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ПЕРЕДМОВА 

 

Дисципліна «Організація ресторанного господарства та кейтеринг» є 

нормативною дисципліною за спеціальністю J2 «Готельно-ресторанна справа та 

кейтеринг», для освітньої програми бакалавр, яка викладається в обсязі 6 
кредитів (за Європейською Кредитно-Трансферною Системою ECTS). Курс 

передбачає 52 години самостійної роботи – денна форма та 140 годин 

самостійної роботи студентів. 

Методичні вказівки створено з метою сприяти розвитку практичних 
компетентностей студентів у сфері ресторанного господарства та 

кейтерингового обслуговування. Кожна тема вказівок охоплює ключові аспекти 

діяльності закладів ресторанного господарства, починаючи від сучасних 
тенденцій розвитку галузі, характеристик різних класів закладів, технологій 

обслуговування, механізації та автоматизації виробничих процесів, і закінчуючи 

логістичними схемами кейтерингового бізнесу та організацією обслуговування 

різних категорій споживачів. До кожної теми запропоновано питання для 
самоперевірки, рекомендовану літературу. 

Завдання для самостійної роботи допоможуть студентам закріпити знання 

з усіх ключових аспектів ресторанного та кейтерингового бізнесу: від класів 
закладів і виробничих процесів до обслуговування гостей і організації 

кейтерингових послуг. 
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ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ 

 

 

САМОСТІЙНА РОБОТА №1 

 

Тема 1. Історія розвитку закладів ресторанного господарства, та їх складова 
індустрії гостинності 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

1.1. Сучасні тенденції в ресторанному господарстві (2 год.) 

 
Мета заняття – сформувати уявлення про розвиток закладів 

ресторанного господарства; розвинути вміння аналізувати сучасні тенденції 

розвитку ресторанного бізнесу, зокрема особливості функціонування та 

поширення мережевих закладів форматів Quick & Casual і fast-food, а також 
формувати навички підготовки аналітичних повідомлень. 

 

Завдання. Підготуйте повідомлення на одну з запропонованих тем.  
1. Основні тенденції розвитку ресторанного бізнесу.  

2. Особливості розвитку мережі закладів ресторанного господарства 

формату Quick&Casual.  

3. Особливості розвитку мережі закладів ресторанного господарства 
формату fast-food 

 

Питання для самоперевірки 

1. Які соціально-економічні чинники найбільше впливають на розвиток 

ресторанного бізнесу в сучасних умовах? 

2. Як змінюються споживчі вподобання відвідувачів закладів ресторанного 

господарства? 
3. У чому проявляється роль цифровізації та інноваційних технологій у 

діяльності сучасних ресторанів? 

4. Дайте характеристику формату Quick & Casual та визначте його місце на 
ресторанному ринку. 

5. Чим формат Quick & Casual відрізняється від традиційних ресторанів і 

fast-food закладів? 

6. Які чинники зумовили стрімке поширення fast-food закладів у світі та в 
Україні? 

7. Які сучасні тренди (екологічність, здорове харчування, локальні 

продукти) знаходять відображення у діяльності ресторанних закладів? 

 

Рекомендована література: 

1.    Гаталяк О., Філь М.  Підприємства ресторанного господарства України 

в умовах пандемії коронавірусу та прогнози на майбутнє. Географія, економіка і 
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туризм: національний та міжнародний досвід. Матеріали XIV Міжнародної 
наукової конференції. Львів, 2020. С. 78 – 81. 

2.   Давидова О. Сучасні тенденції розвитку готельно-ресторанного 

бізнесу. Сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності. 2021. С. 25-27. URL: 

https://sportscience.ldufk.edu.ua/index.php/trends/article/view/1110/1074 
3. Мальська М. П., Гаталяк О. М., Ганич Н. М. Ресторанна справа: 

технологія та організація обслуговування туристів (теорія та практика). Київ: 

Центр учбової літератури, 2013. 304 c. 

4.    Мальська М. П., Гаталяк О. М. Конкурентні переваги підприємств у 
ресторанному господарстві. Гостинність, сервіс, туризм: досвід, проблеми, 

інновації: тези доповідей VІІІ Міжнар. наук.-практ. інтернет-конф., Київ, 8-9 

квіт., 2021 р. Київ: Вид. центр КНУКіМ, 2021. С. 334 – 337. 
5.    Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 

господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова. – 3-тє вид., переробл. і допов. 

Київ: Центр учбової літератури, 2021. 432 с. 

 6. Роїк О. Р., Маліш В. Особливості розвитку ресторанного бізнесу в 
Україні в умовах воєнного стану. Інфраструктура ринку. 2022. Вип. 66. С. 77– 82. 

URL: http://www.market-infr.od.ua/journals/2022/66_2022/16.pdf. 

 

САМОСТІЙНА РОБОТА №2 

Тема 2. Класифікації та характеристика закладів ресторанного господарства 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

2.1. Характеристика класів закладів ресторанного господарства (4 год.) 

 

Мета заняття – сформувати  уявлення про класи закладів ресторанного 
господарства, їхні характерні ознаки та відмінності, а також розвинути 

вміння аналізувати рівень обслуговування, асортимент продукції, організацію 

сервісу й матеріально-технічне забезпечення закладів відповідно до 
встановленого класу, застосовуючи отримані знання у практичній діяльності 

Завдання 1. Заповніть таблицю, охарактеризувавши класи закладів 

ресторанного господарства. 

Таблиця 

Класи закладів ресторанного господарства 

Клас 

закладу 

Рівень 

обслуговування 

Асортимент 

страв і 
напоїв 

Інтер’єр та 

атмосфера 

Цінова 

категорія 

Цільова 

аудиторія 

Люкс 
     

Вищий 
     

Перший 
     

https://sportscience.ldufk.edu.ua/index.php/trends/article/view/1110/1074
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Завдання 2. Складіть коротку презентацію (5–7 слайдів) на тему: 
«Класи закладів ресторанного господарства: особливості та тенденції розвитку» 

або підготуйте есе (1–1,5 стор.) з прикладами реальних закладів. Зазначте клас 

закладів; обґрунтуйте класифікацію відповідно до вимог стандартів; 

запропонуйте рекомендації щодо підвищення класу закладу.  

Питання для самоперевірки 

1. Який клас закладів ресторанного господарства характеризується 

найвищим рівнем сервісу? 
2. Для якого класу характерне розширене меню фірмових страв? 

3. Який клас орієнтований на масового споживача? 

 

Рекомендована література: 

1. Бріч В.Я., Банєва І.О. Організація готельно-ресторанної справи. Навч. 

посібник. Київ: Ліра-К, 2020.484 с.  

2. Заклади ресторанного господарства. Класифікація «ДСТУ 4281:2004» 
URL: https://dnaop.com/html/34057/doc-

%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_4281_2004  

3. Мальська М. П., Гаталяк О. М., Ганич Н. М. Ресторанна справа: 
технологія та організація обслуговування туристів: Підручник. Київ: Центр 

учбової літератури, 2013. 304 с.  

4. Каталог нормативних документів України. URL: 

http://csm.kiev.ua/nd/nd.php  
5. Кукліна Т. С., Сердюк О. М., Ткач В. О., Камушков О.С. Технологія 

ресторанної справи: навчальний посібник. Запоріжжя: Просвіта, 2011. 132 с.  

6. Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 

господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова. – 3-тє вид., переробл. і допов. 
Київ: Центр учбової літератури, 2021. 432 с. 

 

 

САМОСТІЙНА РОБОТА №3 

Тема 3. Послуги ресторанного господарства, їх класифікації та моделювання 

умов їх надання 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

3.1. Послуга «CORK FEE» у сфері обслуговування (4 год.) 

Мета заняття – сформувати системне уявлення про сутність і 

різновиди послуг ресторанного господарства, їх класифікацію та особливості 

надання, а також розвинути практичні навички моделювання сучасних 

ресторанних послуг з урахуванням потреб і очікувань споживачів, ринкових 



8 

 

тенденцій та умов функціонування закладів ресторанного господарства; 

сформувати розуміння сутності послуги Cork Fee. 

Завдання 1. Придумайте нову послугу для ресторану вашого міста та 

опишіть, як її можна класифікувати та організувати надання 

Завдання 2. Аналіз альтернативних сервісних рішень. Порівняйте продаж 

алкогольних напоїв із винної карти; надання послуги Cork Fee. Результати 

аналізу подайте в таблиці. 

Критерій Винна карта Cork Fee 

Вплив на прибуток 
  

Лояльність гостей 
  

Рівень сервісу 
  

Імідж закладу 
  

Зробіть письмові висновки. 

Завдання 3. Підготуйте презентацію на тему: «Моделювання ідеальної 

послуги ресторанного господарства для сучасного споживача» 
 

Питання для самоперевірки 

1. Що означає поняття Cork Fee у ресторанному сервісі? 

2. У яких типах закладів доцільно застосовувати послугу Cork Fee? 

3. Які витрати закладу компенсує плата Cork Fee? 
4. Які переваги отримує гість при користуванні послугою Cork Fee? 

5. Які правила та обмеження зазвичай встановлюють заклади щодо 

користування послугою Cork Fee? 

6. Чи може Cork Fee сприяти підвищенню лояльності клієнтів? 
Обґрунтуйте відповідь. 

 

Рекомендована література: 

1. ДСТУ 4281:2004. Заклади ресторанного господарства. Класифікація. 
URL: http://dbn.at.ua/load/normativy/dstu/5-1-0-939 

2. Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 

господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова. – 3-тє вид., переробл. і допов. 
Київ: Центр учбової літератури, 2021. 432 с. 

3. Правила роботи закладів (підприємств) ресторанного господарства. 

