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Назва курсу Інженерне проектування харчових виробництв 

Адреса 

викладання курсу 
м. Львів, вул. Дорошенка, 41, вул. Лесі Українки, 39 

Факультет та 

кафедра, за якою 

закріплена 

дисципліна 

Географічний факультет,  

кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій   

Галузь знань, 

шифр та назва 

спеціальності 

18 “Виробництва та технології” 

181 “Харчові технології” 

Викладачі курсу Ощипок І. М., докт. техн., наук,  професор 

професор кафедри готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Контактна 

інформація 

викладачів 

ihor.oshchypok@lnu.edu.ua 
him1960@ukr.net 

Консультації по 

курсу 

відбуваються 

згідно графіку. (вул. Лесі Українки, 39, ауд.57), або в он-лайн формі    

Сторінка курсу  

Інформація про 

дисципліну 

“Інженерне проектування харчових виробництв” є освітньою 

компонентою, вільного вибору здобувача складової навчального плану, 

циклу освітніх компонент професійної підготовки.  
 

Коротка 

анотація 

дисципліни 

Курс розроблено таким чином, щоб сформувати у майбутніх фахівців з харчових 

технологій теоретичні знання і практичні навички формування відповідно 

до освітньо-професійної програми таких компетентностей: 

Мета та цілі 

дисципліни 

Метою викладання освітньої компоненти “Інженерне проектування 

харчових виробництв” є  сформувати у майбутніх фахівців знання і 

навички складання завдання на проектування, розроблення учбових 

проектів будівництва нових, реконструкції або технічного переоснащення 

діючих підприємств харчової галузі для збільшення випуску продукції, 

підвищення її якості, зменшення витрат на виробництво.  
Основними завданнями вивчення дисципліни є: 

- опанування принципів проектування підприємств харчової 

промисловості з будівництвом або реконструкцією, розширення і 

технічного переоснащення підприємств;  

- опанування методів розрахунків виробничих площ для проектування 

підприємств; навчити здобувачів вибирати і обґрунтовувати способи 

виробництва харчової продукції; уміти аналізувати розрахунки продуктів, 

підбирати і розраховувати технологічне обладнання, розставляти його на 

виробничих площах, розраховувати витрати енергоресурсів;  

- привити практичні навички проведення системного аналізу 

технологічних процесів виробництва харчових продуктів;  

- виявлення «вузьких місць» підприємств та цехів (дільниць), що 

потребують першочергової реконструкції або переоснащення;  

- складання завдання на проект будівництва, реконструкції, технічного 

переоснащення підприємства, цеху, дільниці. 

Література для 

вивчення 

дисципліни 

1. Будинки і споруди. Підприємства харчування (Заклади ресторанного 

господарства) : ДБН В.2.2-25:2009. [Чинні від 2010-09-01]. – Київ : 

Мінрегіонбуд України, 2010. – 83 с.  

2. Громадські будинки і споруди (Основні положення) : ДБН В.2.2-9:2018. 

mailto:ihor.oshchypok@lnu.edu.ua


 3 

[Чинні від 2019-06- 01]. – Київ : Держбуд України, 2010. – 84 с. 

3. ДСТУ4281:2004. Класифікація. Державний стандарт України. Заклади 

ресторанного господарства 

4. Грицюк Л. С. Проєктування закладів харчування: навчальний посібник 

/ Л. С. Грицюк, С. М. Лінда, В. Б. Якубовський. - Львів: Вид-во 

Львівської політехніки, 2012. - 184 с. 

5. Мазаракі А. А. Проєктування закладів ресторанного господарства : 

підручник / А. А. Мазаракі, С. Л. Шаповал, О. М. Григоренко ; під 

редакцією А. А. Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 183 с 

6. Мазаракі А. А. HoReCa : навчальний посібник для здобувачів вищих 

навчальних закладів. Ресторани / А. А. Мазаракі, С. Л. Шаповал, С. В. 

Мельниченко ; під редакцією А. А. Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 

311 с. 

7. Ощипок І.М. Устаткування закладів готельно-ресторанного 

господарства: підручник . Львів:Растр-7, 2023. – 304 с. 

8. Ощипок І. М. Передумови ефективного розвитку підприємств харчової 

промисловості//І. М. Ощипок, Бліщ Р.О. /Підприємництво і торгівля. 

