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http://moodle.vtei.edu.ua/course/view.php?id=632  

Консультації понеділок, четвер з 12:00 по 15:00  

Інформація про освітній компонент 

Освітній ступінь магістр 

Галузь знань 18 «Виробництво та технології» 

Спеціальність 181 «Харчові технології» 

Освітня програма «Ресторанні технології» 

Навчальний рік 2024-2025 

Семестр І 

Факультет торгівлі, маркетингу та сфери обслуговування 

Курс І 

Групи РТ-11д(м) 

Анотація курсу Освітня компонента «Концепції та ресторанний креатив» спрямована для 

вивчення сучасних концепцій та форматів закладів ресторанного бізнесу;  

формування концептуальної атмосфери та гастрономічного бренду закладів 

ресторанного бізнесу; сучасних підходів до комбінаторики смаку і аромату, 

кулінарного дизайну ресторанної продукції; авангардних технологій сервісу 

та ексклюзивних послуг. 

Освітня компонента спрямована на ознайомлення із вітчизняним та 

зарубіжним досвідом створення концепцій і форматів закладів ресторанного 

бізнесу, тенденціями розвитку ресторанних технологій з виробництва 

ексклюзивної кулінарної продукції, використання нетрадиційних інгредієнтів 

та стилів  декорування страв, сучасних підходів до комбінаторики смаку і 

аромату, кулінарного дизайну, а також із особливостями розвитку сучасних 

форматів та концепцій закладів ресторанного бізнесу; ознайомлення із 

авангардними технологіями сервісу та ексклюзивними послугами, 

особливостями формування і розвитку номенклатури додаткових послуг, 

послуг дозвілля і розваг; вивчення особливостей професійних вимог до 

обслуговуючого персоналу у концептуальних закладах ресторанного бізнесу.  

Метою освітньої компоненти «Концепції та ресторанний креатив» є 

формування системи знань про: сучасні концепції закладів ресторанного 

господарства різних типів і форматів, особливості формування їх складових 
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елементів, створення нової або rebranding концепції закладу, підходи до 

формування атмосфери та стимулювання спрямованого чуттєвого сприйняття 

концепції закладу, інноваційні технології сервісу і ексклюзивні додаткові 

послуги у концептуальних закладах ресторанного господарства. Оволодіння 

професійними знаннями, навичками та вміннями щодо розроблення і 

впровадження ексклюзивних технологій ресторанної продукції. 

Мова викладання українська 

Місце освітнього компоненту в освітній програмі 

Освітня програма 
(ОП) 

Ресторанні технології 

Інтегральна 
компетентність (ІК) 

Здатність розв’язувати задачі дослідницького та/або інноваційного характеру 

у сфері харчових технологій. 

Перелік загальних 
компетентностей 
(ЗК) 

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

ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність). 

Перелік 
спеціальних 
компетентностей 
(СК) 

СК 4. Здатність розробляти програми ефективного функціонування 

підприємств харчової промисловості та/або закладів ресторанного 

господарства відповідно до прогнозів розвитку галузі в умовах глобалізації. 

СК 5. Здатність презентувати та обговорювати результати наукових 

досліджень і проектів. 

СК 8. Здатність розробляти креативні ресторанні технології та сучасні 

концепції закладів ресторанного господарства. 

 

Перелік результатів 
навчання (РН) 

РН 1. Відшуковувати систематизувати та аналізувати науково-технічну 

інформацію з різних джерел для вирішення професійних та наукових завдань 

у сфері харчових технологій. 

РН 5. Обирати та впроваджувати у практичну виробничу діяльність 

ефективні технології, обладнання та раціональні методи управління 

виробництвом з урахуванням світових тенденцій розвитку харчових 

технологій.  

РН 6. Розробляти та реалізовувати програми розвитку підприємств галузі на 

коротко- та довгострокову перспективу, аналізувати та оцінювати їх 

ефективність, екологічні та соціальні наслідки  
РН 7. Мати спеціалізовані концептуальні знання, що включають сучасні 

наукові здобутки у сфері харчових технологій, зрозуміло і недвозначно 

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

Пререквізити 
освітнього 
компоненту 

Попередньою умовою вивчення освітньої компоненти «Концепції та 

ресторанний креатив» є наявність у здобувачів вищої освіти базових знань з 

організації ресторанного господарства, технології ресторанної продукції, 

етнічної кулінарії, основ управління якістю та безпечністю харчових 

продуктів. 
 