Наказ Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України від 24 

липня 2002 року №219. URL: 
http://search.ligazakon.ua/l_doc2.nsf/link1/REG6968.html 

4. Шкальова А. Cork Fee (корк-фі) у ресторані - як відкривати пляшки без 

порушень. URL: https://joinposter.com/ua/post/yak-vidkryvaty-plyashky-v-restorani-
bez-porushen 

http://dbn.at.ua/load/normativy/dstu/5-1-0-939
http://search.ligazakon.ua/l_doc2.nsf/link1/REG6968.html
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САМОСТІЙНА РОБОТА №4 

 

Тема. 4. Організаційно-правові форми організації та науково-технічний прогрес  

у ресторанному господарстві 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

4.1. Основні напрями науково-технічного прогресу (4 год.) 

 
Мета заняття – сформувати  уявлення про організаційно-правові форми 

діяльності підприємств ресторанного господарства та розкрити вплив 

науково-технічного прогресу на розвиток, управління і 

конкурентоспроможність сучасного ресторанного бізнесу; розвинути вміння 
аналізувати інноваційні технології та оцінювати їх практичне значення для 

організації ресторанної діяльності. 

 
Завдання 1. Порівняйте традиційний ресторан та інноваційний ресторан за 

такими ознаками: 

- організація виробничих процесів; 

- управління персоналом; 
- взаємодія з клієнтами; 

- витрати та ефективність діяльності. 

Результати оформіть у вигляді короткого письмового висновку.  
 

Завдання 2. Напишіть міні-есе на тему: «Як науково-технічний прогрес 

змінює сучасний ресторанний бізнес». 

 

Питання для самоперевірки 

1. Що розуміють під науково-технічним прогресом у сфері ресторанного 

господарства? 
2. Які основні напрями науково-технічного прогресу характерні для 

сучасного ресторанного бізнесу? 

3. Яким чином впровадження НТП сприяє зниженню витрат і підвищенню 

економічної ефективності діяльності ресторану? 
4. Які організаційно-правові аспекти необхідно враховувати при 

впровадженні інновацій у ресторанному бізнесі? 

5. Які ризики та обмеження можуть виникати під час упровадження нових 

технологій у закладах ресторанного господарства? 
6. Які перспективні напрями розвитку ресторанного господарства 

пов’язані з НТП в умовах цифрової економіки? 
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Рекомендована література: 

1. ДСТУ 4281:2004. Заклади ресторанного господарства. Класифікація. 

URL: http://dbn.at.ua/load/normativy/dstu/5-1-0-939 

2. Мальська М. П., Гаталяк О. М., Ганич Н. М. Ресторанна справа: 

технологія та організація обслуговування туристів: Підручник. Київ: Центр 
учбової літератури, 2013. 304 с.  

3. Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 

господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова. – 3-тє вид., переробл. і допов. 

Київ: Центр учбової літератури, 2021. 432 с. 
4. Організація ресторанного господарства : підручник / за ред. Н. О. 

П’ятницької. 2-ге вид., перероб. і допов. Київ : Центр учбової літератури, 2021. 

448 с. 
5. Свідло К. В., Соколенко А. С., Писаревський М. І. Інноваційні 

ресторанні технології: конспект лекцій. Харків: ХНУМГ ім. О.М. Бекетова, 2022. 

151 с. 

 

САМОСТІЙНА РОБОТА №5 

Тема 5. Раціональна організація праці в закладах ресторанного господарства 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

 

5.1. Вимоги до виробничого процесу в закладах ресторанного 

господарства (4 год.) 

 

Мета заняття – сформувати та закріпити у студентів цілісне уявлення 

про вимоги до організації виробничого процесу в закладах ресторанного 

господарства; розвинути вміння аналізувати відповідність виробничого процесу 
нормативним документам і сучасним стандартам якості та ефективності. 

 

Завдання 1. Проаналізуйте основні вимоги до виробничого процесу в 
закладах ресторанного господарства. Складіть структуровану схему, у якій 

відобразіть: санітарно-гігієнічні вимоги; технологічні вимоги; організаційні 

вимоги; вимоги до безпеки праці; екологічні вимоги. 

Завдання 2. Заповніть таблицю, визначивши зміст кожної вимоги та 
можливі наслідки її порушення. 

Таблиця 

Характеристика вимог до виробничого процесу 

Група вимог Характеристика Приклад 

порушення 

Наслідки 

Санітарно-
гігієнічні 

   

Технологічні 
   

Організаційні 
   

Охорона праці 
   

http://dbn.at.ua/load/normativy/dstu/5-1-0-939
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Питання для самоперевірки 

 

1. Що розуміють під виробничим процесом у закладі ресторанного 

господарства? 

2. У чому полягає принцип технологічної послідовності та безперервності 
виробництва? 

3. Які санітарно-гігієнічні вимоги необхідно дотримуватися у виробничих 

приміщеннях? 

4. Яке значення має раціональне планування виробничих приміщень і 
робочих місць? 

5. Яку роль відіграють стандартизація та нормування у виробничому 

процесі? 
6. Які наслідки можуть виникнути у разі недотримання вимог до 

виробничого процесу? 

 

Рекомендована література: 

1. ДСТУ 4281:2004. Заклади ресторанного господарства. Класифікація. 

URL: http://dbn.at.ua/load/normativy/dstu/5-1-0-939 

2. Євлаш В. В., Головко М. П., О. П. Прісс, М. Л. Серик, Б. О. Старостенко, 
Л. В. Газзаві-Рогозіна. Гігієна та санітарія закладів ресторанного господарства: 

Навчальний посібник. Харків: Світ Книг, 2020. 246 с.  

3. Мальська М. П., Гаталяк О. М., Ганич Н. М. Ресторанна справа: 

технологія та організація обслуговування туристів: Підручник. Київ: Центр 
учбової літератури, 2013. 304 с.  

4. Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 

господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова. – 3-тє вид., переробл. і допов. 
Київ: Центр учбової літератури, 2021. 432 с. 

5. Організація ресторанного господарства: підручник / за ред. Н. О. 

П’ятницької. 2-ге вид., перероб. і допов. Київ: Центр учбової літератури, 2021. 

448 с. 
6. Організація виробництва та оснащення в закладах ресторанного 

господарства: Навчальний посібник / Л .І. Сєногонова, В. В. Євлаш, Новікова О. 

В., Газзаві-Рогозіна Л. В., Безрученков Ю. В., Сєногонова Г.І. Полтава: ФОП 
Мірошниченко А. В., 2025. 379 с. 

 

САМОСТІЙНА РОБОТА №6 

Тема 6. Організація постачання у закладах ресторанного господарства 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

6.1. Визначення потреби ЗРГ в сировині і напівфабрикатах (2 год) 

http://dbn.at.ua/load/normativy/dstu/5-1-0-939
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Мета заняття – навчитися розраховувати потребу закладу 
ресторанного господарства в сировині та напівфабрикатах для забезпечення 

безперебійного виробництва страв та напоїв.  

Завдання 1. Заклад ресторанного господарства має меню на один день, 

яке включає: 

Страва Порцій на 
день 

Вага однієї порції 
(г) 

Основний 
інгредієнт 

Борщ 50 300 Буряк 

Котлета куряча 60 150 Куряче філе 

Салат «Олів’є» 40 200 Картопля 

Компот з 
фруктів 

50 250 Яблука 

1. Розрахуйте загальну потребу в основних інгредієнтах для 

приготування страв на один день. 

2. Визначте нову потребу в сировині, якщо відпускна норма готової 

страви змінюється на 20% більше через очікуване святкове навантаження. 
3. Складіть таблицю потреби в напівфабрикатах, якщо для 

приготування котлет використовується куряче філе та цибуля, а для салату 

«Олів’є» – картопля, морква та яйця. 
4. Визначте, який запас сировини необхідно замовити, якщо плановий 

запас у холодильнику має бути 10% від щоденної потреби. 

Для розрахунку врахуйте такі норми на порцію: 
Борщ: буряк – 100 г, картопля – 50 г, морква – 50 г, капуста – 50 г 

Котлета: куряче філе – 120 г, цибуля – 30 г 

Салат «Олів’є»: картопля – 100 г, морква – 50 г, яйце – 50 г 

Компот: яблука – 200 г 
Потреба при збільшенні порцій на 20% 

Борщ: 50 × 1,2 = 60 порцій 

Котлета: 60 × 1,2 = 72 порції 
Салат: 40 × 1,2 = 48 порцій 

Компот: 50 × 1,2 = 60 порцій 

 

Завдання 2. Проведіть порівняльний аналіз двох стратегій постачання: 
«just-in-time» та «запас на складі», визначте переваги та недоліки для 

ресторанного закладу 

 

Питання для самоперевірки 

1. Які дані необхідні для розрахунку потреби в сировині на один день? 

2. Як розраховується потреба в основних інгредієнтах страви? 

3. Поясніть різницю між сировиною та напівфабрикатами в контексті 
планування виробництва. 
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4. Як розрахувати запас сировини, якщо планується резерв у 
холодильнику? 

5. Які помилки можуть виникнути при неправильному розрахунку 

потреби, і як вони впливають на роботу закладу? 

6. Поясніть, як дані про потребу в сировині допомагають оптимізувати 
закупівлі та витрати закладу. 

 

Рекомендована література: 

1. Архіпов В. В. Організація виробництва на підприємствах ресторанного 
господарства. Київ: Вища школа, 2008. 346 с. 

2. Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 

господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова. – 3-тє вид., переробл. і допов. 
Київ: Центр учбової літератури, 2021. 432 с. 