№29, 2021. – С.41-47. 

9. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу функціонування роботизованих 

ділянок у виробничих процесах ресторанного бізнесу//Вісник 

Львівського торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – (Технічні науки). – С. 

63-71. 

10. Шаповал С. Л. Громадське будівництво : навчальний посібник / С. 

Л. Шаповал ; під редакцією А. А. Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2015. – 359 

с. 
 

Додаткова література: 

 

1. Ощипок І. М. Аналіз і стратегія покращення харчового статусу населення 

України. Підприємництво і торгівля. збірник наукових праць. –  Львів: 

Видавництво Львівського  торговельно-економічного  університету,  2021.  – 

Вип. 32., 2021. С. 41-50. 

2. Ощипок І. М. Розроблення оптимальної рецептури кальянного тютюну для 

обслуговування гостей закладів ресторанного бізнесу. Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. Економічні науки. No 66,2022. С 36-

45. 

3. Котеньова З. І. Архітектура будівель і споруд : навчальний 

посібник / З. І. Котеньова. – Харків : ХНАМГ, 2007. – 171 с. 

4. Положення про безпечну та надійну експлуатацію виробничих 

будівель. – Х.: Форт, 2003. – 48 с. 

5. Про порядок затвердження інвестиційних програм і проектів 

будівництва і проведення комплексної державної експертизи : 

постанова Кабінету Міністрів України від 11.04.2002 р. №483. 

6. Порядок прийняття в експлуатацію закінчених будівництвом об'єктів 

: Постанова КМУ від 8.10.2008р.№923 (зі змінами і доповненнями 

від 20.05.2009р.№.534). 

7. Сучасні композиційні будівельно-оздоблювальні матеріали: 

підручник.-К.:КНУБА, 2005. - 512 с. 
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Обсяг курсу 24 години аудиторних занять, з них 16 годин лекцій, 8 годин практичних занять;  

66 годин самостійної роботи. 

Очікувані 

результати 

навчання 

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач повинен  

знати: 

- - основи теорії проектування закладів ресторанного господарства; 

 - сучасні тенденції і перспективи розвитку ресторанного господарства;  

- діючу нормативну документацію з проектування;  

- вимоги до оформлення робочої документації;  

- методики моделювання технологічних процесів в закладах 

ресторанного господарства різних типів;  

- методики підбору технологічного устаткування; 
вміти:  

- розробляти техніко-економічного обґрунтування проекту і 

документації на проектування;  

- користуватися діючою нормативною документацією з 

проектування;  

- володіти методиками моделювання технологічних процесів в 

закладах ресторанного господарства різних типів;  

- володіти методиками підбору технологічного устаткування;  

- розробляти просторове рішення закладу відповідно до моделі його 

роботи, нормативних вимог, сучасних презентаційних і дизайнерських 

концепцій. 
 

Ключові слова Ресторан, проєктування, технологія,  

Формат курсу Очний 

Теми Подано у схемі курсу 

Підсумковий 

контроль, форма 

Залік  

Пререквізити Вивчення курсу базується на базових знаннях з ресторанної справи, технології 

продукції ресторанного господарства і технологічного обладнання. 

Навчальні методи 

та техніки, які 

будуть 

використовуватис

я під час 

викладання курсу 

Презентація, лекція, семінарське заняття, практичне заняття, тренінгове заняття, 

проектно-орієнтоване навчання, дискусія, бесіда, вирішення кейсів. 

Необхідне 

обладнання 

Вивчення курсу потребує використання, робочих столів, мультимедійного 

обладнання. Для вивчення курсу достатньо володіти загально вживаними 

програми такими як: Microsoft Office Word, Microsoft Office Excel, Microsoft 

Office Power Point. 

Критерії 

оцінювання 

(окремо для 

кожного виду 

навчальної 

діяльності) 

Критерії оцінювання знань студентів 

 

 

М
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м
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ь
н

а 
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1. Бали поточної успішності за участь у практичних (семінарських) 

заняттях 
Критерії оцінювання 10 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, 

10 
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використовуючи при цьому обов’язкову та додаткову літературу. Правильно 

вирішив усі тестові завдання. 

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. 

8 

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. 