Тематичний план та оцінювання результатів навчання 

№ Назва теми Кількість годин Форми 

контролю 

Бальна 

оцінка Всього 

годин / 

кредитів 

з них 

лекції ПЗ СР 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Концепції закладів ресторанного 

бізнесу 
12 2 2 8 

РПЗ, Д/ПР, 

КТ, В 
6 

2 Розроблення концепції закладу 

ресторанного бізнесу 
22 4 4 14 

РПЗ, Д/ПР, 

КТ, В 
12 

3 Формування атмосфери закладу 

ресторанного бізнесу 
22 2 2 18 

РПЗ, Д/ПР, 

КТ, В 
6 

4 Послуги у концептуальних 

закладах ресторанного бізнесу 
22 4 4 14 

К, Д/ПР, 

КТ, УД 
12 



5 Гастрономічний бренд закладу 

ресторанного бізнесу 
22 4 4 14 

РПЗ, Д/ПР, 

КТ, УД 
12 

6 Фьюжн-кулінарія у 

гастрономічних концепціях 

ресторанів 

10 2 2 6 
К, Д/ПР, 

КТ, В 
6 

7 Кулінарна смакова і ароматична 

комбінаторика 
10 2 2 6 

В, Д/ПР, 

УД, К 
6 

8 Концепції кулінарного дизайну 

ресторанної продукції 
10 2 2 6 

В, Д/ПР, 

РПЗ, КТ 
6 

9 Квіткова гастрономія в 

кулінарному дизайні 
8 2 2 4 

В, Д/ПР, К, 

КТ 
6 

10 Професійна майстерність 

персоналу у концептуальних 

ресторанах 

12 2 2 8 

РПЗ, Д/ПР, 

УД, КТ 6 

11 

Ексклюзивні технології сервісу 

у концептуальних закладах 

ресторанного господарства 

10 2 2 6 

К, Д/ПР, 

УД, КТ 6 

 Індивідуальне завдання 20   20 ІЗ 16 

Разом за семестр 180/6 28 28 124 Е/п 100 

Підсумковий контроль – екзамен  
 

 

Поточний 
контроль / 
критерії 
оцінювання 

Перелік умовних позначень форм контролю та оцінка їх у балах: 

В – відповідь на практичних заняттях – 1 бал. 

УД – участь у дискусії – 1 бал. 

КТ – комп’ютерне тестування – 1 бал. 

РПЗ – розв’язання практичних завдань – 2 бали. 

Д/ПР – доповідь/презентація – 2 бали. 

К – кейс-стаді – 2 бали. 

ІЗ – індивідуальні завдання – 16 балів (курси на платформі Prometheus або на 

інших сервісах, написання есе, виконання наукового дослідження за обраною 

темою  – 6 балів; участь у наукових заходах – 10 балів). 

Загальна сума за поточну навчальну роботу (аудиторну та самостійну) за 

семестр – 100 балів. 

 

Основні 
літературні та 
інформаційні 
джерела 

1. Архіпов В. В. Ресторанна справа: асортимент, технологія і управління якістю 

продукції: навч. посіб. Київ : Центр учбової літератури, 2021. 382 с. 

2. Архіпов В. В. Організація ресторанного господарства (3-є видання): навч. 

посіб. Київ : Центр учбової літератури, 2021. 280 с. 

3. Назаренко І. А., Боднарук О. А. Організація обслуговування в закладах 

ресторанного господарства : навч. посіб. Кривий Ріг : ДонНУЕТ, 2020. 128 с. 

4. Постова В.В. Особливості становлення концепції ресторанів формату «FAST 

CASUAL». Економіка і регіони. Науково-практичний журнал. Вип. 85 (2). 

Полтава, 2022. С. 21-25. 

5. Постова В.В. Особливості функціонування закладів ресторанного 

господарства формату «FAST FOOD». Сучасні тенденції розвитку індустрії 

гостинності: зб. матеріалів ІІІ Міжнародної науково-практичної конференції. 

Львів, 06 жовтня 2022 року. С. 358-360. 

6. Постова В.В. Пропозиції щодо модернізації формату «Casual Dining» в 

ресторанному бізнесі. Інноваційні технології в готельно-ресторанному бізнесі: 

збірник тез доповідей ІХ Всеукраїнської науково-практичної конференції, 17-18 

травня 2022 р., НУХТ. Київ, 2022. С. 155-156. 

7. Постова В.В. Особливості розвитку нових форматів закладів ресторанного 

господарства в Україні. Інфраструктура ринку. 2022. № 65. С. 98-103. 

8. Постова В.В. Використання креативних технологій в ресторанному бізнесі в 

період невизначеності бізнес-середовища. Міжнародна науково-практична  
 