3. Євлаш В. В., Головко М. П., О. П. Прісс, М. Л. Серик, Б. О. Старостенко, 

Л. В. Газзаві-Рогозіна. Гігієна та санітарія закладів ресторанного господарства: 

Навчальний посібник. Харків: Світ Книг, 2020. 246 с.  
4. Організація виробництва та оснащення в закладах ресторанного 

господарства: Навчальний посібник / Л .І. Сєногонова, В. В. Євлаш, Новікова О. 

В., Газзаві-Рогозіна Л. В., Безрученков Ю. В., Сєногонова Г.І. Полтава: ФОП 
Мірошниченко А. В., 2025. 379 с. 

5. Технологічне устаткування закладів ресторанного господарства : 

навчальний посібник / О. М. Дудник, Л. С. Головко. Київ: Кондор, 2020. 356 с. 

 
 

САМОСТІЙНА РОБОТА №7 

Тема 7. Організація складського і тарного господарства 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

7.1. Перспективи використання механізації та автоматизації в 

складському та тарному господарстві (4 год.) 

Мета заняття – сформувати уявлення про організацію роботи 
складського та тарного господарства у закладах ресторанного господарства; 

розвинути вміння аналізувати причини товарних втрат і визначати шляхи їх 

мінімізації з метою підвищення ефективності діяльності закладу; вміння 

аналізувати сучасний стан рівня механізації та автоматизації в складському 

та тарному господарстві. 

Завдання. Підготуйте короткі повідомлення на одну з запропонованих тем.  

1. Сучасні автоматизовані системи управління складом (WMS), 
роботизовані стелажні системи, конвеєри та автоматичні пакувальні лінії. 

2. Сучасний  стан рівня механізації та автоматизації на прикладі 

конкретного складського або тарного господарства (на реальногому 
підприємстві) 
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3. Пропозиції щодо впровадження механізації або автоматизації у 
складському та тарному господарстві конкретного закладу (можна 

використовувати гіпотетичний кейс). 

4. Причини товарних втрат в закладах ресторанного господарств 

 
Питання для самоперевірки 

1. Які основні завдання виконують автоматизовані системи управління 

складом (WMS)? 

2. Назвіть приклади сучасних механізованих і автоматизованих систем для 
обробки вантажів і пакування. 

3. Які переваги дає впровадження автоматизації у складському та тарному 

господарстві? 
4. Що таке роботизовані стелажні системи та конвеєрні лінії, і яку роль 

вони виконують? 

5. Наведіть приклади підприємств або закладів, де успішно впроваджена 

автоматизація складського і тарного господарства. 
 

Рекомендована література: 

1.   Архіпов В. В., Русавська В. Організація обслуговування у закладах 
ресторанного господарства: навчальний посібник. Київ: Центр учбової 

літератури, 2012. 340 с. 

2.    Мальська М. П., Гаталяк О. М., Ганич Н. М. Ресторанна справа: 

технологія та організація обслуговування туристів: Підручник. Київ: Центр 
учбової літератури, 2013. 304 с.  

3. Карінцева О. Логістика: основи теорії та практики. Суми: Сумський 

державний університет, 2023. 180 с. 
4. Організація виробництва та оснащення в закладах ресторанного 

господарства: Навчальний посібник / Л .І. Сєногонова, В. В. Євлаш, Новікова О. 

В., Газзаві-Рогозіна Л. В., Безрученков Ю. В., Сєногонова Г.І. Полтава: ФОП 

Мірошниченко А. В., 2025. 379 с. 
 

САМОСТІЙНА РОБОТА №8 

Тема 8. Основні групи приміщень, структури закладу ресторанного господарства 

та вимоги до їх компонування 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

8.1. Особливості формування виробничо-торговельної структури ЗРГ (2 

год.) 

Мета заняття – сформувати у студентів цілісне уявлення про основні 
групи приміщень закладу ресторанного господарства, їх функціональне 

призначення, структуру закладу та нормативні вимоги до компонування, а 
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також закріпити знання про принципи формування виробничо-торговельної 

структури закладу ресторанного господарства, її компоненти та взаємозв’язки 

Завдання 1. Виберіть тип закладу (ресторан, фаст-фуд, кейтеринг) і 

складіть схему виробничо-торговельної структури за зразком, включаючи: 

1. Виробничі приміщення (кухня, цехи, складські приміщення). 
2. Торговельні приміщення (зала обслуговування, бар, каса). 

3. Ланки внутрішнього переміщення продукції (від кухні до споживача). 

 

Тип 

закладу 

Виробничі 

приміщення 

Торговельні 

приміщення 

Ланки 

внутрішнього 
переміщення 

продукції 

Особливості 

структури 

Кафе Кухня, 

пекарня/каф

е-бар 

Зала 

обслуговування, 

каса 

Кухня → 

офіціант/каса 

→ клієнт 

Менше 

виробничих 

приміщень, 

швидке 
обслуговування, 

невеликий штат 

персоналу 

Поясніть, чому обрана схема оптимальна для даного закладу.  

 
Завдання 2. Розробіть пропозиції щодо оптимізації виробничо-

торговельної структури обраного закладу, враховуючи сучасні маркетингові та 

управлінські підходи. 
 

Питання для самоперевірки 

1. Що таке виробничо-торговельна структура закладу ресторанного 

господарства (ЗРГ) і які її основні компоненти? 
2. Які функції виконують торговельні приміщення ЗРГ і чим вони 

відрізняються від виробничих? 

3. Які фактори впливають на вибір виробничо-торговельної структури 
закладу? 

4. Як розподіл цехів за функціями впливає на якість і безпеку продукції? 

5. Чому правильна організація виробничо-торговельної структури важлива 

для управління персоналом і ресурсами? 
 

Рекомендована література: 

1. Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 

господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова. – 3-тє вид., переробл. і допов. 
Київ: Центр учбової літератури, 2021. 432 с. 

2. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства: 

Підручник / За ред. Н. О. П’ятницької. Київ: Центр учбової літератури, 2011. 584 
с.  



16 

 

3. Організація виробництва та оснащення в закладах ресторанного 
господарства: Навчальний посібник / Л .І. Сєногонова, В. В. Євлаш, Новікова О. 

В., Газзаві-Рогозіна Л. В., Безрученков Ю. В., Сєногонова Г.І. Полтава: ФОП 

Мірошниченко А. В., 2025. 379 с. 

4. Сало Я. М. Організація обслуговування населення на підприємствах 
харчування. Ресторанна справа: Довідник офіціанта. Львів: Афіша. 2005. 336 с. 

5. Соколенко А. С., Баландіна І. С. Організація ресторанного господарства: 

конспект лекцій для здобувачів першого (бакалаврського) рівня вищої освіти 

всіх форм навчання зі спеціальності 242 – Туризм. Харків : ХНУМГ ім. О. М. 
Бекетова, 2022. 120 с. 

6. Сучасне кухонне обладнання для закладів ресторанного господарства: 

практичний посібник / О. П. Лисенко. Харків: Фактор, 2023. 198 с. 
 

 

САМОСТІЙНА РОБОТА №9 

Тема 9. Організація виробництва у закладах ресторанного господарства 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

9.1. Організація роботи цеху доготування напівфабрикатів і 

оброблення зелені. Організація роботи хліборізки (2 год.) 

Мета заняття – сформувати у студентів уявлення про організацію 

виробництва у закладах ресторанного господарства; сформувати комплексне 
розуміння організації технологічних процесів у цеху доготування 

напівфабрикатів, обробленні зелені та роботи з хліборізкою. 

Кейсові завдання. 
Кейс 1. Доготування напівфабрикатів. У цеху доготування 

напівфабрикатів під час обідньої зміни затримали видачу м’ясних 

напівфабрикатів до гарячого цеху. Частина сировини була неправильно 
підготовлена: деякі шматки м’яса залишилися не промитими і з невидаленою 

плівкою. 

Завдання. Визначте основні помилки технологічного процесу. 

Запропонуйте заходи щодо організації роботи цеху, щоб уникнути подібних 
ситуацій у майбутньому. Складіть покроковий план перевірки готовності 

напівфабрикатів до видачі. 

  
Кейс 2. Оброблення зелені. Після підготовки салатів на банкет працівники 

помітили, що зелень мала неприємний запах та швидко зів’яла. Виявилося, що 

частину зелені зберігали у поліетиленових пакетах у холодильнику без 

вентиляції, а іншу частину – на кухні при кімнатній температурі. 
Завдання. Вкажіть порушення правил зберігання та оброблення зелені.  

Розробіть правильний алгоритм миття, сортування та зберігання зелені у цеху.  
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Запропонуйте методи збереження свіжості та аромату зелені під час 
приготування салатів та гарнірів. 

 

Кейс 3. Робота хліборізки. На обідньому обслуговуванні хліборізка 

зламалася під час нарізання батона, оскільки її лезо було затуплене, а оператор 
неправильно встановив висоту скибок. Через це частина хліба була розплющена 

або нерівномірно нарізана. 

Завдання. Вкажіть порушення в експлуатації хліборізки. Опишіть правила 

підготовки та обслуговування хліборізки перед роботою. Складіть алгоритм 
безпечної нарізки хліба для обслуговування 50–100 гостей. Поясніть, як 

визначити оптимальну товщину скибки для різних видів хліба. 

Дайте письмові відповіді. 
 

Питання для самоперевірки 

1. Які основні функції виконує цех доготування напівфабрикатів у закладі 

ресторанного господарства? 
2.  Назвіть основні види напівфабрикатів та їх класифікацію.  

3. Які вимоги до підготовки сировини перед доготуванням 

напівфабрикатів? 
4.  Які технологічні помилки найчастіше трапляються під час доготування 

напівфабрикатів і як їх уникнути? 

