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ОСОБЛИВОСТІ ПРОФЕСІЙНОЇ ПІДГОТОВКИ КВАЛІФІКОВАНИХ 
МАЙСТРІВ РЕСТОРАННОГО ОБСЛУГОВУВАННЯ У ВПУ
Розглянуто особливості професійної підготовки фахівців з інтегрованої професії «майстер 

ресторанного обслуговування» у ВПУ, яка поєднує професії офіціанта, бармена, буфетника, адмі-
ністратора залу. Проаналізовано основні нормативно-правові документи, згідно з якими відбува-
ється професійна підготовка кваліфікованих робітників. Підготовка фахівців організована згідно 
з типовими навчальними планами, які розроблені відповідно до Державного стандарту профе-
сійно-технічної освіти. Під час вивчення навчальних планів з’ясовано, що підготовка майбутніх 
майстрів ресторанного обслуговування здійснюється на основі вивчення предметів загально-
професійної, професійно-теоретичної та професійно-практичної підготовки (професійна підго-
товки складається з навчальної, виробничої, виховної і методичної роботи). Виробниче навчання 
та виробнича практика майстра ресторанного обслуговування поєднує декілька аспектів роботи 
ресторану: майбутній фахівець має знати роботу кухні, технології приготування страв, займа-
тися організацією бенкетів, обслуговування клієнтів тощо. Майбутні майстри ресторанного 
обслуговування повинні на високому рівні володіти власне професійною діяльністю, цьому сприя-
тиме використання ІКТ у професійній підготовці, це підвищить конкурентоспроможність фахівця 
на ринку праці. Впровадження елементів дуальної системи навчання вищих професійних училищ 
також є позитивною тенденцією в підготовці майстра ресторанного обслуговування, таке нав-
чання відбувається в навчальному закладі й одночасно на виробництві. Студенти мають можли-
вість апробовувати теоретичну підготовку вже під час навчання. Така форма навчання дає змогу 
корегувати й удосконалювати професійні знання, адже під час дуального навчання збільшується 
час на виробниче навчання і практику. Виробнича практика і виробниче навчання за дуальною фор-
мою навчання проходять у кафе, ресторанах, готелях. Зазначено, що ринок праці потребує конку-
рентоспроможного фахівця сфери обслуговування, який має декілька професій; що використання 
ІКТ у професійній підготовці майстра ресторанного обслуговування у ВПУ є обов’язковою умовою 
для успішної діяльності, а впровадження дуальної форми навчання допоможе майбутнім майстрам 
ресторанного обслуговування вдосконалити свої професійні знання.

Ключові слова: професійна підготовка, сфера обслуговування, майстри ресторанного обслуго-
вування, інтегрована професія, дуальна система навчання.

Постановка проблеми. Нині відбуваються 
важливі пертурбації не лише в суспільно-полі-
тичному та соціально-економічному житті дер-
жави, а й у системі освіти. Постала потреба 
якісних змін у підготовці кваліфікованих фахів-
ців. Важливою умовою успішного розвитку 
освіти є розвиток економіки, однак і освіта 
також може позитивно впливати на стан еконо-
міки, готуючи висококваліфікованих фахівців,  
спроможних вирішувати професійні про-
блеми на високому рівні. В Україні відбува-
ються зміни в системи освіти відповідно до 
проблем сучасності, це пов’язано з підвище-
ними вимогами ринку праці до підготовки висо-
кокваліфікованих фахівців широкого профілю.  
Сучасний ринок праці диктує також збільшення 
кількості професій. Сьогодення вимагає від 
навчальних закладів мобільного випускника, який 
здатний швидко адаптуватися до нових умов 
виробництва, вміє ефективно застосовувати свої 

професійні знання. Поряд із теоретичною підго-
товкою фахівця вагомого значення набуває фор-
мування його професійних якостей. У сучасних 
соціально-економічних умовах з’являються нові 
інтегровані професії («майстер ресторанного 
обслуговування», «майстер готельного обслуго-
вування» та ін.), відбувається перепрофілювання 
училищ на користь сфери обслуговування. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Актуальність теми зумовлена тим, що в сучас-
них умовах збільшилася кількість професій типу 
«людина–людина», які необхідні у багатьох сфе-
рах. Натепер уже сформована нормативно-пра-
вова база, відповідно до якої здійснюється про-
фесійна підготовка кваліфікованих робітників у 
ВПУ. Питання професійної підготовки фахівців 
сфери обслуговування у ВПУ досліджені в публі-
каціях багатьох науковців: І. Бабій, О. Долгопол, 
С. Вдович, О. Замфереско, С. Кравець, В. Полуда, 
Л. Руденко та ін. 
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Мета статті – з’ясувати особливості професій-
ної підготовки майстрів ресторанного обслугову-
вання у вищих професійних училищах.

