світового ринку готельно-

ресторанних послуг на міжнародний туристичний 

бізнес. Економіка та суспільство, (48). URL: 

https://doi.org/10.32782/2524-0072/2023-48-25. 

4. Данько Н., Довгаль Г. Концепції менеджменту якості 

готельної послуги в індустрії гостинності. Сучасні 

тенденції розвитку готельно-ресторанного бізнесу. 

2017. - С. 234-250. URL: 

https://core.ac.uk/download/pdf/96102049.pdf 
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и питання 

по темі №3 

/ 
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темі №3 
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Змістовий модуль 2. Сучасні концепції у ресторанному бізнесі 

8/8 Тема 4. Тенденції розвитку ресторанного бізнесу 

в Україні. Концепція ресторанного закладу «Fine 

dining». Місія, неймінг, розташування, види дизайну та 

інтер’єру, обслуговування, розробка та види меню, 

розробка авторських страв за технологіями, підбір 

посуду. Впровадження додаткових послуг. 

Лекційне/ 

практичне 

1. П’ятницька Г. Т., Найдюк В. С. Сучасні тренди розвитку 

ресторанного господарства в Україні. Економіка та держава. 

– 2017. – № 9. – С. 66-73. 

2. Теоретико-практичні підходи до ефективного 

функціонування ринку готельно-ресторанних послуг: стан, 

проблеми, тенденції : колективна монографія / Неіленко та 

ін. ; за ред. В. А. Русавської. – Київ : Видавництво Ліра-К, 

2018. – 420 с. 

3. Давидова О. Ю., Ліннік В. Ю. Концептуальні фактори 

розвитку готельно-ресторанної галузі. Вісник Одеського 

національного університету імені І. І. Мечнікова. 2015. – Т. 

20. – Вип. 6. – С. 36-40. 

4. Прокопюк А., Феленчак Ю. Б. Сучасні тенденції розвитку 

ресторанного господарства України та Польщі. Науковий 

вісник Національного львівського технічного університету 

України. 2015. – Вип. 25.4. –С. 259-265. 

Підготуват

и питання 

по темі №4 

/ 

Практичне 

заняття по 

темі №4 

2/1 год. 

8 тиждень 

10/12 Тема 5. Концепція ресторанного закладу 

«Quick`n`casual». Місія, неймінг, розташування, види 

дизайну та інтер’єру, обслуговування, розробка та види 

меню, розробка авторських страв за технологіями, 

підбір посуду. Впровадження додаткових послуг. 

 

Лекційне/ 

практичне 

1. П’ятницька Г. Т., Найдюк В. С. Сучасні тренди розвитку 

ресторанного господарства в Україні. Економіка та держава. 

– 2017. – № 9. – С. 66-73. 

2. Теоретико-практичні підходи до ефективного 

функціонування ринку готельно-ресторанних послуг: стан, 

проблеми, тенденції : колективна монографія / Неіленко та 

ін. ; за ред. В. А. Русавської. – Київ : Видавництво Ліра-К, 

2018. – 420 с. 

3. Давидова О. Ю., Ліннік В. Ю. Концептуальні фактори 

розвитку готельно-ресторанної галузі. Вісник Одеського 

національного університету імені І. І. Мечнікова. 2015. – Т. 

20. – Вип. 6. – С. 36-40. 

4. Прокопюк А., Феленчак Ю. Б. Сучасні тенденції розвитку 

ресторанного господарства України та Польщі. Науковий 

вісник Національного львівського технічного університету 

України. 2015. – Вип. 25.4. –С. 259-265. 

Підготуват

и питання 

по темі №5 

/ 

Практичне 

заняття по 

темі №5 

2/1 год. 

12 тиждень 



12/12 Тема 6. Концепція street-food, «Fast-food», «Fast 

Casual» у ресторанному бізнесі. Місія, неймінг, 

розташування, види дизайну та інтер’єру, 

обслуговування, розробка та види меню, розробка 

авторських страв за технологіями, підбір посуду. 

Впровадження додаткових послуг. 

 

Лекційне/ 

практичне 

1. Давидова О. Ю., Ліннік В. Ю. Концептуальні 

фактори розвитку готельно-ресторанної галузі. Вісник 

Одеського національного університету імені І. І. Мечнікова. 

2015. – Т. 20. – Вип. 6. – С. 36-40. 

2. Полстяна Н.,  Кононенко Т.,  Федак В. Моноресторан 

як нова концепція ресторанного господарства в Україні - 

Молодий вчений, 2019. URL: https://doi.org/10.32839/2304-

5809/2019-4-68-43 

3. Постова В.В. Особливості становлення концепції 

ресторанів формату «FAST CASUAL». Економіка і регіони. 

– 2022. № 2 (85). - С. 21-25. URL: file:///D:/Downloads/2627-

%D0%A2%D0%B5%D0%BA%D1%81%D1%82%20%D1%8

1%D1%82%D0%B0%D1%82%D1%82%D1%96-3740-1-10-

20221123%20(1).pdf  

4. Прокопюк А., Феленчак Ю. Б. Сучасні тенденції 

розвитку ресторанного господарства України та Польщі. 

Науковий вісник Національного львівського технічного 

університету України. 2015. – Вип. 25.4. –С. 259-265. 

5. Семенюк Л. В. Основні тенденції розвитку ринку 

мереж закладів ресторанного господарства, що розташовані 

на автошляхах України. Ефективна економіка. – 2014. – № 

11. [Електронний ресурс]. – Режим доступу : 

http://www.economy.nayka.com.ua/ ?op=1&z=3563. 

6. Cassee E. H. Introduction, in: The Management of 

Hospitality / E. H. Cassee, R. Reuland, (eds),  Oxford : 

Pergamon, 1983. – Р. 14.  

Підготуват

и питання 

по темі №6 

/ 

Практичне 

заняття по 

темі №6 

2/1 год. 

12 тиждень 
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Тема 7. Концепція ресторанного закладу «Free 

Flow», ресторанних закладів з розважальною 

програмою («клубний»), «сімейних» ресторанних 

закладів, «антикафе». 

Лекційне/ 

практичне 

1. Ковалевська О. Л. Родинний ресторан складності 

формату. Ресторатор. - 2010. - № 7. - С. 60-65. 

2. Полстяна Н.,  Кононенко Т.,  Федак В. Моноресторан 

як нова концепція ресторанного господарства в Україні - 

Молодий вчений, 2019. URL: https://doi.org/10.32839/2304-

5809/2019-4-68-43 
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Підготуват

и питання 

по темі №7 

/ 

Практичне 

заняття по 

темі №7 

2/1 год. 

16 тиждень 
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20221123%20(1).pdf  

4. Семенюк Л. В. Основні тенденції розвитку ринку 

мереж закладів ресторанного господарства, що розташовані 

на автошляхах України. Ефективна економіка. – 2014. – № 
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6. Cassee E. H. Introduction, in: The Management of 

Hospitality / E. H. Cassee, R. Reuland, (eds),  Oxford : 

Pergamon, 1983. – Р. 14. 
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Тема 8. Концепції закладів ресторанного 

господарства зі спеціальним обслуговуванням 

(формати «catering», «dark kitchen», бортове 

харчування, спеціалізовані кулінарні цехи та ін.). 

 

Лекційне/ 

практичне 
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