5. Які правила миття, сортування та нарізання зелені слід дотримуватися? 

6. Як правильно зберігати зелень, щоб зберегти її свіжість, аромат і 
вітаміни? 

7. Яких заходів безпеки потрібно дотримуватися при роботі з хліборізкою? 

8. Як правильно встановити товщину скибок для різних видів хліба? 
9. Які наслідки можуть виникнути при неправильній експлуатації 

хліборізки і як їх запобігти? 

 

 
Рекомендована література: 

1. Архіпов В. В. Організація виробництва на підприємствах 

ресторанного господарства. Київ: Вища школа, 2008. 346 с. 
2. Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 

господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова. – 3-тє вид., переробл. і допов. 

Київ: Центр учбової літератури, 2021. 432 с. 
3. Організація ресторанного господарства (Блок 1): навч. посібник / І.А. 

Назаренко, Р. П. Никифоров, Н. В. Лохман. Кривий Ріг: ДонНУЕТ, 2017. 165 с. 

4. П’ятницька Г. Т. Ресторанне господарство України: ринкові 

трансформації, інноваційний розвиток, структурна переорієнтація: монографія.  

Київ: Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2007. 465 с. 

5. Організація виробництва та оснащення в закладах ресторанного 

господарства: Навчальний посібник / Л .І. Сєногонова, В. В. Євлаш, Новікова О. 

В., Газзаві-Рогозіна Л. В., Безрученков Ю. В., Сєногонова Г.І. Полтава: ФОП 

Мірошниченко А. В., 2025. 379 с. 
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6. Сучасне кухонне обладнання для закладів ресторанного 
господарства: практичний посібник / О. П. Лисенко. Харків: Фактор, 2023. 198 с. 

 

 

САМОСТІЙНА РОБОТА №10 

Тема 10. Характеристика матеріально-технічної бази для організації 

обслуговування споживачів у ЗРГ 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

10.1. Механічне устаткування (2 год.) 

 

Мета заняття – навчитися аналізувати та порівнювати нормативні 

документи, що визначають матеріально-технічне оснащення закладів 
ресторанного господарства. 

 

Завдання 1. Складіть таблицю аналізу механічного устаткування для кухні 

ресторану середнього рівня за зразком 
 

Таблиця 

Аналіз механічного устаткування для кухні ресторану середнього рівня  
 

Тип устаткування Функції Рекомендовані обсяги 
продукції на зміну 

Плита 

газова/електрична 

Варка супів, соусів, 

гарячих страв 

80–120 порцій 

Для цього визначте типи основного кухонного обладнання, що 

використовуються у ресторані середнього рівня (наприклад: плити, духові печі, 
міксери, холодильники, пароконвектомати, фритюрниці, блендери, теплові 

шафи, посудомийні машини тощо). Для кожного типу устаткування запишіть: 1. 

Функції: що виконує обладнання (наприклад, «приготування супів, соусів, 

гарячих страв»). 2. Рекомендовані обсяги продукції на зміну: скільки приблизно 
страв або кг продукції можна приготувати за зміну на цьому обладнанні 

(враховуючи середній ресторан середнього рівня, наприклад, 50–150 порцій на 

зміну). 

Завдання 2. Розробіть оптимальне розташування механічного устаткування 

на кухні ресторану, враховуючи логіку технологічного процесу приготування 

страв. 

А. Для цього визначте основні робочі зони кухні: 
 Зона підготовки продуктів (м’яса, овочів, риби) 

 Зона термічної обробки (плити, духовки, пароконвектомати, 

фритюрниці) 
 Зона складання та сервірування страв 
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 Зона зберігання продуктів (холодильники, морозильники) 
 Мийна зона (мийка посуду та інвентарю) 

Б. Розташовуйте обладнання послідовно, відповідно до логіки 

технологічного процесу: 

Продукти → підготовка → термічна обробка → складання → сервірування 
Між зонами зберігайте достатній простір для безпечного пересування 

персоналу. 

В. Виконайте схему (план) кухні з позначенням основного устаткування та 

зон. Можна зробити у вигляді блок-схеми або плану приміщення. 
Порада: Використовуйте принцип «робочого трикутника» – холодильник, 

плита, мийка мають бути розташовані так, щоб мінімізувати пересування кухаря.  

Г. У наведеній умовній схемі додайте конкретні види обладнання 
Вхід сировини 

      ↓ 

Зона зберігання 

      ↓ 
Заготівельна зона 

      ↓ 

Холодний цех 
      ↓ 

Гарячий цех 

      ↓ 

Комплектація та відпуск 
      ↓ 

Зал 

Вкажіть ключові принципи оптимального розташування. 
 

Питання для самоперевірки 

1. Які основні види механічного устаткування використовуються в 

закладах ресторанного господарства, поясніть їхнє призначення. 
2. Охарактеризуйте відмінності між обладнанням для приготування 

гарячих страв та холодних страв. 

3. Назвіть основні критерії вибору механічного устаткування для 
ресторану (продуктивність, енергоспоживання, безпека, ергономіка). 

 

Рекомендована література: 

1. Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 
господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова. – 3-тє вид., переробл. і допов. 

Київ: Центр учбової літератури, 2021. 432 с. 

2. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства: 

Підручник / За ред. Н.О. П’ятницької. Київ: Центр учбової літератури, 2011. 584 
с.  

3. Організація виробництва та оснащення в закладах ресторанного 

господарства: Навчальний посібник / Л .І. Сєногонова, В. В. Євлаш, Новікова О. 
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В., Газзаві-Рогозіна Л. В., Безрученков Ю. В., Сєногонова Г.І. Полтава: ФОП 
Мірошниченко А. В., 2025. 379 с. 

4. Соколенко А. С. Організація ресторанного господарства: конспект 

лекцій для здобувачів першого (бакалаврського) рівня вищої освіти всіх форм 

навчання зі спеціальності 242 – Туризм / А. С. Соколенко, І. С. Баландіна; Харків. 
нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. Бекетова.  Харків: ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 

2022. 120 с.  

5. Технологічне устаткування закладів ресторанного господарства: 

навчальний посібник / О. М. Дудник, Л. С. Головко. Київ: Кондор, 2020. 356 с. 
 

 

САМОСТІЙНА РОБОТА №11 

 

Тема 11. Характеристика столового посуду, приборів і столової білизни 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

11.1. Еко-посуд. Види столової білизни у закладах ресторанного 

господарства (2 год.) 

 

Мета заняття – сформувати цілісне уявлення про еко-посуд та види 
столової білизни у закладах ресторанного господарства, розкрити їх роль у 

забезпеченні екологічної безпеки, якості обслуговування та формуванні іміджу 

закладу, а також розвинути навички аналізу, обґрунтованого вибору й 
практичного застосування еко-посуду та столової білизни залежно від типу і 

формату ЗРГ. 

 

Завдання 1. Опрацюйте наукові та навчальні джерела й підготуйте 
короткий конспект (1–2 сторінки) за такими питаннями: 

- поняття та значення еко-посуду в сучасному ресторанному 

господарстві; 
- основні матеріали виготовлення еко-посуду (бамбук, крохмаль, цукрова 

тростина, папір, біополімери тощо); 

- переваги та недоліки використання еко-посуду у ЗРГ; 

-  класифікація столової білизни (скатертини, серветки, наперони, чохли 
на стільці) та вимоги до неї. 

 

Завдання 2. Розробіть міні-презентацію або інфографіку на тему:  

«Еко-посуд і столова білизна як складова сталого розвитку ресторанного 
бізнесу»(5–7 слайдів або 1 інфографіка). 

 

Питання для самоперевірки 

1. Яка різниця між  еко-посудом і традиційним одноразовим посудом? 
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2.  Які вимоги висуваються до столової білизни у ЗРГ? 
3. Які фактори впливають на вибір матеріалу столової білизни? 

4. Як використання еко-посуду впливає на репутацію закладу? 

 

 Рекомендована література: 

1. Бойко М. Г., Погорєлова Н. С. Використання біорозкладного посуду в 

закладах HoReCa. Економіка та управління сферою послуг. 2023.  № 2.  С. 64–71. 

2. Кравченко О. В. Екологічні інновації у ресторанному господарстві як 

чинник сталого розвитку. Наукові праці НУХТ. 2022. Т. 28, № 4. С. 112–119. 
3. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства: 

Підручник / За ред. Н.О. П’ятницької. Київ: Центр учбової літератури, 2011. 584 

с.  
4. Організація ресторанного господарства [Електронний ресурс]: 

методичні рекомендації до самостійної роботи студентів спеціальності 241 

«Готельно-ресторанна справа» освітньої програми «Готельно-ресторанний 

бізнес» першого (бакалаврського) рівня вищої освіти / уклад. О. Ю. Давидова. – 
Харків: ХНЕУ ім. С. Кузнеця, 2023. 77 с.  

5. Організація ресторанного господарства: підручник / за ред. О. І. Черевка.  

Київ: Центр учбової літератури, 2023. 472 с. 
6. Сфера гостинності Буковини в кризових умовах: стан та перспективи 

розвитку: монографія/ колектив авторів за загальною редакцією д.е.н., професора 

Кифяка В. Ф.: Чернівці: Чернівецький торговельно-економічний інститут 

КНТЕУ, 2021. 220 с.  
 

 

САМОСТІЙНА РОБОТА №12 

Тема 12. Основи технологічного процесу обслуговування споживачів у ЗРГ 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

12.1. Особливості та переваги обслуговування споживачів із  

використанням шведського столу (2 год.) 

