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Опис дисципліни 

Кулінарне мистецтво і сучасний ресторанний бізнес мають свої 

тенденції, що постійно змінюються в залежності від уподобань споживачів. 

Відстеження інтересів та смаку клієнтів має велике значення для шеф-

кухарів, власників ресторанів та усіх працівників індустрії громадського 

харчування. Завдяки швидкому розвитку технологій, за останні роки 

відбулися суттєві зміни у кулінарному світі. Плануючи розпочати або 

активно розвивати власний ресторанний бізнес, варто ознайомитися з його 

основними тенденціями. 

Метою викладання навчальної дисципліни “ Сучасні ресторанні 

тренди” є розширення і поглиблення у студентів знань сучасного стану і 

перспектив розвитку сучасного ресторанного бізнесу, наукового 

обґрунтування використання інноваційних методів оброблення сировини, 

опанування студентами теоретичних, практичних навичок та реалізації їх при 



конструюванні новітніх харчових продуктів функціонального призначення; 

вміння діагностувати технології кулінарної продукції як цілісні технологічні 

системи, спрямовані на вдосконалення існуючих та розроблення більш 

ефективних інноваційних технологій; вміння визначити особливості і 

динаміку трансформації форматів закладів ресторанного господарства 

відповідно до змін ресторанного бізнесу; створення і напрями розвитку 

інноваційних форм сервісу різноформатних закладів ресторанного 

господарства та розширення і поглиблення у студентів знань щодо 

інноваційних форм надання професійних послуг. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен знати: 

інноваційні технології харчових продуктів функціонального призначення, а 

саме використання кріогенних, екструзійних, молекулярних. креативних і 

ф’южн-технологій з використанням різноманітних еногастрономічних 

сполучень; інноваційні технології створення стандартів сервісу та 

інноваційні форми надання професійних послуг у закладах ресторанного 

господарства сучасних форматів, новітні концепції харчування, нутрієнтний 

склад і поживна цінність основних харчових продуктів, сучасні рекомендації 

щодо харчування населення та споживання нутрієнтів, харчові продукти 

функціонального призначення, дієтичні добавки, наукові принципи 

складання і характеристика харчових раціонів лікувально-профілактичного; 

новітні стандарти сервісу та форми надання професійних послуг, нова 

філософія підходу до створення і пропозиції меню, сучасні напрями і наукові 

концепції використання просторових, продовольчих та трудових ресурсів. 

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти мають 

досягти таких результатів навчання: 

 

1) загальні компетентності: 

ЗК1.Здатність до критичного налізу та оцінки сучасних наукових 

досягнень, генерування нових ідей та виконання наукових досліджень, що 

приводять до отримання нових результатів та розуміння сутності готельно-

ресторанної справи. 

ЗК5.Здатність до аналізу, оцінки та синтезу нових ідей та пошуку 

альтернативних рішень у науково-дослідницькій та  професійній діяльності. 

 

2) фахові компетентності: 

ФК7. Використовувати сучасні досягнення науки і передових технологій 

у готельно-ресторанній справі. 

ФК12. Здатність застосовувати сучасні досягнення в області харчування, 

управляти технологічними процесами, з урахуванням сучасних вимог 

ресторанного господарства  

 

 

Програмні результати навчання: 



РН3. Здатність використовувати інноваційні методи і технології в сфері 

готельно-ресторанного бізнесу. 

РН 13.Володіння навичками удосконалення існуючих і розроблення 

інноваційних технологій харчових продуктів на основі останніх досягнень 

науки і техніки. 

РН22.Презентувати власні інноваційні проекти і розробки, 

аргументувати свої пропозиції щодо розвитку бізнесу. 

РН 25. Аргументувати управлінські рішення для вирішення проблем, які 

виникають в роботі суб’єктів фізичної культури і спорту; мати навички 

лідерства, застосовуючи спеціальні форми обслуговування. 

Навчальний контент 

 

Теми Розподіл 

годин 

Результати навчання 

Разом Л ПР С 

Інноваційні 

технології та 

якість харчових 

продуктів 

функціонального 

призначення. 

16 4 4 8 Інновації у харчовій промисловості. 

Оздоровчі харчові продукти як основний 

об’єкт інновацій. Поняття ф’южн-кухні та 

молекулярної кухні. 

Стейкхолдер Лукович Лідія 

Сучасний 

розвиток форматів 

закладів 

ресторанного 

господарства 

16 4 4 8 Сучасні формати «Fastcasual», 

«Finedining», «Quick’n’casual», «Freeflow» 

у ресторанному бізнесі Особливості 

створення меню для закладів ресторанного 

господарства сучасних форматів 

Стейкхолдер Лукович Лідія 

Інноваційні 

форми 

обслуговування в 

ресторанному 

господарстві . 

