Перехід країни на ринкові умови господарювання обумовив кардинальні зміни у ресторанному господарстві: змінилася форма власності, розширилася мережа загальнодоступних закладів, у тому числі ресторанів, закладів швидкого обслуговування різних типів. Це супроводжувалося певними змінами в організації їх роботи, трансформацією вимог до приготування та оформлення страв, посиленням уваги до потреб споживачів з урахуванням їх платоспроможності.
У курсі вивчаються класифікація і організація роботи закладів ресторанного господарства, організація постачання і зберігання сировини, виробництва кулінарної продукції, характеристика видів, методів і форм обслуговування та матеріально-технічної бази, організація обслуговування банкетів і прийомів, а також різних контингентів споживачів. Особлива увага приділяється організації роботи ресторанів, барів, закладів при готелях, за місцем роботи і навчання.
Фахівець у галузі ресторанного господарства, згідно з вимогами освітньо-кваліфікаційної характеристики, на основі отриманих теоретичних знань і практичних навиків повинен стати професійним організатором роботи трудового колективу і керувати ним. В процесі виконання своїх функцій він повинен приймати організаційні, господарські і управлінські рішення, метою яких є досягнення рентабельної роботи закладу ресторанного господарства в умовах високої конкуренції.
Базовими дисциплінами для вивчення курсу є: "Культура гостинності", "Організація туризму", "Спеціальний туризм (зелений)", "Основи охорони праці", "Основи підприємницької діяльності", "Організація готельного господарства". Знання, отримані при вивченні дисципліни, закріплюються при виконанні курсової роботи. 