6 

– 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. 

4 

- 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 10 балів 

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

повному обсязі 
10 

▪ робота захищена, але виконана частково, з порушенням термінів або вимог 8 
▪ робота не захищена та виконана частково, з порушенням термінів або вимог 6 

 0 

4. Модульний контроль 
                        Критерії оцінювання 10 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. Залік  
• залік виставляється за сумою балів, одержаних впродовж 

семестру. 
 

 

 

Приклад розподілу балів, які отримують здобувачі (для заліку) 

Розподіл балів за темами та формами поточного 

контролю 
Сума 

Т1 Т2 Т3 Т4 МК1 Т5 Т6 Т7 Т8 МК2 
100 

10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 
Т1, Т2, Т3 …Т8 ‒ теми семінарських і практичних занять. 
МК– модульний контроль 

 

Шкала оцінювання: вузу, 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  
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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 здобувача 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. 

Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 
 

Питання  

до модульних 

контрольних робіт 

Модульна контрольна робота 1 

1. Яким є зміст техніко-економічного обґрунтування проєкту? 

2. Де можна розміщувати загальнодоступні підприємства 

громадського 

3. живлення? 

4. Які існують нормативи розрахунків мережі загальнодоступних 

підприємств 

5. громадського харчування? 

6. Як розрахувати потребу в числі місць для певного типу 

підприємств у конкретному місті? 

7. Як визначити потребу у числі місць на підприємствах 

громадського харчування при вузах та технікумах? 

8. Як розрахувати потребу у числі місць при виробничих 

підприємствах та установах? 

9. Охарактеризуйте призначення та склад заготівельних 

підприємств громадського харчування. 

10. На підставі яких документів здійснюють проєктування 

заготівельних підприємств? 

11. Чим відрізняються заготівельні підприємства від заготівельних 

фабрик? 

12. Що таке проєкт?  

13. Які ви знаєте типи проєктів та стадії проєктування?  

14. Методи проєктування 

15. Класифікація закладів ресторанного господарства в залежності 

від вихідного продукту на якому воно працює  

16. Класифікація закладів ресторанного господарства в залежності 

від форм і методів обслуговування відвідувачів.  

17. Загальні вимоги до споруд для закладів ресторанного 

господарства  

18. Які показники відносяться до показників економічної 

ефективності проєкттних рішень? 
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19. Де можна розміщувати загальнодоступні підприємства 

громадського харчування? 

20. Як визначити потребу у кількості місць для підприємства 

громадського харчування при навчальних закладах? 

21. Як розрахувати потребу в числі місць у їдальнях виробничих 

підприємств? 

22. У скільки стадій здійснюють проєкттування підприємств? 

23. З яких документів складається проєкт? 

24. З яких розділів складається пояснювальна записка? 

 

Модульна контрольна робота 2 

1. Завдання на проєктування. 

2. Топо-геодезичні вишукування. 

3. Геологічні вишукування.  

4. Акт на землю.  

5. Призначення земельної ділянки. 

6. Об’ємно-просторове вирішення закладу  

7. Методика розробки об’ємно-просторового вирішення закладу.  

8. По-поверхові плани  

9. Горизонтальні та вертикальні зв’язки проєкттованого закладу. 

10. Стадії проєкттування (ТЕО, ескізний проєктт,  робочий проєкт)  

11. Інженерне забезпечення будівлі.  

12. Розділи проєкттів (ОВ, ВК, ЕП, …) 

13. Організація будівництва. 

14. Календарний графік виконання робіт. Кошторис. 

15. Основні принципи компонування приміщень у ресторанному 

закладі. 

16. Які камери, що охолоджуються, і комори входять до складу 

складських приміщень? 

17. Перерахуйте вимоги щодо розміщення складських приміщень у 

плані будівлі. 

18. Назвіть вимоги щодо розміщення камер, що охолоджуються, у 

плані будівлі. 

19. Які вимоги до розміщення завантажувального приміщення залежно 

від поверховості будівлі. 

20. Які приміщення входять до складу експедиції? 

21. Які вимоги до проєкттування виробничих приміщень? 

22. Як можна розмістити технологічне обладнання виробничих цехів? 

23. Що визначає монтажне прив'язування обладнання? 