Виклад основного матеріалу. В Україні відбу-
вається модернізація та реформування системи 
освіти відповідно до проблем сьогодення, ринок 
праці потребує фахівців широкого профілю. Тому 
навчальні заклади мають на належному рівні під-
готувати їх до майбутньої професійної діяльності. 
Студенти повинні на високому рівні володіти про-
фесійною діяльністю у вибраній галузі, вміти про-
єктувати свій подальший професійний розвиток, 
бути готовими нести відповідальність за якість 
і результати своєї праці. Тому основне завданням 
ВПУ – формувати необхідні вміння і навички май-
бутніх фахівців для їхньої успішної професійної 
реалізації в майбутньому.

В Україні ще у 2006 році почато розробку 
державних стандартів професійної (професій-
но-технічної) освіти для інтегрованих професій. 
Споріднені професії дають можливість випускни-
кові училища виконувати різні види робіт упро-
довж професійного життя, а також за необхідно-
сті переходити з одного виду роботи на інший. 
«Навчання за інтегрованими професіями дає 
позитивні результати та сприяє: оптимізації змі-
сту навчання; збільшенню часу на виробниче 
навчання й практику; розширенню і поглибленню 
рівня знань, умінь, навичок; раціональному вико-
ристанню навчального часу у разі освоєння інте-
грованої професії; посиленню зацікавленості 
учнів у навчанні й отриманні широкої кваліфікації; 
значній економії коштів на підготовку майбутніх 
фахівців» [5, с. 44]. Одна з перших інтегрованих 
професій сфери обслуговування – «Майстер рес-
торанного обслуговування», яка поєднує профе-
сії офіціанта, бармена, буфетника, адміністра-
тора залу. Ця професія апробовувалася вперше 
в Івано-Франківському вищому професійному 
училищі готельного сервісу і туризму й Одеському 
вищому професійному училищі морського турис-
тичного сервісу. Фахівців за такою спеціальністю 
нині готують у таких навчальних закладах, як: дер-
жавний професійно-технічний навчальний заклад 
«Львівський професійний ліцей торгівлі та сфери 
послуг», Львівський професійний коледж готель-
но-туристичного та ресторанного сервісу, Одеське 
вище професійне училище морського туристич-
ного сервісу та ін. 

Проаналізуємо детальніше інтегровану профе-
сію фахівця сфери обслуговування «Майстер рес-
торанного обслуговування». Зазначимо, що зга-
дана професія охоплює і сферу обслуговування, 
і виробничу діяльність, і торгівлю. Таким чином, 
проаналізувавши навчальні плани, можемо ствер-
джувати, що підготовка майбутніх майстрів ресто-
ранного обслуговування здійснюється на основі 
трьох циклів навчальних предметів: професій-

но-технічний цикл (загальнотехнічні, спеціальні 
предмети і виробниче навчання, спрямовані на 
формування робітника широкого профілю в межах 
інтегрованої групи професій і на спеціалізацію 
з конкретних видів робіт); природничо-науковий 
та гуманітарний цикли. 

Процес професійної підготовки майстра рес-
торанного обслуговування у ВПУ складається 
з таких обов’язкових елементів, як: навчальна 
робота, виробнича робота, виховна робота, мето-
дична робота. Вивчення предметів професій-
но-теоретичної підготовки передбачає опанування 
учнями: загальних відомостей про певну галузь 
виробництва і перспективи її розвитку; основних 
відомостей про пристрої, принципи дії та найе-
фективніші способи використання сучасної тех-
ніки; науково-технічного обґрунтування сучасних 
технологічних процесів і сучасних методів і при-
йомів технології, досягнень виробництва; необ-
хідних відомостей із наукової організації праці, 
робочого місця, техніки безпеки, промислової 
санітарії та гігієни [4, с. 21]. Навчальні предмети, 
які вивчають учні під час навчання у вищому про-
фесійному училищі, мають максимально сприяти 
формуванню їхніх професійних компетенцій.

