
 
ПРОЄКТУВАННЯ  

ОБ’ЄКТІВ ЗАКЛАДІВ 
РЕСТОРАННОГО 
ГОСПОДАРСТВА 

 
Освітній компонент за вибором для здобувачів освіти 

освітньо-професійного ступеня «фаховий молодший бакалавр» 

спеціальності 181 Харчові технології (Виробництво харчової продукції) 
 



ОБСЯГ ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТУ:   
КІЛЬКІСТЬ КРЕДИТІВ ЄКТС – 3;   

ЗАГАЛЬНА КІЛЬКІСТЬ ГОДИН – 90 ;   
АУДИТОРНИХ – 40  

 
С Е М Е С Т Р  В И В Ч Е Н Н Я  К У Р С У  –  V  

Ф О Р М А  КО Н Т Р ОЛ Ю  -  З А Л І К  



М Е ТА  В И ВЧ Е Н Н Я  О С В І Т Н ЬО ГО  КО М П О Н Е Н Т У :  АН АЛ І З  ТЕ О Р І Ї ,  П Р И Н Ц И П І В ,  
Н АУ КО В И Х  Н АП РЯ М К І В  П І З Н АН Н Я  ТА Д О СЛ І Д Ж Е Н Н Я  ТЕ Х Н ОЛ О Г І Ч Н И Х  П Р О Ц Е С І В  
Ш Л Я ХО М  П О БУД О В И  М ОД ЕЛ Е Й .  М ОД ЕЛ Ю ВАН Н Я  Є  Н Е В І Д ’ Є М Н О Ю  Ч АС ТИ Н О Ю  
П РАК ТИ Ч Н О  В С І Х  С Ф Е Р  З Н АН Ь ,  ТО  Н Е О БХ І Д Н О  В И З Н АЧ И ТИ ,  Щ О  В О Н О  С О БО Ю  Я ВЛ Я Є ,  
Щ О Б  О БУ М О В И ТИ  Й О ГО  Р Е АЛ Ь Н І  М ОЖ Л И В О С ТІ ,  М І С Ц Е  І  Р ОЛ Ь  В  С И С ТЕ М І  І Н Ш И Х  
З АС О Б І В  І  М Е ТОД І В  Н АУ КО В О ГО  П І З Н АН Н Я ,  І  У Н И К Н У ТИ  Н Е О Б Ґ РУ Н ТО ВАН И Х  
С П ОД І ВАН Ь ,  П О В ’ Я З АН И Х  АБО  З  П Е Р Е О Ц І Н КО Ю  Й О ГО  П І З Н АВАЛ Ь Н О ГО  З Н АЧ Е Н Н Я ,  
АБО  З  Н Е П РАВ И Л Ь Н И М  Р О ЗУ М І Н Н Я М  Й О ГО  СУ ТІ .  
 
П Р Е Д М Е Т  В И ВЧ Е Н Н Я  Є  ТЕ Х Н ОЛ О Г І Ч Н И Й  П Р О Ц Е С ,  Я К И Й  З  ТОЧ К И  З О РУ  
М ОД ЕЛ Ю ВАН Н Я  Є  М ОД ЕЛ Л Ю ,  А Б І Л Ь Ш  ТОЧ Н І Ш Е  -  ОД Н И М  З  Ї Ї  Р І З Н О В И Д І В ,  Я К А 
С К Л АД АЄ ТЬС Я  ТА АН АЛ І ЗУ Є ТЬС Я  Д Л Я  Н АД АН Н Я  Ї Й  О П ТИ М АЛ Ь Н И Х  П О К АЗ Н И К І В  З  
Н Е О БХ І Д Н И М И  Х АРАК ТЕ Р И С ТИ К А Д Л Я  Д О С Я Г Н Е Н Н Я  Н АЙ К РАЩ О ГО  Р Е ЗУЛ ЬТАТУ  І  
П ОД АЛ Ь Ш О ГО  П Р О Е К ТУ ВАН Н Я .   
 
З А ВД А Н Н Я  КУ Р СУ:  Н АВЧ И ТИ С Я  П Р О В ОД И ТИ  М ОД ЕЛ Ю ВАН Н Я  ТЕ Х Н ОЛ О Г І Ч Н И Х  
П Р О Ц Е С І В  У  ГАЛ УЗ І  В И Р О Б Н И Ц ТВА Х Л І БА,  КО Н Д И ТЕ Р С Ь К И Х ,  М АК АР О Н Н И Х  В И Р О Б І В  
І  Х АР Ч О КО Н Ц Е Н ТРАТІ В .  КОЖ Е Н  З  В И Щ Е  З АЗ Н АЧ Е Н И Х  П Р О Ц Е С І В  Р О З ГЛ Я Д АЄ ТЬС Я  Я К  
М ОД ЕЛ Ь  З  У С І М А П Р И ТАМ АН Н И М И  Ї Й  Х АРАК ТЕ Р И С ТИ К АМ И ,  В И З Н АЧ АЄ ТЬС Я  В І Д  
Я К И Х  ФАК ТО Р І В  В О Н А З АЛ Е Ж И ТЬ ,  Я К  Р Е АГ У Є  Н А Ї Х  З М І Н У  



ПЕРЕЛІК ТЕМ ,   ЯКІ ВИНОСЯТЬСЯ НА ВИВЧЕННЯ  
 

• Загальні поняття курсу. Основні напрями проєктування. 

• Загальна характеристика та типи закладів ресторанного господпрства. 

• Основні поняття про етапи і стадії проектування. 

• Передпроектні роботи. Особливості та порядок проведення. 

• Загальні положення проектування технологічного процесу. 

• Підбір устаткування. Загальні відомості та основні акценти. 

• Розрахунок площ приміщень. Особливості та порядок проведення. 

• Основи компонування виробничих цехів ЗРГ та генерального плану. 

• Основні правила графічного оформлення планів та розрізів цехів. 

•  Проектування генерального плану ЗРГ. 

•  Типове проектування, характеристика, переваги. 

•  Особливості курсового проектування 



РЕАЛІЗАЦІЯ ЗАВДАННЯ ДИСЦИПЛІНИ 



ОБ’КТ ПРОЄКТУВАННЯ (РЕСТОРАН)  



ЦІКАВИЙ ПРОЦЕС ВИКОНАННЯ  
НЕ ЗАВЖДИ ЛЕГКОГО ЗАВДАННЯ  



БУДЬТЕ УСПІШНІ ТА РОБІТЬ ПРАВИЛЬНИЙ ВИБІР  

Адже бути фахівцем – це володіти всебічними професійними якостями. 
Сучасний ринок праці надає перевагу цілеспрямованим та ерудованим 

спеціалістам, які здатні виконувати поставлені завдання швидко та якісно 