24. Які вимоги до планування мийних їдальні та кухонної посуду? 

 

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

курсу. 
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1. СХЕМА КУРСУ «ІНЖЕНЕРНЕ ПРОЕКТУВАННЯ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ» 

 
Тиж. / дата 

/ год.- 
Тема, план, короткі тези Форма 

діяльності 

(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, год Термін 

виконання 

Змістовий модуль 1. Теоретичні основи проектування 
1-2 

тиждень 

 
 
 

Тема 1. Поняття проєкту. Мета і 

задачі технологічного проєктування 

Поняття проєкту. Мета і задачі 

технологічного проєктування. Основні 

технологічні напрямки в проєктуванні 

підприємств харчування. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Будинки і споруди. Підприємства харчування (Заклади 

ресторанного господарства) : ДБН В.2.2-25:2009. 

[Чинні від 2010-09-01]. – Київ : Мінрегіонбуд України, 

2010. – 83 с.  

2. Громадські будинки і споруди (Основні положення) : 

ДБН В.2.2-9:2018. [Чинні від 2019-06- 01]. – Київ : 

Держбуд України, 2010. – 84 с. 

3. ДСТУ4281:2004. Класифікація. Державний стандарт 

України. Заклади ресторанного господарства 

4. Грицюк Л. С. Проєктування закладів харчування: 

навчальний посібник / Л. С. Грицюк, С. М. Лінда, В. Б. 

Якубовський. - Львів: Вид-во Львівської політехніки, 

2012. - 184 с. 

5. Мазаракі А. А. Проєктування закладів ресторанного 

господарства : підручник / А. А. Мазаракі, С. Л. 

Шаповал, О. М. Григоренко ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 183 с 

6. Мазаракі А. А. HoReCa : навчальний посібник для 

здобувачів вищих навчальних закладів. Ресторани / А. 

А. Мазаракі, С. Л. Шаповал, С. В. Мельниченко ; під 

редакцією А. А. Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 311 

с. 

7. Ощипок І.М. Устаткування закладів готельно-

ресторанного господарства: підручник . Львів:Растр-7, 

2023. – 304 с. 

8. Ощипок І. М. Передумови ефективного розвитку 

підприємств харчової промисловості//І. М. Ощипок, 

Бліщ Р.О. /Підприємництво і торгівля. №29, 2021. – 

С.41-47. 

9. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – 

(Технічні науки). – С. 63-71. 

Підготувати 

питання по 

темі №1 / 

Практичне 

заняття по 

темі №1 

2/2 год. 

2 тиждень 
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10. Шаповал С. Л. Громадське будівництво : навчальний 

посібник / С. Л. Шаповал ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2015. – 359 

3-4 
тиждень  
 
 

Тема 2. Типи проектів та їх 

характеристики. 

Типове, індивідуальне, 

експериментальне проєктування. Проекти 

реконструкції. Форми відтворення 

основних фондів у ресторанному 

господарстві. Форми відтворення 

капітальних вкладень у ресторанне 

господарство: будівництво нових 

підприємств, розширення, реконструкція і 

технічне переозброєння діючих 

підприємств. Нормативно-технічна 

документація для проєктування закладів 

ресторанного господарства. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Будинки і споруди. Підприємства харчування (Заклади 

ресторанного господарства) : ДБН В.2.2-25:2009. 

[Чинні від 2010-09-01]. – Київ : Мінрегіонбуд України, 

2010. – 83 с.  

2. Громадські будинки і споруди (Основні положення) : 

ДБН В.2.2-9:2018. [Чинні від 2019-06- 01]. – Київ : 

Держбуд України, 2010. – 84 с. 

3. ДСТУ4281:2004. Класифікація. Державний стандарт 

України. Заклади ресторанного господарства 

4. Грицюк Л. С. Проєктування закладів харчування: 

навчальний посібник / Л. С. Грицюк, С. М. Лінда, В. Б. 

Якубовський. - Львів: Вид-во Львівської політехніки, 

2012. - 184 с. 

5. Мазаракі А. А. Проєктування закладів ресторанного 

господарства : підручник / А. А. Мазаракі, С. Л. 

Шаповал, О. М. Григоренко ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 183 с 

6. Мазаракі А. А. HoReCa : навчальний посібник для 

здобувачів вищих навчальних закладів. Ресторани / А. 