В освітній процес професійно-технічних 
навчальних закладів активно впроваджуються 
інноваційні освітні технології, у тому числі інфор-
маційно-комунікаційні. Проаналізувавши Типову 
навчальну програму з предмета «Інформаційні 
технології» для майстра ресторанного обслугову-
вання, зазначимо, що майбутні фахівці вивчають 
систему управління комп’ютерно-касовою (інфор-
маційною) системою («Ресторан», «Фронт-офіс» 
тощо); створюють інформаційну базу та її налаш-
товують. Опановуючи тему «Прийом замовлення 
через автоматизовану комп’ютерну систему», учні 
вивчають правила техніки безпеки під час роботи 
на кишеньковому персональному комп’ютері 
(КПК), правила роботи з операційною системою 
(Windows Mobile 2003 for Pocket PC Premium 
Edition, PalmOS тощо), порядок приймання 
замовлень, оброблення і передачі даних. У темі 
«Комп’ютерні технології» студенти вивчають муль-
тимедійні технології, PowerPoint і його можливо-
сті, етапи створення презентації, створення нової 
презентації, режим перегляду слайдів, створення 
анімаційних ефектів, налаштування демонстра-
ції презентації, художнє оформлення презента-
цій, стилі оформлення та подання інформації, 
розробку фірмового стилю, програму створення 
публікацій Publisher, а також створення за шабло-
ном візитівок, меню, листівок, мінісайтів [1].

Зазначимо, що поряд із теоретичною підго-
товкою вагомого значення набуває формування 
професійних якостей майбутнього фахівця. Тому 
наступним важливим етапом у підготовці май-
стра ресторанного обслуговування є виробниче 
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навчання і виробнича практика, де він зможе 
спробувати свої сили та реалізувати на практиці 
теоретичний матеріал. Результати вивчення тео-
ретичної підготовки майбутні кваліфіковані пра-
цівники сфери обслуговування реалізовують без-
посередньо на заняттях виробничого навчання 
та під час виробничої практики.

Виробниче навчання і виробнича практика 
майстра ресторанного обслуговування поєднують 
різні аспекти роботи ресторану. Такий фахівець 
має знати не лише роботу кухні й технології приго-
тування, а й організацію бенкетів і обслуговування 
клієнтів. Таким чином, відповідно до Типового 
навчального плану майстер ресторанного обслу-
говування мусить мати такі знання та вміння: знати 
основи трудового права у професійній діяльності; 
знати основи галузевої економіки й основи енер-
гоефективності; знати основи психології, етики 
й етикету; оперативно діяти і приймати правильні 
рішення у непередбачуваних ситуаціях під час 
роботи; взаємодіяти з членами колективу в про-
цесі роботи; дотримуватися вимог охорони праці; 
знати основи організації і техніки обслуговування 
в закладах ресторанного господарства; знати 
технології приготування закусок, страв, напоїв 
з основами товарознавства; знати устаткування 
торгово-технічного обладнання; знати іноземну 
мову професійного спрямування; знати вимоги 
санітарії та гігієни; вміти готувати зал до прийому 
відвідувачів і проводити обслуговування; вміти 
організовувати і проводити спеціальні форми 
обслуговування [1]. 

Головними чинниками конкурентоспроможно-
сті працівника є працьовитість, творче ставлення 
до професії, здатність бути лідером, неперервний 
саморозвиток, а також здатність реалізуватися 
в реальних умовах праці, проявити професійні ком-
петентності й особистісні якості, тому зазначимо, 
що основною в підготовці майбутніх майстрів рес-
торанного обслуговування є практична діяльність. 
Л. Руденко зазначає, що сучасні робітники сфери 
обслуговування повинні: розуміти поведінку клієн-
тів із метою вибору найкращого способу їх обслу-
говування; свідомо регулювати власну поведінку; 
адекватно ставитися до поведінки своїх колег для 
надання їм (у разі необхідності) допомоги і під-
тримки; вибирати доцільну стратегію комунікатив-
ної поведінки у процесі обслуговування; врахову-
вати психологічні особливості клієнтів різних типів 
і підбирати відповідні комунікативні методи роботи 
з ними [7, с. 206]. Вважаємо, що таку підготовку 
може забезпечити дуальна форма навчання. 

