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Дисципліна «Креатив у ресторанних технологіях» спрямована для 
вивчення сучасного гастрономічного бренду закладів ресторанного бізнесу; 
сучасних підходів до комбінаторики смаку і аромату, кулінарного дизайну 
ресторанної продукції; авангардних технологій сервісу та ексклюзивних 
послуг; використання творчих ідей та рішень для вдосконалення 
ресторанного досвіду : від нових методів приготування їжі до інноваційних 
форм обслуговування відвідувачів закладів ресторанного господарства. 
Креатив у ресторанних технологіях є швидкозростаючим трендом, який має 
потенціал перетворити ресторанний бізнес. 

Дисципліна спрямована на ознайомлення із тенденціями розвитку 
ресторанних технологій з виробництва ексклюзивної кулінарної продукції, 
використання нетрадиційних інгредієнтів та стилів  декорування страв, 
сучасних підходів до комбінаторики смаку і аромату, кулінарного дизайну, а 
також із особливостями розвитку сучасних форматів закладів ресторанного 
бізнесу; ознайомлення із авангардними технологіями сервісу та 
ексклюзивними послугами, особливостями формування і розвитку 
номенклатури додаткових послуг по приготуванню креативних страв; 
вивчення особливостей професійних вимог до обслуговуючого персоналу у 
концептуальних закладах ресторанного бізнесу. 

Метою дисципліни «Креатив у ресторанних технологіях» є формування 
системи знань про: підходи до формування атмосфери та стимулювання 
спрямованого чуттєвого сприйняття концепції закладу, інноваційні 
технології сервісу і ексклюзивні додаткові послуги у закладах ресторанного 
господарства, харчування та релігію, Haute cuisine в ресторанному бізнесі, які 
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не обмежуються традиційними методами приготування їжі, кулінарне 
мистецтво. Оволодіння професійними знаннями, навичками та вміннями 
щодо розроблення і впровадження ексклюзивних технологій ресторанної 
продукції. 

Мова 
викладання 

Українська мова 

Результати 
навчання  

1. знати сутність та принципи креативності в ресторанному бізнесі; 

2. знати креативні технології приготування їжі; 

3. знати креативні сервісні технології; 

4. розуміти використання нетрадиційних інгредієнтів та стилів декорування 

страв; 

5. знати сучасні підходи до комбінаторики смаку і аромату, а також 

кулінарного дизайну; 

6. знати концептуальні принципи формування стандартів сервісу в 

ресторанному бізнесі; 

7. знати особливості харчування та релігії; 

8. знати основні вимоги до страв «високої кухні». 

Тематичний план та оцінювання результатів навчання 

Назва теми 
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заняття 
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робота 

студентів 

1 2 3 4 5 6 7 

Тема 1. Теоретичний 

базис розвитку креативу в 

ресторанних технологіях 

12 2 2 8 
В, Д/ПР, 

УД, КТ 
5 

Тема 2. Формування 

атмосфери закладу 

ресторанного бізнесу 

14 4 4 6 
В, Д/ПР, 

УД, КТ 
10 

Тема 3. Гастрономічний 

бренд закладу 

ресторанного бізнесу 

14 4 4 6 
В, Д/ПР, 

УД, КТ 
10 

Тема 4. Фьюжн-кулінарія 

у ресторанах 
12 2 2 8 

В, Д/ПР, 

УД, КТ 
5 

Тема 5. Кулінарна смакова 

і ароматична 

комбінаторика 

11 2 2 7 
В, Д/ПР, 

УД, КТ 
5 

Тема 6. Кулінарний 

дизайн ресторанної 

продукції 

14 4 4 6 
В, Д/ПР, 

УД, КТ 
10 

Тема 7. Квіткова 

гастрономія в 

кулінарному дизайні 

12 2 2 8 
В, Д/ПР, 

УД, КТ 
5 

Тема 8. Haute cuisine в 

ресторанному бізнесі 

 

 

14 4 4 6 
В, Д/ПР, 

УД, КТ 
10 
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Тема 9. Харчування та 

релігія 
14 4 4 6 

В, Д/ПР, 

УД, КТ 
10 

Тема 10. Кулінарне 

мистецтво : правило 

змагань 

12 2 2 8 
В, Д/ПР, 

УД, КТ 
5 

Тема 11. Концептуальні 

принципи формування 

стандартів сервісу 

в ресторанному бізнесі 

12 2 2 8 
В, Д/ПР, 

УД, КТ 
5 

Тема 12. Ексклюзивні 

технології сервісу 
12 2 2 8 

В, Д/ПР, 

УД, КТ 
5 

 27   27 ІЗ 15 

Разом 180/6 34 34 112  100 

Підсумковий контроль – екзамен 

Поточний 
контроль / 
критерії 
оцінювання 

Перелік умовних позначень форм контролю та оцінка їх у балах: 

В – відповідь на практичних заняттях – 1 бал. 

УД – участь у дискусії – 1 бал. 

КТ – комп’ютерне тестування – 1 бал. 

Д/ПР – доповідь/презентація – 2 бали. 

ІЗ – індивідуальні завдання – 15 балів (курси на платформі Prometheus або 

на інших сервісах, участь у семінарах, тренінгах – 5 балів; участь у 

наукових заходах – 10 балів). 

Загальна сума за поточну навчальну роботу (аудиторну та самостійну) 

за семестр – 100 балів. 

Основні 
літературні та 
інформаційні 
джерела  
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ресторанного господарства : підр. Київ : Вища школа, 2018. 346 с. 
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господарства : навч. посіб. Київ : Центр учбової літератури, 2019. 340 с. 

3. Архіпов В. В. Ресторанна справа: асортимент, технологія і 

управління якістю продукції: навч. посіб. Київ : Центр учбової літератури, 

2021. 382 с. 

4. Архіпов В. В. Організація ресторанного господарства (3-є видання): 

навч. посіб. Київ : Центр учбової літератури, 2021. 280 с. 
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2020. 128 с. 
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7. Постова В. В. Особливості функціонування закладів ресторанного 

господарства формату «FAST FOOD». Сучасні тенденції розвитку 

індустрії гостинності : матеріали ІІІ Міжнар. наук.-практ. конф., м. Львів, 

06 жовт. 2022 р. Львів, 2022. С. 358-360. 

8. П'ятницъка Г. Т. Ресторанне господарство України : ринкові 
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