Мета заняття – закріпити знання про організацію та особливості 

обслуговування за системою шведського столу, розвинути навички планування 
меню, організації потоків гостей і роботи персоналу, а також оцінювати 

переваги та недоліки цього способу обслуговування. 

Завдання 1. Порівняльний аналіз форм обслуговування. 
Порівняйте обслуговування за системою шведський стіл з іншими 

формами обслуговування (a la carte, комплексне меню, банкетне 

обслуговування). 

Результати оформіть у вигляді таблиці за критеріями: 
швидкість обслуговування; 

асортимент страв; 
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рівень персоналізації; 
витрати закладу; 

зручність для споживача. 

Завдання 2. Запропонуйте модель організації шведського столу для: 

- готельного ресторану (сніданок); 
- ресторану курортного комплексу; 

- закладу швидкого обслуговування. 

Опишіть: 

- склад меню; 
- вимоги до обладнання та інвентарю; 

- організацію руху гостей; 

- функції персоналу. 
Завдання 3. Розробіть концепцію тематичного шведського столу (здорове 

харчування, національна кухня, вегетаріанський, сімейний, дитячий тощо) з 

коротким описом меню та переваг для гостей. 

 
Питання для самоперевірки 

 

1. Які історичні передумови виникнення шведського столу? 
2. У яких типах закладів ресторанного господарства найчастіше 

використовується шведський стіл? 

3. Які переваги шведського столу для споживачів? 

4. Які вимоги висуваються до асортименту страв і напоїв при організації 
шведського столу? 

5. Які вимоги до розміщення столів і організації потоків споживачів? 

6. Чим відрізняється шведський стіл від обслуговування за меню a la carte? 
7. Які сучасні тенденції та інновації застосовуються в організації 

шведського столу? 

8. Як враховуються потреби різних категорій споживачів (діти, 

вегетаріанці, люди з особливими дієтичними потребами)? 
9. У яких випадках використання шведського столу є найбільш доцільним? 

 

Рекомендована література: 

1.  Кравченко О. М., Лук’яненко Т. І. Організація обслуговування в 

закладах ресторанного господарства: навчальний посібник. Львів: Новий Світ 

2000, 2021. 304 с. 

2. Мальська М. П., Гаталяк О. М., Ганич Н. М. Ресторанна справа: 
технологія та організація обслуговування туристів: Підручник. Київ: Центр 

учбової літератури, 2013. 304 с.  

3. Мельник Л. В., Бойко М. Г. Сервісна діяльність у готельно-ресторанному 

бізнесі: навчальний посібник. Київ: Видавництво Ліра-К, 2022. 312 с. 
4. Організація ресторанного господарства: підручник / за ред. Н. О. 

П’ятницької. 2-ге вид., перероб. і допов. Київ : Центр учбової літератури, 2021. 

448 с. 
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5. Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 
господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова. 3-тє вид., переробл. і допов. 

Київ: Центр учбової літератури, 2021. 432 с. 

6. Соколенко А. С. Організація ресторанного господарства: конспект 

лекцій для здобувачів першого (бакалаврського) рівня вищої освіти всіх форм 
навчання зі спеціальності 242 – Туризм / А. С. Соколенко, І. С. Баландіна; Харків. 

нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. Бекетова.  Харків: ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 

2022. 120 с.  

7. Шаповал В. М., Савицька Н. Л. Інноваційні підходи до організації 
шведського столу в готельно-ресторанних комплексах. Наукові праці НУХТ. 

2021. Т. 27, № 4. С. 112–119. 

 

САМОСТІЙНА РОБОТА №13 

Тема 13. Підготування до обслуговування споживачів у закладах ресторанного 

господарства 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

13.1. Організація праці обслуговуючого персоналу (2 год.) 

 

Мета заняття – сформувати у студентів практичні та теоретичні 

знання щодо організації праці обслуговуючого персоналу в закладах 
ресторанного та готельного господарства, навчити ефективно планувати 

робочі процеси, розподіляти обов’язки, складати графіки роботи, оптимізувати 

трудові ресурси та забезпечувати високий рівень якості обслуговування.  
 

Завдання 1. Підготуйте короткі повідомлення на вибір.  

1. Основні етапи процесу підготовки торговельних приміщень ЗРГ до 

обслуговування 
2. Основні вимоги до підготовки столового посуду і наборів до 

сервірування. 

3. Відмінності попереднього сервірування столів у закладах різних типів. 
 

Завдання 2. Аналіз посадових обов’язків. Ознайомтесь із типовими 

посадовими інструкціями офіціанта, бармена та покоївки. 

Складіть таблицю, де вкажіть: 

 основні обов’язки; 

 порядок взаємодії з іншими працівниками; 

 вимоги до кваліфікації та професійних навичок. 

Проаналізуйте, які обов’язки можна делегувати, а які мають виконуватись 

особисто працівником. 
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Питання для самоперевірки 

1. Що розуміють під організацією праці обслуговуючого персоналу в 

закладах ресторанного та готельного господарства? 

2. Які основні обов’язки мають офіціанти, бармени, покоївки та інші 

працівники обслуговуючого персоналу? 
3. Яке значення має нормування праці та розподіл обов’язків для якості 

обслуговування? 

4. Як стандарти обслуговування (санітарні, корпоративні, державні) 

впливають на організацію праці персоналу? 
5. Які фактори можуть знижувати ефективність роботи обслуговуючого 

персоналу і як їх усунути? 

 
 

Рекомендована література: 

1. Круль Г., Заячук О. К Організація і технологія надання послуг 

гостинності: навч. посіб. Чернівці: Чернівец. нац. ун-т ім. Ю. Федьковича, 2022. 
488 с. 

2. Мальська М. П., Гаталяк О. М., Ганич Н. М. Ресторанна справа: 

технологія та організація обслуговування туристів: Підручник. Київ: Центр 
учбової літератури, 2013. 304 с.  

3. Організація ресторанного господарства: підручник / за ред. Н. О. 

П’ятницької. 2-ге вид., перероб. і допов. Київ: Центр учбової літератури, 2021. 

448 с. 
4. Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 

господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова. 3-тє вид., переробл. і допов. 

Київ: Центр учбової літератури, 2021. 432 с. 
5. Соколенко А. С. Організація ресторанного господарства: конспект 

лекцій для здобувачів першого (бакалаврського) рівня вищої освіти всіх форм 

навчання зі спеціальності 242 – Туризм / А. С. Соколенко, І. С. Баландіна; Харків. 

нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. Бекетова.  Харків: ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 
2022. 120 с.  

6. Управління персоналом у готельно-ресторанному бізнесі : навчальний 

посібник / Т. В. Божидарнік, Н. М. Столярчук. Київ: Ліра-К, 2023. 296 с. 
 

САМОСТІЙНА РОБОТА № 14 

Тема 14. Принципи організації обслуговування відвідувачів у ресторані. 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

14.1. Обслуговування бенкетів і прийомів (2 год.) 

Мета заняття – сформувати у студентів цілісне уявлення про 
організацію та технологію обслуговування бенкетів і прийомів у закладах 

ресторанного господарства; закріпити знання щодо класифікації бенкетів, 

особливостей сервірування столів і форм обслуговування; розвинути практичні 
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вміння планування бенкетних заходів, визначення функцій обслуговуючого 
персоналу та дотримання норм професійного етикету під час проведення 

бенкетів і прийомів. 

Завдання 1. Складіть порівняльну таблицю видів бенкетів (бенкет з повним 

обслуговуванням; бенкет з частковим обслуговуванням; фуршет; коктейль; кава-
брейк) за такими ознаками: 

- Мета заходу. 

- Форма обслуговування. 
- Розміщення гостей (сидячи / стоячи). 

- Асортимент страв і напоїв. 

- Роль обслуговуючого персоналу. 

- Тривалість заходу. 
- Рівень урочистості. 

- Типові приклади заходів. 

Таблиця 
Види банкетів 

 

Вид бенкету 
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Бенкет з повним 
обслуговуванням 

       

Бенкет з частковим 

обслуговуванням 

       

Фуршет 
       

Коктейль 
       

Кава-брейк 
       

 
Завдання 2. Розробіть план організації бенкету (на вибір):  

 весільного; 

 ділового прийому; 

 ювілейного; 

 офіційного дипломатичного прийому. 

У плані відобразіть: 

- тип бенкету; 
- кількість гостей; 

- розміщення столів; 

- склад меню; 

- схему обслуговування; 
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- обов’язки персоналу. 
 

 

Питання для самоперевірки 

 

1. Дайте визначення поняттям «бенкет» і «прийом». У чому полягає їх 

відмінність? 

2. Які характерні риси обслуговування фуршету та коктейль-прийому? 

3. Які вимоги висуваються до організації кава-брейку? 
4. Назвіть основні етапи підготовки закладу ресторанного господарства до 

проведення бенкету. 

5. У чому полягають особливості сервірування столів для різних видів 
бенкетів? 

6. Які функціональні обов’язки офіціантів і метрдотеля під час 

обслуговування бенкетів? 

7. Які правила професійного етикету необхідно дотримуватися персоналу 
під час бенкетного обслуговування? 

 

Рекомендована література: 

 

1. Бойко М. Г., Босовська М. В. Організація обслуговування в закладах 

ресторанного господарства: навч. посіб.  Київ: Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2022. 

312 с. 
2. Організація ресторанного господарства: підручник / за ред. Н. О. 

П’ятницької. 2-ге вид., перероб. і допов. Київ: Центр учбової літератури, 2021. 

448 с. 
3. Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 

господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова.  Київ: Центр учбової літератури, 

2021. 432 с. 

4. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства: 
навч. посібник / І. А. Назаренко, О. А. Боднарук. Кривий Ріг: ДонНУЕТ, 2020. 

