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Семестр - 
Факультет - 

Курс - 

Групи - 

Анотація курсу Метою вивчення дисципліни «Концепції і ресторанний креатив / 
Concepts and restaurant creativity» є ознайомлення майбутніх фахівців з 

вітчизняним і зарубіжним досвідом розвитку ресторанних технологій з 

виробництва ексклюзивної кулінарної продукції, використання 
нетрадиційних інгредієнтів та стилів декорування страв, сучасними 

підходами до комбінаторики смаку і аромату, релігійними кулінарними 

традиціями, створенням високої кухні, сучасними концепціями та 

інноваційними технологіями сервісу, а також формування у майбутніх 
фахівців ресторанної справи професійних компетентностей щодо 

розроблення і впровадження ексклюзивних технологій ресторанної 

продукції і сервісних технологій у діяльність закладів ресторанного 
господарства відповідно до прийнятої концепції. Дисципліна спрямована на 

вивчення сучасних концепцій КЗРГформування її складових елементів; 

вивчення сучасних підходів до формування атмосфери закладу, цільової 
аудиторії споживачів як концептуального елементу атмосфери закладу; 

ознайомлення із інноваційними технологіями сервісу та ексклюзивними 

послугами, особливостями формування і розвитку номенклатури 

додаткових послуг, послуг дозвілля і розваг. 
Професійна спрямованість дисципліни досягається опануванням 

теоретичних основ технологічних процесів виробництва харчових 

продуктів, особливостей технології харчових продуктів та напівфабрикатів 
та набуттям практичних навичок контролю якості сировини, 



напівфабрикатів та готової продукції на технологічних стадіях 

виробництва. 

Мова викладання Українська  

Місце дисципліни в освітній програмі 

Освітня програма (ОП) - 
Перелік загальних (ЗК) 
та спеціальних (фахових, 
предметних) (ФК) 
компетентностей  

1. знання сучасних концепцій та форматів закладів ресторанного 

бізнесу, основних елементів створення нових концепцій, тенденцій 

розвитку ресторанних технологій ексклюзивної кулінарної продукції, 
використання нетрадиційних інгредієнтів та стилів декорування страв, 

сучасних підходів до комбінаторики смаку і аромату, кулінарного дизайну 

страв; 

2. уміння створити нову концепцію закладу ресторанного бізнесу або 
визначити можливі напрями rebranding базової концепції діючого закладу;  

обґрунтувати атмосферу, дизайн, меню концептуального закладу; 

3. здатність пошуку найбільш ефективних шляхів розвитку 

авангардних технологій сервісу; 

4. опанування сучасних концепцій та форматів закладів ресторанного 
бізнесу;  

усвідомлення основних етапів створення нової концепції закладу 

ресторанного бізнесу. 

Перелік програмних 
результатів навчання 
(ПРН) 

1. оволодіння підходами формування концептуальної атмосфери та 

розроблення гастрономічного бренду закладів ресторанного бізнесу, 

застосування принципів комбінаторики смаку і аромату, кулінарного 

дизайну ресторанної продукції;  
2. знання авангардних технологій сервісу та ексклюзивних послуг 

закладів ресторанного бізнесу, вимог до професійної майстерності 

персоналу у концептуальних закладах. 

Пререквізити дисципліни  Передумовою вивчення дисципліни є наявність у здобувачів знань з 
ресторанної справи, технології ресторанної спродукції. 

Тематичний план та оцінювання результатів навчання 

Тематичний 
план (схема 
вивчення 
курсу) 

Теми 

Усього 

годин 

 

Кількість годин 

Форми 

контролю 

з них 

лекції 
пактичні 

заняття 

самостійна 

робота 

Розділ 1. Сервісні технології у концептуальних закладах ресторанного господарства 

Тема 1. Концепції закладів 

ресторанного господарства: 

класифікація і характеристика 

14 4 4 6 УО, ІЗ 

Тема 2. Формування атмосфери 

закладів ресторанного 

господарства 

14 2 2 10 ВЗ, ПТ 

Тема 3. Послуги у 

концептуальних закладах 

ресторанного господарства 

14 4 4 6 ІЗ, ВЗ 

Тема 4. Ексклюзивні технології 

сервісу у концептуальних 

закладах ресторанного 
господарства 

14 4 4 6 УО, ІЗ 

Тема 5. Професійна 

майстерністьперсоналу у 

концептуальних закладах 

ресторанного господарства 

14 2 2 10 УО, ІЗ, КТ 

Розділ 2. Ексклюзивні ресторанні технології 

Тема 6. Кулінарна смакова 

комбінаторика 
14 2 2 10 УО, ІЗ 

Тема 7. Кулінарна ароматична 

комбінаторика. Харчові 

афродизіаки 

14 2 2 10 УО, ІЗ 

Тема 8. Кулінарний дизайн 14 2 2 10 УО, ІЗ, КТ 

Тема 9. Квіткова гастрономія 14 2 2 10 УО, ІЗ 



 
Поточний 
контроль / 
критерії 
оцінювання 

Перевірка та оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів з дисципліни 

«Концепції і ресторанний креатив» забезпечується здійсненням поточного та 
підсумкового контролю. 