А. Мазаракі, С. Л. Шаповал, С. В. Мельниченко ; під 

редакцією А. А. Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 311 

с. 

7. Ощипок І.М. Устаткування закладів готельно-

ресторанного господарства: підручник . Львів:Растр-7, 

2023. – 304 с. 

8. Ощипок І. М. Передумови ефективного розвитку 

підприємств харчової промисловості//І. М. Ощипок, 

Бліщ Р.О. /Підприємництво і торгівля. №29, 2021. – 

С.41-47. 

9. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – 

Підготувати 

питання по 

темі №2 / 

Практичне 

заняття по 

темі №2 

2/2 год. 

4 тиждень 
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(Технічні науки). – С. 63-71. 

10. Шаповал С. Л. Громадське будівництво : навчальний 

посібник / С. Л. Шаповал ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2015. – 359 

5-6 
тиждень 
 
 

Тема 3. Функції замовника на 

стадії проєктування. 

Стадії проєктування. Організація 

діяльності замовника проєкту. Функції 

замовника на стадії проєктування. Якість 

проектних рішень. Класифікація основних 

показників якості будівельних проектів. 

Одиничний показник якості. Комплексні 

показники якості. Інтегральний показник. 

Кількісний вираз якості. Технічні 

показники якості. Допоміжні показники 

якості. Мета проведення експертизи. 

Експертиза проектів. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Будинки і споруди. Підприємства харчування (Заклади 

ресторанного господарства) : ДБН В.2.2-25:2009. 

[Чинні від 2010-09-01]. – Київ : Мінрегіонбуд України, 

2010. – 83 с.  

2. Громадські будинки і споруди (Основні положення) : 

ДБН В.2.2-9:2018. [Чинні від 2019-06- 01]. – Київ : 

Держбуд України, 2010. – 84 с. 

3. ДСТУ4281:2004. Класифікація. Державний стандарт 

України. Заклади ресторанного господарства 

4. Грицюк Л. С. Проєктування закладів харчування: 

навчальний посібник / Л. С. Грицюк, С. М. Лінда, В. Б. 

Якубовський. - Львів: Вид-во Львівської політехніки, 

2012. - 184 с. 

5. Мазаракі А. А. Проєктування закладів ресторанного 

господарства : підручник / А. А. Мазаракі, С. Л. 

Шаповал, О. М. Григоренко ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 183 с 

6. Мазаракі А. А. HoReCa : навчальний посібник для 

здобувачів вищих навчальних закладів. Ресторани / А. 

А. Мазаракі, С. Л. Шаповал, С. В. Мельниченко ; під 

редакцією А. А. Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 311 

с. 

7. Ощипок І.М. Устаткування закладів готельно-

ресторанного господарства: підручник . Львів:Растр-7, 

2023. – 304 с. 

8. Ощипок І. М. Передумови ефективного розвитку 

підприємств харчової промисловості//І. М. Ощипок, 

Бліщ Р.О. /Підприємництво і торгівля. №29, 2021. – 

С.41-47. 

9. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

Підготувати 

питання по 

темі №3 / 

Практичне 

заняття по 

темі №3 

2/2 год. 

6 тиждень 



 11 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – 

(Технічні науки). – С. 63-71. 

10. Шаповал С. Л. Громадське будівництво : навчальний 

посібник / С. Л. Шаповал ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2015. – 359 

7-8 
тиждень  
 
 

Тема 4. Функції замовника на 

стадії будівництва. 

Функції замовника на стадії 

будівництва. Господарський спосіб 

визначення та використання. Підрядний 

спосіб, визначення та використання. Форма 

будівництва об'єкта «під ключ». Права 

замовника. Обов'язки підрядника. 

Технічний нагляд замовника за 

будівництвом. Прийняття в експлуатацію 

закінчених будівництвом об’єктів. Робочі 

комісії, їх призначення. Основні функції 

робочі комісії щодо прийняття об'єктів в 

експлуатацію. Оформлення права власності 

па збудований об’єкт. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Будинки і споруди. Підприємства харчування (Заклади 

ресторанного господарства) : ДБН В.2.2-25:2009. [Чинні 

від 2010-09-01]. – Київ : Мінрегіонбуд України, 2010. – 

83 с.  

