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1. З А Г А Л Ь Н А І Н Ф О Р М А Ц І Я П Р О О С В І Т Н І Й К О М П О Н Е Н Т 
1. Назва ОК ВК8 Основи кейтерингу 
2. Факультет/ кафедра Харчових технологій/ кафедра технології харчування 
3. Статус ОК Вибірковий 
4. Програма/Спеціальність 

(програми), складовою 
яких є ОК для 
(заповнюється для 
обов 'язкових ОК) 

ОПП «Готельно-ресторанна справа» 
241 «Готельно-ресторанна справа» 

5. Рівень НРК 6 рівень 
6. Семестр та тривалість 

вивчення 
Семестр восьмий 
Тривалість вивчення - 15 тижднів 

7. Кількість кредитів 
єктс 

5 кредитів 

8. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл 

Контактна робота(заняття) Самостійна 
робота 

8. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл 

Лекційні Практичні 
/семінарські 

Лабораторні 

8. Загальний обсяг годин 
та їх розподіл 

денне ЗО денне 44 денне 76 

9. Мова навчання українська 
10. Викладач/Координатор 

освітнього компонента 
Маренкова Тетяна Іванівна 

10.1 Контактна інформація Аудіторія кафедри 314м, корпус №4. Тел..0503073830, E-mail: 
tanya_201@ukr.net час консультацій: щовівторка з 13 до 14 
години 

11. Загальний опис 
освітнього компонента 

Програма навчальної дисципліни «Основи кейтерингу» надає 
студентам комплекс спеціальних знань та навичок щодо 
організації кейтерингового обслуговування споживачів у 
закладах готельно-ресторанного господарства, формування 
системи менеджмента якості ксйтерингової компанії та 
повносервісного кейтерингового обслуговування, 

12. Мета освітнього 
компонента 

Формування у студентів здібностей виконувати планувальні, 
організаційні, управлінські функції її процесі діяльності 
підприємств готельно-ресторапного господарства, зокрема 
кейтерингу, тобто виїзного обслуг овування, а також підготовка 
конкурентоспроможного та обізнаного фахівця, здатного до 
організації та розвитку інновацій у сфері організації послуг, 
зв'язаних з індустрією гостинності та харчування. 

13. Передумови вивчення 
ОК, зв'язок з іншими 
освітніми 
компонентами ОП 

Освітній компонент має зв'язок з іншими освітніми 
компонентами «Технологія продукції ресторанного 
господарства», «Ресторанна справа», «Маркетинг у готельно-
ресторанному господарстві», «Менеджмент готельно-
ресторанного господарства» 

14. Політика академічної 
доброчесності 

забезпечується згідно з Кодексом академічної доброчесності 
(http://surl.li/kliyd). 

15. Посилання на курс у 
системі МооШе 

https://cdn.snau.edu. ua/moodle/course/view.php?id=5039 15. Посилання на курс у 
системі МооШе 

16 Ключові слова виїзні заходи, послуги кейтерингу, структурні підрозділи, меню, 
постачання, види кейтерингу, повносервісне кейтерингове 
обслуговування, корпоративний кейтеринг, транспортування, 
обслуговування 

mailto:tanya_201@ukr.net
http://surl.li/kliyd
https://cdn.snau.edu


2. РЕЗУЛЬТАТИ Н А В Ч А Н Н Я ЗА ОСВІТНІМ К О М П О Н Е Н Т О М Т А ЇХ 
ЗВ'ЯЗОК З П Р О Г Р А М Н И М И РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ 

Результати навчання за ОК: 
Після вивчення освітнього 
компонента студент очікувано 
буде здатен...» 

Програмні результати навчання, на досягнення 
яких спрямований ОК (зазначити номер згідно з 
нумерацією, наведеною в профілі ОП)' 

Як 
оцінюєть 
сяРНД4 

Результати навчання за ОК: 
Після вивчення освітнього 
компонента студент очікувано 
буде здатен...» 

ПР
Н1

 

ПР
Н2

 

ПР
Н7

 

ПР
Н9

 п 
X 
С ПР

Н1
3 

ПР
НІ

6 

ДРН 1. Використовувати сучасні 
технології в процесі надання 
послуг кейтерінгу, застосовувати 
техніку організації 
кейтерингового обслуговування 
порівняно з класичним 
обслуговуванням споживачів. 

X X Усний 
захист 
лаборатор 
них робіт 
(уразі 
дистанцій 
ного 
навчання -

ДРН 2. Вибирати оптимальні 
процеси сервісу, планувати та 
аналізувати організацію 
обслуговування споживачів, 
вирішувати виробничі ситуації 

X завантаж 
ити 
виконану 
роботу у 
МооШе). 
Підсумков 

ДРН 3. Володіти технологіями 
прийняття організаційно-
управлінських рішень, 
дотримуючись загальних правил 
і вимог кейтерингу, а також 
правил і вимог ділового етикету. 

X ий тест 
множинно 
го вибору, 
залік 

ДРН 4. Розробляти структуру 
кейтеринговій компанії, 
розробляти пакети пропозицій 
кейтеринговій компанії, 
планувати та забезпечувати 
організацію постачання, 
складати договірні відносини, 
вести підбір персоналу 
кейтеріноговой компанії. 

X 

ДРН 5. Збірати, обробляти та 
аналізувати інформацію, 
пов'язану з веденням бізнесу. 

X 

ДРН 6. Забезпечувати 
раціональну організацію праці. 