16 4 4 8 Обслуговування заходів типу «гала-івент». 

Обслуговування за місцем проведення 

ділових , культурних, громадських 

заходів. Організація харчування на 

виставках, ярмарках, форумах 

Стейкхолдер Лукович Лідія 

Інноваційні 

підходи до 

впровадження та 

розвитку 

номенклатури 

додаткових 

послуг у сфері 

ресторанної 

індустрії . 

12 2 2 8 Основні умови для впровадження нової 

послуги в закладах ресторанного 

господарства. Програма надання послуг як 

таких, що перевершують очікування 

гостей. Класифікація додаткових послуг 

(платних та безплатних) у закладах 

ресторанного господарства згідно 

зрізними ознаками 

Основні теорії і 

концепції 

10 2 2 6 Концепція функціонального харчування. 

Характеристика харчових продуктів 

функціонального призначення. Технологія 



харчування. харчових продуктів, що сприяють 

підвищенню захисних функцій організму. 

Харчові продукти з радіозахисними 

властивостями. Харчові продукти з 

підвищеним вмістом мікронутрієнтів. 

Харчові продукти з використанням 

сучасних структуроутворюючих речовин. 

Харчові продукти і антиоксидантними 

властивостями. 

Основні 

принципи 

організації 

дієтичного 

харчування в ЗРГ 

при готельних 

комплексах. 

Методологія 

розроблення 

харчових раціонів 

спеціального 

призначення 

10 2 2 6 Характеристика основних харчових 

продуктів, які використовуються у 

дієтичному харчуванні. Лікувальні 

особливості окремих харчових продуктів. 

Характеристика основних лікувальних 

дієт. Основні принципи організації 

дієтичного харчування у санаторно-

курортних закладах та готельно-

ресторанних комплексах. Розроблення та 

обгрунтування збалансованих раціонів 

харчування. Основні принципи побудови 

харчових раціонів спеціального 

призначення. 

Основні принципи 

організації 

раціонального 

харчування дітей, 

технологія 

продуктів для 

харчування дітей 

10 2 2 6 Розроблення та обґрунтування 

збалансованих раціонів харчування дітей. 

Сучасні вимоги до раціонального 

харчування дітей. Характеристика і 

особливості дитячого харчування залежно 

від віку. Основні  принципи складання 

меню для харчування дітей раннього, 

дошкільного, шкільного віку.  

Усього годин 90 20 20 50  

Політика оцінювання 

Передбачає дотримання принципів доброчесності та 

студентоцентрованого підходу. 

Замість виконання завдань (вивчення тем) можуть також додатково 

враховуватись такі види активностей здобувача: 

- проходження  майстер–класів, тренінг-курсів чи дистанційних курсів 

з використання сучасних освітніх технологій на он-лайнплатформах тощо (за 

наявності відповідного документу про їх закінчення, надання копії 

викладачу); 

- участь в майстер-класах, форумах, конференціях, семінарах, зустрічах 

з проблем використання сучасних освітніх технологій (з підготовкою есе, 

прес-релізу, інформаційного повідомлення тощо, що підтверджено 



навчальною програмою заходу чи відповідним сертифікатом) 

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 

 

Рекомендована література 

Основна: 

1. Архіпов В. В. Організація ресторанного господарства : навч. посіб. 

К. : Центр учбової літератури, 2015. 280 с. 

 2. Байлік С. І. Писаревський І. М. Організація готельного 

господарства: підруч. Харків. нац. ун-т міськ. госпва ім. О. М. Бекетова. 

Харків : ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2015. 329 с.  

3. Готельно-ресторанна справа. Навчально-методичне видання. Книга 

1. / Б. М. Андрушків, Л. Я. Малюта, Г. Й. Островська та ін. Тернопіль : ФОП 

Паляниця В. А., 2018. 268 с 

4. Инновационноеразвитие: экономика, интелектуальнмересурсы, 

управление знаннями / под ред. Б.З. Мильнера. - М. : ИНФРА-М, 2016. - 675  

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

трансформації, інноваційний розвиток, структурна переорієнтація: моногр. К. 

: КНТЕУ, 2015. 465 с. .  

6. «Заклади ресторанного господарства Класифікація» : ДСТУ 4281 : 

2004. – К: Держспоживстандарт України, 2004. – 17 с. 