2. Громадські будинки і споруди (Основні положення) : ДБН 

В.2.2-9:2018. [Чинні від 2019-06- 01]. – Київ : Держбуд 

України, 2010. – 84 с. 

3. ДСТУ4281:2004. Класифікація. Державний стандарт 

України. Заклади ресторанного господарства 

4. Грицюк Л. С. Проєктування закладів харчування: 

навчальний посібник / Л. С. Грицюк, С. М. Лінда, В. Б. 

Якубовський. - Львів: Вид-во Львівської політехніки, 

2012. - 184 с. 

5. Мазаракі А. А. Проєктування закладів ресторанного 

господарства : підручник / А. А. Мазаракі, С. Л. 

Шаповал, О. М. Григоренко ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 183 с 

6. Мазаракі А. А. HoReCa : навчальний посібник для 

здобувачів вищих навчальних закладів. Ресторани / А. А. 

Мазаракі, С. Л. Шаповал, С. В. Мельниченко ; під 

редакцією А. А. Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 311 с. 

7. Ощипок І.М. Устаткування закладів готельно-

ресторанного господарства: підручник . Львів:Растр-7, 

2023. – 304 с. 

8. Ощипок І. М. Передумови ефективного розвитку 

підприємств харчової промисловості//І. М. Ощипок, 

Бліщ Р.О. /Підприємництво і торгівля. №29, 2021. – 

С.41-47. 

9. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу функціонування 

роботизованих ділянок у виробничих процесах 

Підготувати 

питання по 

темі №4 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 4 

2/2 год. 

 

 

8 тиждень 
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ресторанного бізнесу//Вісник Львівського торговельно-

економічного університету. – Львів : Видавництво 

ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – (Технічні науки). – С. 

63-71. 

10. Шаповал С. Л. Громадське будівництво : навчальний 

посібник / С. Л. Шаповал ; під редакцією А. А. Мазаракі. 

– Київ : КНТЕУ, 2015. – 359 

8 тиждень Модульна контрольна робота 1 Підготувати 

питання до М 1 

8 тиждень 
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Змістовий модуль 2. Прикладні аспекти проєктування 

9-10 
тиждень 
 
 

Тема 5. Організація внутрішнього 

простору підприємства харчування 

Організація внутрішнього простору 

підприємства харчування. Вимоги до 

проєктування зони постачання та зберігання 

сировини. Просторове рішення зони 

виробництва напівфабрикатів і готової 

продукції, Функціональні груші приміщень 

та їх взаємозв’язок; Композиційні плану 

вальні схеми закладів харчування. Об'ємно-

просторова структура закладів і романського 

харчування та вимоїн до окремих елементів 

будівель. Конструктивні особливості 

проект)вашої закладів громадського 

харчування. Вимоги до окремих елементів 

споруд з врахуванням потреб маломобільних 

груп населення. Вимоги до проєктування 

функціональних груп приміщень. Вимоги до 

проєктування торговельної групи приміщень, 

(приміщення для відвідувачів). Вимоги до 

проєктування неторговельної групи 

приміщень. Вимоги до проєктування 

службових та побутових приміщень. 

Інженерне обладнання закладів громадського 

харчування. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Будинки і споруди. Підприємства харчування (Заклади 

ресторанного господарства) : ДБН В.2.2-25:2009. 

[Чинні від 2010-09-01]. – Київ : Мінрегіонбуд України, 

2010. – 83 с.  

2. Громадські будинки і споруди (Основні положення) : 

ДБН В.2.2-9:2018. [Чинні від 2019-06- 01]. – Київ : 

Держбуд України, 2010. – 84 с. 

3. ДСТУ4281:2004. Класифікація. Державний стандарт 

України. Заклади ресторанного господарства 

4. Грицюк Л. С. Проєктування закладів харчування: 

навчальний посібник / Л. С. Грицюк, С. М. Лінда, В. Б. 

Якубовський. - Львів: Вид-во Львівської політехніки, 

2012. - 184 с. 

5. Мазаракі А. А. Проєктування закладів ресторанного 

господарства : підручник / А. А. Мазаракі, С. Л. 