Поточний контроль здійснюється під час проведення практичних занять та 

передбачає оцінювання рівня теоретичної підготовки здобувачів до заняття, якість 
виконання відповідних практичних завдань. Здійснення поточного контролю знань 

здобувачів включає опитування (усне або письмове), перевірку індивідуальних творчих 

завдань, комп’ютерне тестування. 

Протягом семестру навчання здобувачі вищої освіти можуть отримати максимально 
100 балів. 

Максимальна сума балів за поточну навчальну роботу складає 68 балів (17 занять * 

4 бали = 68 балів), які здобувач може отримати на аудиторних заняттях. 
Вивчення дисципліни «Концепції і ресторанний креатив» передбачає також 

виконання здобувачами позааудиторної самостійної роботи (підготовка реферативних 

повідомлень та доповідей, створення презентацій, написання глосаріїв, а також 
наукових статей з наступним їх опублікуванням тощо), яка оцінюється максимально у 

32 бали. 

У разі, якщо здобувач вищої освіти бажає поліпшити свою оцінку, або не набрав 

75 балів, він складає екзамен з усієї програми навчальної дисципліни у вигляді 
письмового опитування знань згідно завдань встановленого зразка.  

Результат виконання екзаменаційних завдань оцінюється з урахуванням результатів 

у співвідношенні 80 : 20, де 80 − максимальна оцінка за виконання екзаменаційного 
завдання, 20 − результат поточної успішності відповідно до шкали переводу поточної 

роботи для врахування її при підсумковій оцінці. 

Основні 
літературні та 
інформаційні 
джерела  

3. Власова Н. О., Краснокутська Н.С., Круглова О.А., Мілаш І.В. Економіка 

ресторанного господарства : навч. посібник. 2-ге вид., стереотип. Харків : Світ 

книг, 2019. 389 с.  
4. Івашків Л. Я. Інноваційні технології харчової продукції : навч. посібник. Львів : 

Ліга Прес, 2017. 172 с. 

5. Карпенко Р. В., Кузнецов В. М., Салогуб Н. Г. Облік, калькуляція і 

звітність у закладах ресторанного господарства : навч. посібник. Харків : Світ 

книг, 2019. 288 с.  

6. Кузьмін О.В. Обладнання закладів ресторанного господарства. Оцінка 

технічного рівн я: навч. посібник. Херсон : Олді-плюс, 2018. 276 с. 

7. Мостова Л. М., Новікова О. В., Ракленко І. М. Організація 

обслуговування в ресторанному господарстві : підручник. Харків : Світ книг, 

2018. 657 с. 

8. Новікова О. В. Організація харчування та обслуговування туристів на 

підприємствах ресторанного господарства: навч. посібник. Харків : Світ книг, 

2019. 411 с. 
9. Пересічний М.І., Карпенко П.О., Пересічна С.М., Грищенко І.М. Технологія 

харчових продуктів функціонального призначення : опорний конспект лекцій. Київ : 

КНТЕУ, 2013. 144 с. 
10. П'ятницька, Г. Т. Інноваційні ресторанні технології: основи теорії : навч. 

посібник. Київ : Кондор, 2013.  250 с. 

11. П'ятницька, Г. Т. Ресторанне господарство України: ринкові трансформації, 
інноваційний розвиток, структурна переорієнтація: монографія. Київ : КНТЕУ, 2007. 

465 с. 

Тема 10. Ф’южин – авторська 

кухня 
14 2 2 10 УО, ІЗ 

Тема 11. Haute cuisine (висока 

кухня) 
10 2 2 6 УО, ІЗ 

Тема 12. Шоколадне мистецтво 10 2 2 6 УО, ІЗ 

Тема 13. Ексклюзивні десерти 10 2 2 6 УО, ІЗ 

Тема 14. Харчування та релігія 10 2 2 6 УО, ІЗ 

Разом 180/6 34 34 112  

Підсумковий контроль  екзамен 

Примітки: УО – усне опитування; ПТ – письмове тестування; КТ – комп’ютерне тестування; ІЗ – 

індивідуальне завдання; ВЗ – вирішення задач. 



 