Дуальна форма навчання – це поєднання нав-
чання в закладах освіти з навчанням на робочих 
місцях (підприємствах, в установах та організа-
ціях) для здобуття певної кваліфікації. Кабінетом 
Міністрів України було прийняте Розпорядження 
№ 660-р від 19 вересня 2018 р. «Про схвалення 

Концепції підготовки фахівців за дуальною фор-
мою здобуття освіти». У документі зазначено, 
що Концепція формується на німецькому досвіді 
дуальної форми здобуття освіти, який було пре-
зентовано завдяки Представництву Фонду імені 
Фрідріха Еберта, Німецько-Українському агропо-
літичному діалогу. У Концепції вказано, що під-
готовка фахівців за дуальною формою навчання 
передбачає встановлення рівноправного парт-
нерства студентів, закладів освіти, роботодавців; 
майбутні фахівці зможуть практично застосувати 
свої фахові знання й адаптуватися в умовах про-
фесійної діяльності; дуальна форма здобуття 
освіти передбачає навчання на робочому місці 
з виконанням посадових обов’язків відповідно 
до трудового договору [6]. За дуальною формою 
навчання проходить у кафе, ресторанах, готелях, 
де майбутні фахівці мають можливість макси-
мально зануритися в атмосферу своєї майбут-
ньої професії, така форма навчання допоможе 
більш якісно засвоїти знання і виробити вміння 
і навички роботи.

Висновки і пропозиції. На сучасному етапі 
збільшилася кількість професій, які належать до 
сфери «людина–людина». Сучасний ринок праці 
потребує робітника сфери обслуговування, який 
має декілька професій. Тому інтегрована професія 
«Майстер ресторанного обслуговування» в сучас-
них соціально-економічних умовах є надзвичайно 
актуальною, користується популярністю як серед 
майбутніх фахівців, так і серед роботодавців.

Завданням вищих професійних училищ є роз-
виток професійних якостей у майбутніх фахів-
ців. Формування професійних умінь і навичок 
відбувається на основі вивчення предметів 
загальнопрофесійної, професійно-теоретичної 
та професійно-практичної підготовки. Сучасні 
техніко-технологічні зміни вимагають мобільного 
фахівця, здатного до швидкої адаптації, тому 
використання ІКТ у професійній підготовці кон-
курентоспроможного фахівця сфери обслугову-
вання є обов’язковою умовою, а дуальна форма 
навчання допоможе майбутнім майстрам рес-
торанного обслуговування удосконалити свої 
знання вже під час навчання.
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Zelman L. Features of skilled masters of restaurant service professional training in the HVS
The peculiarities of professional training of specialists in the integrated profession “master of restaurant 

service” in higher vocational schools which combine the professions of a waiter, bartender, barman 
and a restaurant administrator are considered. The basic normative and legal documents are analyzed 
according to which professional training of skilled workers takes place. Training of specialists is organized 
in accordance with the typical curricula. When studying curricula, it was found out that the preparation 
of future masters of restaurant service is carried out on the basis of study of subjects of general professional, 
professional-theoretical and vocational-practical training (training consists of educational work, production 
work, tutorial work and methodical work). Production training and production practice of the master of restaurant 
service combines several aspects of the restaurant work: the future specialist knows the work of the kitchen, 
the cooking technology, the organization of banquets, customer service, etc. It is noted that the future masters 
of restaurant service must possess professional skills at a high level, this will be facilitated by using of ICT in 
training, this will increase the competitiveness of the specialist in the labor market. The typical curriculum on 
the subject “Information technologies” is analyzed. The introduction of elements of the dual system of training 
of higher vocational schools is also a positive trend in the preparation of restaurant service master, such 
training takes place at the educational establishment and at the same time in production. Students have 
an opportunity to practice theoretical training instantly during their studies. This form of education allows you 
to adjust and improve the professional knowledge, because at a dual training there is an increase of time for 
production training and practice. Production practice and production training by the dual form of education 
takes place in cafes, restaurants, hotels. It is indicated that the labor market requires a competitive service 
specialist who has several professions; that the use of ICT in the training of a restaurant service master in 
the HPU is an indispensable condition for successful operation, and introduction of the dual form of education 
will help future masters of restaurant service to improve their professional knowledge.

Key words: professional training, service sphere, masters of restaurant service, integrated profession, 
dual system of training.