Шаповал, О. М. Григоренко ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 183 с 

6. Мазаракі А. А. HoReCa : навчальний посібник для 

здобувачів вищих навчальних закладів. Ресторани / А. 

А. Мазаракі, С. Л. Шаповал, С. В. Мельниченко ; під 

редакцією А. А. Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 311 

с. 

7. Ощипок І.М. Устаткування закладів готельно-

ресторанного господарства: підручник . Львів:Растр-7, 

2023. – 304 с. 

8. Ощипок І. М. Передумови ефективного розвитку 

підприємств харчової промисловості//І. М. Ощипок, 

Бліщ Р.О. /Підприємництво і торгівля. №29, 2021. – 

С.41-47. 

9. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – 

(Технічні науки). – С. 63-71. 

Підготувати 

питання по 

темі №5 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 5 

2/2год. 

 

 

 

10 тиждень 
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10. Шаповал С. Л. Громадське будівництво : навчальний 

посібник / С. Л. Шаповал ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2015. – 359 

11-12 
тиждень 
 
 

Тема 6. Вимоги до проєктування 

зони обслуговування 

Просторове рішення зони 

обслуговування. Проєктування службово-

побутових за технічних приміщень. Основні 

правили при проєкту вапні зони постачання 

Та зберігання сировини, товарів і засобів 

матеріально-технічного забезпечення. Зона 

виробництва напівфабрикатів і готової 

продукції. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Будинки і споруди. Підприємства харчування (Заклади 

ресторанного господарства) : ДБН В.2.2-25:2009. 

[Чинні від 2010-09-01]. – Київ : Мінрегіонбуд України, 

2010. – 83 с.  

2. Громадські будинки і споруди (Основні положення) : 

ДБН В.2.2-9:2018. [Чинні від 2019-06- 01]. – Київ : 

Держбуд України, 2010. – 84 с. 

3. ДСТУ4281:2004. Класифікація. Державний стандарт 

України. Заклади ресторанного господарства 

4. Грицюк Л. С. Проєктування закладів харчування: 

навчальний посібник / Л. С. Грицюк, С. М. Лінда, В. Б. 

Якубовський. - Львів: Вид-во Львівської політехніки, 

2012. - 184 с. 

5. Мазаракі А. А. Проєктування закладів ресторанного 

господарства : підручник / А. А. Мазаракі, С. Л. 

Шаповал, О. М. Григоренко ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 183 с 

6. Мазаракі А. А. HoReCa : навчальний посібник для 

здобувачів вищих навчальних закладів. Ресторани / А. 

А. Мазаракі, С. Л. Шаповал, С. В. Мельниченко ; під 

редакцією А. А. Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 311 

с. 

7. Ощипок І.М. Устаткування закладів готельно-

ресторанного господарства: підручник . Львів:Растр-7, 

2023. – 304 с. 

8. Ощипок І. М. Передумови ефективного розвитку 

підприємств харчової промисловості//І. М. Ощипок, 

Бліщ Р.О. /Підприємництво і торгівля. №29, 2021. – 

С.41-47. 

9. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Підготувати 

питання по 

темі №6 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 6 

2/2 год. 

 

12 тиждень 
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Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – 

(Технічні науки). – С. 63-71. 

10. Шаповал С. Л. Громадське будівництво : навчальний 

посібник / С. Л. Шаповал ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2015. – 359 

13-14 
тиждень 
 
 
 

Тема 7. Взаємозв'язок виробничих 

цехів з іншими групами приміщень 

Характеристика груп приміщень 

закладів ресторанного господарства. Основні 

вимоги до створення оптимальних умов 

праці. Вимоги до організації робочих місць. 

Вимоги до оздоблення і оснащення 

торговельних приміщень закладів 

ресторанного господарства 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Будинки і споруди. Підприємства харчування (Заклади 

ресторанного господарства) : ДБН В.2.2-25:2009. 

[Чинні від 2010-09-01]. – Київ : Мінрегіонбуд України, 

2010. – 83 с.  

2. Громадські будинки і споруди (Основні положення) : 

ДБН В.2.2-9:2018. [Чинні від 2019-06- 01]. – Київ : 

Держбуд України, 2010. – 84 с. 