7. «Склад, порядок розроблення, погодження та затвердження 

проектної документації для будівництва : ДБН А.2.2-3-2004. – К: Держбуд 

України, 2004. – 35 с. 

8. Системи управління якістю. Основні положення та словник: ДСТУ 

ISO 9000-2001 – на заміну ДСТУ 3230-95; чинний від 2001-10-01. – Київ: 

Держстандарт України, 2001. – 33 с. 7. Будинки і споруди. Підприємства 

харчування (заклади ресторанного господарства) : ДБН В.2.2-25:2009. – 

Вводяться вперше; чинні від 2010-09- 01. – Київ : Мінрегіонбуд України, 

2010. – 83 с. 

9. Проектування закладів ресторанного господарства: навч. посіб. / За 

ред. А.А. Мазаракі. – Київ: ЦУЛ, –2018. –307 с.  

10.Русавська В. А. Гостинність в українській традиційній культурі: 

навч. посіб. Київ : Видавництво Ліра-К, 2016. 280 с. 

11. Інноваційний інжиніринг м'ясопереробних підприємств : програма 

нормативної навчальної дисципліни підготовки здобувачів вищої освіти 

"магістр", спеціальності 181 "Харчові технології" в аграрних ВНЗ / розроб. О. 

В. Радчук, М. З. Паска, І. О. Мартинюк. - Київ, 2016. - 10 с. 

12.Паска М. Особливості підготовки фахівців для сфери 

обслуговування зі спеціальності "Готельно-ресторанна справа" / М. Паска // 

Сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності: Міжнар. наук.-практ. конф. 

http://ldufk.edu.ua/index.php/navchalna-robota.html
http://repository.ldufk.edu.ua/handle/34606048/11594
http://repository.ldufk.edu.ua/handle/34606048/11597


- Львів: ЛДУФК, 2020. - С. 391-393. 

Допоміжна: 

1. Про затвердження рекомендованих норм технічного оснащення 

закладів громадського харчування : Наказ №-2 від 03.01.2003 р. – вихідні 

дані. 

 2. Про затвердження Рекомендованих норм технічного оснащення 

закладів громадського харчування : Наказ Міністерства економіки та з 

питань європейської інтеграції України від 3 січня 2003 р. № 2. – вихідні 

дані.  

3. Збірник нормативних документів державного регулювання у сфері 

ресторанного бізнесу / уклад: О. І. Черевко, Л. П. Малюк, Г. В. Дейниченко. – 

Харків .: ФаворЛТД, 2003. – 440 с. 

 4. Ястина Г. М. Проектированиепредприятийобщественногопитания с 

основами AutoCAD : учебник / Г. М. Ястина, С. В. Несмелова – СПб .: 

Троицкиймост, 2012. – 288 с. 5. Новицкий Н. И. Организация и 

планированиепроизводства: Практикум / Н. И. Новицкий. – Мн .: 

Новоезнание, 2004. – 256 с. 

5. Раsка М. Comparativequalityassessment of nor, pseanddfdbeef / M. Paska 

// Eastern-EuropeanJournal of Enterprisetechnologiesvolume.– 2015.– Vol. 3, is. 

10.– P. 59–63. 2.  

6. Paska M. Usinginnovativeequipmentfrymakorumamaxxdintheproduction 

of mayonnaiseeasterneuropean /M. Paska, O. Zhuk // Journal of Enterprise 

Technologies Eastern-EuropeanJournal of Enterprisetechnologiesvolume.– 2015.– 

Vol. 2, is. 10.– P. 58–64 

7. Методологія харчової науки : програма навчальної дисципліни 

підготовки здобувачів ступеня вищої освіти «магістр» спеціальності 181 

«Харчові технології» в аграрних ВНЗ / розроб. М. З. Паска, О. Р. 

Михайлицька. – Київ, 2016. – 10 с. 

8. Паска М. З. Технологія тваринних жирів : навч.-метод. посіб. / Паска 

М. З. - Львів : ЛКТ ЛНУВМ та БТ ім. С. З. Гжицького, 2010. - 135 с. 

9. Паска М. З. Технологіямаргаринів та промисловихжирів / М. З. Паска, 

І. М. Демидов, О. І. Жук. – Львів: СПОЛОМ, 2013. – 187 с. 

10. Standardization, Metrology, CertificationandQualityManagement, 

Manual. Komprint / Bal’-Prylypko L.V., Slobodianiuk N. M., Polishchuk G. Ye., 

Paska M. Z., Burak V. Ye. – Kyiv : Komprint, 2017. – 558 p. 
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