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СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 ВК КУЛІНАРНА ЕТНОЛОГІЯ ТА СЕРВІС  

В ІНДУСТРІЇ РЕСТОРАННОГО  БІЗНЕСУ 

Галузь знань   18 «Виробництво та технології» 

Спеціальність   181 «Харчові технології» 

Освітньо-професійна 

програма  
«Харчові технології»  

Рівень освіти  Фахова передвища освіта 

Освітньо-професійний  

ступінь  
 Фаховий молодший бакалавр 

Статус навчальної 

дисципліни  
 вибіркова 

Форма навчання   денна 

Семестр  БСО- VII 

Обсяг дисципліни (кредити 

ЄКТС/загальна кількість 

годин)  
БСО– 3/90 

Мова викладання   українська 

Розробник   Марина БЕДЗАЙ, спеціаліст вищої кваліфікаційної категорії, 

викладач методист 

Предмет вивчення 

навчальної дисципліни  
 Сучасні напрями, формати та тренди закладів ресторанного  

господарства, особливості та традиції приготування  страв, 

виробів національних кухонь національних кухонь різних 

країн світу, форм та методів обслуговування іноземних 

туристів. 

Мета навчальної дисципліни 

 Метою викладання навчальної дисципліни «Кулінарна 

етнологія та сервіс в індустрії ресторанного бізнесу» є - 

надання знань та вмінь по визначенню сучасних напрямків, 

форматів та трендів закладів ресторанного  господарства, з 

кулінарної етнології та особливостей зарубіжного сервісу, 

форм та методів обслуговування іноземних туристів в 

ресторанному бізнесі, відповідно до вимог освітньо-

кваліфікаційних характеристик. Формування у студентів 

необхідних знань, умінь і навичок з особливостей 



обслуговування  іноземних туристів. Вивчення навчальної 

дисципліни сприяє розвитку професійного мислення творчого 

відношення  до розв’язання проблем, вміння орієнтуватись в 

нових досягненнях науково-технічного прогресу галузі. 

Компетентності, заплановані 

знання та вміння  

 Вивчення навчальної дисципліни передбачає формування та 

розвиток у студентів компетентностей та програмних 

результатів навчання відповідно до освітньо-професійної 

програми «Харчові технології», а саме:  

Загальні компетентності 

ЗК3. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

ЗК5. Здатність використовувати інформаційні і 

комунікаційні технології. 

ЗК6.Здатність вчитися, оволодівати сучасними знаннями та 

удосконалювати свій професійний рівень. 

ЗК7.Здатність працювати автономно, в колективі, 

адаптуватися до змінних умов професійного середовища та 

вимог суспільства. 

Спеціальні компетентності 

СК7. Здатність знаходити відповідні рішення у розробці 

нових та удосконаленні існуючих харчових технологій.  

СК11. Здатність забезпечити оперативне регулювання 

виробництва та процес обслуговування різних контингентів 

споживачів, культуру обслуговування при реалізації 

продукції та організації споживання.  

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми здобувачі 

повинні:  

знати:  

- Сучасні напрями,  

- тренди та формати ресторанного  господарства,  

- кулінарну етнологію і національні особливості харчування 

та традиції побуту громадян в державах Європи, країн 

Близького сходу, Північної Америки, Африканських країн;  

- методи обслуговування в підприємствах харчування,  

- організацію обслуговування мешканців готельних 

комплексів;  

- види меню, його  функції, порядок складання  меню,  

- організацію обслуговування за типом “Кейтерінг”;  

- організація  обслуговування гостей на найвищому  рівні.  

вміти:  

- розв’язувати виробничі ситуації,  

- підбирати методи обслуговування іноземних туристів;  

- -складати різні види меню;  

- проводити підготовку і сервірувати столи при 

спеціальному обслуговуванні іноземних туристів і 

окремих громадян;  

- демонструвати техніку обслуговування з “візка”, з 

“підноса” та демонструвати техніку подачі страв «Фондю», 

«Фламбе» та транширування;  

- складати план обслуговування іноземних гостей за типом 

“Кейтерінг”,  

- проводити розсадку гостей на дипломатичних прийомах. 



Заплановані результати 

навчання  
Програмні результати навчання: 

РН 1. Виконувати технологічні процеси виробництва 

харчової продукції із застосуванням сучасного 

технологічного устаткування. 

РН 2.Застосовувати закономірності фізико-хімічних, 

біохімічних і мікробіологічних перетворень основних 

компонентів продовольчої сировини під час виробництва та 

зберігання готової продукції. 

РН 7. Вносити пропозиції щодо удосконалення технології 

харчової продукції. 

РН 20. Здатність працювати в колективі, адаптуватися до 

змінних умов професійного середовища та вимог суспільства 

шляхом самоосвітньої діяльності. 

Зміст дисципліни 

Програма навчальної дисципліни 

Змістовий модуль 1. Сучасні напрями та формати 

ресторанного господарства  
Тема 1. Використання  сучасних форматів закладів 

ресторанного  господарства та історія їх виникнення 

Тема 2. Тренди ресторанного  бізнесу в Україні. 

Змістовний модуль 2. Кулінарна етнологія та 

особливості харчування  іноземних туристів. 

Тема 3. Кулінарна етнологія та особливості харчування  

туристів з країн Центральної та Південної Європи. 

Тема 4. Кулінарна етнологія та особливості харчування  

туристів з країн Північної  Європи   

Тема 5. Кулінарна етнологія та особливості харчування  

туристів з країн Закавказзя. 

Тема 6. Кулінарна етнологія та особливості харчування  

народів з країн Азії. 

Тема 7. Кулінарна етнологія та особливості харчування  

народів з країн регіональної кухні США, Канадської та 

Мексиканської кухні 

Тема 8. Кулінарна етнологія та особливості харчування  

народів з країн Африки, Австралії та Нової Зеландії 

Змістовий модуль 3.  Спеціальне обслуговування  іноземних 

туристів і окремих громадян. 

Тема 9. Організація розважально-тематичних заходів на 

підприємствах харчування 

Тема 10. Організація обслуговування  споживачів за типом 

“Кейтерінг” 

Тема 11. Спеціальне обслуговування іноземних туристів і 

окремих громадян. 

Тема 12.Сучасні способи подачі страв. 

Тема  13. Організація обслуговування гостей на найвищому 

рівні 

 

 

Міждисциплінарні зв’язки 
Ділова українська мова та культура мовлення, Технологія 

виробництва кулінарної продукції, Технологія виробництва 

борошняних кондитерських виробів та десертів, 



Організація виробництва та обслуговування в закладах 

ресторанного  господарства, Культурологія, 

Товарознавство та мікробіологія харчових продуктів, 

Основи стандартизації та контроль якості і безпеки 

продукції галузі. 

Система оцінювання  Шкала оцінювання: національна та ЄКТС 

Сума балів за 

всі види 

навчальної 

діяльності 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, 

курсового проекту 

(роботи), практики   

для заліку 

90-100 відмінно 

зараховано 

82-89 
добре 

75-81 

66-74 
задовільно 

60-65 

35-59 

незадовільно з 

можливістю 

повторного 

складання 

не зараховано з 

можливістю 

повторного 

складання 

1-34 

незадовільно з 

обов’язковим 

повторним 

вивченням 

дисципліни 

не зараховано з 

обов’язковим 

повторним 

вивченням 

дисципліни 
 

 