128 с.  

5. Соколенко А. С. Організація ресторанного господарства: конспект 
лекцій для здобувачів першого (бакалаврського) рівня вищої освіти всіх форм 

навчання зі спеціальності 242 – Туризм / А. С. Соколенко, І. С. Баландіна; Харків. 

нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. Бекетова.  Харків: ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 

2022. 120 с.  
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САМОСТІЙНА РОБОТА №15 

Тема 15. Обслуговування, правила подавання страв і напоїв 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

15.1. Техніка обслуговування гостей напоями (2 год.) 

 

Мета заняття – сформувати у здобувачів освіти цілісне уявлення про 
техніку обслуговування гостей напоями, закріпити знання щодо правил 

подавання різних видів напоїв, вимог до посуду та температурного режиму, а 

також розвинути практичні навички професійної поведінки персоналу під час 
обслуговування гостей відповідно до стандартів ресторанного сервісу та 

етикету. 

 

Завдання 1. Складіть карту вин /пива /бару /кави /чаю для закладу 
ресторанного господарства (на вибір) 

Оберіть формат закладу ресторанного господарства (ресторація, бар, 

кав’ярня, чайний салон, пивний паб тощо). 
 Складіть карту: 

1. Винна карта: червоні, білі, рожеві, ігристі вина; інформація про країну 

виробника, сорт винограду, об’єм порції. 

2. Пивна карта: сорти пива (світле, темне, крафтове, локальне), об’єм 
подавання, температура. 

3. Коктейльна карта / бар: класичні та фірмові коктейлі, інгредієнти, 

подача. 
4. Кава / чай: вид кави (еспресо, американо, капучино, латте), види чаю 

(зелений, чорний, трав’яний), способи подавання, можливі добавки. 

Продумайте правила подавання напоїв та сервісу: температура, посуд, 

порядок подавання, поєднання з стравами. 
 Оформіть карту у вигляді таблиці або презентації. 

 

Завдання 2. Заповніть таблицю відповідності для подавання напоїв за 
зразком 

Таблиця 

Відповідність «напій – посуд – температура» 

Напій Рекомендований 

посуд 

Об’єм 

порції 

Температура 

подавання 

Червоне сухе 

вино 

   

Ігристе вино 
   

Світле пиво 
   

Капучино 
   

Трав’яний чай 
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У висновках поясніть, чому саме такий посуд і температурний режим є 

оптимальними. 

Завдання 3. Поєднання напоїв зі стравами. 

Доберіть напої до запропонованих страв. 

Стейк із яловичини – 
Морепродукти – 

Десерт із шоколаду – 

Салат із козячим сиром – 
Обґрунтуйте вибір з урахуванням смакових властивостей та правил 

ресторанного сервісу. 

 

Питання для самоперевірки 

1. Які основні вимоги до посуду для подавання напоїв? 

2. Чому важливо дотримуватися температурного режиму напоїв? 

3. Які помилки найчастіше допускають офіціанти під час подавання 
напоїв? 

4. Як техніка обслуговування напоями впливає на імідж закладу? 

Рекомендована література: 

 

1. Буряк О. О. Технологія обслуговування в ресторанах і барах: навчальний 

посібник. Київ : Кондор, 2019. 256 с.  

 2. Організація ресторанного господарства: підручник / за ред. Н. О. 
П’ятницької. Київ: Центр учбової літератури, 2021. 448 с. 

3. Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 

господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова. Київ: Центр учбової літератури, 
2021. 432 с. 

4. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства: 

навч. посібник / І. А. Назаренко, О. А. Боднарук. Кривий Ріг: ДонНУЕТ, 2020. 

128 с.  
5. Соколенко А. С. Організація ресторанного господарства: конспект 

лекцій для здобувачів першого (бакалаврського) рівня вищої освіти всіх форм 

навчання зі спеціальності 242 – Туризм / А. С. Соколенко, І. С. Баландіна; Харків. 
нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. Бекетова.  Харків: ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 

2022. 120 с.  

 

САМОСТІЙНА РОБОТА №16 

Тема 16. Організація обслуговування пасажирів на транспорті 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

16.1. Організація обслуговування харчуванням автомобілістів (2 год.) 

Мета заняття – сформувати у студентів знання та практичні навички 
організації обслуговування харчуванням автомобілістів, включаючи аналіз типів 
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закладів, розробку ефективного меню з урахуванням швидкості обслуговування, 
сезонності продуктів та популярності страв, а також здатність адаптувати 

послуги до специфіки клієнтів у дорозі. 

 

Завдання 1. Проведіть порівняльний аналіз закладів харчування для 
автомобілістів (АЗС, мотелі з кафе, автокав’ярні) за критеріями: асортимент 

страв, швидкість обслуговування, ціни та наявність додаткових послуг. 

Оформіть у вигляді таблиці. 

Таблиця 
 

Порівняльний аналіз закладів харчування для автомобілістів 

 

Критерій / Тип 

закладу 

АЗС (кафе на 

АЗС) 

Мотелі з 

кафе 

Автокав’ярні (стріт-фуд / 

фургон) 

Асортимент страв 
   

Швидкість 
обслуговування 

   

Ціни 
   

Додаткові послуги 
   

 

 

Завдання 2. Розробіть коротке меню для закладу харчування на АЗС, враховуючи 

обмежений час клієнта, сезонність продуктів і популярність швидких страв. У 

меню врахуйте: 

Обмежений час клієнта – страви повинні бути швидко приготовані або готові до 
видачі. 

Сезонність продуктів – використання свіжих сезонних овочів, фруктів і напоїв. 

Популярність швидких страв – орієнтація на класичні та улюблені страви, які 
користуються попитом у мандрівників. 

Вимоги до меню: 

Кількість страв: 6–8 основних позицій (сніданки/ланчі), 3–4 напої, 2–3 

десерти/снеки. 
Час приготування: не більше 10 хвилин. 

Цінова категорія: середня, доступна для автолюбителів. 

Форма подачі: упаковані для зручності в дорозі, можливе замовлення «to go». 
 

Питання для самоперевірки 

1. Перелічіть основні види закладів харчування для автомобілістів і їхні 

характерні особливості. 
2. Вкажіть основні вимоги до організації харчування на АЗС або 

автомотельних кафе. 

3. Назвіть типові проблеми обслуговування водіїв і способи їх вирішення. 

4. Поясніть, як впливає сезонність та тривалість маршруту на асортимент 
страв і послуг. 
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Рекомендована література: 

1. Організація ресторанного господарства: підручник / за ред. Н. О. 

П’ятницької. Київ: Центр учбової літератури, 2021. 448 с. 

2. Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 

господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова. Київ: Центр учбової літератури, 
2021. 432 с. 

3. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства: 

навч. посібник / І. А. Назаренко, О. А. Боднарук. Кривий Ріг: ДонНУЕТ, 2020. 

128 с.  
4. Соколенко А. С. Організація ресторанного господарства: конспект 

лекцій для здобувачів першого (бакалаврського) рівня вищої освіти всіх форм 

навчання зі спеціальності 242 – Туризм / А. С. Соколенко, І. С. Баландіна; Харків. 
нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. Бекетова.  Харків: ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 

2022. 120 с.  

 

САМОСТІЙНА РОБОТА №17 

Тема 17. Історія та поняття розвитку кейтерингу 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

17.1. Класифікація кейтерингового обслуговування споживачів у 

закладах ресторанного господарства (2 год.) 

 

Мета заняття – сформувати у студентів цілісне уявлення про історію 

та сучасний розвиток кейтерингу, основні тенденції, напрями діяльності та 
технології організації кейтерингового обслуговування, а також оцінити 

привабливість кейтерингового бізнесу в Україні та світі. 

 

Завдання. Підготуйте короткі повідомлення на одну з тем. 
1. Світові тенденції розвитку кейтерингу.  

2. Лідери світової кейтеринг-індустрії.  

3. Популярність та привабливість кейтерингового бізнесу в Україні.  
4. Основні напрями кейтерингового бізнесу в Україні. 

5. Технологія організації кейтерингового обслуговування.  

6. Перелік послуг, які може надавати ресторан кейтерингова компанія; 

заклад ресторанного господарства 
 

Питання для самоперевірки 

1.  Що таке кейтеринг? 

2.  Які історичні етапи розвитку кейтерингу? 
3. Основні світові тенденції кейтерингу? 

4.  Які популярні напрями кейтерингового бізнесу в Україні? 

5.  Які основні етапи організації кейтерингу? 
6. Які перспективи розвитку кейтерингового бізнесу на 5–10 років? 
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Рекомендована література: 

1. HoReCa: навч. посіб.: у 3 т. – Т. 3. Кейтеринг / [А.А. Мазаракі, С.Л. 

Шаповал, С.В. Мельниченко та ін.]; за ред. А.А. Мазаракі. Київ: Київ. нац. торг.-

екон. ун-т, 2017. 448 с.  

2. Круль Г., Заячук О. К Організація і технологія надання послуг 
гостинності: навч. посіб. Чернівці: Чернівец. нац. ун-т ім. Ю. Федьковича, 2022. 

488 с. 

3. Організація виробництва і обслуговування в закладах ресторанного 

господарства: підручник / за ред. В. В. Архіпова. 3-тє вид., переробл. і допов. 
Київ: Центр учбової літератури, 2021. 432 с. 

4. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства: 

навч. посібник / І. А. Назаренко, О. А. Боднарук. Кривий Ріг: ДонНУЕТ, 2020. 
128 с.  

5. Організація ресторанного господарства: підручник / за ред. Н. О. 

П’ятницької. 2-ге вид., перероб. і допов. Київ: Центр учбової літератури, 2021. 