3. ДСТУ4281:2004. Класифікація. Державний стандарт 

України. Заклади ресторанного господарства 

4. Грицюк Л. С. Проєктування закладів харчування: 

навчальний посібник / Л. С. Грицюк, С. М. Лінда, В. Б. 

Якубовський. - Львів: Вид-во Львівської політехніки, 

2012. - 184 с. 

5. Мазаракі А. А. Проєктування закладів ресторанного 

господарства : підручник / А. А. Мазаракі, С. Л. 

Шаповал, О. М. Григоренко ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 183 с 

6. Мазаракі А. А. HoReCa : навчальний посібник для 

здобувачів вищих навчальних закладів. Ресторани / А. 

А. Мазаракі, С. Л. Шаповал, С. В. Мельниченко ; під 

редакцією А. А. Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 311 

с. 

7. Ощипок І.М. Устаткування закладів готельно-

ресторанного господарства: підручник . Львів:Растр-7, 

2023. – 304 с. 

8. Ощипок І. М. Передумови ефективного розвитку 

підприємств харчової промисловості//І. М. Ощипок, 

Бліщ Р.О. /Підприємництво і торгівля. №29, 2021. – 

С.41-47. 

9. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

Підготувати 

питання по 

темі №7 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 7 

2/2 год. 

14 тиждень 
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процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – 

(Технічні науки). – С. 63-71. 

10. Шаповал С. Л. Громадське будівництво : навчальний 

посібник / С. Л. Шаповал ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2015. – 359 

15-16 
тиждень 
 
 

Тема 8. Проєктування заготівельних 

цехів. 

Овочевий цех. його призначення. 

Особливості проєктування овочевого цеху. 

М'ясний цех, його призначення. Особливості 

проєктування м'ясного цеху. Рибний цех, 

його призначення. Особливості проєктування 

рибного цеху 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Будинки і споруди. Підприємства харчування (Заклади 

ресторанного господарства) : ДБН В.2.2-25:2009. 

[Чинні від 2010-09-01]. – Київ : Мінрегіонбуд України, 

2010. – 83 с.  

2. Громадські будинки і споруди (Основні положення) : 

ДБН В.2.2-9:2018. [Чинні від 2019-06- 01]. – Київ : 

Держбуд України, 2010. – 84 с. 

3. ДСТУ4281:2004. Класифікація. Державний стандарт 

України. Заклади ресторанного господарства 

4. Грицюк Л. С. Проєктування закладів харчування: 

навчальний посібник / Л. С. Грицюк, С. М. Лінда, В. Б. 

Якубовський. - Львів: Вид-во Львівської політехніки, 

2012. - 184 с. 

5. Мазаракі А. А. Проєктування закладів ресторанного 

господарства : підручник / А. А. Мазаракі, С. Л. 

Шаповал, О. М. Григоренко ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 183 с 

6. Мазаракі А. А. HoReCa : навчальний посібник для 

здобувачів вищих навчальних закладів. Ресторани / А. 

А. Мазаракі, С. Л. Шаповал, С. В. Мельниченко ; під 

редакцією А. А. Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2017. – 311 

с. 

7. Ощипок І.М. Устаткування закладів готельно-

ресторанного господарства: підручник . Львів:Растр-7, 

2023. – 304 с. 

8. Ощипок І. М. Передумови ефективного розвитку 

підприємств харчової промисловості//І. М. Ощипок, 

Бліщ Р.О. /Підприємництво і торгівля. №29, 2021. – 

С.41-47. 

Підготувати 

питання по 

темі №8 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 8 

2/2 год. 

 

 

16 тиждень 
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9. Ощипок І. М. Формалізація опису ходу 

функціонування роботизованих ділянок у виробничих 

процесах ресторанного бізнесу//Вісник Львівського 

торговельно-економічного університету. – Львів : 

Видавництво ЛТЕУ, 2021. – Вип. 27. – 178 с. – 

(Технічні науки). – С. 63-71. 

10. Шаповал С. Л. Громадське будівництво : навчальний 

посібник / С. Л. Шаповал ; під редакцією А. А. 

Мазаракі. – Київ : КНТЕУ, 2015. – 359 

16 
тиждень 

Модульна контрольна робота 2 Підготувати 

питання до М 2 

16 тиждень 

 
Примітка.     

* позначені питання самостійного опрацювання. 

 

 

 


