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Назва курсу Устаткування  закладів  готельно-ресторанного бізнесу 

Викладач Мартинович Наталія Олександрівна 

Електронна версія курсу  

Коротка анотація до курсу: Дисципліна «Устаткування закладів готельно-ресторанного 

бізнесу» спрямована на формування професійних компетентностей щодо вибору, розміщення 

устаткування для готелів, та навичок, пов’язаних із вибором, експлуатацією, розміщенням 

механічного, теплового, холодильного і торговельного устаткування для закладів ресторанного 

господарства, а також підготовка фахівців, спроможних знати та вирішувати питання 

використання нових видів машин і апаратів. 

1. Схема дисципліни 

№ з/п  Тема 

Тема 1  
Вступ. Класифікація, призначення, вимоги до устаткування закладів готельно- 

ресторанного господарства. 

Тема 2  Оснащення та меблювання приміщень у закладах готельного господарства. 

Тема 3  Оснащення готельного номеру побутовими приладами, аудіо- та відео технікою. 

Тема 4  Устаткування для клінінгу. 

Тема 5  Мийне та очищувальне устаткування для закладів ресторанного господарства. 

Тема 6  Подрібнювальне та різальне устаткування для закладів ресторанного господарства. 

Тема 7  Стравоварильне устаткування. Кавоварки. 

Тема 8  Смажильно-пекарське устаткування. Пароконвектомати. 

Тема 9  Устаткування для шведського столу та кейтерингу. 

Тема 10  Ваговимірювальне, контрольно-касове устаткування. 

Тема 11 Холодильне устаткування. 

2. Формат курсу: 

Очний 

Змішаний 

3. Компетентності, які мають бути сформовані у результаті опанування навчальної 

дисципліни: здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях; здатність до адаптації 

та дії в новій ситуації; розуміти принципи і норми права та використовувати їх у професійній 

діяльності; здатність аналізувати і структурувати проблеми організації, формувати 

обґрунтовані рішення; здатність досліджувати проблеми і специфічні наслідки бізнес-

діяльності для життєдіяльності особистості. 

4. Результати навчання: у результаті вивчення навчальної дисципліни здобувачі вищої 

освіти повинні вміти: описувати зміст функціональних сфер діяльності організації; 

демонструвати навички самостійної роботи, гнучкого мислення, відкритості до нових знань, 

бути критичним і самокритичним.  

  



5. Обсяг курсу 

Вид заняття  Загальна кількість годин 

Лекції  26 

Семінарські / практичні / індивідуальні заняття 24 

Самостійна робота  70 

 

6. Технічне й програмне забезпечення /обладнання. У період сесії бажано мати 

мобільний пристрій (телефон) для оперативної комунікації з викладачем з приводу 

проведення занять та консультацій. У міжсесійний період комп’ютерну техніку (з виходом у 

глобальну мережу Internet), доступ до платформи MOODLE, та оргтехніку для комунікації з 

викладачем та підготовки (друку) рефератів, проектів та інших письмових робіт. 

Неформальна освіта: передбачена (оцінюється індивідуальна робота за результатами 

надання сертифікату обсягом 30 годин (1 кредит ECTS) або більше; оцінюється робота за 

результатами надання сертифікату за темою семінарського заняття). 

7. Політика оцінювання 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: завдання, які виконуються із порушенням 

термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (половина балів з максимально 

можливих). Перескладання модулів відбувається із дозволу дирекції ННІ / Факультету за 

наявності поважних причин (наприклад, лікарняний). 

Політика щодо академічної доброчесності: письмові роботи перевіряються на наявність 

плагіату і допускаються до захисту із коректними текстовими запозиченнями не більше 20%. 

Списування під час контрольних робіт та диференційованого заліку заборонені (в т.ч. із 

використанням мобільних девайсів). 
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Більш детальну інформацію щодо компетентностей, результатів навчання, методів 

навчання, форм та методів оцінювання, самостійної роботи наведено у Робочій програмі 

навчальної дисципліни. 
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