448 с. 
6. Соколенко А. С. Організація ресторанного господарства: конспект 

лекцій для здобувачів першого (бакалаврського) рівня вищої освіти всіх форм 

навчання зі спеціальності 242 – Туризм / А. С. Соколенко, І. С. Баландіна; Харків. 
нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. Бекетова.  Харків: ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 

2022. 120 с.  

 

САМОСТІЙНА РОБОТА №18 

 

Тема 18. Види кейтерингу 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

18.1. Транспортний кейтеринг. Кальянний кейтеринг (2 год.) 

 

Мета заняття – сформувати уявлення про специфіку організації та 

обслуговування транспортного та кальянного кейтерингу, вивчити особливості 
матеріально-технічного забезпечення, вимоги до безпеки та стандарти 

обслуговування клієнтів у цих сегментах. 

 

Завдання. Складіть меню, яке зручно подавати та споживати у транспорті, 
враховуючи безпечне зберігання продуктів і обмежений простір. 

Оберіть тип заходу: 

- ділова поїздка / корпоратив, 
- екскурсія / туристичний тур, 

- приватна подія (день народження, святкування). 

Визначте формат страв. Холодні закуски: сендвічі, роли, салати в 

індивідуальних контейнерах. Гарячі страви: супи в термоконтейнерах, паста, 
запіканки в індивідуальних порціях. Напої: вода, соки, чай/кава в термокружках, 

прохолодні коктейлі в герметичних пляшках. Десерти: тістечка, печиво, фрукти 

в упаковках. 
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Складіть таблицю прикладу меню. 
Таблиця 

 

Меню для кейтерингового обслуговування в транспорті 

 

Страва/Напій Порційність Упаковка/Контейнер Особливості 
зберігання 

Сендвіч із 
куркою 

1 шт Контейнер 
герметичний 

Зберігати до 2 год. 
при +4–6°C 

 

У висновках подайте короткий опис логістики. Як транспортувати: 

термоконтейнери, сумки-холодильники, герметичні пляшки. Час зберігання 

продуктів у дорозі. Підготовка та сервірування під час зупинок або в транспорті. 
 

Питання для самоперевірки 

1. Які особливості організації кейтерингу в транспорті відрізняють його від 
стаціонарного обслуговування? 

2. Які вимоги до безпеки та санітарії потрібно дотримуватися при 

кальянному кейтерингу? 

3. Яке обладнання та витратні матеріали необхідні для організації обох 
видів кейтерингу? 

4. Як забезпечити комфорт і безпеку гостей під час виїзного 

обслуговування? 
 

Рекомендована література: 

1. Бойко М. Г. Логістика в ресторанному та кейтеринговому бізнесі: навч. 

посіб. Київ: Кондор, 2021. 210 с. 

2. HoReCa: навч. посіб.: у 3 т. – Т. 3. Кейтеринг / [А. А. Мазаракі, С. Л. 

Шаповал, С. В. Мельниченко та ін.]; за ред. А. А. Мазаракі. Київ: Київ. нац. торг.-
екон. ун-т, 2017. 448 с.  

3. Організація кейтерингового обслуговування: навч. посіб. / за ред. Н. О. 

П’ятницької. Київ: Центр учбової літератури, 2021. 312 с. 
4. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства: 

навч. посібник / І. А. Назаренко, О. А. Боднарук. Кривий Ріг: ДонНУЕТ, 2020. 

128 с.  

 5. Соколенко А. С. Організація ресторанного господарства: конспект 
лекцій для здобувачів першого (бакалаврського) рівня вищої освіти всіх форм 

навчання зі спеціальності 242 – Туризм / А. С. Соколенко, І. С. Баландіна; Харків. 

нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. Бекетова.  Харків: ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 
2022. 120 с.  
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САМОСТІЙНА РОБОТА №19 

Тема 19. Основні критерії ефективного кейтерингу 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

19.1. Логістична схема кейтерингового бізнесу (2 год.) 

 

Мета заняття – сформувати у студентів уміння аналізувати та 
складати логістичні схеми кейтерингового бізнесу, визначати ключові етапи 

постачання, транспортування та обслуговування клієнтів, а також оцінювати 

ефективність логістичних процесів у кейтерингу. 
 

Завдання 1.  Позначте етапи логістики кейтерингу 

Напишіть у правильному порядку, які етапи кейтерингу від замовлення до 

обслуговування: 
- Доставка продуктів 

- Приготування страв 

- Обслуговування гостей 
- Вибір меню та замовлення 

- Повернення посуду та прибирання 

Розставте ці етапи у правильній послідовності. 

 
Завдання 2. Визначте, хто відповідає за: 

- Закупівлю продуктів 

- Приготування страв 
- Доставку на захід 

- Обслуговування гостей 

Напишіть коротко: “Постачальник”, “Шеф-кухар”, “Водій”, “Офіціант”. 

 
Завдання 3. Намалюйте логістичну схему використавши  5 блоків: 

- Замовлення меню 

- Закупівля продуктів 
- Приготування страв 

- Доставка на захід 

- Обслуговування гостей 

З’єднайте блоки стрілками, щоб показати порядок дій. 
 

Завдання 4. Порівняння двох заходів. Візьміть маленький кейтеринг (10 

осіб) і великий (50 осіб). 

Напишіть 2-3 відмінності в логістиці (наприклад, час доставки, кількість 
персоналу, складність сервірування). Оформіть у вигляді таблиці. 
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Таблиця 
Порівняння логістики кейтерингових заходів 

 

Ознака порівняння Малий кейтеринг (10 осіб) Великий кейтеринг  

(50 осіб) 

Час і організація 

доставки 

Один рейс, гнучкий графік 

доставки 

Декілька рейсів або велика 

машина, чіткий таймінг 

Кількість 

персоналу 

  

Складність 

сервірування 

  

 
 

Методичні вказівки до завдання 3. 

Шаблон логістичної схеми кейтерингу.  
[ Замовлення меню ]  

         │ 

         ▼ 

[ Закупівля продуктів ]  
         │ 

         ▼ 

[ Приготування страв ]  

         │ 
         ▼ 

[ Доставка на захід ]  

         │ 
         ▼ 

[ Обслуговування гостей ]  

         │ 

         ▼ 
[ Повернення посуду та прибирання ] 
 

 

Інструкція до виконання завдання: 
Підпишіть блоки своїми словами (можна додати конкретні продукти, 

наприклад: «Закупівля овочів та напоїв»). 

Додайте стрілки між блоками, якщо хочете показати детальніші етапи 

(наприклад, «Пакування страв перед доставкою»). 
Внизу схеми можна додати примітки про відповідальних осіб на кожному 

етапі: постачальник, шеф-кухар, водій, офіціант. 

 
Питання для самоперевірки 

1. Які етапи входять у логістичну схему кейтерингового заходу? 

2. Хто відповідає за закупівлю продуктів у кейтеринговому бізнесі? 
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3. На якому етапі може виникнути затримка доставки страв і як її 
уникнути? 

4. Чим відрізняється логістика маленького кейтерингового заходу (10 осіб) 

від великого (50 осіб)? 

5. Які основні дії виконує персонал під час обслуговування гостей? 
6. Чому важливо контролювати повернення посуду та прибирання після 

заходу? 

 

Рекомендована література: 

1. Бойко М. Г. Логістика в ресторанному та кейтеринговому бізнесі: навч. 

посіб. Київ: Кондор, 2021. 210 с. 

2. Вигівська, І. М., Макарович, В. К., Сіра, Е. О. Особливості формування 

облікової політики кейтерингової компанії. Проблеми теорії та методології 
бухгалтерського обліку, контролю і аналізу, (1(39), 2018. С. 9–12. URL: 

https://doi.org/10.26642/pbo-2018-1(39)-9-12 

2. Смирнов І. В. Геологістичні особливості кейтерингу Вісник Київського 
національного університету імені Тараса Шевченка. Географія. 1(61)/2013. URL: 

https://visnyk-geo.knu.ua/wp-content/uploads/2016/04/4-61.pdf 

3. Нестеренко О. О., Коробкіна І. С. Класифікація кейтерингових послуг 

для організації їх обліку. Бізнесінформ № 4, 2014. URL:  https://www.business-
inform.net/export_pdf/business-inform-2014-4_0-pages-251_256.pdf 

4. Ратова З.Т. Організація кейтерингу в Україні в умовах економічної 

кризи. URL: http://intkonf.org/ratova-ztpopelyarav-organizatsiya-keyteringu-v-

ukrayinivumovahekonomichnoyi-krizi 
 

 

САМОСТІЙНА РОБОТА №20 

Тема 20.  Послуги при виїзному та розїзному кейтерингу 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

20.1. Кейтерингове обслуговування готовою продукцією харчування (2 год.) 

 

Мета заняття – сформувати у студентів практичні та теоретичні 

знання щодо організації кейтерингового обслуговування готовою продукцією 
харчування, зокрема вибору страв, способів транспортування, сервірування та 

обслуговування клієнтів у різних форматах заходів. 

 
Завдання 1. Розробіть меню кейтерингового обслуговування для одного з 

видів заходів (бенкет, фуршет, кава-брейк, барбекю), враховуючи тип страв, 

способи подачі та кількість гостей. 