X X 

ДРН 7. Формувати задачі галузі 
готельно-ресторанного 
господарства та зміни, що 
відбуваються в ній. Володіти 
навичками самостійного 
придбання нових знань і умінь, 
розвитку соціальних і 
професійних компетенцій 

X 

ПЕРЕЛІК КОМПЕТЕНТНОСТЕ!!, ЩО 
В ПРОЦЕСІ НЕФОРМАЛЬНОЇ ОСВІТИ 

ВДОСКОНАЛЮВАТИМУТЬСЯ/НАБУВАТИМУТЬСЯ 

Як бізнесу перейти до сталого розвитку 



Загальні: 
- здатність працювати в команді; 

формування навичок економічного зростання, 
раціонального природокористування, соціальної адаптації 
Фахові: 
- Усвідомлення причинно-наслідкових зв'язків між 
економічним, екологічним та соціальним складниками 
суспільного життя, відповідальності за вплив власного 
бізнесу; 
- Розуміння, як визначати цілі та завдання сталого 
розвитку для бізнесу, залучати зацікавлених сторін 
(стейкхолдерів) до партнерства, інтегрувати у свою 
діяльність і сприяти досягненню Цілей сталого розвитку. 

ЬКряУ/рготеї 
heus.org.ua/pr 
отейеиэ-
І'гее/ууїіаМо-
(І0-ПЄХІ/ 

Форма підтвердження 
результатів навчання: 
сертифікат про успішне 
завершення навчання з 
вказання кількості годин. 
Автентичність 
сертифікату можна 
перевірити за посиланням 
на ньому. 

3. З М І С Т О С В І Т Н Ь О Г О К О М О П О Н Е Н Т А ( П Р О Г Р А М А Н А В Ч А Л Ь Н О Ї 
Д И С Ц И П Л І Н И 

Тема. 
Перелік питань, що будуть розглянуті в 
межахтеми 

Розподіл в межах загального 
бюджету часу 

Рекомендована 
література5 

Тема. 
Перелік питань, що будуть розглянуті в 
межахтеми Аудиторна 

робота 
Самості 
йна 
робота 

Рекомендована 
література5 

Л 
к 

Лаб 

Самості 
йна 
робота 

Рекомендована 
література5 

Денна Ценна Денна 
Модуль 1 

Тема 1. Сучасні проблеми та 
перспективи розвитку кейтерингу. 
Кейтеринг, як форма надання послуг 
харчування. 

Лекційне заняття 1. Кейтеринг, як 
форма надання послуг харчування. 
1. Поняття послуги кейтерингу. 
2. Поняття про підприємства 
кейтеринг (ресторани за спеціальними 
замовленнями). 
3. Класифікація кейтерингового 
обслуговування . 

2 [1,2,12-16] 

Лабораторне заняття № 1. 
Ознайомлення з класифікацією 
кейтерингового обслуговування. 

4 

[1,2,12-16] 

Питання самостійного вивчення 
1. Історія, сучасні тренди, типи 
кейтерингу. 

5 

[1,2,12-16] 

Тема 2. Організаційна ' структура 
кейтерингового підприємства. 

Лекційне заняття 2. Організаційна 
структура кейтерингового 
підприємств. 
1. Основні типи кейтерингових 
компаній. 
2. Основні структурні підрозділи. 
3. Взаємодія між підрозділами. 

2 [1-11] 

Питання самостійного вивчення 
1. Гнучкі моделі організації 
кейтерингового підприємства. 

5 

[1-11] 

Тема 3. Особливості формування 2 [1-14,17] 



кейтерингового меню. 

Лекційне заняття 3. Особливості 
формування кейтерингового меню. 
1. Різновиди меню подієвого та 
промислового кейтерингу, їх 
особливості. 
2. Правила складання меню та інших 
карт для заходів з різноманітним 
концептуальним спрямуванням. 
3. Сучасні тренди у меню для 
кейтерингу. 
Лабораторне заняття № 2. 
Особливості формування 
кейтерингового меню. 

4 

Питання самостійного вивчення 
1. Правила підбору напоїв, у тому 
числі і алкогольних, до страв у меню 
заходів. 

5 

Тема 4. Формати обслуговування 
виїзних заходів. Види кейтерингу. 

Лекційне заняття 4. Формати 
обслуговування виїзних заходів. Види 
кейтерингу. 
1. Кейтеринг у приміщенні 
ресторану за спеціальним 
обслуговуванням. 
2. Кейтеринг за межами приміщення 
ресторан у за спеціальним 
обслуговуванням. 
3. Соціальний кейтеринг. 
4. Інші види кейтерингу. 

2 [1-14] 

Лабораторне заняття № 3. Формати 
обслуговування виїзних заходів. 

4 

[1-14] 

Питання самостійного вивчення 
1. Фактори вибору формату 
обслуговування. 

5 

[1-14] 

Тема 5. Підготовка до повносервісного 
кейтерингвого обслуговування. 

Лекційне заняття 5. Підготовка до 
повносервісного кейтерингвого 
обслуговування. 
1. Особливості підбору страв для 
повносервісного кейтерингового 
обслуговування. 
2. Особливості приготування 
упакування та транспортування 
кулінарної продукції до місця 
проведення заходу. 
3. Організація обслуговування 
гостей на заходах. 

2 [1-14] 

Лабораторне заняття № 4-5 8 

[1-14] 


















