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Опис дисципліни 

Дисципліна «Інжиніринг у готельно-ресторанному господарстві» 
дозволить створювати нові, розширювати або реконструювати діючі основні 
виробничі фонди готельно-ресторанного господарства на основі сучасних 
наукових підходів. 

 У сучасному світі під інжинірингом розуміють роботи і послуги, що 
включають: складання технічних завдань; проведення науково-дослідних 
робіт, складання проектних пропозицій і техніко-економічне обґрунтування 
будівництва промислових і ін. об'єктів; проведення інженерно-дослідницьких 
робіт; розробку технічних проектів і робочих креслень будівництва нових і 
реконструкції діючих промислових та інших об'єктів; розробку пропозицій у 
внутрішньозаводському і внутрішньоцеховому плануванні, міжопераційним 
зв'язкам і переходам; проектування і конструкторську розробку машин, 
устаткування, установок, приладів, виробів: розробку складів матеріалів, 
сплавів, ін. речовин і проведення їх випробувань; розробку технологічних 
процесів, прийомів і способів; консультації і авторський нагляд при шеф-
монтажу, пуско-налагоджувальних роботах і експлуатації устаткування і 
об'єктів в цілому; консультації економічного, фінансового або іншого 
порядку..  



Метою викладання дисципліни «Інжиніринг у готельно-ресторанному 
господарстві» є придбання, систематизація та закріплення у студентів 
теоретичних знань та практичних вмінь щодо побудови ефективного 
технологічного процесу шляхом прийнятих інноваційних інженерних рішень 
та здійснення оцінки запропонованих рішень.  

Об’єктом дисципліни є технології продукції ресторанного господарства, 
обслуговування готельного господарства та ефективного функціонування 
закладів готельно-ресторанного господарства (ЗРГ).  

Предметом дисципліни є вивчення основних шляхів підвищення 
ефективності роботи ЗРГ шляхом оптимізації роботи устаткування, робочої 
сили, удосконалення технологій та обслуговування. 

Навчальний контент 
Теми Розподіл 

годин 
Результати навчання 

Разом Л ПР С  
Характеристика 
інноваційного 
інжинірингу.. 

14 2 2 10 Загальна характеристика інноваційного 
інжинірингу. Класифікація, види інноваційного 

інжинірингу в ресторанному господарстві 
Інновації в 

технологічному 
проектуванні 
підприємств 
ресторанного 

господарства (ПРГ).  

14 2 2 10 Інноваційні підходи до проектування ПРГ. 
Вимоги до проектування ПРГ. Класифікація 

ПРГ як об’єктів проектування  

Техніко-економічне 
обґрунтування 

(ТЕО) інноваційних 
проектів  

18 4 4 12 Призначення і структура ТЕО. Особливості 
маркетингових досліджень. Концепції ПРГ. 
актори, що впливають на вибір концепції. 

Неймінг і його впив на імідж ПРГ  
Моделювання 

сервісно-
виробничого 
процесу ПРГ.  

16 2 2 10 Моделювання сервісно-виробничого процесу 
ПРГ. Характеристика інтер’єру залів. Основні 

стилі і направлення в дизайні. Сучасні тенденції 
виробничого дизайну.  

Організація 
приміщень у 
підприємстві 
готельного 

господарства 

22 4 4 14 Організація приміщень житлової групи. 
Організація нежитлових груп приміщень 
підприємства готельного господарств. 
Організація приміщень для побутового 
обслуговування 

 Організація 
матеріально-
технічного 
постачання, 
санітарно-

технічного й 
інженерно-
технічного 

обслуговування на 

20 4 4 12 Завдання організації продовольчого і 
матеріально-технічного постачання в 
готельному господарстві, формування 

господарчих зв'язків. Система організації 
продовольчого постачання. Система організації 

матеріально-технічного постачання в 
готельному господарстві.  Організація 

санітарно-технічного й інженерно-технічного 
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підприємствах 
готельного 

господарства 

обслуговування на підприємствах готельного 
господарства  

Організація безпеки 
підприємств 
готельного 

господарства. 

16 2 2 12 Системи безпеки підприємств готельного 
господарства. Економічна безпека готельно-
ресторанного бізнесу 

Усього годин 120 20 20 80  
 
 
 

Політика оцінювання 
Передбачає дотримання принципів доброчесності та 

студентоцентрованого підходу. 
Оцінювання 

Оцінювання якості знань студентів здійснюється відповідно до: 
Положення ЛДУФК – http://ldufk.edu.ua/index.php/navchalna-robota.html  

Робочої програми – http://repository.ldufk.edu.ua/handle/34606048/11594 
Порядку оцінювання – 

http://repository.ldufk.edu.ua/handle/34606048/11597 
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