Оберіть один формат заходу: бенкет, фуршет, кава-брейк або барбекю. 
Підготуйте меню для 20–30 гостей. Вкажіть типи страв: закуски, основні страви, 

десерти, напої. Для кожної страви зазначте: 

https://doi.org/10.26642/pbo-2018-1(39)-9-12
https://visnyk-geo.knu.ua/wp-content/uploads/2016/04/4-61.pdf
https://www.business-inform.net/export_pdf/business-inform-2014-4_0-pages-251_256.pdf
https://www.business-inform.net/export_pdf/business-inform-2014-4_0-pages-251_256.pdf
http://intkonf.org/ratova-ztpopelyarav-organizatsiya-keyteringu-v-ukrayinivumovahekonomichnoyi-krizi
http://intkonf.org/ratova-ztpopelyarav-organizatsiya-keyteringu-v-ukrayinivumovahekonomichnoyi-krizi
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- спосіб подачі (порційна, шведський стіл, фуршетні тарілки, бокси 
тощо); 

- необхідне обладнання та посуд (тарілки, келихи, прибори, стійки для 

фуршету). 

 
Завдання 2. Складіть логістичну схему обслуговування обраного заходу: 

від підготовки страв до сервірування та подачі. 

Опишіть послідовність підготовки та подачі страв: 

- Замовлення та отримання готової продукції. 
- Транспортування на місце заходу (з урахуванням температурного 

режиму та упаковки). 

- Розміщення страв на столах/фуршетних станціях. 
- Сервірування та подача страв гостям. 

- Прибирання після закінчення заходу. 

Намалюйте схему або блок-схему логістики обслуговування Вкажіть 

часові рамки на кожен етап (приблизно) 
 

Питання для самоперевірки 

1. Які особливості має обслуговування готовою продукцією харчування у 
кейтерингу? 

2. Які вимоги до транспортування та зберігання готових страв? 

3. Які критерії вибору страв для різних форматів кейтерингових заходів? 

4. Як організувати сервірування та подачу страв для максимальної 
зручності гостей? 

 

Рекомендована література: 

 

1. Горшкова Л.О. Особливості кейтерингу в організації мобільного 

ресторанного обслуговування. Проблеми системного підходу в економіці. 2017. 

ВИПУСК № 6(62). С. 134-138. URL: 
http://psaejrnl.nau.in.ua/journal/6_62_1_2017_ukr/22.pdf  

2. Кейтеринг: метод. рекомендації для вивч. дисц. для здобув. першого 

(бакалаврського) рівня вищ. освіти зі спец. 241 «Готельно-ресторанна справа» / 
[уклад. Л. Д. Запірченко, Н. В. Ковальчук]. Кропивницький: ЦНТУ, 2024. 81 с. 

3. Організація виробництва та оснащення в закладах ресторанного 

господарства: Навчальний посібник / Л .І. Сєногонова, В. В. Євлаш, Новікова О. 

В., Газзаві-Рогозіна Л. В., Безрученков Ю. В., Сєногонова Г.І. Полтава: ФОП 
Мірошниченко А. В., 2025. 379 с. 

4. Організація кейтерингового обслуговування: навч. посіб. / за ред. Н. О. 

П’ятницької. Київ: Центр учбової літератури, 2021. 312 с. 
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САМОСТІЙНА РОБОТА №21 

Тема 21. Переваги та недоліки кейтерингового обслуговування 

 

Підтема в межах цієї роботи: 

21.1. Помилки в організації діяльності кейтерингової компанії (2 год.) 
 

Мета заняття –  сформувати у студентів розуміння недоліків та 
помилок організації кейтерингового обслуговування. 

 

Завдання 1.  

Проаналізуйте переваги та недоліки кейтерингового обслуговування з 
позицій: споживача послуг; підприємця (власника бізнесу). Результати оформіть 

у вигляді таблиці: 

Таблиця 
Переваги та недоліки кейтерингового обслуговування 

 

Сторона аналізу Переваги Недоліки 

Споживач 
  

Підприємець 
  

 
Кейсове завдання. Кейтерингова компанія планує обслуговування 

корпоративного заходу на 50 осіб у заміській локації. Захід триває 4 години. 

Зазначте: можливі логістичні труднощі; фінансові ризики для компанії; 

шляхи мінімізації ризиків. Результати оформіть у вигляді короткого переліку. 
 

Питання для самоперевірки 

1. Що розуміють під помилками в організації діяльності кейтерингової 
компанії? 

2. Які основні види помилок можуть виникати при плануванні 

кейтерингових заходів? 

3. Назвіть наслідки недоліків у логістиці та транспортуванні продуктів для 
кейтерингової компанії. 

4. Які помилки найчастіше виникають у підборі та управлінні персоналом 

кейтерингової компанії? 
5. Чому недотримання санітарних та гігієнічних норм є критичною 

помилкою у кейтерингу? 

6. Як фінансові помилки (помилки у кошторисі, розрахунках із 

постачальниками) можуть вплинути на діяльність компанії? 
 

Рекомендована література: 

1. Корнєва І. О. Помилки в організації діяльності кейтерінгової компанії. 
Шляхи вдосконалення економічного потенціалу країни: збірник матеріалів 

Міжнародної науково-практичної конференції, м. Київ, 19-20 лютого 2016 р. 
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Київ: ГО «Київський економічний науковий центр», 2016. 136 с. С. 44-46. URL: 
https://dspace.nuft.edu.ua/handle/123456789/22430 

2. Кравченко О. М. Кейтеринг як форма організації ресторанного бізнесу в 

сучасних умовах. Науковий вісник ХДУ. 2022. № 45. С. 112–118. 

3. Організація кейтерингового обслуговування: навч. посіб. / за ред. Н. О. 
П’ятницької. Київ: Центр учбової літератури, 2021. 312 с. 

4. Організація кейтерингового обслуговування: навч. посіб. / за ред. О. І. 

Черниш. Київ: Центр учбової літератури, 2021. 256 с. 

 
 

САМОСТІЙНА РОБОТА №22 

Тема 22. Матеріально-технічне забезпечення кейтерингового обслуговування.   

 

Підтема в межах цієї роботи: 

22.1. Вимоги до зберігання предметів матеріально - технічного 

забезпечення кейтерингового обслуговування (2 год.) 

 

 

Мета заняття – сформувати  знання та практичні навички щодо 

правильного зберігання предметів матеріально-технічного забезпечення 
кейтерингового обслуговування (посуду, меблів, обладнання та інвентарю) з 

урахуванням санітарних, експлуатаційних та організаційних вимог. 

 
Завдання 1. Підготуйте коротке повідомлення на одну з тем. 

1. Особливості матеріально-технічного забезпечення кейтерингових 

послуг 

2. Експлуатаційні вимоги до посуду, меблів та обладнання, що 
використовуються при організації кейтерингового обслуговування 

3. Основні види предметів матеріально-технічного забезпечення, що 

використовуються у кейтеринговому обслуговуванні (посуд, меблі, обладнання, 
текстиль). 

4. Санітарні та гігієнічні вимоги до зберігання кухонного посуду, столових 

приборів та іншого обладнання. 

 
Завдання 2. Складіть таблицю або схему з умовами зберігання різних видів 

предметів матеріально-технічного забезпечення (температура, вологість, 

упаковка, розташування). Використайте нормативні документи, санітарні 
правила та практичний досвід кейтерингових закладів. 

 

 

 
 

 

 

https://dspace.nuft.edu.ua/handle/123456789/22430
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Таблиця 

 

Умови зберігання різних видів предметів матеріально-технічного 

забезпечення 
 

Вид 

предметів 

МТЗ 

Оптимальна 

температур

а зберігання 

Вологість 

приміщен

ня 

Упаковка 

/ захист 

Розташуван

ня в складі / 

на полиці 

Додатков

і вимоги 

Посуд 

(тарілки, 

чашки, 

бокали) 

     

Столові 
прибори 

     

Меблі 

(стільці, 

столи) 

     

Кухонне 

обладнання 
(грилі, 

плити, 

міксери) 

     

Текстиль 

(скатертини, 
серветки) 

     

Скляний та 
крихкий 

посуд 

     

 

Питання для самоперевірки 

1. Які санітарні та гігієнічні вимоги до зберігання посуду, столових 
приборів та кухонного обладнання? 

2. Які умови (температура, вологість, освітлення) оптимальні для 

зберігання різних видів матеріально-технічного обладнання? 
3. Які фактори впливають на збереження якості та безпеки матеріально-

технічних засобів кейтерингу? 

4. Чим відрізняється зберігання посуду, текстилю та обладнання за 

санітарними нормами та експлуатаційними вимогами? 
 

 Рекомендована література: 

1. Кейтеринг: організація, технологія, сервіс: навчально-практичний 
посібник / І. В. Сидоренко. Київ: ПрофКнига, 2022. 176 с. 
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2. Організація виробництва та оснащення в закладах ресторанного 
господарства: Навчальний посібник / Л .І. Сєногонова, В. В. Євлаш, Новікова О. 

В., Газзаві-Рогозіна Л. В., Безрученков Ю. В., Сєногонова Г.І. Полтава: ФОП 

Мірошниченко А. В., 2025. 379 с. 

3.  Організація кейтерингового обслуговування: навч. посіб. / за ред. Н. О. 
П’ятницької. Київ: Центр учбової літератури, 2021. 312 с. 

4. Організація кейтерингового обслуговування: навчальний посібник / за 

ред. О. В. Шинкаренко. Київ : Центр учбової літератури, 2021. 256 с. 

5. Технологічне обладнання підприємств харчування: навчальний посібник 
/ С. В. Кравченко, І. О. Гуменюк. Київ: Ліра-К, 2021. 284 с. 

6. Язіна В.А., Погребняк А.В., Вишнікіна О.В. Сучасні системи 

автоматизації устаткування підприємств ресторанного господарства. 
Електронний науковий журнал «Економіка та суспільство». Випуск 33/2021. 

URL: https://economyandsociety.in.ua/index.php/journal/article/view/930 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 
 


